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LABOURS. Façons que reçoit b terre et qui se donneot à la hè- ' tbe, ^ la hoae et à la charrae.
Le premier, qui se fait avec une { bêcbe pleine , ou une fourche à dents, ne s'exécute en général que dans les jardins. On ouvre une jauge dont les dimensions varient suivant que la terre est plus ou moins fortement assise ; oTi jette la motte au loin et on l'éparpillé par on mouvement de quart de cercle qij^on imprime h la bôche, et phis on la divise , mieux elle vaut. Si elle est couverte d'herbes à sa sorface , on qu'on y répande du ûmiier , on fait en sorte d'enfouir les ooes , et de placer l'autre au ûmà de la jauge , de manière que rien ne saille en dehors. Si néanmoins le (bmier est très consommé^ et qae la plante qu'il doit alimenter ait de courtes racinesj il Caini le mettre qu'à une profon- T, IL
deur peu considérable ; autrement elle ne pourrait l'atteindre.
Lorsque la terre n'est ni trop humide , ni trop sèche , et qu'on est maître de choisir , il faut là travailler à la bêche , car dans les deux cas, elle est extrêmement difficile à manœuvrer, pour peu qu'elle' soit argileuse.
Les terrains très pierreux qui n'admettent la bêche qu'avec difficulté se travaillent à la houe, qui peut être , qu'elle soit pleine ou fourchue , i° large , inclinée sur un manche très court, ^t l'ouvrier rejette la terre derrière lui. Cette méthode est expéditive , mais fati* gante, et par cela inapplicable aux terrains argileux qui sont si tenaces.
a° Elles peuvent aussi être étroites et peu inclinées sur un long . manche. L'ouvrier se tient droit et ramène la terre à ses pieds. Des deux espèces, c'est celle-ci qui est
la préférable ; car c'est elle qui permet de faire ie plus d^ ouvrage avec moins de peine.
Soit qu^on travaille avec l'une ou avec l'autre , on dispose le terrain en billons^ en dos d'âne, en ados. Ces diverses manières ont des avantages qui leur sont propres et ne doivent pas être dédaignées.
3** Enfin elles peuvent Être étroites et faire un angle droit avec le manche dont la longueur varie.
Telles sont la pioche , le hoyau , la houe commune ^ la binefle, qui diffèrent par leur épaisseur et la nature des travaux auxquels elles s'appliquent.
i^ uelles que soient celles des tr^'s espèces qu'on adopte , il faut, pour bien opérer, ouvrir une jauge encore plus large que si on employait la bêche ^ la remplir des débris du terrain qu'on enlève avec une pelle et qu'on éparpille le plus possible. On jette la terre sur la sommité du talus, de celle qui a déjà été remuée , et de ma-* nière que les racines; les pierres tombent au fond de la jauge. On enlève les plus grosses , et les terres fines qui sont moins profondes restent à sa surface. Cette manière de labourer est la plus efficace , lorsqu'elle est bien exécutée, parceque c'est celle qui divise le mieux la terre ; mais c'est aussi la plus dispendieuse. On l'emploie lorsqu'il s'agît de défoncer les terrains qu'on veut transformer en pépinières, planter en vigne, en arbres , etc. , ses effets se font sentir long-temps.
4.0 Elles peuvent êtr^à fer pointu plus ou tnoins recourbé , et fai- .«îaiit un iugle droit avec un manche court. Cette sous-division renferme un grand nombre de variétés dont la plus commune est ie pic ,
et la plus lourde la tournée. Elle sert aux mêmes travaux que les précédentes, h cela près qu'elle est spécialement employée dans les terrains tuiTacés, argileux, durs, où d'autres outils pourraient difficilement percer , ou dans des sols remplis de grosses pierres qu'on veut lever ou briser.
£n6n «les labours s'exécutent k la charrue. Deux chevaux , deux bœufs, deux ânes, deux vaches suffisent pour tirer l'araire dans les terres sèches et légères du midi ; mais lorsqu'elles sont fortes il faut quatre , six chevaux et quelquefois davantage pour les tourner, surtout lorsqu'elles sont argileuses. Dans ce cas, il ne faut prendre qu'une zone légère, afin de l'émietter et de la oien diviser. Si au contraire elle se pulvérise aisément, qu'elle soit peu compacte , on peut aller à plus larges siU Ions; quant à la profondeur « elle est déterminée par la profondeur de la couche de terre végétale; car les labours ont pour objet i^ d'ameublir la terre et de facili • ter l'extension des racines qui la pénètrent.
2° De ramener de la terre végétale neuve à la surface , de la mélanger, de la disséminer d'une manière plus égale.
3** De donner de l'air aux molécules terreuses et de favoriser son action.
Dans les exploitations rurales où le système des assolements est adopté, on procède aux labours dès que la terre est dépouillée de sa récolte. Dans celles au contraire où subsistent encore les jachères , on les donne en automne ou après l'hiver. C'est à cette dernière époque que la messe s'en efrcctue.Ceuj^ d'été ne s'exécutent que dans les
Lab
(erres qoî viennent de produire et qo'oo veut semer immédiatement, Quand ils se font dans les années chaudes , ils sont préjudiciables et naisciil à la fertilité des terres.
Dans tons les cas, et de quelque manière qu'on la fasse, à la boue, à la râtissoire ou k la charme légère, ils doivent ôlre extrêmement légers. Du reste les circonstances locales déterminent le Dioment où il convient d'appliqoer la charrue. 11 y a des terres si dures qa^ elles ne peuvent recevoir de labours qu'après avoir été détrempées par la pluie. Il y en a tf Mtres qui se chargent d'une telle quantité d'eau, qu'elles ne sont labourables qu'après de longues sécheresses. L'époque opportune est facile à saisir.
£n général c'est par les terrains secs et légers qu'on doit comme o* cer au printemps. Ils sont très précoces et susceptibles de rece- Totr de bonne heure la semence.
On passe ensuite au sol argileux , à ceux qui sont exposés au nord.
11 y a des cultures qui deman^ déni des labours d'automne , de préCcrence à ceux du printemps.
fcUe est entr' autres lar fiiye des marais.
Les agriculteurs discutent sur le nombre des labours qu'il convient de donner à la terre qu'on v^ut ensemencer de froment. Les uns en prescrivent trois après les jachères; les autres en veulent quatre , mais ils doivent varier suivant la nature du sol , être multipliés dans les fonds compactes qui s'émiettent peu, et restreints dans ceux qui se brisent et se divisent facilement Quelquefois la pluie plombe la terre , le soleil la dessèclie ; quelquefois eMe est trop argileuse , ou bien elle a été long-temps en fri-
che. Dans ces divers cas on est obligé de répéter les labouri. Sans Cela les semis de graines fines ne lèvent qu'avec difliculté.
Plusieurs espèces de plantes demandent à ôtre semées de bonne heure, et n'exigent qu'un petit nombre de façons. Les mars sont dans ce cas. Rarement ils en reçoivent plus de deux. Souvent même ils n'en ont qu'une , et n'en réussissent pas moins bien , Tavoinc surtout, dans les pâturages»
les luzernes , les prés rompus.
Quel que soit du reste le nombre des labours auquel on se fixe , il faut en mesurer la profondeur sur la nature du so! , et l'espèce de plante qu'on se propose de cultiver. Si la couche végétale est peu épaisse , il faut qu'ils soient superficiels, autrement ils amèneraient des matières inertes à la surface. Il faut au contraire qu'ils soient aussi profonds que possible, si on veut mettre le terrain en luzerne, parceque cette plante pivote beaucoup , et pousse ses racines à plusieurs pieds au-dessous de la surface.
' Si on descendait à cette profondeur dans les terres d'une autre nature, on les rendrait stériles, ou du moins peu.fécondes pendant plusieurs années. £lles ne reprendraient leur fertilité que lorsque les matières inactives qu'on aurait amencles à sa surface , auraient subi l'action de l'atmosphère, auraient été pulvérisées , modifiées par l'air et les eaux pluviales. Il est cependant des cas où il est utile de mélanger les couches inférieures et supérieures. Lorsque, ** par exemple, la première est argir îeuse et la seconde sablonneuse, que l'une contient de la marne , et que l'autre est riche en humus, ce
mélange donne de la consisfance au sol et produit de très bonsiefTets.
Ainsi les labours profonds sont utiles ou préjudiciables suivant les terrains où on les applique.
Les labours croisés s'emploient quelquefois pour ameublir les défriches; mais ils sont inutiles lorsque les labours parallèles ont été bien exécutés. On les fait du reste tantôt à angles droits, tantôt à angles aigus ; c'est toujours à peu près le même mode d'opérer.
Nous l'avons déjà dit , les terres fortes demandent à être plus divisées que les terres légères , et certaines plantes exigent un fond plus meuble que d'autres. Ainsi dans ces deux cas , le sillon doit être étroit, ne pas dépasser, terme moyen, six à huit pouces à chaque tour de charrue. Quand le sol est compacte, qu'il s'enlève par fragments , on passe le rouleau , puis ensuite la herse sur les terres labourées , afin de les briser , de les ameublir. Souvent même ces moyens ne ilémiettent pas assez ^ et l'on est obJigé de recourir au maillet avec lequel des bandes de femmes et d'enfants brisent les mottes.
Une chose importante dans les labours, c'est de niveler le ter-»
rain le mieux possible, de faire les raies droites et les planches de même largeur. Le coup d'œil suffit h cet égard. Les jalons y suppléent lorsqu'il n'est pas exercé.
Ces dispositions faîtes , on coupe le sol lorsqu'il est humide par des sillons qui rassemblent et écoulent les eaux. Les sols sablonneux, graveleux , crayeux , et analogues se façonnent à plat ; car ils sont plus exposés aux mauvais effets des sécheresses qu'à ceux de l'humidité.
11 importe donc d'y retenir les eaux.
Je ne parle pas de l'habileté du laboureur qui influe tant sur la bonté du travail , parcequ'elle s'acquiert par l'exercice et ne s'enseigne pas.
La construction des diverses parties dont se compose là charrue, les altérations» qu'elles subisr.
sent influent aussi sur le résultat.
Un léger changement dans la foriqe du soc , dans celle de l'oreille , dans le point du tirage, augmente ou diminue la fatigue de l'attelage et du conducteur , accroît ou réduit la quantité et la bonté de l'ouvrage.
Les champs sont tous bornés par des clôtures ou des propriétés étrangères dont on ne peut approcher assez près , à moins qu'on ne change la direction des sillons, ou qu'on ne perde une portion du terrain. On peut atténuer ces inconvénients de l'une des manières qui suivent :
i^ On laboure les extrémités transversalement ,et on les sèi^e à la manière ordinaire.
2^ On les travaille h la bêche ou à la pioche et on les ensemence en pommes de terre , en haricots ou plantes analogues.
3° On les laisse en herbe qu'on fauche pour les bestiaux.
Quand un champ est entouré d'une haie , on doit toujours laisser autour une bordure qu'on cul^ tive h la main ou qu'on laisse en herbe.
Quelquefois on en laisse en fri^ che une partie qu'on creuse de quelques pouces et dont on rejette la terre sur le champ. Cette pratique est surtout bonne dans les terres qui sont naturellement humides y ou ne laissent pas facilement infiltrer les eaux pluviales. Cette bordure sert d'égoùt et de chemin*
Les forces qu'on ein ploie vpour labourer varient suivant la ténacité des terres , les pierres et les racines qu'elles renferment. Dans certains fonds on oa deux chevaux peuvent siilEre pour tirer la charme. Sans d'autres , il en faut jusqu'à douze. 11 n'y a pas de règle k cet égard; l'expérience seule en décide.
U y a deux n^anières d'atteler ks chevaax à la charrue ; on les met à la file ou on les accouple, fiaxis ce dernier cas, si tous ne sont pas de même force , ce qui est rare , le plus faible obéit mal à la Tolx, au fouet, et le labour eo devient plus mauvais.
Le bœaf vaut mieux pour le larkoor que le cheval. U l'emporte par sa niasse , sa force , l'égalité de ses mouvements, sa frugalité, et k pea de dépense qu'entraîne son attelage. Il est d'ailleurs moins sujet aux maladies et acquiert par t encrais uu prix élevé. U n'a contre lui que k lenteur de sa marclie, qui est à la vérité un grave iacoovéuient dans toutes les situations où le temps est précieux;.
anssi ne Temploie-t-on que dans les petites cultures , dans \es montages où les labours ne sont pas considérables, ni les transports nombreux. Dans quelques unes de ces positions , on lui préfère le mulet qui supporte encore mieux les fatigues et se nourrit à moins de frais. Enfin daàs les contrées lout-à-fait pauvres, on se sert de l'âne et de la vache.
Un excellent moyen d'ameublir les terres fortes , c'est de leur donner un labour à la houe à cheval , après avoir passé la charrue. Une planche de jardin n'est pas mieux travaillée qu'un champ ainsi traité.
Cette opération n'est guère plus
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dispendieuse qu'un hersage ou un roulage. .
LADRERIE. F. Hydatzoe.
LAICHE, ( Carex ). Genre de plantes dont quelques espèces ne dépassent pas un pouce, tandis que d'autres s'élèvent à deux pieds.
Elles viennent dans tous les terrains , mais surtout dans \tis marais. Recherchées par les vaches, quelques unes du moins, elles sont toutes rebutées par les chevaux et nuisibles aux moutons. En général le fourrage qu'elles fournissent est dur, peu nourrissant et vaut d'autant moins qu II est fauche plus tard après la iloraisoii. Aussi ne les coupe-t-on dans les lieux où elles dominent que pour en faire de la litière. Elles sont du reste fort utiles par leurs racines qui fixent, contiennent le sol et le protègent contre le ravage des eaux»
Elles servent aussi à l'exTiausser, i l'améliorer par les principes qu'elles dégagent en se décomposant.
Laicha jcumdtre ( carex vulpina , L. ), elle s'élève souvent à deux pieds, va même quelquefois ^u-delà.
Elle végète dans les marais , sur le bord des petites rivières et dts fossés. C'est une des plantes qui contribue le plus à exhausser le sol et à atténuer l' effet des courants. On la plante et on la sème souvent pour cet usage. On la fauche aussi pour faire de la litière.
Le fumier qui en résulte s'emploie avec succès dans les terres argi- ' leuses et humides , attendu sa lente décomposition. Il agit mécaniquement d'une part en soulevant le sol qu'il bonifie, de l'autre par les principes qu'il lui fournit.
LAINE. La laine est naturellement enduièe d'une espèce de
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graisse qu'on ap[)elle suinl; cet enduit la préserve des teignes, <!e sorte qu'on ne lui fait subir
10 (Jdgraissage que lorsqu'on a le ))rojet de la teindre ou de la liler.
Pour dégraisser la laine , on la met pendant environ on quart d'heure dans une chaudière qui contient une quantité suffisante d'eau, mêlée d'un quart d'urine putréfiée et échauffée au point de pouvoir seulement y souffrir la main , en la remuant de temps en temps avec des bâtons : on la lève ensuite et on la met égoutter ; on la porte de là dans une grande chaudière placée dans une eau courante , et on la remue jusqu'à ce que le suint en soit entièrement sorti et ne rende plus l'eau laiteuse ; on la retire alors et on la met égoutter. Elle perd quelquefois dans celte opéralion plus du quart de son poids.
11 est important que le dégraissage se fasse avec soin, parceque la laine en est mieux disposée à recevoir la teinture.
On conserve dans un baquet les résidus de la première opération , ^n y ajoutant de temps en temps (le l'urine putréfiée, de sorte que le suint qui s'y trouve sert luimême à rendre plus soluble celui qui adhère à la laine nouvelle; l'ammoniaque de l'urine putréfiée contribue probablement à l'effet. Lorsqu'une laine résisie à ce moyen , on ajoute un peu de savon à la liqueur ; iptkis ce n'est qu'avec beaucoup de précaution qu'il faut se })crmeltre Tusnge du savon pour les aines fines, parcequ'il les altère facilement.
LAIT. Fluide que sécré:enl les vaisseaux particuliers des femelles des diverses espèces d'animaux, et qui se compose toujours,
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quelle que soit celle qui le produi*, de quatre parties bien distinctes, le beurre , le caillé ou matière \aséeuse , le sérum ou petit-lait, le sucre, ou sel essentiel de lait. 11 renferme quelquefois d'autres substances , mais elles n'entrent pas comme partie intégrante dans sa constitution. Le bon lait n'est ni trop^clair ni trop épais, mais d'un blanc mal , d'une saveur douce et agréable. Du reste sa qualité dé-
Ï^end jusqu'à un certain point de 'âge de la femelle qui le donne.
Si elle est trop jeune, il est séreux , si elle est vieille , il est sec et sans goût , si > elle est en chaleur ou ne fait que de mettre bas, il n'est pas supportable : vers le quatrième jour cependant, il peut déjà entrer dans le commerce, mais il n'atteint toute sa perfection que sur la fin du troisième mois. La saison influe aussi beaucoup sur sa qualité ; savoureux , abondant en été, il est plus riche, plus crémeux en hiver.
Les espèces de lait les plus con-»
nues peuvent se réduire à deux classes; le lait des animaux ruminants , et celui dés animaux non ruminants. Le premier sert principalement aux usages domestiques; le second s'emploie plus généralement en médecine.
Laitde oacfie. C'est le plus abon-.
dant et le meilleur de tous. Cette supériorité tient à l'organisation de la femelle qui diffère à certains égards de celle des autres animaux de ce genre- Indépendamment de la dimension de ses trayons et du volume de' ses mamelles , elle cède à la première compression de la main , tandis que la plupart des femelles de la seconde classç n'obéissent qvCh la ruse. C'est
jrecie lait de vache qu'on prépare Jes beurres et fromages les plus renoinmcs.
LjîI de chcore. Piu3 dense que le précédent « il est d*une odeur et d'une saveur qui déplaît quaud on commence à s'en servir. La crème , d'un blanc mat fournit un beurre qui est ferme, doux et agréable au palais. Le caillé, qui est d'une bofioe coasistance et irès abondant est la base d'un commerce assez étendu. 11 sert à préparer ki fromages du mont d Or, de Sassenage.
Laîi de brebis. Quoîqu'abondant, ce lait a peu de consistance.
Il se distingue des précédents. par une saveur particulière. Jaune pâle en été , il est onctueux , fond aisément dans la bouche ou il lais- , se l'impression d'une huile. Il faut Je laver à plusieurs reprises autrement il ne tarde pas à rancir. Le caillé, moins gélatineux que celui ^ vache , conserve un état gras et risqueux. La quantité de lait que donne une brebis vari« suivant les acnées, les saisons, mais peut>'évaloer, terme moyen, à trois quarts de livre par jour. £Ue diminue du reste d'une manière sen* sikle après le part et la tonte. Le lait de brebis fait d'excellents fromages dont celui de Roquefort est ie plus estimé.
Laii d^ane^se. Son analogie avec celui des femmes Ta fait introduire en médecine où il produit des effets bienfaisants. 11 est d'autant plus sucré que l'animal qui le donne est bien traité et nourri d'herbes succulentes. 11 abonde en sérum, ne donne qu'un beurre cl un fromage médiocre.
Lajl de jument. Sans usage chez Doos, ce lait est très atue aux Arabes , aux Tactares , r^ux {lusses
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qui en font dti beurre , du frotna-* ge et une liqueur qui leur sert de boisson. Voici comment ils pri;) v rent cette dernière. Us réunissent une grande quantité de lait qu'ih agitent à dive*. ses reprises , et dont ils hâtent la fermentation par l'addition d'un sixième d'eau, d'un huitième de lait de vache le pliis aigre possible. Us couvrent le vase d'une toile, le laissent vingtquatre heures en repos, après quoi ils le battent avec des verges, rem<}lent ensemble les parties qu& celte opération a séparées, et ie battent encore jusqu'à ce que la li- Îueur soit parfaitement homogène.^ !ctte liqueur peut se conserver long -temps en vases clos et dans un endroit sec ; mais chaque fois qn^on en fait usage , il faut avoir soin de l'agiter : ils en extraient aussi un esprit au moyen de la distillation.
Par rapport k la quantité de sucre qu^ils renferment, les diverses espèces de lait sont: lait de jument, de femme, d'ânesse, de chèvre, de brebis et de vuche. Si on les considère par rapport au petit-lait qu'ils contiennent, ils se.
présentent dans Tordre suivant:
lait dânesse , de jument , de femme^ de vache , de chèvre et de brebis. Us forment par rapport à la crème cette série : lait de brebis > de femme, de chèvre , de vache , d'ânesse , de jument. Pour le fromage , c'est : lait de brebis, de chèvre, de vache, d'ânesse, de femme , de jument.
Le lait ne se borne pas seulement aux usages économiques. On est parvenu à en faire d'heureuses applications aux arts. Telles sont par exemple la clarification des liqueurs vineuses et spiritueuses auv moyen à» la crème\ la conserva-
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lion des viandes par le caillé , la peinture au lait , etc.
Il existe encore plusieurs espèces de lait qui ne sont que desmodificalions du lait naturel. La crème nouvelle après avoir donné le beurre qui en formait une des parties constituantes , ne présente plus qu'un liquide blanchâtre d'une saveur et d'une consistance qui se rapprochent de celles du lait pur.
Ce liquide est connu sous le nom de lait de beurre et quelquefois de lait aigre. On s'en sert à la campagne pour faire la soupe ou pour himecter le son dont on nourrit 1 1 volaille , ou bien on le donne aux jeunes veaux qu'on ne livre pas de suite à la boucherie. Administré dans certaines maladies ^ il agît mieux que le lait ordinaire dont la crème est toujours difficile à digérer.
Le lait maigre, n'est autre chose que le sérum qui reste après la séparation du caillé ou de la matière caséeuse. Clarifié et filtré , il est d'un jaune qui ' tire quelquefois sur le vert d'eau. Abandonné à luimême en été, H ne tarde pas à s'altérer, se trouble de plus en plus y et contracte une saveur acide assez prononcée. C'est dans cet état qu'on l'emploie dans les ma- , ladies inflammatoires , et qu'il sert au blanchiment de toiles.
Lait çégétaL Cest le nom qu'on donne aux sucs liquides et blancs que sécrètent une foule de plantes.
On lui a supposé pendant longtemps la propriété d'augmenter le lait des animaux. Mais cette opinion fondée sur l'analogie qu'ils 'présentent entr'eux, n'a pas tenu aux épreures du temps. On sait aujourd^iui que l'organe mammaire ne tire les éléments néces-
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raires à la lactation que des matières purement alimentaires.
LAITERIE. Lieu où l'on sert le laiL Elle doit être aërée, fraîche, spacieuse , pavée en pierre , et garnie de tablettes d'orme ou de frêne. Sa porte extérieure doit regarder le nord-est ou nord-ouest^ rf nlérieur le sud-ouest, et sa croisée le nord. Elle doit être tenue avec la plus minutieuse propreté ; il ne suffit pas que le torchon à récurer soit blanc , il faut qu'il ne contienne aucun corps étranger, qu'il soit parfaitement dépouillé, car la propreté extérieure est souvent l'ennemie de la propreté véritable. Entrons dans quelques détails.
Les ustensiles. Le détail des meubles d'une laiterie peut paraître pea intéressant et même inutile à bien des lecteurs ; il est cependant îm^ possible de détailler la manière d'opérer sans décrire .les instruments nécessaires. La description ne sera guère qu'une définition technique ; la clarté Texige.
. Le seau à traire. iSa forme est presque celle d'un boisseau ; il est fait avec des douves et des cercles; une de ces douves s'élève au-dessus du bord, de trois on quatre pouces, pour servir de poignée ; son diamètre est d'environ quinze pouces, et sa profondeur autour de dix ; les douves, de chêne, et les cercles , qui doivent être larges et serrés , en frêne.
Le rafraîchissoir. C'est un grand et fort vaisseau ou seau en bois , dont la grandeur est proportionnée au nombre de vaches , de , dix-huit
fonces à deux pieds de profondeur.
)eux de ses douves , à l'extrémité d'un diamètre, s'élèvent au-dessus du bord', avec des trous pour y passer un fort bâton , pour pou-
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Tolr le Iraosporter sur les épaules àt deux hommes.
lapassoiir» Elle est faite comme
un crible de douze ou quatorze
ponces de diamètre et de cinq à six
pooces de profondeur : quelques
unes sont faîtes en crin , d^ autres
axec une toile qu'on lave chaque
jonr-, souvent on met au fond une
feuille de fougère, pour err pêcher
k Uit de rejaillir lorsqu on le
verse.
l£ porteur de ta passoire. Il se pose sur le rafraîchîssoîr pour soutenir la passoire. A une de ses extrémités sont deux traverses pour introduire une des poignées du rafralchissoir, et l'assujettir. Le bois est du fr(^ne«
Les plats, l^a forme ordtnaîre, mais grands, environ un pied de diamètre.
Brosses pour les seaux. Des brosses communes, mais fermes , avec des soies de sanglier., plus longues ^ Vextrémîlé, pour pénétrer dans les angles. Cest un ustensile qui ne doit jamais manquer dans une laiterie, qaoique dans plusieurs endroits, on n'en ait nulle connaissance.
Varbre aux seaux. Invention simple , ou plutôt une pensée qu*on croirait impossible de ne pas avoir, ayant à sécher les ustensiles d'une laiterie. Cependant il semble qu'on ne l'a eue qn'icî. Ailleurs, on pose les seaux sur des murs ou sar des bancs pour sécher, et le moindre vent les culbute. Une forte branche garnie ^.ses plus petites branches écorcées , et coupées il one longueur convenable , est fichée en terre dans la cour, et diaqne bout de branche qui y est restée forme autant de crochets pour suspendre les seaux ou autre chose.
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Vaisseaux à lait. Ce font des •vaisseaux de bois , larges et peu profonds, dans lesquels on fait crémer le lait. Ils sont faits en manière de cuve , avec des douves et des cercles, et on y pratique des douves plus élevées pour poignées.
Leurs dimensions varient de i8 pouces à deux pieds et demi de diamètre et de cinq à six pouces ^ de profondeur ; les douves en chêne Qt les cercles en frêne,
Piats à écrémer. S'ils sont de bois , il les faut très minces ; communément, ils sont détain , d'environ huit pouces de diamètre, et cinq huitièmes de pouce de profondeur.
Terrines pour la crème. On conserve la crème dans des vaisseaux de terre d'une grandeur médiocre.
Tranche-crème. C'est un couteau de bois de la forme k peu près d'un couteau de table , de douze à quatorze pouces.
Baratte. On se sert ici de barattes verticales, en forme de baril. Elles ont une poignée fixe , et une mobile ; la construction n'en est pas excellente; le beurre n'est ici qu'uû objet de seconde ligne. La baratte du Yorkshire est préférable ; mais cela doit être ; là le beurre est le principal objet»
Table à beurre et la truelle. Une table un peu large et une spatule * de bois servent à marquer le beurre.
Empreintes du beurre. La marque d'une demi-livre, de quatre pouces de diamètre.
Couteau à fromage. Un manche de bois de quatre à cinq pouces , garni de deux ou trois lames de fer, de douze pouces de long sur un pouce de large près du manche, et se diminuant à irois quarts de pouce vers la pointe , avec deux
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tranchants émoussés , et la pointe arrondie , comme un couteau d'ivoire à couper le papier. La distance entre les lames, qui sont très minces, et rangées leur côté plat en face Tun de l'autre , est d'un pouce.
Eciisses, De quinze à quinze pouces et demi de diamètre et d'un pouce et demi à deux pouces de profondeur. Le bois est invariablement de l'orme ; quelques unes sont percées de trous, mais beaucoup n'en ont pas.
Toiles à fromages. Elles sont de toile claire , presque comme de (a gaze : la grandeur varie suivant les laitenes.
Presses à fromages. Au centre est fixée une vis de bois qui s'élève perpendiculairement de trois ou quatre pieds au-dessus de la pierre ; elle passe par un trou qui est dans une traverse portée par les côtés de la presse; au-dessus de la traverse est placé unccrou taillé dans un morceau de bois de dix-huit pouces ou deux pieds, et d'un diamètre proportionné à la vis; chaque extrémité est taillée en poi-*< enée , et au moyen de cet écrou , la pierre est levée ou baissée. La situation perpendiculaire de la vis tient la base de la pierre de niveau, et pour la fixer davantage, on y pratique une rainure de chaque côté, dans laquelle entre une languette attachée aux deux montants des côtés de la presse.
LAITUE. Ou en distingue trois espèces principales, qui varient sensiblement entre elles, et qui forment un nombre infini d'espèces particulières.
La première est celle qui jette des feuilles grandes, lisses etalongées, et sans former de pomme.
La seconde est celle dont la
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feuille est ronde, qui pomme d'elle-même, et qu'on nomme laltua^ pommée,
La troisième est celle dont la feuille est alongée et presque lisse»
qu'on nomme chicon ou romaine.
(Jes trois espèces ont des feuilles rondes ou alongées, lisses ou frisées, et de couleur différente, mais poussent leurs tiges à peu près également. Elle s'élève à deux ou trois f^ieds ; elle est ferme , épaisse, cyindriqueetbranchue : les rameaux; se divisent en d'autres plus petits, qui sont chargés de (leurs, et s'écartent en manière de gerbes. Ces fleurs sont composées de plusieurs demi-fleurons jaunâtres portés sur des embryons, et renfermés dans un pe^t calice écailleux, oblong et 'menu. A ces fleurs succède la semence, qui est garnie d'aigrettes^ et qui est de forme oblongue, aplatie et pointue aux deuxextrémitéSt blanche, noire ou jaune , suivant l'espèce.
La laitue se ^ange crue, en salade avec r huile, le vinaigre et le sel; consommée sans aucun<^ fourniture, elle est très saine, et ne peut incommoder que les estomacs extrêniementtaibles; elle est de digestion facile, particulièrement pour ceux qui ne boivent point ou peu de vin. Cuite , elle se mange en soupe, se mêle aussi avec différents légumes, surtout avec les pois.
La première espèce est de si peu d'usage pour la table , et si médiocre quil faut plutôt la bannir des jardins que la cultiver : le seul moyen d'eu tirer parti est de la lier comme les chicons, quand elle est en pleine force ; lé cœur blanchit , mais pourrit facilement.
La seconde espèce , -qui est la laitue pommée , est celle qui est
poi fen
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h plus £;éndralement culUvëe. Elle ic sub«livise en plasiears espèces ; mais ne parlons que des principales.
La troisième espèce de laitue, conoae sous Je nom de chtcon oa romaine , n^esl goère moÎDS cuiti* vée qiie la précédente; elle n'est point sajelte il avoir cette pointe d'ameriame qa'on trouve assez comoianéinent dans les laitues muées , ce qai fait qu'on la prétn pour la manger crue ; mais elle D'à pcNir elfe que la belle saison ; pisqa'tcî l'art n'a pas pu parvenir a relever pendant T hiver. On en comuft douze à quinze espèces, mais il n'y en a que sept qui soient généralement cultivées et à peu près égales en qualités ; les autres soDl des espèces dégénérées, et ne méritent pas qu'on s'en occupe.
Ces sept espèces sont, /a ro* maîne kàiwe j le chicon vert^ le grîsj le hlimdy le rouge , le panaché ^ et Valfange.
Petke cr^pe , ou petite noire.
Elle est d'un vert jaunâtre, extramement frisée et dentelée; sa pomme est petite à proportion , sortoat lorsqu'elle vient sous docile : elle est fort tendre alors; mais elle a peu de goût ; son principal mérite est de réussir mieux qu'aucune autre sur couche pendant tout l'hiver. Elle vient mieux en pleine terre ; mais elle n'a pour elle que le printemps ; dans les autrès saisons, elle monte aussitôt
Xi' elle pomme; dans les terres ries , elle fond même plutôt qiie de pommer : elle demande par conséquent une terre douce et bien terreaulée , à l'exposition du raidi da levant , le long de quelque ou au pied de quelque brise- Tent. C'est la première qui donne la eraine, mais elle en donne peu,
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et encore celle qu'elle donne estelle fort sujette à huiler. Elle se sème vers la fin d'aoôt, sur de petits ados de terreau, à l'exposition du midi ; et se repique sur de pe- * titcs couches basses, où elle se pomme; cette première semée se mange en décembre. Elle se sème sur couche pour la seconde fois , vers la Toussaint, et le plant qu'elle donne se replante en place sur une autre couche , quand il est assez fort.
Le troisième semis se fait en décembre et se continue , tous les mois, jusqu'au mois de mars ; mais ce troisième semis demande bien plus de soin que les premiers.
Pour cette laitue , comme pour toutes les autres , qu'on sème ou qu'on repique , il ne faut charger la couche que de quatre pouces de terreau. Quand son grand feu est passé, on sème la graine sous cloche, très claire et fort peu couverte ; beaucoup de maraîcliers se contentent même de la battre avec la main contre le terreau, et ne la recouvrent pas. Elle lève presque aussitôt, quand ses deux oreilles sont bien formé es% que la première feuille commence à sortir du cœur : on la repique de deux en deux, à un pouce de distance- Tune de l'autre, sous d'autres cloches. 11 en entre soixante ou quatre-vingts sous chaque. On la laisse se fortifier, en cet état jusqu'à ce qu'elle ait quatre ou cinq feuilles, en entretenant sa couche dans une bonne température.
11 &ut également tenir les cloches empaillées et couvertes de litière , pendant les nuits surtout, et augmenter les couvertures à pro-»
Ïoriion de la rigueur du temps«.
orsqu'on a 'les paillassons , oa couvre toute la couche par-dessiits^
IS
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litière , non seulement poar conserver la chaleur , mais aussi pour secouer plus facilement la neige , qui, sans celte précaution, se mêlerait avec la litière.
De temps en temps, on s'assure si le plant ti'a pas trop de chaleur, on lève les cloches, et si Ton voit s^ échapper de la vapeur, c'est que la température est trop forte, alors on donne de Pair pendant quelques heures.
Quand il fait doux , ou que le soleil se montre pendant les gelées, on lève les cloches, qu'on baisse dès que Pastre disparaît
Lorsque la laitue a atteint quatre ou cinq feuilles , on la repique de nouveau sous cloche, sur une nouvelle couche , où on la laisse pommer. La couche doit être chargée de six pouces de terreau, pour que la racine ne touche pas le fumier :
on en met douze ou quinze , qu'on réduit à quatre ou cinq au plus , aussitôt qu'on voit qu'elles- sont pressées. Celles qu'on retire se replantent également par quatre sous d'autres cloches.
On continue comme nous venons de le dire; on échauffe', on aëre , on soulève les cloches pendant les plus belles heures du jour, que le soleil se montre ou ne se montre pas ; le plant s'étiole et ne pomme pas.
Lorsque les laitues commencent il pommer, on ôte les fj'iillcs basses qui jaunissent , et on presse le terreau contre le pied ; là pomme eh vient plus grosse et plus belle.
Tous les trois on quatre jours, il faut donner de Pair aux quatre côtés de la cloche , pour qu'elles en proûtent toutes également ; autrement celle qui jouirait seule du bénificc de Pair se fortifierait à leurs dépens y et leur nuirait.
LAI
La grosse crêpe ne diffère de la petite que par la grosseur, qui est
{presque double : elle a d'ailleurs es mêmes qualités , forme et couleur. Son principal mérite est d'être extrêmement douce et tendre f elle demande aussi même qualité de terre et même exposition. On peut la semer et Pavancer sur cou-^ che pour en jouir plus tôt au prin-" temps; on peut même Py planter pour pommer; mais elle ne souffre pas la cloche. On P abandonne au plein air dès qu'elle est replantée , soit sur couche, soit sur terre.
Sa graine est blanche , et mûrit de bonne heure.
La graine des deux espèces de crêpe est celle qu'on prend, par préférence à toute autre , pour en faire de la laitue à couper; on la sème et on la recouvre légèrement de terreau avec la main sans Penterrer ; on peut la couper douze ou quinze jours après; mais pourPavoir mieux nourrie et qu'elle ait plus de goût, on la sème assez claire 9 et on la laisse profiter jusqu'à ce qu'elle ait de bonnes feuilles outre ses vieilles : elle est plus long' temps à venir, mais elle fait plus de profit et de plaisir. On en sème un peu tous les quinze jours depuis la fin de septembre; de, cette façon , on en a aussi longtemps qu'on veut.
La Bagnolety que Pon nomme aussi la petUe courte^ la printanrtière ou la dégrêlée, s'élève comme la petite crêpe , mais elle est plus hâtive , et donne une pomme plus grosse , plus jaune et plus ferme :
de plus elle pomme sous cloche , sans qu'il soit besoin de Paërer.
Sa feuille est blonde et lisse, beaucoup moins frisée que la crêpe ; elle est aussi moins sujette à fondre. Elle réussit également sur
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Ifire et sur coache ; mais elle monte ' £KÎlemcnt dès qoe les chaleurs commencent ; elle graine peu , et est fort sajelle à huiler.
Il y a deux espèces de George :
la grosse et la Hanche; la première s'élère sur couche , et pomme aussi sous cloche, pourvu qu^elle ait ait l'eau. Sa feuille est blonde et assez lisse , et sa pomme serrée :
elle est donce et tendre, et fournit aboo^amment à tous les besoins.
Laioane saison pour la mettre en place , est le ' commencement d'ami ; il faat avoir le soin de lui doooer de l'air h propos, et la conper dès qoe sa pomme est &ile, car elle monte presque aussîlôL Sa graine est blanche; elle en rapporte beaucoup, et mûrit des premières.
La seconde sorte peut indiffé* remment se semer sur couche et ssr terre , et particulièrement aux ^eds des murs : elle vient très grosse et bien pommée , douce et tendre. Sa feuille est blonde, cas- SÊDie et médiocrement frisée : elle demande une terre légère et bien terreantée. Cest la première qui rient sor terre quand elle a été on peu avancée sur couche : il faut aosû la couper dès qu'elle est pommée, attendu qn^elle monte promptement. Sa graine est blanche , abondante ; et mûrit des premières- La grosse blonde est fendre et dooce j et pomme par£ailement ; ■laiscUe monte presque aussitôt, surtout pendant Tété : c'est au printemps et dans l'automne , qu'elle nénssit le mieux. Sa graine est blanche, abondante, et mûrit ordinairement bien.
La dauphlne est une laitue printaontère qui n'est bonne que dans cette première saison : elle est fort
LAI
hâtive et fort grosse , d'une forme plate ; sa pomme est assez serrée ; elle est douce et tendre, et peut être considérée comme une des meilleures laitues. Elle s'accommode de toute sorte de terre, pourvu qu'elle Soit mouillée souvent et amplement; elle pousse beaucoup de drageon^ autour de ses premières feuilles, qu'il faut avoir soin d'ôter. Sa graine est noire, fournit beaucoup, et mûritde bonne heure.
haiPerpignaneales feuilles unies et lisses, avec une grosse côte; une pomme très grosse , douce , assez tendre ; elle se soutient parfaitement dans les terres sèches , et résiste aux chaleurs ; elle monte difficilement y mais pourrit dans les terres humides. Sa graine est blanche et abondante ; elle mûrit quelquefois maL
La Bapaume; grosse laitue blonde, qui se soutient bien : elle vient en toute saison et en toutes sortes de terres. Sa pomme n'est pas serrée du haut, mais fort remplie du bas. Sa graine est noire et peu abondante.
La Bataoia diffère de toutes les autres par son volume , sa configuration et son acabjt : elle est de la grosseur d'un petit choux ; ses , feuilles sont extrêmement frisées et repliées , d'un vert clair, avec une petite teinte de rouge semée sur lès bords ; sa pomme est un peu concave, ne blanchit qu'imparfaitement, et cependant elle est tendre et délicate , et si cassante , qu'elle ne souffre presque pas de transport. Elle prend un peu d'amertume dans les terres fortes, elle est néanmoins très estimée, attendu qu'elle prend l'assaisonnement mieux qu'aucune autre. Elle ne réussit pas également partout ; elle demande à être arrosée fré-
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quemiikeul et amplement le matin et le soir; car Teau administrée en plein midi y la fait moucheter et pourrir : elle craint beaucoup les fraîcheurs , et ne réussit guère passé le mois d'août. Sa graine est blanche , passablement abon* dante, et mûrit d'assez bonne heure.
La laitue bmne autrement la laitue de .Hollande, pomme fort bien , et se soutient dans les sèche* resses; elle est d'une belle grosseur; szs feuilles extérieures sont d'un vert mat , fort lisses , et très unies sur les bords; elle a le cœur
i'aune et plein : mais elle n'est ni ûen tendre ni bien délicate. Sa graine est noire , abondante, mûrit un peu tard, et pourrit quelquesfois.
La jeune rouge,' laitue de moyenne grosseur^ douce, tendre, et très jaune dans le cœur; ses feuilles extérieures sont d'un vert tendre , fouettées de rouge , rondes et presque , unies. Sa saison favorite est le printemps et l'automne ; dans l'été , elle huile et fond facilement. Elle demande une terre douce.
La grosse rouge a toutes les bonnes qualités de la précédenie, et la surpasse en grosseur, qui est au moins du double : elle a encore l'avantage de se maintenir bien pommée, aussi long-temps et plus qu'aucune autre, cl de réussir en toute saison, lorsque la terre lui convient. £lle demande un fond gras; quand elle végète dans les sables, elle est maigre et dure. Elle ne huile jamais, du moins dans les fonds gras. Ses feuilles extérieures sont rondes, presque unies, d'un vert noir, ombré d'un gros rouge terne. Sa pomme est jaune comme une orange , sa grange est
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noire, mûrit assez aisément^ et fournit beaucoup.
"V Italie a été, pendant longtemps, la plus cultivée de toutes les laitues; elle réussit en toute saison, et se soutient assez long -temps pommée. Sa feuille est fine , et d'un vert tendre, bordée de rouge :
sa pomme est serrée et d'un goût parfait ; elle n'a qu^un défaut, c'est de moucheter un peu dans l'été ; elle demande une terre légère et maigre, et peu d'eau. Sa graine est noire, mûrit bien, mais elle ne fournit pas beaucoup. '
La royale est une des meilleures lai tues pour l'été, pourvu qu' elle soil mouillée abondamment : elle est d'une bonne grosseur, pomme bien et se soutient fort long-temps, elle est assez douce et assez tendre; sts feuilles extérieures sont d'un beau vert, un peu cloquetées et luisantes. 11 est dommage qu'elle soit un peu sujette à huiler cl à fondre; à cela près elle est parfaite et d'un bon rapport. Sa graine est blanche , fournit passablement ; mais elle mûrit un peu difficilement dans les années tendres. Il est bon d'avancer sur couche ce qu'on destine pour graine.
Chiffons. CJcsi la romaine bâtive qui a l'avantage de pommer, pour mieux dire, de se coiffer sous cloches. Sa forme est assez ressemblante au chicon blond. Sa couleur extérieure est un peu moins claire ,{ et ses feuilles sont pointues : on le sème au mois d'octobre , pour en jouir au mois d'avril ; sa graine e&t blanche, abondante^ et mûrit bien.
Chicon oert. C'est le plus généralement cultivé ; il est plus gros et moins délicat, et réussit bien en toutes saisons. Il a encore l'avantage de se fermer lui-même y ou
do moins il luî suffit «l'an lien h rextrémîté. Sa feuille esllongue, arrocdie par le bout, rude, et un peu doquetée ; sa côte est blanche, et sa couleur d'un gros vert. Sa graiue est noire et a!)ondanté.
Chicon gris. Il ejt d'un vert plus foncé, plus doux et plus prlntannier qae celui qui précède, mais aussi il fond aisément pendant ré<é. Jl passa l'hiver, et s'accommoàe de toutes sortes de terre : sa gr^ise est blanche et très abon* d2Jaltt , mais elle mûrît un peu UnL
U hlondcsi beaucoup plus délic^ au manger que le précédent ; il lait sa pomme grosse, plate et remplie, mais il fond plus aisémenl. Sa feuille est d'un vert jaunâlre , un peu pointue , k côte blanche; elle est moins épaisse et moins cloquelée que celle des deux antres. La icrre où il se plaît est celle qui tient le milieu entre la Vénère el ia forte. Sa graine est blaiiche el peu abondante.
Lorsque les chicons montent en ^raïue, on peut encore tirer parti de la tige oa câton ; on la mance cuite à la sauce blanche; on la couhi aussi au vinaigre , et on l'emploie dans les salades d'hiver.
Quand on veut avoir en pleine terre les différentes espèces de laitues et de chicon dont il vient d'être question, on fait des semences sous cloche dés le mois de septembre ou d'octobre , sur les ados de terreau exposés au midi. Trois semaines après, on les repique sur d'autres ados, on donne tous les jours un peu d'air aux cloches. On les laisse se fortifier en cet état jusqu'an mois de février, avec l'attention de couvrir exactement les cloches de lllière pendant les gelées f et de les découvrir dans 1«
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gros du jour ; les laitues se trouvent assez fortes pour ôtre replactées en place, si la saison convienl.
On choisit dans ce cas une bonne exposition , mais auparavant , on accoutume la plante en plein air, en la sevrant peu à peu des cloches, suivant que le temps le permet; car elles fondraient si on \ts mettait en pleine terre au sortir de la cloche. Dans les provin-' ces , si on ne veut pas faire usage ni de terreau ni de couches, on prépare des terres légères môlées avec du crottin de cheval ou du fumer de feuilles pourries. On forme des ados, et si on n^a pas de cloches soufflées, on en fait de pièces d'assemblage; lorsqu'on replante ces laiîues en février ou en mars, en pleine terre, s'il fait du haie ou du soleil , on les arrose légèrement le lendemain en plein midi.
Culture. On choisit la terre la plnsdouceet la mieux fumée qu'on ait dansson jardin. Quand les planches sont dressées el lerreautées, si on peut, on les trace pour en met* trc cinq rangs dans chaque planche de cinq pieds de largeur, à sept ou huit pouces de distance; on les trace fort légèrement au cordeau avec un bâton pointu, pour pouvoir se conduire en ligne droite ; car cette plante ne doit pas être enterrée ; il faut que son cœur soit à fleur de la superficie de la terre, qu'on ne doit presser que médiocrement contre sa racine, avec le plantoir.
On arrose les laitues aussitôt qu'elles sont plantées, et on continue les arroscments suivant quo le teaips le demandé, en obser-> vaut , pendant les premiers jours, de n'arroser quo le matin , aprùs que h fraîcheur de la nuit a re-
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dressé les feuilles fanées la reille, «ans quoi l'eau se mêle avec la terre, et fait un mauvais effet.
Quand elles sont bien reprises, on leur donne une petite façon avec la serponette , qu on répète autant de fois que la terre a besoin d'être sarclée.
Lorsqu'il est tombé beaucoup de pluie , et qu'il survient du beau temps après 5 on les laisse jeûner d'eau plusieurs jours de suite.
Les vers des hannetons , et un autre de couleur grise leur font souvent la guerre en coupant leur racine; il faut av^ir soin de les chercher au pied de celles qui se fanent.
La laitue qui vient sans être replantée est ordinairement la plus belle et celle qui réussit le mieux pour graine. Comme il est d'usage au printemps de semer la graine dans les planches ou sur les cotières, d'où on la relire pour la remettre ailleurs, on en laisse quelques unes pour graine.
On doit semer un peu de graine tous les quinze jours, aûn d'avoir toujours un plant bon à replanter.
A l'égard de celle qu'on sème ou qu'on replante pendant les mois de mars et d'avril, et qui a besoin d'être arrosée quelquefois, à cause du hâle assez ordinaire dans ces deux mois, on les mouille le matin ou en plein midi ; car si on la mouille sur le soir, et qu'il survienne quelque petite gelée le lendemain matin, elle périt. Les loches et les limas s'attachent à elles et la détruisent.
11 y a beaucoup de terrains où la graine, dans les grandes chaleurs , s'échauffe et ne lève pas ; il faut alors avoir soin de la mouiller tous les jours , et si cet expédient ne suEGt pas, il faut, aussitôt qu'on
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a semé et hersé, couvrir la plâce avec quelques paillassons ou de la grande paille étendue qu'on hu~ mecle au bout de quelques jour*-, quand la semence commence à lever, on Ole cette couverture au coucher du soleil, pour que l'air de la nuit l'endurcisse un peu. '
La graine de cette plante se recueille dans les mois d'août et de septembre, sur les pieds qui ont passé l'hiver comme sur ceux venus des premières semences du printemps.
On marque pour graine les plus belles pommes , et on pique quelques baguettes au pied pour attacher les montants qui se fatiguent.
On débarrasse le plant en même temps de toutes les feuilles inutiles qui retiennent la sève dans le pied, et qui , ensuite , pourrissent et communiquent quelquefois leur pourriture à la tige , dans les saisons pluvieuses. La graine est mûre lorsque les boutons se <^ouronnent d'aigrettes, et que la plante fane et jaunit; on coupe et on arrache le pied, qu'on expose debout au soleil pendant quelques jours , à l'abri des oiseaux et des mulots : on bat, on vanne, et on serre la graine, qu'on a soin d'étiqueter.
Elle se conserve bonne pendant trois ans; à la quatrième, il en lève encore une partie quand elle a été bien aoûtéc ; mais le plus sûr est de n'y pas compter. Elle est un peu sujette à monter, lorsqu'on la sème la môme année qu'on la recueille ; il est mieux de ne la semer qu'à la seconde.
LAMBOURDES. Courtesbranches qui s'élancent latéralement d'une branche horizontale et arquée k son extrénvité ; elles ont .
pour appendice un bourrelet renflé qui a la forme de la base d'un
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cône €t one force proporlionnelle ï lear loogueur. Oa si elles sont implaDtées sar la voûte de Tare , ce sont des brancties longues, vi* goorenses et verticales, même dans m branches k pépin. Elles ne de* mandent qne rarement k être réarqoées dans les arbres à pépin, c'est Kolemenl lorsque leur arc est pris SOT nn Tigoureux gourmand. On réarque sur un prunier foogueaz.
\]n arc et ses lambourdes donnent firaît à la seconde année dans les fmîts à pépin.
Rien de court ou rien de faible comme les lambourdes du pêcher ; elles ne durent qo^un an , et se retranchent à la taille suivante. Ceci n'a pourtant rigoureusement lien que pour le presser À tailler ; ^est le contraire, s'il s'agit du pêcher arqué « c^est k dire que si les lambourdes latérales sont maigres et longuettes ; celles qui naissent snr les arcs prennent jusqu'il un fîed de longueur et une grosseur proportionnée ; comme le pêcher est mi des arbres ks plus fougueux, on »rqae dès Tautomne ces lam* boardes qui naissent de l'arc ; elles dooaent leur fruit l'année suivante, et en même temps elles élancent des lambourdes latérales pour l'année d'après.
LAIDES. Vaste espace où il ne cratt que des genêts , des bruyères et une herbe coriace, maigre et courte. Toutes les landes offrent le même spectacle , et sont dues k la même caose d'infertilité. Cest partout on lof ferrugineux qui s'étend à on ou deux pieds de profondeur.
G»mme il n'est pas également répandu partout^ ne descend pas partout an même point , il laisse divers endroits susceptibles de cuhure, si on les défriche et qu'on empêche les troupeaux d'y pénétrer.
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Une seconde cause qui contribue il rendre les landes stériles , est le défatut de niveau. Les eaux s'accumulrût dans différenits points, ne se dissipent que par l'évaporation , infectent l'air, et enlèvent il la culture les espaces qu'elles recouvrent. On peut , en la brisant, rendre le sol k la fertilité.
Une troisième cause d'infertilité est la couche ferrugineuse qui les revêt k la surface, et qu'il sutTit souvent de briser pour mettre k nu une couche de bonne terre. Les argiles que recouvrent des couches de sable , sont aussi des causes qui concourent k rendre des terrains stériles en concentrant et en prolongeant le séjour des eaux. Il est plus facile de tirer parti de cellesci que de celles qui sont ferrugineuses. Il suffit de déterminer l'écoulement, la terre se trouvera aussitôt assainie et deviendra pro* doctive, pour peu qu'on mêle le sable et l'argile qui sont superposés. Les sols qui ont été long-temps couverts d'eau, sont chargés d'humus, et se couvrent les premières années de la plus riche végétation.
Quand on veut mettre des landes en culture , il faut en général, au lieu de les ensemencer d'abord en céréales , les planter en pins maritimes , en chênes des espèces les plus communes, parcequ'à ïù, longue leurs débris enrichissent le sol, et forment une masse de terre végétale qui corrige leur ari* dite.
On peut« dans les bas fonds où l'eau séjourne , planter des arbres amphibies, tels que l'aune, le saule, le peuplier, le frêne, etc.
Us y viennent vite, absorbent l'eau et dessèchent peu k peu le terrain.
Dans les parties plus élevées et plus sèches, on plante le chêne, le
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mélèze , le pin maritime. On en a planté en Champagne dans la craie pare,et ils y viennent parfaitement.
LAPIN. Cet animal «^ournit à la table un mets excellent , et au commerce ane peau dont la cliapellerie et le tissage tirent un parti avantageux. Nous jJlons en conséquence faire connaître les moyens d'en élever le plus grand nombre avec le moins d'embarras possible.
On peut^ suivant les circonstances où l'on se trouve , élever les lapins dans des garennes libres, ^ dans des garennes forcées , et dans des garennes domestiques. Les premières, nuisibles aux récoltes dans les pays cultivés, conviennent aux montagnes sablonneuses el incultes , où elles réussissent admirablement. Elles prospèrent également dans les doues , où les lapins se naturalisent et donnent un produit qui n'est pas à dédaigner.
Les garennes forcées diffèrent des premières en ce qu'elles sont entourées de fossés, de murs ou de haies qui empochent les lapins de se disperser. Plus elles sont étendues, plus ces animaux ont de champ,, et plus ils se multiplient.
Quelquefois les garennes sont fermées de murs de terre recouverts de joncs ou de chaume , où bien elles sont entourées d'une clôture de pieux. On forme dans leur intérieur plusieurs champs dos de murs et semés en prairies artificielles, surtout en légumes qui servent de nourriture aux animaux pendant l'hiver. Dans les lieux qui ne sont pas susceptibles de ce genre de coitore, on élève des meules de foin qu'ils consomment pendant la mauvaise saison.
On ados&e des hangards aux murs de clôture , afin qu'ils puissent trouver une nourriture sèche 4 Té-
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poque des plaies. On a soin aussi de pratiquer dans la garenne \y\n* sieurs terriers artificiels pour inviter les lapins à continuer cet exer^
Olivier de Serre , celui de nos agronomes qui s'est occupé avec le plus de succès de l'éducation des lapins, conseille d'établir la garenne sur un coteau exposé au levant ou an midi , dans une terre légère mêlée d'argile et de sable.
On la parsème de taillis épais, on la plante d'arbres verts qui fournissent un abri contre les intempéries de l'air, et résistent à la dent des lapins. On en ajoute d'autres , qui croissent avec rapi- ' dite f et dont la coupe devient une excellente nourriture qui se consomme sur place* Tels sont tous les arbres fruitiers, les chênes, les ormes^ les acacias, les genévriers, etc. On prodigue dans la garenne les plantes odoriférantes, le thym, le serpolet, la lavande ; enfin on l'ensemence de graminées, de plantes légumineuses et de - racines , lorsqu'elle n'a pas assez d'<;tendue pour fournir Daturellcment la nourriture qui leur est nécessaire. On l'entoure de murailles de pierres ou de pisé , de neuf ik dix pouces de haut , et asses profondes pour empêcher les lapins de creuser et de passer en dessous* On garnit d'une grille très serrée les trous nécessaires à l'écoulement des eaux. On l'entoure souvent de fossés qui. forment une excellente clôture , et dans lesquels on peut élever du poisson ; on leur donne ordinairement six à sept mètres de large sur deux et plus de profond. On élève d'environ un mètre, et k pic, leur rive extérieure; on prévient les éboule— ments et les brèches par un bâtis
«BnaçoDnerîe, ou des piantallons /flâfr. On donne h h rive înléwareanc pente rioace, afin que iesbpîm qui chercheraient à s'ccbpper à la nage , ne pouvant esaûkr l'antre , retournent sur leors pas sans aucun danger.
Lorsqu'on veut prendre des lapins, oo (ait usaçe de pièges, de filets oa d'espèces de trappes ; on tend les premiers vers le milieu de la nîi , entre les terriers et les Keaî oè ils vont pâturer ; on les chisx avec des chiens , et on les bisse renfermés dans les filets jusqu 38 jour- Un autre moyen qu'on emploie souvent , consiste à pratiquer de grandes fosses qu'on recouvre d'un plancher au milieu doqoel est une porte munie d'une petite trappe: on laisse celle-ci iercuée quelques nuits pour ne pas efirarer les lapins ; on Touvre ensoîte, on choisit ceux qu'on veut
Kidre, et on met les autres en rté. On fait cette opération vers la fin de l'automne , et on ne laisse qu'un mâle pour six à sept ^meîles , afin qu'ils ne fatig^uent pas trop celles-ci , et ne détruisent pas les petits. Si on ne ▼mt pas s'en défaire, on les châtre f afin de les engraisser plus vite. Ils acquièrent dans ce cas voe chair plus délicate, sont paisibles , ne tourmentent plus leurs sières, et ne se livrent plus entre eux ces combats dans lesquels ils périssent si souvent.
Le fusil ni lé fiaret ne doivent èlrc employés dans les garennes forcées; ils effraient les lapins, et ks dégoâtent de leur habitation. Il y a divers moyens plus commodes.
Oo peut , par exemple , fermer , lorsqtie ces animaux sont an ga- Coage, une grande partie des trous fui leur servent de refuge , et les
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effrayer. Ils se précipitent dans âcs trous qui restent ouverts, et sont garnis d'un filet k l'une de leurs extrémités. Forcés au moyen d'une longue perche , ils cherchent
às'échapperettombentdanslepiége. Quelquefois on suspend au dessus du lieu ou ils s'assemblent pour butiner, ou d'un endroit où on les amorce, un large panier d'osier attaché à une corde qui se meut sur une poulie qu'on laisse couler dès qu'on les voit réunis. On se sert encore d'une grande cage en bois, garnie à fleur de terre d'ouvertures qui permettent aux lapins d'entrer et les empêchent de sortir', à raison des pointes dont elles sont armées à l'intérieur. Voici une garenne où la chasse ne présente *aucune difficulté: Elle est formée de trois enclos de murs qui l'enveloppent , excepté aux points de communication. Les lapins en sortant du premier, dans lequel ils terrent habituellement,
{►our aller dans le troisième, où a nourriture sèche et fraîche est plus abondante, passent dans l'intermédiaire , dont les murs sont garnis à fleur de terre , de pots dé grès qui représentent de faux terriers. Lorsque les animaux sont au gagnage, on ferme la porte de communication avec l'enclos des terriers, et on les effraie. Ils vont se réfugier dans l'enclos intermédiaire et se blottissent dans les pots de grés , qui leur offrent une retraite apparente, et se laissent prendre sans diffificutté.
^ Les clapiers 00 garennes domestiques sont îfis autrement : ils varient de forme suivant la localité où ils^ sont construits ; mais une condition essentielle, c'est qu'ils soient exposés ao levant ou au
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rtiîdi, et entourés de murs surmontés àhm toit qui défend Pacces aux fouines , aux chats et aux renards ) les plus dangereux ennemis des lapins. Lorsqu'on ne veut pas faire la dépense d'un toit , on couronne le clapier avec des ardoises ou des tuiles très avancées en dehors. On le pave au niveau de la fondation des murs , qui s'enfoncent sous terre d'un mètre et demi , afin d'opposer aux lapins une barrière qu'ils ne puissent franchir : puis on place à l'intérieur des loges pour les mères; on les construit en lattes serrées ou en planches fortes , et on les élève à dix-huit ou vingt centimètres de haut. On leur donne communément soixante centimètres en tout sens ;on en plâtre ou planchéie le fond ; on lui ménage une légère pente avec quelques trous de distance en dislance , pour faciliter l'écoulement des urines ; on hitroduit par une porte latérale la litière, qu'on a soin de renouveler de temps à autre ; chacune des loges est garnie d'un petit râtelfer analogue à ceux d'une bergerie qui reçoit les fourrages verts ou secs, qui ne sont ainsi ni foulés ni perdus ; on y dispose aussi une sîbillc pour le son et la graine
Îu'on donne aux mères nourrices, les barreaux qui forment la loge doivent être assez rapprochés pour que les lapereaux ne puissent y passer la tête , de crainte qu'ils ne s'étranglent.
Un clapier de douze à quinze mètres de long, et de quatre à cinq de large , pcut^recevoir vingt à vingt^quatre loge^, dont deux sont réservées aux mâles, et deux aux lapereaux qui n'ont pas encore assez de force pour courir dans le clapier.
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On entretient dans la gareone un courant d'air continu , au moyen de croisées grillées k clair-voie ; on pratique une galerie extérieure où les lapins vont s'exposer au soleil, et on leur ménage une entrée par des trous qui servent de point de communication.
On donne à mander aux lapins deux fois par jour , le matin et le soir. Si c'est du vert qu'on leur administre , on ne le met au râtelier que lorsqu'il est bien essuyé, car l'herbe mouillée leur est funeste. Ce sont surtout les débris des légumes des jardins, à l'exception des choux , des salades , et en général de toutes les plantes aqueuses et froides. On peut pendant Tété leur donner des feuilles^ des racines de carottes , toutes les plantes légumineuses» les feuilles et branches d'arbres de toute espèce , le persil, la pimprenelle, la chicorée sauvage , etc. Les regains^ les pommes de terre , les betteraves , le fourrage du blé de Turquie servent pour l'hiver. On leur donne aussi du son , de l'avoine ou tous autres grains. Cette nourriture convient surtout aux mères qui allaitent leurs petits.
Le choix de la litière n^esl pas non plus indifférent : c'est à la mauvaise qualité de celle qu'ox] leur donne que sont dues la plu-
fiart des maladies qu'ils éprouvent 1 faut leur donner de la paille sèche , la renouveler fréquemment .
et la remplacer en entier toute:
les trois semaines, et surtout avan et après la naissance des petits : i est bon , dans l'intervalle , de re couvrir l'ancienne d'un lit de pailî fraîche. Si la mère a par hasar mis bas ses lapereaux dans un en droit humide , on les enlève ave précaution et on les place dan
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Vcndroit le plus sec de la cabane.
Chaque lapine peut donner six à sept portées par année. On la rend an mâle trois semaines après qa'elie a mis bas ; on les laisse ensemble toute une nuit. LorsquUls sont en bon état ; que le dernier n^a pas plus de cinq à six ans, et la femelle de quatre à cinq , il est rare qu'elle ne soit pas remplie.
On la ramène à ses petits , qu'on peut lui laisser sans inconvénient nourrir encore pendant une huitaine. Si l'on s'aperçoit qu'elle îust périr ses lapereaux, on la corrige en la regorgeant de la nourriture qu'elle aime le plus, en la dérangeant le moins possible ,*et en ne la mettant au mâle que le soir. Le matin , lorsqu'elle est rentrée , elle est paisible et ne songe pas à maltraiter ses petits.
Les femelles qu'on ne doit faire couvrir que lorsqu'elles ont atteint six mois , portent trente jours et donnent de deux à dix petits. Les portées les plus avantageuses sont de cinq on six. Ceux-ci commencent k manger seuls au bout d'un mois, et peuvent à six semaines se passer de la mère, et entrer dans la grande cabane qui sert de premier commun ; à deux mois et demi, on les lâche dans le clapier avec ceux qui sont destinés à la table.
La castration des lapins , qui a pour but , comme nous l'avons dit , de les empêcher de se battre et de fatiguer les femelles , est une opération très simple ; elle consiste à fendre la peau , à saisir avec le pouce et les deux premiers doigts de la main gauche , l'un des testicules de l'animal, et à le faire sortir. L'opération faite , on frotte la partie amputée avec un peu de saîn-doux , ou bien on fait une ligature avec une aiguillée de fîL
ai
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L'herbe verte et trop succulente cause aux lapins des indigestions et détermine dans leur vessie un amas d'eau assez considérable , qui quelquefois les fait périr. Le seul moyen de les guérir est de les mettre à la nourriture sèche , de leur donner du regain, de l'orge grillée , des plantes aromatiques , et deleui fournir T eau à discrétion.
On sépare les malades de ceux qui se portent bien : cette précaution est surtout nécessaire lorsqu'il y en a qui sont attaqués de phtisie , qut est due à l'humidité à laquelle ces animaux sont très sensibles, et ne cède qu'à des soins constants et au régime que nous venons de prescrire. ^
Les petits sont aussi sujets à on mal d'yeux qui les attaque vers la fin de leur allaitement , et les fait promptement périr. Lorsqu'on s'aperçoit qu'ils en sont atteints , il faut les transporter dans une cabane propre , et remplie dç paille fraîche.
La chair de lapin fournit un bouillon presque aussi succulent que le bœuf et le mouton. Dépouillée de son suc , elle e« encore tendre , savoureuse , et prend le goût du lapin sauvage , si elle est garnie de fleurs de méiilot, de thym, de serpolet. On parvient aussi à lui donner ce fumet , en nourrissant les lapins , quelques jours avant de les tuer , de plantes aromatiques.
La vente des peaux présente une différence de moitié dans le prix , suivant que l'animal a été tué en hiver ou en été. Dans la vue d'accroître la valeur de leurs produits , quelques cultivateurs ont cherché à élever la variété connue sous le nom de lapin l'iche , dont le poil est plus lon^;,. plus doux ,
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plus soyeux que celui du lapin ordloaire. Sa peau se vend toujours le double de celle du dernier. La race d'Angora y quî est la plus eoramune , a le poil long, soyeux, tonflu. La bonneterie en fait un grand usage , aussi la mue de l'animal est-elle une circonstance heureuse. On le peigne , on arratche son poil deux ou trois lois en éré , principalement le long du cou , dtt dos , âts eôtes et des cuisses. On laisse aux mères celui du ventre, qui leur sert k faire leur nid, et qui est du reste de médiocre qualité.
Les hpins vivent sept à huit ans 4ans les clapiers. Les mâles perdent une partie de leur vigueur quand ils en atteignent cinq à six.
Lorsqu'on veut garder des lapins pour faire race , on choisit les plus beaux individus, qu'on ne fait communiquer ensemble que lorsqu'ils sont parvenus à leur parfait développement. Les femelles qui sont nées vers le mois de mars sont préférables pour renouveler les mères; elles peuvent prclidre le mâle vers le commencement de novembre , et donner une portée qu'on est à même de vendre dans le courant de l'hiver.
LAURÉOLE. Arbrisseau dont il y a une foule d'espèces. Les plus communes sont : La lauréole daphné ou mâle, la tauréole geatille ^ la lauréole garou, la /auréole blanche et la lauréole odorante* La première se multiplie de graines , qu'on sème dans une terre meuble ^ légère et exposée au nord , aussitôt après la récolle. Plus tard, elles ne lèveraient que la seconde année.
Le plant qui en provient se repique au premier ou second automne, il six ou huit pouces de distance dans' fin sol à peu près sem-
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blahle , où il peut rester jusqa^i^ sa transplantation définitive. Il ne faut pas qu'elle soit trop retardée ; autrement elle ne réussirait pas.
Les tiges de cet arbuste servent à fabriquer des chapeaux dits de paille blanche. Son écorce, acre et caustique , s'emploie en ivédecine comme purgatif, et vésicatoire dans la gale , les dartres , les humeurs des enfants.
La lauréole gentille ou femelle croît dans \ts bois des montagnes exposées au midi. Elle s'élève à deux ou trois pieds , et perd ses feuilles en automne. Cultivée dans les jardins , elle y fleurit de bonne heure , et répand une odeur agréable. Son bois et son écorce servent 'aux mêmes usages que ceux de la précédente. Elle ainie une terre sèche, légère , et vit à peine deux ou trois ans dans une qui est trop^ substantielle.
La lauréole garou abonde sur les montagnes sèches ; elle s'élève] à deux ou trois pieds, et produit des^ fruits rouges. Son écorre , connue sous le nom de saMois « est l'objet d'un commerce important. Lorsqu'on veut l'emplover , on en.
trempe dans le vinaigre de petits fragments qu'on applique sur la peau , avec une compresse de feuilles de poirée ou de lierre qui entretiennent T humidité nécessaire à son action. Les tiges de cet arbuste peuvent donner une.couleuK jamie assez vive. On en fait du feu dans les lieux où il est commun.
La lauréole blanche^ plus petite que les précédentes , croît dan:
les lieux les plus arides. Elle procure un joli coup d'oeil par soi port et sa couleur dans les jardin paysagers ; mais elle y réussit rarement.
La lauréole odoratde con&QVVQ se:
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failles pendant rhirer, et fleurit fmxfK lool i'ëlë. SoD odeur el ses hr^ts touCTes en ionl ua des jfkisfcaux les plus agréables , ^noîqa'il ne s'élève guère au-delà de six ponces. 11 aime l'ombre , et exige on terrain léger et frais. 11 se HiidtipUe iaeilement de marcottes.
Une poignée de terre sur la base de ses tiges, suffit pour leur Caire prendre racine.
I«AUR1£R. La principale espèce qu'on cnltîve en France est le iaoner comnaan , qui s'élève de TÎagi à irenle pieds en forme de pyranide. U fleurit au commenceméat da pciniemps ^ pousse des £»iilks toujours vertes, et donne in frail d'un noir bleuâtre. Les BBS et les antres servent il aroma* ttscr les ragoûts..
Coltivé en pleine- terre» le iao^ rier exige nn sol- léger et sec; mais^ «n caisse , il en demande un plus.
uiitflaDtiel', attendu qu'il consomme bcaacoap par ses nombreuses ra^ ciacs. 11 se^ mohiplie de graines 90*00 sème- aussitôt qu'elles sont parrcaues à. maturité. Le plant levé^ se repîque-f l'année suivante ^ dans des pots qu'on renferme pendant trois ou quatre ans> après quoi on iefnusplante dansvneplate-bande abritée. U- faut couvrir le plant avec de la paille ou de la fougère pendant les premiers hivers , aotrement il ne pourrait résister aux ^lées. Le laurier se propage encore de rejetons et de marcottes qu'on fait au printemps > et qui s^cnracinent ordinairement dans l'année. Il forme, dans les lieux •à il abonde , des haies ^.despaUs^ lades , des allées d'un aspect agréable. Son bois est dur et élastique.
Ou en lait de petits meubles qui conservent long-temps Leur odeur.
Uavocalier^ le caonelier^ ne
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sont que des variétés de la même espèce. Le premier croît à Saint- Domingue ^ ùùt on le cultive peair son fnitt , dont la saveur est analogue à celle de la noisette. Le second est d'un usage plus répandu, à raison de son écorce qui entre dans l'assaisonnement des mets , la fabrication des liqueurs, la composition des parfums. 11 se cultive dans presque toutes les colonies où on le propage de rejetons , de marcottes et de boutures»
Rarement on a recours an semis»
Sa culture consiste à lui donner , tous les ans, un ou deux binages.
Ses vieux pieds fournissent à la distillation une essence dont on ùitbeaueoupd? usage en médecine.
La cire de eamulle^ n'est qu'une huile grasse , concrète , qn'on relire de ses fruits mis en décoction.
On en fabrique des bougies qui répandent une odeur agréable en bridant»
Le laurkr camphrier sécrète une espèce de résine connue sous le nom de camphre , et dont les artset la médecine tirent le plus grand parti. Il croit naturellement dans les forêts du Japon , et se multiplie , eu France , de marcottes et de boutures ; ilcraintles fortes gelées , ee qui. fait qu'on ne peut le cuit»ver en pleine terre que dans le midi. Il exige un terrain ferme , des arrosements rares en hiver et firéqnents en. étés. La serpette ne doit l'atteindre que le moins posisible. Ses marcottes s'enracinent avec lenteur , et- ses boutures ne reprennent quediffictlement: mais une fois prises ellespeuvent se transplanter dès le printemps suivant.
Le sassafras, autre arbuste de la même famille, ae multiplie en France de maccotles et de boulin ces. Les premièref ^ ne réussissent
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qu'autant qu'elles sont faites avec des branches de l'année précédente. Les secondes <mt besoin de la chaleur d'aune couche à cliftssis.
Pour les Caire, on arrache^ au printemps, une racine de la grosseur d'un tuyau de plume , et on la coupe en tronçons de quatre à cinq pouces, qu'on place dans une terrine remplie de terre de bruyère , mélangée de terreau. On arrose peu et souvent* Au bout d'un à deux mois , ces racines poussent des tiges. Le même tronçon en donne souvent plusieurs qu'on sépare pour en former autant de Ïûeds. Le sassafras craint les geées ; d'où l'on est obligé de ne le mettre en terre qu'à l'âee de trois à quatre ans, et de l'empailler pendant l'hiver. 11 6gure très bien par son feuillage dans les jardins paysagers, donne peu d'ombre , et conserve long-temps »es feuilles. Ses usages en médecine en font un des arbres les plus pré- . cieux.
Le laurier bejyoin se propage de graines quon sème, aussitôt qu'elles sont m4res, dans des pots sur couche et sous chissis. Eiles ne lèvent souvent en pleine terre qu'au bout de deux ou trois ans.
On le multiplie aussi de marcottes; mais il faut, pour qu'elles prennent .racine , n'employer que des pousses de l'année précédente. Cet arbust&se cultive en France dans les jardins paysagers^ où il charme tant par ses fleurs que par ses feuilles , dont le vert noir. contraste agréablement avec celui des arbres qui l'avoisinent. Son fruit, delà grosrseur d'un pois et d'un goùl pi- < quant, exhale, lorsqu'on le Iroisse, une odeiir analogue à celle du benjoin. 11 en est de même de scm ëcorce qu'oa emploie dans i^s
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saisonnements, les coliques et contre la morsure du serpent.
LAVANDE. Plante aromatique, et qui croit naturellement dans la Provence , et une partie du Languedoc. Elle y vient en si grande u>ondance , qu'elle sert à chauffer le four. Elle sert à préparer des eaux, des huiles, qu'on emploie dans plusieurs maladies*^ Elle sert aussi à détruire les vers , les punaises, et autres vermines qui attaquent lecorps humain. Elle se propage de graine, de boutures ou de pieds enracinés : la première méthode n'est guère en usage ; il est plus facile de la replanter toute formée, particulièrement la seconde espèce qui est commune dans les jardins. On sép i'e les vieux pieds en plusieurs parties « qui fournissent plus tôt , et qui forment tout d'un coup leur bordure.
On la replante , pour l'ordinaire , autour des carrés de potager ; elle reprend sans aucun soin particulier , et végète dans toute espèce de terre ; elle résiste il tous les ' temps y et se soutient dans la même place pendant deux on trois années ; mais après il faut la renouveler, sans quoi elle ferait un trop, grand écart On coupe ses épis, lorsqu'ils sont en pleines fleurs , pour l'usage auquel on les destine; on les laisse sécher si on veut en avoir de la graine, et on la recueille au mois d'août ou de septembre.
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Qa entoure parfois les légamcs et substances qui les préservent de la cUeor. Les racines se conser- Tcot Uen en terre. Les choax cooferts de sable se gardent jusqu^aa friatemps , lorsqu'ils sont dans des Cosses de dix pieds de «profondeur.
Pnservatîfs cotUre Voir. Les moyens les plus simples sont ceux qaf M «nploie pour les légaoïes , tek foe la raréfaction de Pair dont B0« avons déjà parlé; la cire, f hoUe, el en général les substances oocttfenses. On procède de la mène manière que pour les
S^hU. Les légames mis dans le saUe, dans des caves fraîches , se gzrdcnt plosieurs mois au-delà de kar durée naturelle.
Les clioaz-raves, qui ne sont |ias panrenos à leur entière croissance^ qui ont été dépouillés de feailles , déposés dans une cave et
eiés dans le sable , la racine en , restent tendres et bons jusq^à Noël. Les plantes à grosses racines , plantées dans la terre humide, se conservent aisément On fcat, pendant Thiver, les tenir à une température de 6, S*" R, qui iaii pousser les feuilles» Cest de cède manière qu'on traite le peral , le céleri.
Fariae et paie. Ce n'est que pour les légumes les plus délicats qu'on se sert de farine et de pâte. Les asperges, par exemple, après avoir été lavées et essuyées avec soin , doivent être saupoudrées ( chaque tige séparément ) de farine mêlée avec environ un sixième de sel très fin. On les lie ensuite par petites bottes d'une douzaine de pièces, et on les met, dans une enveloppe de pâte d'une ligne et demie à six d'épaisseur, qu'on sèche an soleil , el dont on garnit les
LEO
crevasses i mesure qu'elles se forment. On arrange les bottes dans un tonnelet ou un pot; on verse par-dessus du suif fondu , et on les sarre dans la cave où elles se conservent tout l'hiver. On les humecte un peu avant d'en faire usage. Voici une autre méthode propre ^ les conserver toute l'année. On met dans un vaisseau avec du son très sec ou de la farine grillée ; on presse , mais sans les endommager; pois on verse sur la dernière couche de farine, du suif, de la graisse où de la cire.
Eau. L'eau ni les autres liquides ne s'emploient guère pour les légumes. On peut cependant conserver les petits pois huit il dix jours, et les chouxrfleurs un mois dans l'eau, en la renouvelant chaque jour.
Huile et corps onctueux. L'emploi des substances onctueuses est trop coûteux ; on ne s'en sert que bien rarement.
On conserve cependant le persil dans la graisse : on le lave , on le bâche , on le fait rôtir quelques instants avec du sain doux, puis on l'abandonne à lui-même quelques jours , au bout desquels on le retire avec une cuiller; on décante le jus qui est déposé, et qui alors le gâterait. On fait foudre ensuite la graisse avec le persil dans un autre pot; on laisse refroidir le tout, et on le serre dans cet état.
Ainsi préparé , il se conserve longtemps.
Sécrétion de Veau. On dépouille les légumes de l'eau qu'ils contiennent en les séchant , les salant et les vinaigrant.
On se servait autrefois d'un moyen particulier pour conserver quelques légumes. On les broyait et on en préparait avec de la fa-
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rîne une espèce de pain pour fa soupe : voici le procédé.
On broîe des petits pots, du pcrsit, ou du cerieuit, etc. , de manière à les réduire en bouillie , et on en fait avec de la farine Une ou ordinaire une pâte iju'on cuii au four, et qu'on fait sécher au soleil.
On se servait de cette composition en guise de pain , on la broyait en poudre fine pour ^a soupe.
Quant aux fines bcrbes et aux niantes aromatiques , il est mieux, lorsqu'on les pétrit, d'en faire du vermiceile ou du gruau qu'on secbe à l'air, et qu'on sen'e dans des vases bien bouchés. La quantité de farine est arbitraire; on peut l'employer dans la proportion de la moitié ou du trers du poids des légumes. On peut ajouter aussi du blanc d'oeuf; mais ilYant, dans ce cas« opérer la dessiccation h la chaleur artificielle. Les gruaux les plus réputés étaient ceux de feuilles de rose, de cerfeuil, d'épmards, de houblon , etc.
LENTILLE. Plante légumîiieose , annuelle qui se cultive
Îriflcipalement en plein champ.
'À\ii vient de préférence dans les )>arties sablonneuses, des terrains bien défoncés mais peu ametiblis.
Confiée à des sols gras, humilies, elle pousse en herbe et ne donne que des graines pâteuses et sans goûU
On choisit l'époque où la gelée ne se fait plus sentir^ on donne au terrain un bon labour à la charrue, ou mieux à la houe, k la bôche.
on brise les mottes et on répand les semences à la volée dans la proportion de dix-huit à vingt livres par arpent, on herse et on nivelle le mieux possible.
On cueille la lentille lortquc les
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sîTTques qui renferment la graine sont sèches ; on met les tiges char^ gécs de leurs fruits en petits faisceaux ; on les laisse flétrir pendant un ou deux jours. On réunit ensuite ces faisceaux en gerbes que Ton bat le plus vite qu'il est possible, afin de les soustraire aux souris qui les recherchent beaucoup, et qui se nichent dans les bottes.
Les lentilles se battent comme le blé et les pois. Si elles sont mêlées avec l'avoine et avec l'orge,.
ce qu^on ne doit cependant pas faire , on les sépare en jetant les.
grain^îs à l'air, comme pour vanner. La pesanteur spécifique opère la séparation des graines.
Les lentilles contiennent quelque fois des grains de sable et de petites pierres, dont il n'est pas facile de les débarrasser, lorsqu'on en, veut faire cuire une grande quantité à la fois. On y parvient cependant de la manière qui suit : on fait un feu vif sous un vaisseau
fdein d'eau bouillante, on y jette es lentilles, on retire sur-le-champ avec une écumoîre tous les grainsqui surnagent; ils se trouvent ainsi débarrassés de tous corps durs étrangers.
11 y a deux espèces de lentilles, la grosse et la petite. Celle-ci qui croît dans les terres bien légères, est plus délicate, l'autre réussit mieux dans les terres de médiocre qualité.
On appelle lentilles de Canada^ une espèce de vesce à grain blanc tirant sur le jaune, et lentille d'Espagne, la gesse cultivée. Ce qu'on nomme lentille comiiiuue est une espèce intermédiaire entre la grosse et la petite. On peut lui appliquer en grande partie ce que nous allons dire de cette dernière, b
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^'le leniOIe ou le lentlllon, lentik à ia Reine, lentille rouge ; elte est Ifès propre, à la nourriture des liesliaax. Oest celle qu'on cultive le plus ordinal rement dans les champs. On la shoit au printemps et à U volée seule ou mélangée arec environ un quart d'avoine ou autres graminées propre à la ramer.
Oq U (àache souvent en grains d^Bs ie preniîer cas, et presque loc^rs dans le second, afin d'empecker la gramînée de souiller et d'épuiser la terre en mûrissant.
On peut aussi sans inconvénient b £ûre consommer sur place, et remployer à améliorer le sol en f enfouissant pendant qu'elle est en fleor.
Toutes les variétés de lentilles, rcffentent les terres meubles et compactes. Elles donnent des prodoits ^n grains d'une excellente qialilé sur des terrains secs, meubles, légers, sablonneux, ou graveleux.
Le lentlllon se cultive avec suc* ces sur les terres médiocres dans tt grand nombre de départements 4a nord, du centre et de l'est de ia France, et plus particulièrement sortes craies.
Les lentilles sont substantielles, de facile digestion, et d'une saveur agréable. Elles se mangent en grain, en purée; mais jamais eo vert. Elles se conservent indéfiniment. Lorsqu'elles ont passé an four et à Tétuve, qu'elles ont été dépouillées de l'excès d'eau de régétaticn quelles contiennent, et débarrassées des larves des brucbes qui les dévorent, on les rend plus tendres, plus faciles à cuire^ en les privant de Técorce dont elles sont revêtues par une espèce de demi-mouture.
Lesientilles se conservent mieux
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en paille qu'en grains , et ne doivent par conséquent être battues qu'à mesure que le besoin l'exige.
Dépouillées de leurs graines, les tiges forment un fourrage de pre^ mière qualité lorsqoelles sont fauchées en (leurs, seules, ou mélangées avec quelque graminée.
Lorsqu'on se propose de cultiver la lentille pour fourrage, on la sème épais, et on la fauche lorsqu'elle est en fleur, ou si l'on vent qu'elle soit plus substantielle , quand le grain est formé. Les Flamands sèment tout à la fois des vesces, des pois, des fèves, des lentilles, de l'orge de l'avoine, etc. pour faire ce qu'ils appellent la dragée , qui est un excellent fourrage. Quelquefois on enterre ce mélange à la charrue.
La lentille d'hiver est difficile k conserver eu graines comme en paille, elle donne naissance à des insectes destructeurs', espèce de mylabmsy qui en mangent la partie farineuse. Si on veut la conserver, il faut la trier et l'éprouver dans l'eau froide aussitôt qu'elle est battue. On rejette les grains qui surnagent, on met à part ceux qui vont au fond , on les fait ensuite sécher au soleil , on les porte au grenier où on les étend, et on les remue quelquefois.
LESSIVE. Opération qui a pour objet de débarrasser le linge àes matières étrangères, des ta»
cbes d'huile et de graisse , du dépôt de la sueur ou de la transpiration animale dont il est chargé.
Une habitude assez commune > et pourtant plus funeste an linge que l'usage même, est de l'entasser dès qu'il est sale dans un coin de l'habitation, et de ne le lessiver qu'au bout d'un temps quelquefois assez considérable. Ainsi
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abaodoDné à luî-méme, imprégné comme il est d^émanations animales, il s'échauffe, fermente, s'altère et 8'af£aibiit. On le garantit de cette détérioration en le serrant dans un lieu sec , en l'étalant sur des cordes où Tair le baigne , le dessèche et l'empêche ainsi de fermenter.
On ne fait la lessive que lorsque le temps s'annonce bien ou est au beau. S^il est humide ou pluvieux, le linge sèche mal, a besoin d'être étalé souvent, et coûte ainsi plus de frais de main d' œuvre. Une autre circonstance plus fâcheuse encore, c'est que pour peu qu'il soit humide, il se moisit, et que rien n'est plus contraire à la santé que de l'employer dans cet état.
LessiiHige, On fait d'abord tremper le linge , on le dispose pièce à pièce dans un cuvier; on le recouvre d'un gros drap de toile , on l'humecte et on n'arrête que lorsqu'il est tout-à-fait immergé. Au bout de quinze à vingt heures, on charge la grosse toile qui le recouvre , d'une couche de cendres auxquelles on ajoute quelquefois de la potasse ou de la cha^x , pour les rendre plus actives , ce qui est souvent funeste à la toile. £n même temps on ouvre le robinet ou la cannelle que porte le cuvier, on reçoit l'eau qu'il laisse échapper, et on la' met dans une chaudière exposée k Taclion du feu. Quand le liquide est tiède , on le verse par petites portions sur la couche de cendres ; on le laisse couler, on le prend , on le chauffe , on le verse , et ainsi de suite jusqu'à la fin.
Le linge s'échauffe, la lessive devient plus active , et Teao de coulage atteint bientôt un degré de
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température voisin de l'ébullilioD.
On arrête alors.
On laisse écouler la lessive , et on porte le linge au lavoir. On le savonne, on le frotte, et on le bat, et les matières étrangères dont il était chargé sont dissoutes et entraînées.
Les tissus de chanvre n 'exigent pas de savon. Us n'ont besoin que d'être lessivés , lavés et séchés pour servir à tous les usages domestiques. Si on ne les juge pas assez propres ; on peut leur donner un plus grand degré de blancheur au moyen d'une préparation qui est peu coûteuse.
On prend de la soude du commerce concassée , on la met dans un vase de grès et on verse dessus vingt fois son poids d'eau , on agite de temps en temps , on obtient une composition qui s'éclaircit aisément. Mêlée à un trentième ou un quarantième de son poids d'huile, elle donne une liqueur blanche comme du lait , qui mousse comme la dissolution de savon, et décrasse parfaitement le linge. Il ne faut mêler la lessive avec T huile qu'à fur et à mesure du besoin.
M. Chaptal imagina daf& le temps un moyen encore plus économique; c'était de blanchir ses fils de coton par la vapeur de l'eau alcaline. Son appareil se composait d'une chaudière large de deux pieds et demi à l'ouverture , profonde de dix-huit pouces , et munie d'un rebord. Il plaçait à cinq ou six pouces au-dessus un cuvier défoncé par les deux bouts, qui avait trois pieds de diamètre et quatre de haut. 11 élevait la maçonnerie tout autour à un pied du niveau de ia partie supérieure de la chaudière , et les liait enseutble de manière à intercepter les vapeurs
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Daos le cayîer est an panier en barres cylindriques de bois blanc, espacées d'un ponce , et fortement assajetlies.Ce panier, enchâssé dans le carier de manière h laisser entre les deax parois an intervalle de deux ponces et demi , et à reposer également sarlcs bords de la chau* dière , de manière que les vapeurs paissent le baigner, reçoit le linge chargé de lessive de cendres ou de soade marquant un à deux degrés.
Celui-ci porte sur deux tuyaux percés de petits trous dans toute leur longueur et recourbés dans la partie supérieure qu'il enveloppe jusqu'au haut sans les fermer. «< L'ap-* pareil ainsi chargé , dît M. Chaptal , on verse par-dessus le linge et peu k peu le reste de la lessi^^e qu'on a fait bouillir.
» On recouvre alors l'ouverture de l'appareil avec de grosses toiles qu'on assujettit avec des planches.
» Pendant le temps qu'on garnit l'appareil, la lessive qui imprègne le linge coule dans la chaudière , et on allume le feu du moment que cette liqueur s'est élevée ^ quelques pouces au-dessus du fond.
8 L'ébullitlon produit des vapeurs qui se répandent tout autour de la masse de linge , et pénètrent dans son intérieur par les ouvertures des conduits métalliques , de sorte qu'une forte chaleur se répand également partout.
» On entretient cette ébullition pendant deux à trois heures. On pourrait craindre que le fond de la chaudière ne fût pas constamment recouvert de lessive; mais cette crainte n'est pas fondée, attendu que la vapeur qui se condense , retombe presqu'en totalité dans la chaudière et fournit à Tévaporatioo. D'ailleurs on peut placer un
LES ar)
tuyau de enivre à un poace audessus du fond de la chaudière, en faire sortir l'extrémité en dehors des murs da foyer, et y adapter un tube de verre , à l'aide duquel on jugera toujours de la hauteur du liquide. Si par hasard il arrivait que l'écoulement de la lessive ne suffit pas pour fournir à Tévaporation , on arrêterait le feu, et on verserait sur le linge une nouvelle quantité de lessive bouillante.
M On retire le linge lorsque la chaleur est tombée, c'est à dire huit à dix heures après qu'on a éteint le feu , et on lave avec soin. »
Les lessives de cendres ou de soude ne détruisent pas toutes les taches, il faut souvent lecourir k d'autres agents pour les enlever.
De plus ces lessives ne peuvent s'employer avec les étoffes de laine ou de soie qu'elles affaiblissent et dissolvent.
Les taches sont ordinairement dues aux huiles , k la graisse , À la cire , à la sueur, k l'encre , à la rouille , aux sucs des fruits rouges, etc. Les corps qu'on emploie avec le plus de succès pour les détruire sont : le savon , les terres blanches argileuses , le fiel des animaux , les jaunes d'œufs, etc., qui sont assez actifs pour les faire disparaître , et ne le sont pas assez pour attaquer les tissus.
Les huiles volatiles servent k les enlever. Si ces taches sont formées par des sucs végétaux et qu'elles soient récentes , l'eau su^ fit pour les enlever. Si elles sont vieilles, on est obligé de recourir à l'acide sulfureux , ou k l'eau de javelle ; mais celle-ci détruit les couleurs et ne doit être employée que sur des étoffes blanches. L'acide sulfureux qui est moins énergique
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pcol servir pour les tissus colords.
Les taches de fer, dé rouille, ne cèdent qu'à l'action des acides faibles. Les acides sulfurique et muriatîque détruisent celles d'encre. Il vaut mieux cependant employer la crème de tartre. On la réduit en poudre, on l'étalé, on l'humecte, etonTabandonne quelques instans à elle-même, après quoi on frotte et on la voit disparaîlre. Si le fer a un plus haut degré d'oxidation et forme des taches jaune- rougeâtres, on est obligé de recourir à l'acide oxalique qu'on empfoie comme de la crème de tartre.
Le sel d'oseille produit le même effet, mais son action est moins prompte et moins parfaite.
LICHENS. Plantes qui croissent sur les arbres, les rochers, etc., et vivent des principes répandus dans l'atmosphère. On en compte plus de trois cents espèces qui présentent toutes des formes différentes.
Les plus communes et les plus utiles sont :
Le lichen des murs. Il abonde sur les murs, les pierres et les arbres.
On l'emploie comme tonique contre la diarrhée. Les chèvres le mangent souvent. On en tire une couleur jaune et une rdugeâtre qui servent à la teinture.
Le lichen cilié. Celui de tous que les jardiniers redoutent le plus, attendu qu'il s'attache principalement aux arbres fruitiers qui sont plantés dans un sol Ingrat.
Le li(hen pulmonaire. Il crott dans les grands bois , principalement sur le chêne, donne une teinture brune, remplace au besoin le houblon dans la fabrication de la bière ^ et le tan d'ans la préparation des cuirs. La médecine en fait également usage.
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Le lichen d' Islande , se mange en bouillie au lait dans le nord de l'Europe où il vient en abondance.
On le trouve aussi sur les plus hautes montagnes de la France :
il sert à engraisser les bœufs, les vaches, les cochons, jouit de plu« sieurs propriétés médicinales , et teint la laine en jaune.
Le li4:hen des rennes. Il croît parmi les bruyères, sur les sables les plus arides, et dans tous les lieux qui paraissent impropres h la culture. La terre en est quelquefois couverte à une étendue considérable. Les chèvres, les cerfs, et autres animaux de ce genre le recherchent avec avidité. Il forme la nourriture exclusive des rennes pendant l'hiver. Préparé à la manière des champignons , il peut jusqu'à un certain point les remplacer. La récolte s'en fait aisément soit à la main , soit au râteau. Il faut seulement dans ce dernier cas avoir soin de Je débarrasser des grains de sab/c qu'on ramasse avec lui.
C'est vers la fin de l'automne et au commencement du printemps que se développent ces plantes; elles sont crispées en été, donnent h peine une apparence de vie ; mais la moindre pluie suffît pour les ranimer. Lorsqu^on gravit des montagnes , qu'on promène ses regards sur les rochers , on les voit presque partout couverts de lichens.- Ceux des blocs qui ont été récemment séparés de la masse n'en présentent que de crustacés , tandis que ceux qui reçoivent depuis long-temps l'action de l'air en f orient de coriaces, de foliacés, .es premiers donnent en se décomposant , naissance h de l'humus qui permet aux seconds d'impfanter leurs radicules i h ceux-là
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weèdenl des lichens pkis composés, pais des jungermanoes, di*s maosses , et enfin de petites plantes. CesL ainsi qae se forment les coaches végétales dans beaueoiip d'endroits.
Les licliens ne nuisent pas aux arbres qa'ik recouvrent, souvent méioe ils favorisent la dilatation de Técorce par Thumidîté qu'Us entretiennent ; mais lorsqu'on tient à les faire disparaître, la seule cliQse à faire, c'est de les gratter avec on couteau ou de les Imbiber de lait de chaux récente.
On a depuis quelques années trooré le moyen de fabriquer du pain de lichen : comme il. n'est
fis, susceptible d'application en rance , nous nous bornons à FénoDCcr.
LICIET. Arbrisseau sarmentcus ou épineux dont on cultive deux variétés : le UcUt d^ Europe, et le Ilciet à feuilles étroites ou jasmittiSde. Le premier est le moins répanda ; il croit parmi les rochers, pousse des rameaux blancs, droits et très épineux; on en fait d'excellentes haies , mais il est motos s^réable dans les bosquets que le suivant. Celui-ci se cultive depuis an temps immémorial dans les jardins où il se fait remarquer par de nombreuses fleurs qui se aoccèdent tout l'été, et par des froils d'an rouge éclatant. Abandonné à kii-mâme, il forme des buissons fort épais. On en fait des berceaux, des palissades, on en ^mlt les rochers» le dessus des terrasses qu'il décore agréablement par la disposition de ses ra-
L»e liclet vient dans tous les terrains^ ne craint pas les gelées et se propage facilement de se- », de rejetons, de marcottes.
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de racines et de boutures. La seconde méthode est la plus usitée* Lorsqu'elle ne suffit pas aux besoins on y supplée par le déchirement des vieux pieds dont chacun peut donner naissance à plus de cent nouveaux sujets. Les semences doivent être mises en terre en automne, les boutures au printemps. Ces dernières manquent rarement si le sol est léger etfrais.
Le licict donne du fagotage propre à chauffer le four, favorise , par la fraîcheur qu'il entretient autour de lui, la germination et la croissance des chênes et antres arbres de ce genre, qui ne viennent dans les terres sablonneuses qu'autant qu'ils sont ombragés. On. en garnit les ravines, le bord des ruisseaux, la berge des fossés qu'il préserve des éboidcments au moyen de ^t% racines traçantes. Ses feuilles enfoncées dans la terre, tiennent lieu de jachères ou de fumier.
LIE. Sédiment qui se dépose pendant la fermentation du vin SUIT les parois des tonneaux. On le dessèche et on le vend sous le nom de tartre ou bien on l'enferme dans des cornets de papier, après quoi on le pile et on rincinèrc.
11 forme alors un pro(]uit d^un prix assez élevé dans le commerce où il est connu sous le nom de cendres gravelées.
LIERRE. Arbrisseau qui croît dans les bois et autres lieux ombragés. Il se plait principalement dans \i^% terres humides exposées au nord, fleurit au milieu de l'été, et porte des fraits qui ne mûrissent qu'après l'hiver suivant. 11 se
multiplie très facilcmcnldegraincs semées sur place, de drageons, ou de marcottes qui prennent racine la môme année. Une fois plan-
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té , il faut Tabandonner à laimême , attendu qu'il n'aime pas le tranchant. Il se cramponne ordinairement , à l'aide des vrilles dont il est armé , à tous les objets qu'il rencontre* Les murs ce sont tapissés dans beaucoup d'endroits, et c'est même un moyen de les conserver. On le rencontre aussi sur les arbres qu'il embrasse et serre assez souvent de manière à les étouffer* Il figure dans les jardins paysagers, où on l'emploie pour couvrir le sol des massifs d'une verdure perpétuelle , déco* rer les rochers , les masures , cacher les vieiUes murailles. Quelquefois aussi on en garnit le tronc de certains arbres dont il relève le coup d'œil.
Le lierre est si commun qu'on ne cultive guère dans les pépinières que quelques variétés , qu'on multiplie de marcottes , ou qu'on greffe sur le commun. Celui à feuilles panachées produit un très bel effet, lorsqu'il est convenablement placé.
Le lierre perd quelquefois son appui et forme un petit arbre qui va jusqu'à un demi-pied de diamètre. Son bois tendre et poreux peut , dans quelques cas , trouver .quelque emploi. Celui des racines s'emploie avec l'huile et l'émeri pour polir les métaux. Ses feuilles s'appliquent sur les cautères qu'elles tiennent frais. Leur décoction jouit de la propriété de guérir les ulcères et de tuer les poux. La résine qui s'en exsude naturellement, 'OU par incision dans les pays chauds, est employée en médecine comme résolutive et astringente.
EJle a une saveur aromatique , répand , lorsqu'on la brûle , une odeur des plus suaves, et entre dans la composition de certains vernis.
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LIÈVRE. Quadrupède de l'ordre des rongeu^-s , qui ne boit jamais , se nourrit de plantes , de racines , de feuilles et d'écorces d'arbres : sous ces rapports il est très nuisible aux récoltes , aussi est-on souvent obligé de lui faire la chasse , qui s'exécute d'une foule de manières.
Chasse au bâton. Les bergers le laissent conduire par leurs chiens qu'ils tiennent en laisse , et lorsqu'ils aperçoivent le lièvre , ils tournent autour de lui en laissant le chien devant ses yeux , et le frappent entre les deux oreilles quand ils peuvent l'approcher. Celte chasse est très facile pendant la neige , attendu que pour trouver l'animal il suffit de suivre sairace.
Chasse à V affût. On se poste un peu avant le coucher ou le lever du soleil sur la route que suit le lièvre pour aller pâturer dans les champs.
Si on se trouve trop éloigné pour le tirer la première fois, on revient le lendemain , bien sûr qu'il passera au même endroit, car il se détourne rarement. Il faut toujours se mettre sous le vent , ii moins qu'on ne soit sur un arbre , autrement le lièvre , qui a l'odorat très fin , ne sort pas. Lorsqu'il court , on l'arrête en pipant légèrement , et c'est alors qu'on le tire. L'affût n'est bon que de la mi-avril à la mi-septembre.
Chasse au lémer* C'est la plus facile et la plus productive, attendu que ce chien rapide ne laisse échapper aucun de ceux qui paraissent.
Les autres chasses aux chiens courants , aux chiens couchants , sont trop connues pour avoir besoin d'être décrites. Nous ne parlerons que des pièges qui se réduisent à trois. Les lacets ^
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les assommoirs et les panneaux.
htilacefs sont de fît de laiton.
On In tend dans les passées du lièvre , passées qu'on reconnaît toujours assez bien, surtout quand les blés commencent k monter en épi. Un* homme exercé en prend beaucoup de cette manière.
L'assoaimoîr se compose d'une grosse bAche placée entre quatre piquets conire lesquels elle s'appaie. Une de ses extrémités est * sooteime à an pied de terre par un petit bâton aplat^ dont la partie inférieure s'engage dans l'entaille d^one planchette qui le supporte.
La supérieure communique au mojeo d'une ficelle avec F un des pi^ls auquel la planchette est cçâlcment attachée. On tend cet appareil dans les passées du lièvre ; ï peine a-l-il mis le pied sur la piaoche , que le bâton culbute et laisse tomber la bûche qui écrase raojmal.
Les panneaux sont des filets h maifles assez laides pour qu'un lierre paisse y pas$cr la iôte, mais oon le corps. H v en a de simples et de coatremailiés. On les tend le long des champs , dans les lieux que fréquentent les lièvres. Ceuxci, en se jetant dedans, font tomber les p'qaets qui les soutiennent, et sy trouvent embarrassés au point de ne pouvoir sortir.
Le haut prix de ces animaux rend leor multiplication , en lieux clos, très fructueuse pour le cultivateor ; mais ils ne se pr<1tent pas à la domesticité aussi facilement que le lapin. Ce n'est que dans les enclos d'une certaine étendue qu'il est possible de les élever. Comme ils aiment beaucoup l'avoine , et que sa graine les engraisse , on en sêmc dans quelques endroits de leur parc- On y ajoute de la luzer- T. 11.
ne , du sainfoin , de la prinpre nelle , pour leur procurer une p.1 ture abondante dès les premiers jours du printemps , époque où la plupart des mères nourrissent. On leur donne du foin pendant les neiges , afin qu'ils ne nuisent pa<; aux «rbres , et qu'ils s'entretiennent en bon état. Lorsqu'on veut en tuer , ou en envoyer au marché , on les prend dans des pan neaux qui permettent de choisir ceux qui paraissent les plus avan- • tageux. Un seul mâle suffit à quinze ou vingt femelles.
La chair du lièvre est fort recherchée ; sa peau sert à faire d'excellentes fourrures, et son poildcs chapeaux d'une grande finesse.
LILAS. On en complq quatre espèces , le lilas commun , le li/as de Perse , le liias mrin et le ii/as lacinié. Toutes , k la grosseur près , offrent les mêmes caractères. Nous nous bornerons , en conséquence, à parler de la première.
Le lilas commun s*élève à quinze pieds et plus. C'est un des arbustes les plus agréables, tant parla fraîcheur de son feuillage , que par la couleur et le parfum de ses fleurs.
Tous les terrains , toutes les expositions lui convicrinent ; mais il préfère, quant aux premiers, ceux qui sont à la fois légers et substantiels , et quant aux secondes , celles qui sont chaudes et aérées. Isolé ou en massif , il présente toujours un coup d'oeil charmant. Il s'assujettit à la taille comme la charmille, fait des palissades, des buissons , des boules. Il n'est cependant jamais plus garni (|e fleurs que quand on l'abandonne à lui-même. 11 aime peu le croissant et la serpette, aussi doit- on le rccépcr le moins souvent possible, à moins qu'on ait besoin de rétablir la régularité de
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ses branches , dont quelques unes ont éié enlevées avec les fleurs.
Lorsqu^îi pose sur une seule tîge et qu'elle est vieille, on rapproche tous les rameaux au moyen d'une lîgalure qui aide à les soutenir.
Le lilas se multiplie de graines, de rejetons y de boutures des brandies et des racines, et par le déchirement des vieux pieds. La graine se sème au printemps dans une terre légère et meuble ; elle lève promptement. On laisse deux ans en place les plants qui en résultent , après quoi on les repique en pépinière h douze ou quinze pouces de dislance les uns des autres. Us fleurissent la quatrième ou cinquième année,' et se transplantent alors déûnitivemcnt. La troisième année on met sur un brin ceux dont on veut former des tiges, et Ton veille ensuite à ce qu^ils ne poussent pas de rejetons. On greffe aussi pendant ces premières années.
La dernière opération doit se faire avant l'hiver , attendu que le lilas est très précoce. Les premières pousses sont toujours lentes et faibles j mais elles manquent rarement.
Le bois du lilas est gris , dur et d'un grain analogue à celui du buis.
11 a le défaut de se tourmenter, de se fendre, et est, par conséquent, peu employé. Ses rameaux servent à faire des tuyaux de pipe.
Le lilas ne figure pas dans la gradde culture ; cependant il peut y rendre des services. , Les haies qu'il forme sont, à la vérité, de peu de défense contre les hommes ; mais elles suffisent pour arrêter toute espèce d'animaux, parcequ elles sont toujours très garnies <!u pied, et que les branches se frreffent facilement par approche.
On peut au3si le planter sur la
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berge des fossés , sur le bord des rivières, partout où les éboulements sont à craindre. Il les prévient par sts nombreuses racines et les rejetons qu'il pousse de tous côtés. Il offre, en outre , yâ^ la faculté qu'il possède de croître dans les plus mauvais terrains, le moyen d'utiliser les sols pierreux ou sablonneux.
LIMACE. Genre de ver dont il y a une foule d'espèces. Les plus communes sont la limace noire , la limace rouge , la limace cendrée et la limace agreste^ dont les cornes sont noires et le corps blanchâtre.
Elles abondt'ut toutes dans les bois, les champs, les jardins, où on peut les suivre à la trace argentée que laisse sur leur passage la matière visqueuse qui transsude continuellement de leur corps. Elles se retirent, pendant le jour, dans les pierres , les murailles y les haies , sous les feuilles sèches , d'où elles sortent la nuit, ou lorsqu'il tombe de la pluie. C'est le soir etfe ma« tin qu'il faut leur faire la chasse.
Un moyen de les prendre facilement est de coucher 'Sur la terre des planches inclinées d'un côté , sous lesquelles elles se retirent , et où on les écrase tous les matins.
Elles font de grands ravages , principalement dans les semis. Pour les empêcher d'y parvenir , il suffit de les entourer de sable fin , de chaux, de cendre. Ces matières s'empâtent avec leur gluten de manière qu'elles sont long-temps à s'en débarrasser , ce qui les empêche d'aller plus loin , ou les xorce i retourner sur leurs pas.
Les limaces ont une foule d'ennemis , qui néanmoins ne suffisent Eas toujours pour les détruire. L.e lé , la navette, le colza , les choux, les salades , l'écorcc des ji'unes
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plantes des pépinières , presque loal ce que cultive la main de l'bômtne, devient, dans les années propices, la proie de ces aniniaax, si on ne parvient à s'en débarrasser par quelque moyen.
I^ plus efficace est de lâcher contre elles un troupeau de dindes. Les pooies f les canards peuvent servir au ineme usage ; mais ils sont plus difficiles à conduire. Au reste , les limaces sont rarement communes deux années successives. Un été sec et chaud , un hiver rigoureux lear sont également contraires ; un fairer doux ne leur est pas plus (avorable, attendu qu'elles sortent de leurs retraites , et s'exposent par U aux attaques des corbeaux qui mangent toutes celles qails rencontrent. Les limaces entrent dans la composition des bouillons pectoraux et rafraîchissants. Cest le seul usage auquel elles s'appUqoent.
LIMON. Dépôt formé par les eaox , et dont la composition dépend des terres qu'elles ont lavées, des lieux qu'elles ont parcourus.
Cest le plus souvent on mélange d'argile , d'humus, de terre calcaire auxquels se joignent une foule de débris végétaux et animaux.
Tout courant qui est trouble dépose tôt on tard do limon. Les grandes rivières en forment à leur embouchure , dans la mer , des bancs d'une étendue considérable.
LEgyptc doit sa fertilité à celui qu'occasione le débordement du Ki\.
Tous les limons sont d'excellents engrais, principalement ceux où domine la terre végétale, 'lel est celai qu'entraînent ïas pluies dans les fossés de tout genre et les iroas« On donne k mime nom aux
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houes qui recouvrent le fond des étangs , des mares et autres lieux où croissent des plantes aquatiques : ce n'est cependant qu'une tourbe imparfaite. 11 lui faut deux ans d'exposition k Tair pour devenir propre à la végétation. Il en est de même des vases de la mer, qui ne sont bonnes à répandre sur les terres qu'après un ou deux ans de séjour dans un lieu aéré ; mais elles développent alors une énergie des plus actives , due à la grande quantité de matières végétales et animales quelles contiennent , et qui ont eu le temps de se décomposer.
Le limon déposé à l'cs^trémilé des marais salants passe pour l'engrais le plus actif et le plus durable qu'il soit possible d'employer.
LIN, ( Linum usitatlssimum )• Celte plante textile occupe une place importante parmi les cultures des pays septentrionaux. 11 &it l'objet d'un commerce très considérable dans le nord de la France, et fournit de l'occupation à une population très nombreuse , en même temps qu'il fait la richesse de ces pays.
Un étranger a, dit-on, introduit il y a plus d'un siècle , la culture du lin dans quelques com- .niunes situées sur les bords de la Somme tl de l'Oise, rivières qui arrosent l'arrondissement de Saint- Quentin. Pendant les cinquante premières années» les développements de cette branche d'industrie ne paraissaient pas sensibles ; mais vers 1763, un curé (i) des environs de Lafère essaya de semer du lin en mars, contre l'usage adopté jusqu'alors, qui était de semer au commencement de juin ,
(r) M. Lenaire d^ohenr-BIa^ot.
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Il réussit ; cette expérience frappe les linîers. La population augmentait; la cullnrr de la vigue qui était jadis la principale occupation d'un grand nombre de familles, était abandonnée. Il fallait se créer d'autres moyens d'existence ; on renouvelle Texpérience du curé; elle est confirmée par d'heureux succès, particulièrement sur les territoires des environs de Lafére, Coucy et Chauny , arrondissement de Laon. Dès lors la culture du lin prit une plus grande extension ; les produits qu'elle donna furent concentrés pour être exploités dans six villages du canton de Moy , sur les bords de l'Oise , et dans quelques autres communes des cantons circonvoisins ; et il s'est établi dans ces divers lieux, un commerce important pour le pays, qui , à raison des ressources et des avantages que présentent les localités, semble devoir y rester fixé.
Usages sums par les linUrs pour se procurer le lin. Les commerçants de lin , connus sous la dénomination de liniers, louent ordinairement pour une seule année les terres dont- ils ont besoin, et qu'ils croient susceptibles de produire du lin. Ils fournissent la semence, et donnent il la plante tous les soins qu'elle exige ; au moyen du prix convenu, le maître de cette terre fait les labours et autres cultures convenables , et en conduit la récolte chçz le locataire.
D'autres liniers ne livrent que la semence et leurs soins à la plante, jusqu'au moment o.ù elle est en état d'ôtre resserrée : de son côté le cultivateur abandonne sa terre et y fait les préparations nécessaires; la récolte est partagée entre lui et le linier; c'est ce qne l'on appelle semer à moitié.
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Plusieurs propriétaires ou fermiers sèment pour leur compte ; un petit nombre exploitent leurs récoltes ; mais plus souvent les liniers viennent les acheter vers le temps où le lin est presque bon à arracher. Si les - propriétaires on fermiers font la récolte eux-mêmes, ils ne tardent pas h trouver l'occasion de vendre le lin.
Anciennement les liniers ne s'éloignaient pas au-delà de deux lieues pour les locations , maintenant ils parcourent un cercle de 7 à 8 lieues d'étendue.
Époque de F ensemencement, AutreibisLon ne semait le lin qu'à une seule époque de Tannée, vers le commencement de juin ; c'est à dire à la fête de Saint-Médard : à présent on sème dans la lune de mars , au mois de mai et en juin.
De là trois distinctions :
I® Le lin de mars généralement
Î)lus élevé , plus fin que celui que 'on sème dans les mois suivants , mais produisant peu de graine.
a** Le lin de mai.
3° Le lin de wSaint-Médard.
Ceux-ci ont le mérite de fournir une plus grande quantité de graine , et de meilleure qualité que le lin de mars.
Choix des terres. Les terres des environs de Lafère, Coucy, Chauny et Crépy, arrondissement de Laon , noires , franches et grasses, sont préférées pour le lin de mars.
On sème en mai et eu juin sur les terrains de l'arrondissement de Saint- Quentin , ainsi que dans le canton de Crecy-sup-Serre et environs, arrondissement de Laon;
Il paraît certain que dans le département de l'Aisne , la culture du lin est presque bornée aux endroits que l'on vient d'indiquer.
Préparation des terres. C'est or-
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dîmîreinent ane terre qui sort îminedialement de blé que Ton choisît, pourvu qu'eUe ait été bien ameiûlée lors de son ensemencement en blé. Dans ce cas, on donne 4 la terre qni est encore en cfaaoïne , vers le mois d^ octobre , un labour que Ton nomme binoils; eUe passe l'hiver dans cet étaï, et aussitôt après la fin de février, on fait passer une herse arec beancoup de soin sur les raies qui ont été laissées ouvertes pendant PhivcTj afin de détruire les germes des herbes qui croissent déjà. Ensoîte, et peu de temps avant la semaille du lin , la terre qui y est destinée reçoit un labour profond ; et aussitôt que les sillons sont un pev séchés « on leur donne un léger hersage , que Ton ferme de- Stfite à l'aide d*un rouleau , lorsçne le temps est à la sécheresse.
Ia terre attend ainsi le moment qai convient pour la semer.
Semences. La même graine emplojée trop souvent, fiuit par dégénéi-er : les anciens iiniers ne Tiçnoraient pas^ aussi ils avaient soin de se procurer de temps âr autre de la graine neuve dite de Aiga. Les effets s>n firent sentir avantageusement ; ce qui dans les premiers moments était considéré comme une chose rare, extraordinaire, devint bientôt un besoin essentiel de la culture. Actuellement , des négociants du nord font arriver ceUe espèce de graine à Saint- Quentin : de là elle est répandue dans le pays par la voie des facteurs. Il est reconnu qu'en général les récoltes que l'on en obtient sont bonnes pendant les trois premières années : on la sème toujours pour la première fois en mai ou en juin.
Soins à donner à la plante* Par-
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venu au tiers de sa pousse , le lin exige un sarclage soigné de toutes les herbes qui pourraient gôner l'activité de sa végétation. L'extraction de ces herbes se fait à la main , et par le moyen d'un nombre de femmes proportionné à la célérité avec laquelle le sarclage doit être terminé.
Vient ensuite le cueillage, qui a lieu ordinairement à la fin de juin , et dans le courant de juillet et août.
Le hourmage est aussi un des principaux soins à donner au lin.; il a non seulement Te fet de donner à la plante la couleur jaune qui contribue à sa qualité , c'est encore un moyen employé avantageusement pour achever la maturité de la graine.
Rouissage et préparation de la filasse du lin. Le rouissage, soit qu'il ait lieu dans les eaux de sources ou dans les eaux de rivières , se pratique ainsi :
Lorsque le lin est battu, dépouillé de sa graine , on le met en petites bottes à deux liens , chacune du poids de i^ À i^ livres, et composée de quatre parties égales, que l'on distingue en les arrangeant de manière à ce que les tintes et les pieds du lin se croisent allernativement ; ensuite en le jelto dans les fosses ou routoirs, où il séjourne de 8 à i5 jours, selon la chaleur de la saison. 11 doit être retourné chaque jour, et pour cela on se sert d'une longue perche. On le retire de l'eau quand on s'aperçoit que la filasse se détache facilement de la paille ou chêne votte : on reprend chaque partie des petites bottes, on les dresse dans les terrains voisins du routoir. Aussitôt qu'il est à peu près sec , on en fait de nouvelles bottes
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d'un seul Hen ; on va rëlenJredans une prairie où il reste près d'un mois pour blanchir. Knfm on le remet encore en bol les du poids d'environ ao à aS llvrreSf el on le serre le plus sec possible.
Dans quelques villages voisins de Ribemonl et de Crccy sur Serre, on étend le Un aussitôt qu'il est battu', sur des chaumes ou des prairies artificielles ; il devient noir ou bleu , et on en fait un objet de spéculation particulière; mais on n'emploie ce mode de rouissage que pour L lin de qualité inférieure.
Séparation de la filasse d*ai^ec la paille ou cheneootte. Pour obtenir la filasse , T ouvrier prend successivement la valeur du quart d'une gerbe de lin, qu'il étend un peu sur Faire de sa bouliquc; il en brise les racines ou pieds avec nne espèce de maillet À long manche courbé, et dont la batte est entaillée en dessous par le travers, de manière à former vide et plein, à peu près par chaque pouce de sa longueur. 11 divise ensuite le lin par poignées, qu'il pose Tune après 1^' autre sur Téchancrure pratiquée à la hauteur du bras dans une forte planche, élevée perpendiculairement et fixée par une espèce de bascule ; enfin , avec un instrument nommé échangue^ assez léger, il frappe le lin jusqu'à ce que la filasse soit nette. Il en compose des bottes chacune du poids de deux livres trois quarts ; Et c'est en cet état qu'elle est vendue.
Machine de M. Christian, En 1822 , cette machine a été essayée dans notre canton , et on a fait les remarques suivantes :
lO La filasse que Ton obtient par le premier procédé de la machine, ne serait propre à aucun
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usage , si elle ne subissait pas en^ suite d'aulres préparations.
2^ La chenevotte est brisée à la vérité , mais il en reste une partie tellement collée sur la filasse , qu^il est impossible de la faire disparatpar le premier procédé.
3^ Quand la filasse a été lavée ^ lessivée et savonnée , et qu'elle a été repasséc dans la machine , elle n'est pas entièrement purgée de la chêne votte ; il faut pour la perfectionner se servir de léchangue, instrument avec lequel on façonne ordinairement tous les lins.
4^ La lessive et le savon rendent le lin dur, il n'est point doux , cotonneux comme il le devient au moyen du rouissage à l'eau , au soleil et à la rosée.
5^ Point d'économie dans le produit de la filasse du lin non roui , comparé avec le produit que l'on obtient communément du lin roui ; plusieurs expériences ont donné l'avantage k l'ancien usage :
il est possible néanmoins qu'avec de la pratique , te produit de chaque cÂté devienne égal.
6° Point d'épargne sur la main d'œuvre. 11 faut un homme fort et robusie peur tourner la machine, et un enfant pour l'aider; un ouvrier quelque habile qu'il soit, ne fmnrrait pas faire plus de ao à 25 ivres de filasse chaque jour par le premier procédé. II est certain quo pour les autres préparations , telles que le lavage , le lessivage , etc. , il faut qu'il emploie encore une journée pour cette même quantité de filasse; ce serait donc 10 à 13 livres mises en état de perfection par chaque jour : un ouvrier ordinaire peut en faire autant en suivant l'ancien usage.
j^ Enfin nulle économie dans les autres préparations qui doivent
aaeoer la filasse ea étal d'être lîfrée aa commerce; il coule envi-^ nm ij centimes par chaque livre de filasse pour tous frais de rouisuge, et cerlainemeot il n'en coû-.
teraît pas moins pour les frais de fesâve et savonnage dans le non- ▼eau système.
Commerce des produits du Iùk Suivant des données certaines y ks linlers du canton de Moy , arlundissement de Saint- Quentin , exploitent ci font entrer annuellement dans leur commerce , la récolte de 90a i 1000 hectares de terres semées en lin.
Les lloîers des cantons- de Ri- Bcmont, Saint-Sîmany Crécy et Laftre, iionitrophcs de celui de Mot, font yaloir le priidult de 22 5à aSo hectares*
On peut, sans exagération , éva»
ker le capital de ce commerce à & a 900,000 francs»
La commune de Moy peut être* considérée comme Le point central.
de cette branche d'industrie.
Il existe des relations continucK les et suivies, entre lés liniers,.
les propriétaires et fermiers de terres en état d'ôtre semées en lin.
Eaûn d'antres relations avec d'autres pays sont également suivies ,
1* Avec le département duNocd pour la vente des graines.
a^* Avec ce même département , .
la ci -devant Normandie et les Acdennes, pour la vente de la presque totalité des lins façonnés.
Ce n'a été sans doute cyi'après «ne longue expérience que Texploilation et le commerce du lia sont demeurés stables sur quelques points seulement du déparlement de FAisae , notamment dans l'arroodissement de Saint- Quentin.
En effet , le long des bords de la Sofliine , on a troavé des sources
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propres au rouissage , et deà mirais pour étendre et faire klanchir le lin : la rivière d'Oise, les belles prairies de la vallée de ce nom, n'ont pasété moins favorables pour les habitants de Ribemcnt, de Moy et environs.
Après ces détails, nos lecteurs nous sauront gré de mettre encore sousleurs y eu!ûqu«lques renseignements sur la culture du lin dans U Flandre occidentale, paysoùelieest extrêmement perfectionnée, et où elle peut servir de modèle. L'espèce .
presque exclusivement cultivée dans la Flandre occidentale, est le £• usîtaiIssiiÉuim, On en* distingue troiâ variétés qui se reconnaissent à la hauteur ei.k h grosseur de la.
tige. La première se nomme le lin de fin ou le lin ramé ; L seconde le lin de gros, dît têtard, et la troisième est intermédiaire entre celle dite de fin et celle de gros..
Le lin fin donne ce beau fil quel'on emploie à la fabrication de la dentelle et des toiles appelées batistes. Le lin moyen sert à alimenter, en majeure partie, les belles, manufactures de toiles de G>ur-" trai, de Bruges ^ de Gand , d'Audenarde,jet d'autres villes des deux Flandres. Le lin de. gros s'emploie dans la confection du linge pour les différents usages domestiques. Les anciens^ comme les modernes, ont reconnu que de toutes les plantes, le lin est la plus épuîsan* te; Virgile dit que cette plante brûle la terre. Lclin de fin et It lin de gros demandent chacun une terre différente, quoique la culture en soit k peu près la même ; il arrive quelque fois que la graine de lin de fin donne du lin de gros, et que celle de gros en donne de fin; cette, circonstance doit être attribuée au sol, et à ce qu'elles ont.
l,o ■ LIN
é\é semées plus ou moins épais.
liC lin (le gros exige une terre ibrle et profonde; le lin de fin demande une terre légère^ humide elmêmc nn pea marécageuse. 11 faut avoir £,rândsoinde choisir un sol abrité.
On sème ordinairement le lin , quand la terre a été bien préparée, après le trèfle ou les pommes de lerre tardives. Au lin succède le plus souvent des navets, des carottes, des choux, etc., que Ton sème dans la môme année. L^année suî- \ante le même terrain est ensemencé en céréales qui prospèrent bien.
Le lin de gros se sème depuis le i5 mafs jusqu^au i5 avril, suivant le temps et les localités. La terre doit être préparée avec le plus grand soin, recevoir trois labours profonds , et être bien nettoyée, fumée, hersée et roulée ; il est nécessaire d^élever le terrain au milieu, et de ne point le sépai^er par planches comme on le pratique ordinairement pour le colza.
L'engrais le plus favorable à la culture du lin e:>t celui dit flamand, qui est un composé de matières fécales, d'urines qui découlent des etables, ou de tourteaux ou résidus de graines oléagineuses , le tout mclé et fermenté ensemble dans des citernes disposées à cet effet. Cet engrais s'emploie sous la forme liquide, et se répand sur le terrain peu de temps avant qu^on y dépose la graine.
Lorsque la terre est ainsi préparée, très menue, on passe dessus une herse légère À dents courtes et serrées, ce qui la divise par petites lignes parallèles ; on répand la graine à la volée dans la pro-
Î»ortion de deux hectolitres trente itres par hectare pour le lin de gros, et d'environ cinq hectolitres
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cl demi pour le lin de fui. On couvre la graine en faisant passer sur le terrain un rouleau léger, traîné à bras : opération qui a l'avantage de presser la graine, d'affermir le sol et de le présener de l'action des vents.
Lorsqu'on sème le lin dans les «erres huhfi ides et froides, on fume avec un mélange de gâteaux de colza, et de pavot ou œillette que l'on répand sur le terrain , après les avoir pulvérisés grossièrement.
On emploie jusqu'il six cents de ces gâteaux par hectare , ensuite on arrose la terre avec environ cinquante cuves d'engrais flamand.
Les gâteaux de pavot ont la propriété d'échauffer singulièrement le sol , aussi les emptoie-l-on de préférence, et avec beaucoup de succès dans les terres froides.
Dans les environs de Courtraî , où sans contredit on récolte le plus beau lin de TKurope, différents cultivateurs sont dans l'usage do semer avec celle plante , soit à plat, soit par planches de dix à douze pieds de largeur, neuf à dix livres de graines de trèfle par bonnier. D'autres préfèrent y semer environ trois livres de graine de caroltes, parceque, disent-ils, le trèfle nuit au lin ; mais on prévient cet inconvénient en ayant soin de le semer quinze jours après le lin; celui-ci a assez de force pour ne pas souffrir du voisinage du trèfle, qui, d'ailleurs, neprendson accroissement qu'après la recolle du lin.
11 n'est besoin que de répandre la graine de trèfle sur le sol à travers le lin , et elle se trouve suflîsammcnt enterrée par l'effet des sarclages et des pluies.
L'engrais flamand est, comme nous l'avons dit, le plus précieux de tous pour la culture du lin; mais
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'orsqu*on ue peut pas s'en procurer saffisammeiit, ou que Ton veut récoDOiDÎser, on emploie de la cendre de Hollande que Ton répand sur le terrain , dans la proportion de vingt caves par bonoier, et trois on quatre jours après vingt-cinq oû trente cuves (i)d' enivrais flamand ; ensuite on sème le lin. L'cJipërieace prouve que lorsque Voa sème tard , la terre doit élre moins fumëef autrement le lin grandît trop vîte , et la tige , très délicate , ne peut pas résister aux vents et aux pluies.
Depuis quelques années, plusieurs agriculteurs des deux Flandres ont essayé une nouvelle niétbodc de caltivcr le lin ; elle consiile à ne semer que dans la première quinzaine du mois de mai , et i n'employer que la moitié , et qoeiqoefots moins , de la quantité d'engrais que Ton met ordinairemeot; ils prétendent que moins on fome le terrain , plus la plante gagne en qualité. Ensuite qu'en semant le plus tard possible , on a moins à craindre les nuits froides du printemps qui lui sont si nuisibles. Une plus longue expérience proorera si cette méthode doit être préférée à celle qui a été suivie jusqu'à ce jour.
Quelles qu'aient été les précautions que l'on ait prises, pour bien Bcltoyer le sol qu'on a destiné à la coltiire da lin, il exige de fréquents sarclages, et le terrain doit être tenu exempt de toutes plantes étrangères; les cultivateurs bien soigneux, sarclent les linièrcs au iHoiiks une fois par mois, et nit^me plus souvent. Les sarclages se font à la main , et sans l'aide d'aucun
U) La cnvc est d'au licclo'ilrc et (îcini
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instrument. Les plantes qui font le plus de tort k cette culture sont la cuscute et le chardon ; aussi a-ton bien soin de ne les y jamais laisser croître.
Le lin de fm exige une main d' œuvre de plus: c'est qu'il doit élre ramé. Cette opération seiait lorsqu'il a acquis environ un pied de hauteur; elle demande beaucoup desoins et une dextérité dont les cultivateurs flamands sont peutêtre seuls capables ; ils fichent en terre , à une distance de quatre à cinq pieds les uns des autres , des morceaux de bois d'environ un pouce de diamètre, et d'un pied et demi de hauteur; ils y attachent avec des osiers , des branches ou ramées de bois qui vont d'un montant à l'autre, en ayant soin de laisser à ces ramées toutes leurs brindilles qui se croisent en différents sens, et forment une espèce de tfeillage ou réseau à travers lequel passe la plante qui se trouve par là soutenue , et capable de résister aux vents cl aux pluies. Tant de dépenses, de travaux et de soins n'ont quelquefois qu'un médiocre résultat à cause de l'intempérie des saisons qui brise celle plante délicate, quoiqu'on ail pu faire pour l'en préserver ; mais aussi une bonne récolte indemnise, non seulement de plusieurs mauvaises , mais donne souvent un produit qui équivaut à la valeur du fond qui Ta produit. On ne saurait donc apporter trop do soin h choisir un terrain qui soil il l'abri des vents.
Quelquefois le lin rainé s'élève jusqu'à la hauteur de quatre à cinq pieds; le lin ordinaire de deux et demi à trois pieds.
La graine contribuant pour beaucoup à la beauté et à la réussite de cette plan!?*, on ne saurait appor-
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fer trop de soin dans le choix qu^OD en fait; la meilleure est épaisse, pes .nie et luisante ; jetée sur un brasier elle pétille et s'enflamme.
Il faut bien se garder de semer celle qui est mince, légère, et d*une couleur pâle. On a étélongtemps dans l'usage de tirer de Russie la graine de lin pour semence ; maïs la Zélande en fournit qui ne le cède pas en qualité à celle de Riga. Les Flamands fran« çais, les Artésiens et les Alsaciens tirent beaucoup de graine de la Zélandc, et n'en font pas de diffé* rence avec celle de Riga. Cette dernière, au bout de quelques années, dégénère et produit uneplante fourchue.
En cultivant le lin de fin on a principalement en vue de se procurer la filasse, qui est le produit le plus important de celle précieuse plante ; quant au lin de gros, la récolte de la graine entre pour beaucoup dans le produit de cette plante.
La récolte et le rouissage exigent des soins ; le lin, après avoir été arraché, est lié en bottes d'environ un pied de diamètre pour le lin de gros, et tout au plus de moitié pour le fin.
La graine étant un objet essentiel dans le produit que l'on retire de la culture du lin de gros, on doit, par cela même, apporter beaucoup de toin à la recueillir. Arraché trop tôt, le lin donne peu de semence ; trop fard, la filasse perd sa qualité ; il importe donc de bien connaître le point de maturité de la plante. On place les bottes en tas, de nianière k ce que les capsules qui renferment la graine soient en dehors ; on la laisse dans cet état jusqu'à ce que la graine soil parfaitement mûre, cb ayant bien soin de sur-
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veiller le tas dans la crainte qu'if ne s'échauffe. Le lin de fin, dont la graine n'est qu'un produit accessoire, est étendu sur Je sol pendant quelques jours, avant de la mettre au routoir.
On enlève les capsules du lia avec un instrument qui est une espèce de peigne à dents de fer^ ces capsules sont exposées à l'air sur une toile, et, lorsqu'elles sotit bien sèches, on les bal pour en (aire ^ortir la graine. Ce soin n'est pris que pour la graine dont on veut faire de l'huile. On laisse dans lescapsules, jusqu'à Tannée suivante, celle que l'on destine à la semence
On est aussi dans l'usage en différentes contrées de la Flandre, après avoir laissé sécher le lin sur le champ pendant dix k douze
{'ours, et l'avoir lié en bottes de mit k dix livres , de battre avec ua maillet de bois la sommité des bottes pour en extraire la graine ; on le laisse dans cet état jusqu'auprintemps suivant , et alors on le fait rouir.
Le rouissage ayant beaucoup d'influence sur la qualité de la filasse , il est une opération d'une grande importance, et à laquelle on ne saurait apporter trop de soin. Toutes les eaux ne sont pas également propres au rouissage ; on doit choisir de préférence une eau peu courante, profonde el n'étant pas sujette à se troubler ; plus^ sa température est élevée, plus^ elle est propre à dissoudre la partie gomroo-.vsineusequi fait adhérer la filasse à la paille du lin. Un ruisseau à l'abri des vents et couvert par des arbres est ordinairement très propre au rouissage.
La manière dont on fait rouir le lin , varie suivant les localités^ Dans ks belles provinces desdevi^
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n^itre^, r usage le plusçdn^rakimml suivi pour rouir le lin, est, dprès l'avoir fait sécher sur le pré pefiiiaot quelques jours, de le lier rù Loties d'environ un pied de diamètre ; on réunit enscmiJe un nombre plus ou moins considérable de Loties, on fixe le las avec un lieti <i' osier à des perches £o~ lidemenl assujcitîes au fond de Peau, et, pour éviter que le iin ne ftoroage, on le charge avec des pierres plaies ; il faut avoir soin de n^toaraer souvent le lin pour que U rouissage soit égal. Autant qu'il est possible les cultivateurs fîamaiids ont soin de le placer debout dans le routoir :
île celle manière )e rouissage est fias prompt et plus égal que lorsque les bottes sont placées horizontalement.
On est généralement persuadé ^ ^s les environs de G)uriraj, que le Jîo qui n*est mis à rouir que le printemps d'après la récolte^ et qui, par conséquent , est très sec , a une couleur plus blanche que celui qui a été roui en vert; celte assertion peut être fondée , mais aossi le fil et la toile n'ont pas la même qualité. En sortant le lin du roDioir, il faut avoir soin de le Lien laver, de défaire les bottes et de l'étendre à plat sur un pré pendant environ quinze jours; on le retourne de temps en temps avec toîn: celle exposition le blanchit et le purifie. On le remet en botic5, et on le conserve dans uu lieu très aéré- Quels que soient les fr^is, les tf avaux et le soin qu'exige la culture du lin, ce nVn est pas rooîus la plus profitable^ et celle qui indemnise le mieux l'agriculteur intelligent. La Flandre doit » partie sa richesse à cette préplante, aussi enire-l-elle
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dans Tassotement de toutes les formes de cette contrée.
Ll UOT ou Petit Loir. Animal assez semblable à l'écureuil, et qui demeure dans les forêts, habite ûos jardins ; il se niche dans les trous des murailles. Il est le fléau des fruits et surtout des pêches qu'il aime de préférence* Dès qu'ils commencent à mùrir^ il choisit les meilleurs, les entame tous, et ne revient jamais aux mêmes* Engourdi par le froid de l'hiver, il se réveille dès que la chaleur se fait sentir, et va chercher sa nourriture, il dort le jour, et court sur les arbres dès que la nuit vient.
On se sert pour détruire le lirot, d'assommoirs et de cloches de verre à moitié pleines d'eaa, qu'on place h fleur de terre , il y tombe et ne peut plus en sortir. Il faut lui tendre des pièges vers la mimai, temps auquel il sort de l'étatde torpeur où II a été plongé pendant tout l'hiver, et ne pas attendre la maturité deâ fruits qu'il préfère k tous les appâts arec lesquels on peut Tamorcer, tels que les noix, les amandes, les noisettes hors de leurs coques.
LIS. Espèces de plantes , dont la plus commune est le iis blanc.
Sa lailie , son port , la blancheur éclatante et l'odeur suave de ses fleurs, en font l'un des plus beaux ornements de nos jardins. 11 exige une terre légère et substantielle.
I«es sols sablonneux et secs , les sols argileux et humides lui sont également contraires. Exposé au levant ou au midi, il croît rapidement. Les gelées ne l'affectent pas.
Le lis se multiplie de graines qu'on peut semer sur couche ou ejd pleine terre , aussitôt qu'elles sont parvenues à maturité. Ce moyen est néanmoins peu usité. On pré-
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fère enlever les caycux el les planter séparémenL Comme les ognons, auloar desquels ils se forment , épuisenl considérablement la terre , il est utile de les changer de place tous les Irois ou quatre ans. Les caycux fleurissent d'ordinaire la seconde année qui suit leur transplanlion. Quelques personnes ne laissent qu'une tige à leurs lis, ce qui rend cette opétion encore plus nécessaire ; car , les cayeux en développent souvent à trois ans. C'est à la fin de l'été , lorsque la tige du sujet est fanée , qu'il convient de la faire. Plus tard , on troublerait là végétation qui commence en automne et se poursuit jusqu'à la fin de Thiver , qu'elle acquiert une nouvelle vigueur. On enfonce les cayeux ou les ognons k une certaine profondeur dans la terre , pour prévenir la tendance qu'ils ont à remonter.
L'ognon, la fleur du lis se prêtent il plusieurs usages médicinaux.
Les dernières répandent une odeur si intense qu'il est dangereux de les tenir dans un lieu fermé. Il serait imprudent d'en laisser dans une chambre à coucher pendant la nuit , attendu qu'elles vicient l'air très promplenient.
LISKRON. Genre de plantes, dont quelques unes fournissent des feuilles à la médecine et des racines à la table. Les espèces les plus utiles à connaître sont :
Le liseron des haies. Il est an^ nuel , s'élève à dix on douze pieds, lienril pendant tout l'été , et croît abondamment dans les bois, les buissons plantés en lieux gras et frais. C'est une belle plante qui iîgure très bien dans les jardins paysagers. Les chevaux l'aiment beaucoup- ; mais les vaches n'y
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touchent pas. Ses fe'Uilles sont purgatives, vulnéraires et détersives.
Le liseron des champs. Il est vivace , croît dans les champs , les jardins , sur le bord des chemins , et même dans les sables arides.
Le nombre et la couleur de ses fleurs en font une plante iris agréable. Malheureusement , elle n'est épanouie que quelques heures , encore faut-il que le soleil brille.
Tous les bestiaux la mangent ; les bœufs et les moulons , surtout , en sont très avides. Cest un excellent vulnéraire ; mais là se bornent ses avantages. 11 nuit beaucoup aux .cultivateurs, dans les lieux où il abonde, en s' entortillant autour des blés et autres plantes cultivées, dont il étoufle tous les semis. Ses racines sont si profondes qu'on ne peut en trouver le bout , et si vivaces que chaque morceau coupé sui'fit pour donner naissance à un nouveau pied. Aussi font -elles le désespoir des jardiniers qui ne peuvent en débarrasser leurs platesbandes. Le meilleur moyen d'y parvenir, dans la grande culture , est d'employer un système d'assolement régulier. Les prairies artificielles , et surtout la luzerne qui est plus précoce que le liseron j rétoulTent.
Le liseron tricolore. C'est la BELLE DU JOUR des jardins; mais cette belle est très capricieuse ; car elle n'ouvre ses fleurs qu'ai l'aspect du soleil , et les referme comme le précédent au bout de quelques heures. On le multiplie de graines qu'on sème en automne ou au printemps , suivant qu'on veut avoir des fleurs hâtives ou tardives. Il aime un terrain gras , une exposition chaude , mais s'accommode du reste de tout ce qu'on
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lui donoe. On en fait des bonlures oa des toafles qaî conservent Itar beauté pendant deux mois an moins.
\jt liseron soldanelle. 11 est vi- Tice , et croît dans le sable sur les côtes où il porte le nom de chou marin. Ses feailles sont un violent porgatîf qa'on n'emploie que dans les cas extrêmes.
Le liseron patate, Cest celte prédense plante dont se nourrissent, pendant la moitié de Tannée, les peuples situés entre les tropiques.
Le lisertm bleu, 11 fleurit depuis le milieu de Tété jusqu^aux gelées.
On le multiplie en semant au printemps, ses graines en place ou dans des pots sur couche et sous châssis.
Ses fleurs sont belles et présentent on joli coup d'œil dans les jardins paysagers*
LITIÈRE. Ce mot qui s'ap.
pliqoe plusspécîalement k la paille, s'étend en général ^ toute substance molle y herbacée sur laquelle on iaît reposer les animaux dômes! iqoes. Ceux-ci sont d'autant mieux qu'ils en ont davantage. Du reste , il est utile de ne pas la leur épar* gner« attendu que c'est la source des plus puissants engrais. Comme ce sont les excréments qui décident de la bonté des fumiers , il (ant disposer la litière dans les écuries de manière à ce qu'il s'en perde le moins possible. Si c'est anx bœufs , aux vaches , aux chevaux qu'on la distribue , on en met m peu plus sous les pieds de derrière que sous ceux de devant , et pas du toni sons le râtelier et dans les passages. Si c'est aux moutons, anx cochons f en un mot à tous les bestiaux qui ont la liberté de se coucher où ils veulent, on doit h répandre également sur toute la nr&ce de retable.
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Pow faire de la litière neui^ , on prépare un tas de paille , et on la répand au moyen d'une fourche dans toute la partie qui doit en élre couverte. On fortifie ensuite le bord extérieur par une seconde dispersion. Il est des lieux oà on enlève tous les jours la litière salie par les excréments et mouillée par les urines. Dans d'autres, au contraire, on la conserve jusqu'à ce qu'elle soit entièrement pourrie. Quelquefois enfin on nç la rafraîchit que tous les deux ou trois jours , toutes les semaines, et on ne l'Ole quêtons les mois, tons les six mois , et même tous les ans.
Ce dernier procédé est vicieux sous tous les rapports. Non seulement il est nuisible k la propreté et à la santé des bestiaux , mais il occasione encore la perte de beaucoup plus de matières excrémentielles. Un bon système d'économie exige qu'on en mette, tous les deux ou trois jours, de la nouvelle sur l'ancienne , et que tous les huit, dix, douze ou quinze jours , au plus tard , on enlève la totalité.
Quelle fHiille conineni mieux pour faire de la litière. Les avis sont partagés à cet égard. Les uns préfèrent celle de froment, les autres celle d'avoine ou de seigle : celle d'orge passe en général pour la plus mauvaise ; la meilleure , à le bien prendre , eai celle qui procure un coucher plus doux aux animaux. La plus avantageuse , sous ce rapport , est celle qui est laite avec, do foin de bas pré ou de la mousse. L'un et Uautre donnent un excellent fumier.
LOAM. Sol d'adhérence moyenne que les Anglais sous-di visent en loam crayeux, sablonneux et gravclc ux.
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toam crayeux. Ce sol manque surtout d'ingrédients argileux, et se bonifie avec la glaise , la marne argileuse , terres de marais , etc.
Loam sablonnent. 11 manque de • chaux , d^argile , et renferme trop de sable, il se corrige avec la chaux , les marnes calcaires , argileuses, la glaise ^ eic.
Loam gi\iK^eleuru 11 renferme Irop de gravier, et se corrige^ au moyen de la marne argileuse ou calcaire , d'un mélange de chaux éteinte et de glaise.
LOMBRIC, Ver de tebre ou AcUEE. Cet insecte qui se trouve partout est roug«âtre, deml-trans-' parent, et enduit d'une humeur visqueuse. Il a dix pouces de long au plus sur trois lignes à peu près de diamètre^ Les lombrics se renferment dans la terre pendant l'hiver; mais, dès que le priuieuips renaît, ils remontent il la surface qu'ils sillonnent dans tous les sens. C'est dans les sols humides qu'ils sont les plus communs. Us y percent plus facilement la terre dont l'humus leur sert de nourriture. Leurs excréments forment d'assez mau*vais engrais ; cependant , il s'en faut de beaucoup que ces animaux nuisent à la végétation. Us rendent au contraire la terre perméable À l'air et à l'eau , et favorisent , par ce moyen , la germination des graines.
Tout le monâe sait que le verre de terre a la vie très dure. A voir se remuer les morceaux qu^on coupe avec la bôche , on les prendrait pour autant de nouveaux vers parfaits ; mais il n'y a que la parlie où se trouve la tôte et les organes de la génération qui survive et s'alonge.
On donne , dans quelques endroits y les vers à la volaille , sur-
LOM
tout aux canards qu'ils forlidisnt rapidement. On les ramasse dans les jardins humides , les cours de fcntie, autour des fumiers, ou bleu dans les champs qu'on laboure exprès à la bêche ou à Ij charrue.
Innocents dans certains cas, les lombrics font beaucoup de tort dans d'autres. En effet, dit Thouin, ils creusent des galeries , viennent à la surface déposer leurs excréments, dclruiâcnt par là , non seulement les planlules qui se trouvent sur leur passage , mais font encore périr celles qui les avoisinent , en ouvrant des conduits qui détournent l'eau de sa destination et rendent nul l'cflet des arrosenieuts qu'on leur donne. Peu de semis où ils pénètrent échappent À leur influence. Il est dont; utile de les détruire; et voici comment on y parvient:
i*^ On fait une forte décoction de brou de noix , ou de feuilles de noyer, de tabac et de chanvre , et on la répand, au moyen d'un arrosoir, sur les semis. En peu de temps , les lombrics sortent, et on les tue.
a^ Si le semis est fait en caiss'^s^ on frappe sur la paroi extérieure de Celle-ci , ou bien on enfonce un pieu dans différentes places; les vers, pour échapper a la compression, viennent en foule à la surface y où ils sont pris et écrasés.
3** On fait quelques visites nocturnes à la lueur d'une lanterne , lorsque le temps est doux et un peu humide : mais , pour les surprendre , il faut marcher avec précaution, car ils rentrent au moindre bruit.
Quelques personnes recommandent de faire tremper les graines dans de l'eau chargée de vert-
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(le-grls. L'eaa de chaux, qa'on emploie dans certains endroits, offre beaocoap moins de dangers ; mais ses résultats sont nuls, atlendu qae ia chaux n'est plus caustique dès qu'elle est divlsiée , et en contact avec la terre.
LOTE Y Barbote ou Motellb.
Poisson Je rivière. 11 se reconnaît à son corps presque cylindrique , sa tête comprimée , aux marbrures jaunes et brunes de son dos , et à son barbillon au menton. 11 va ra* rement au-delà d*un pied de long.
D'un goût excellent et d'une digestion facile , il convient aux estomacs faibles. 11 habite les eaux claires , se cache sous les pierres , dans les trous des rivages où il se nourrît de vers et antres insectes.
On le prend k la ligne de fond , dans les nasses ; mais ce n'est que la nuit qu'il peut se pêcher. 11 est douteux quUl se multiplie dans les étangs , malgré sa prodigieuse fécondité , attendu qu'il n'aime pas le changement; k moins , cependant , qu'il ne soit alimenté par CD roisseau limpide et pur.
LOUP. Quadrupède du genre deschîens, et de tous les carnivores le plos funeste aux campagnes. La nuit est le moment qu'il choisit d'ordinaire pour guetter sa proie.
On le chasse souvent k force ouverte, c'est à dire qu'on lâche contre lui une troupe de chiens qui le poursuivent jusqu'à ce qu'il tombe de lassitude. Mais cette chasse ne vaut pas une battue dans les bois où il se réfugie. C'est de tous les moyens le plus efficace; mais il exige un concours d'hommes toujours difiGciles k rassembler, et Ton est obligé d'y suppléer par une foule d'artifices dont quelfues uns méritent d'être exposés.
Lorsqu'on a vu rôder un loup
Lou ^^
quelque part* on y promène une charogne qu'on dépose ensuite à la portée d'un arbre» sur lequel se place un tireur. Attiré par l'odeur, ranimai ne tarde pas à paraître et reçoit le coup de fusil au moment où il va saisir sa proie.
D'autres fois on contrefait son hurlement à l'aide d'un sabot pour l'amener près d'un chasseur qui l'attend. Si le hasard fait rencontrer au printemps des louvetaux encore à la mamelle^ on traîne l'un deux dans les environs et la mère qui quitte rarement ses traces, vient se livrer d'elle-môme k la mort.
L'affût simple k portée des parcs où sont renfermés des moutons, réussit quelquefois, mais il faut beaucoup de patience, attendu que le loup n'arrive jamais k la même heurCé
Indépendamment de ces moyens on a imaginé une foule de pièges dont voici les principaux :
L'UAMEÇON. C'est nu crochet qu'on garnit de viande et qu'on alUche à un arbre au moyen d'une petite corde. I^ loup qui avale l'amorce sans la mâcher, se prend et hâle sa mort par les efforts qu'il fait pour se dégager. L'hiver est la saison la plus favorable pour tendre ce genre d'appât.
Le TRAQUE RENARD. 11 y en a de deux sortes qui ne différent que par la manière dont se détend le ressort.
Le mécanisme de Punc est fondé sur la chute d'une planche que culbute le loup, celui de l'autre sur une ficelle qu'il tire en voulant emporter sa proie. La pièce principale se compose de deux demicercles, armés de dents et qui forment, un cercle complet lorsqu'ils sont our€r(s«
Le piège de fer» Cet Inslrumcnt se compose de quatre crochets qai se réunissent par TeHet d'un ressort qu'une détente lâche pour peu qu'on touche à la corde qui y est Gxée. On enfonce ce pîége dans un trou qu'il remplit exactement.
Le loup en se jetant sur la charogne qui cache les crochets, détend le ressort et se trouve pris par le museau.
Le hausse-pied. On ébranche un baliveau de la grosseur du bras et on attache «k son sommet une petite corde terminée par un nœud coulant, A trois ou quatre pieds de distance on fixe en terre deux pieux à crochets contre lesquels on place deux petits billots. On courbe le baliveau, on passe autour des billots la corde à laquelle est attaché un morceau de bois plat qu'on introduit entre les àenx traverses pour tenir le piège tendu.
On pose ensuite sur le bord de la traverse plusieurs petits bâtons fichés en terre, et l'on étend dessus le nœud coulant. Le tout e>t recouvert de feuilles sèches. Le loup marche sur un des bâlons qui font distendre le petit morceau de bois
Ï>lat. Les deux billots tombent, 'arbre se relève et l'animal pris par la patte reste suspendu en l'air.
La galerie. On creuse une fosse de six pieds de diamètre et de huit à dix de profondeur. On l'entoure d'une double enceinte de pieux soutenue par une traverse et recouverte d'une claie qu'on y attache solidement. On met dans cette galerie un mouton ou une oie qui attire le loup par si&^ cris.
Celui-ci fait le tour, puis ne trouvant pas d'entrée, il saute dessus et tombe dans la fosse. On en peut prendre de celte manière plusieurs \ la fois.
La dtmble enceinte. Cest de \ovt% les pièges le plus ingénieux et le plus simple. Il consiste k enfoncer ea terre deux rangs de pieux d'une grosseur et d'une hauteur convenable, mais de manière que les enceintes qu'ils forment aient de huit à dix pieds de diamètre intérieur, et soient séparées de quatorze à quinze pouces. On réserve à l'enceinte extérieure une ouverture où s'adapte une porte qui se tient ouverte d'elle-même, au moyen d'un ressort ou autre artifice de ce genre. Dans l'enceinte intérieure on met un animal qui attire les loups. Le premier arrive, trouvant la porte ouverte, enfile l'entre- deux des palissades où il n'a juste que de quoi passer. H fait le tour, vient à la porte qu'il pousse, et se retrouve après T avoir passée dans la même position qu'auparavant. Ceux qui viennent ensuite, font le même manège, sans qu'aucun puisse se dégager.
On emploie aussi les poisons contre les loups. C'est ordinairement de noix vomique qji'on se sert. On la réduit en poudre, dont on sature rintérieur de quelques charognes , on traîne celles-ci dans les chemins et sur la lisière des bois, puis on la dépose dans l'endroit le plus fréquenté de ces animaux. L'arsenic a peu d'action sur eux et ne doit pas être employé, mieux vaut mettre dans la charogne des aiguilles lices en croix à l'aide d'un crin.
LOUPE. Excroissance qui se forme sur la tige ou les branches des arbres, voici ce qu'en dit Duhamel.
c< Quelquefois on aperçoit sur de grands arbres de grosses tumeurs qui sont recouvertes d'écorcc comme le reste de l'arbre ;
nuis quanti on examine VïnXénear^ oD voil qu'elles sont formées d'un i>ois très dar, dont les fibres ont des directions très bizarres. Gks excroissances ligneuses cbangent la dÎTeclion régulière des fibres de l'écorce qui les recouvre, et elles ne paraissent provenir que d'un développenient de la partie ligneuse qui s'est fait avec plus d'àboodance dans ces endroits qu'ailleuK. Noos n'avons pu découvrir quelle peut être la cause de cet accident, quoique nousayious tenté divers nioyens d'accasioner artificieUemenl de pareilles tumeurs»
An reste cet accident ne porte aucun dommage à l'arbre ; le bois qui se trouve sous ces espèces d*exosloses est ordinairement dé bonne qualité.
* On aperçoit encore plus fréquemment des exostoses d'une autre espèce* Ces accidents, au lien de former une grosseur qu'on poorrait comparer à une loupe, occasionent des saillies qui suivent; la direction du tronc dans toute sa loognan*, et défigurent sa forme* l'a vu la plus grande partie des arbres d'une avenue affectée de ce dé&nl, et comme le renflement se tnNivaît placé sur le même côté de tous les arbres, il y a tout lieu de croire qu'il était dû il la même cause. Cest peut-être l'effet d'un coup de soleil trop vif, d'une forte gelée qui altère les couches li' gneoses nouvellement formées, et f effort que l'arbre fait pour réparer cette altération, détermine le boQTsoufflement dont il s'agit. J'ai examiné l'intérieur de quelques uns de ces arbres, et j'ai trouvé dans les couches ligneuses des dé- CaoU qui m'ont ùit soupçonner les causes que je viens d'indiquer.
J'ai fait naiire des exostoses en T. IL
ouvrant avec la pointe d\me serpette des longitudinales qui traversaient toute l'épaisseur de Técorce et qui pénétraient un peu dans le bois. •
On voit peu de loupes sur les arbres des forêts , on en trouve au contraire beaucoup sur ceux qui bordent les grandes routes et autres lieux fréquentés, ce qui prouve qu'elles tiennent en partie à des causes mécaniques. En effet un coup suffit souvent pour les (aire natlre. Il y en a de toutes les formes et de toutes les grosseurs. Il s'en forme quelquefois une au point d'insertion d'une greffe, parceque la sève gênée dans son mouvement , ne peut se porter en même temps sur l'arbre greffé et le sujet, ou que l'un d'eux est plus faible que l' autres
Il est une sorte de loupe qui diffère beaucoup des précédentes avec lesquelles eHe se rencontre fréquemment C'est celle qui résulte de la coupe répétée des jeunes branches. Ellles affectent souvent les érables, les saules, les ormes qu'on élague pour avoir les feuilles ou les brindilles. Elles proviennent de l'accumulation et du recouvrement annuel des chicots. Ce sont ces loupes qui forment le brondn dont les tourneurs et les ébénistes font des bijoux, des meubles et autres objets de ce genre.
Beaucoup d'entre elles doivent leur origine i des blessures produites par des insectes. Les taillis de peupliers qui croissent dans un terrain sec en fournissent de nombreux exemples. Quelques plantes parasites donnent aussi naissance à des loupes temporaires ou per^ manentes. Telles sont les gymnasparantes qui infestent le genévrier, \e^ puccMes qui abondent sur une foule d'arbres.
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orsqc^éUc commcuce à (Kmriî qu'il coQvieot de U faucher. Plus tôt, eiie est trop aqueuse ^ elle noircit et diminue considérablement au fanage ; elle casse lors-»
qu'on la met en botles^ et donne -une nourriture moins substàn«* 4iclie. Plus tard , elle n'a plus le Icnips de pousser , cède moins facilement i la dent qui la presse, et est d'autant plus faible que la graine est plus développée. U est avantageux de faire cetle opération après la pluie ) attendu que les racines profitent alors de T humidité de la terre pour donner naissance k de nouvelles tiges* Il faut cependant la serrer sèche, autrement elle s'échauffe dans le grenier et perd toutes ses qualités nutritives.
La première coupe d'une vieille luzerne est la moins bonne , parce qu'elle contient une foule de plantes qui n'ont pas assez de vigueur pour repousser comme elle, et ne se retrouvent plus dans ia seconde et la troisième, etc. 11 est peu de moyens de la rajeunir, aussi la détruit-on dès qu'on s'aperçoit que la récolte diminue sensiblement. On peut cependant ranimer sa végétation à l'aide des engrais , tels que la marne , la chaux f les cendres^ le fumier con* sommé. Celui de tous qui donne les meilleurs résultats est le plâtre « qui double quelquefois les produits sans accroître considérablement la dépense. 11 convient aussi d'arroser pendant les chaleurs, et de passer une herse k dents de fer après chaque récolte*
Les qualités alimentaires de la luzerne diminuent, suivant Rozier, à mesure qu'on s'éloigne du midi.
Quelque part qu'on la cultive, c'est néaniTkoins le plus précieux des fouiT::gcS| et celui qui tient les
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airitnanx en meilleur graisse ; tnaii il faut qu'il soit administré en dose et nature convenables. Trop sec , il engendre une chaleur extraordinaire , et les bœjufs qui en mangent avec excès pissent le sang par une sorte d'irritation qui acquiert de la gravité si on ne lui oppose de suite un régime rafraîchissant Vert, il les relâche ou les pui^e, et les affaiblit au point qu'ils ne peuvent plus travailler* Les vaches , les brebis , qui le prennent sans mesure, contractent des météorîsaiwris auxquelles elles ne tardent pas à succomber. 11 ne faut donc jamais les abandonner à elles-mêmes dans les prairies , d'autant plus que la plante ne s'accommode ni du piétinement des unes , ni du broutement des autres. Une précaution à observer, c'est de ne livrer la luzerne aux bestiaux qu'après que son eau de végétalioB s'est en grande partie dissipée. Stratifiée et mélangée avec de la paille , elle communique à celle* ci son odeur ^ sa saveur, et forme avec elle un aliment sain et agréable»
Le rôle que joue la luzerne dans les assolements suffirait pour recommander la culture de cette plante. Elle séjourne long-temps danà le même lieu , elle l'engraisse des débris de sts racines, et d'une foule de principes que ses feuilles soutirent à l'atmosphère*
Le cytise ies anciens n'est qu'une variété de cette espèce. C'est un arbrisseau qui croît naturellement dans les contrées chaude$ de l'Europe. Les bestiaux ie recherchent avec avidité* La couleur de son feuillage', et ses nombreuses fleurs en épis, en font un des plus beaux ornements des jardins qui ne sont pa/s exposés à des gelées rigoureu--
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Kft. Son bois est dur et serl à faire àes poîgoées de sabre , des man-
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ches de couteaux , et aulrcs pelils meubies et ustensile».
MACHE. Petite salade d'hhrer, qm vient natarellement partout, nais qoî acquiert plus de force par la culture. Ses feuilles sont longues , étroites , d'un vert clair et lisse. Elile se coupe à (leur de sa racîiie ^ et se mange tout entière. Elle est rafraîcbissante , adon^ cissaote, laxalive ; elle s'emploie du» les bouillons de poule et de meaa, sert à apaiser la fièvre et ii adoucir les douleurs.
U y a deux espèces de mâche ; b commune , et la grosse , ou mâche d'Ualle, Celle-ci a la feuille plus large et un peu pkis forte, eUe est plus tardive à monter , et fcrt par conséquent plus longtemps ; mais elle est moins douce et moins marchande.
Celte plante demande one terre Wn meuble et bien amendée ; on
S la semer fort dru, parcequ'on aircit facilement en tirant la dus forte. La plus faible , qu'on laisse profiter après, sert à donner de la graine : elle demande essentielfement d'être terrautée, et mouillée souvent jusqu'à ce qu'elle soit bieu levée.
La première se sème à la mi-^ août, et se mange à la fin de l'automne. On répète les semis de fiînzaine en quinzaine , jusqu'à la mi--octobre , pour en avoir sans intemiptioD»
Quand on vent recueillir la (graine commune ^ on édaircit aux trois quarts , sur la fin de l'hiver , ^«elques planches, et on laisse
monter le reste. Chaque pied sccharge de petits rameaux qui se couvrent de bouquets de (leurs blanches tirantsur le bleu. Lagraine vient eiisuite; elle est petite, plarte , et de couleur jai^nâtre. Celle cle la mâche d^ Italie est au contraire menue, longue, cendrée, et se termine par un point noir; sa fleur d'un blanc obscur tirant sur le rouge.
Dès qu'elle se rapproche de sa maturité , elle se détache au moindre vent ; il iânt , par conséquent , prévenir sa chute , arracher les pieds le matin 1^ la rosée , aussitôt que les tiges commencent à jaunir, mais se garder de Texposer au soleil; on les met en tas dans quelque lie« frais et peu aéré , on les laisse échauffer et pourrir en partie. Au bocrt de quinze jours , on secoue ce cossat à la fourche , on recueille la graine, et on l'expose à l'air quelques jours ; pois on la vanne et on T enferme : elle est bonne pendant sept à huit ans.
Celle de r autre espèce ne l'est pas . au-delà de cinq.
Quelquefois on la recueille ditferemment ; on la laisse mûrir sur pied ; quand elle tombe , on arrache le cossat , et on ramasse avec un balai les grains répandus paf terre ; on met le tout dans des banquets à demi-pleins d'eau , et on les remue ; la terre va au fond et la graine surnage ; on la recueilleavec une écumoire , on la fait sé-^ cher et on l'enferme.
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MACHINES A BATTRE. On
a imaginé diverses machines pour abréger l'opération du battage, et la rendre moins dispendieuse :
nous allons décrire les principales.
Les parties A et D de la fig» i , pi. A représentent les deux grandes roues ; C et B, les deux lanternes... E, H, F et (i, I, K, trois parallélipipèdes de môme grandeur et de même forme...; H, 1 et I, K, deux autres parallélipipèdes, aussi de môme grandeur et de même forme Tun et l'autre..; L,M, N,0, P et Q, six arcs-boutants de même forme et de même grandeur, ayant des supports pour leur base... ; T, U, V, S, quatre autres arcs-boutants de même forme, de même grandeur, et ayant pareillement <les supports pour base.
g^ A, représentent un arbre placé horizontalement, formant un parallélipîpède ou un arc-boutant carré par les deux bouts : ^, i», ^, k à chaque bout de cet arbre, k et t', sont six renforts découpés en iibrme de bâtons cylindriques, représentant des manches de fléau.
On voit ensuite iz^ /i, /naa, rti^A, occ, pddy qee^ rffy sgg^ thh^ ukkj et (7/7I77I, qui sont douze bâtons cylindriques de même forme et de même grandeur.
I, 2, 3, 4i 5, 6, 7, 8, g, lo, ii, 12, sont douze masses de fléau de même grandeur et de même forme ; on les prendrait pour des rouleaux.
a, &, c, dy e, sont trois bâbâtons cylindriques de différentes grandeurs, ce qui fornîe une manivelle.
Quant à longueur, largeur et hauteur de toutes ces parties, on donne une échelle de longueur de huit pieds de roi, divisée par pieds
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et pouces. Au moyen de celte échelle, on peut exécuter une batte à grains en grand. La roue étoilée ou verticale A, a deux pieds de diamètre, et son épaisseur est de trois pouces.
L'autre roue étoilée ou verticale D, a deux pieds huit pouces de diamètre, et son épaisseur est de trois pouces.
La lanterne B a douze pouces de diamètre, et autant d'épaisseur..
La lanterne C, a seize pouces de diamètre et d'épaisseur.
Chacun des trois parallélipipèdes, EH, FI, GK , a six pouces de largeur, quatre d'épaisseur, et trois pieds et demi de longueur.
La base des parallélipipèdes HI, IK a de même six pouces de largeur, quatre d'épaisseur et trois pieds et demi de longueur.
Chacun des six arcs- boutants L, M, N, O, P et Q, a environ deux pieds deux pouces de longueur, et leur épaisseur est la même que celle des trois parallélipipèdes cidessus.
Le parallélipipède RS est de même largeur, épaisseur, base, hauteur que les trois ci-dessus.
Les arcs-boutants T, U, V, X sont de même grandeur, longueur, largeur que ceux des parallélipipèdes dont on vient de parler.
L'arbre gh^ doit être d'environ neuf pieds. Chacune de ses extrémités gi>^ et hky a deux pieds ou environ. La pièce du milieu &(>, qui contient les cylindres /c^, /r, msy nty ou, /7p, a cinq pieds ou environ. L'épaisseur de Karbre du côté ghy est de cinq pouces, et le milieu où passent les pièces cy-»
lindriques qu'on vient de nommer, a onze pouces environ d'épaisseur.
Chacun àcs douze bâtons cy-
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lindriques, Ax, /«, maa^ nbb, oa:^ pddj et ceux^ (fee^ r//y thh^ ukk^ iWR, a quatre pieds et demi de loB^;, et deux pouces d'épaisseur.
Qiacon des douze fléaux a trois pieds et demi de long, et trois pouces enTÎron de grosseur.
La longueur de chaque fuseau qaî est dans les deux lanteroes B et Cest de quatorze pouces.
Chique essieu des roues et des laQiemes peut avoir deux pouces et demi de grosseur, ainsi que les bâUisis cylindriques cd eief,
La pièce qui sert d'essieu dans la roue verticale A, peut être longue àc onze pouces en dehors du pafattéiîpipèdc G K.
Le bâton cylindrique cd, peut aroîr quinze pouces de long, et le Vilan ce un pied.
haction des dwerses parties de la machlae.
Les trois pièces de bois EH, FI, et GK, et celle HI, IK, for* ■eat Ae^ parallélipipèdes. Les pieds ou arcs-boulans L, M, N, O, P, Q, qui sont aux deux parallélipipèdes KH et GK , supportent les tfoîs premières pièces ci-dessus.
Bc l'autre côté de la figure se Iroore on nouveau parallélipipède R5, qui est soutenu éffalement par quatre arcs-boutants T, U, V, X, lesquels sont parallèles à ceux cidessus L, M, N, O, P, Q.
On pose communément cette machine sur on terrain plan et uni.
L'arbre gh fait un parfait rectangle arec les deux parallélipipèdes RSctEIL
Sur cet arbre se trouvent placés douze bâtons cylindriques /c, A m. H, o, ;>, ^, r, *, /, u, i>, Icsqock forment encore des rectangles parfaits avec le même ar- We, et font autant de parallèles arec cvx-méraes.
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Les deux roues AD, sont perpendiculaires ; les lanternes B C, sont horizontales, et leurs essieux sont placés horizontalement.
Le bâton cylindrique a, c, aune manivelle ce-.Vxm de sas boutsér, est joint ^ la pièce ab^ qui est Tcssicu de la roue étollée A ; cet essieu traverse le parallélipipède GK, seulement le bâton cd^ fait un triangle avec la manivelle cd cl Tessieu ab.
Le parallélipipède RS, ne doit être percé que pour recevoir un des bouts de Farore ; mais chacnii des trois autres EH^ FI et GK, doit 1 être deux fois pour recevoir les essieux de sa roue et de sa lanterne.
Les pieds sur lesquels la machine est assise, doivent être fichés dans les parallélipipèdes Fli, GK , et RS , de manière que lorsque la machine est posée sur un terrain plan, la distance perpendiculaire qui doit être entre les bouts inférieurs de chacun de ces parallélipipèdes, et le terrain plan, est de seize pouces ou environ.
Le fuseau inférieur de la lanterne et de la roue doit être placé â la hauteur de deux pouces et demi ou environ, de la pièce de traverse qui soutient les trois paraliélipèdes, et cette pièce de traverse doit être élevée an-dessus du terrain plan pp et qq^ de quatorze pouces ou environ.
La roue verticale D doit être placée entre Tessieu de la lanterne B, entre les deux pièces Ëîi et Tessieu doit traverser à cet effet les trois pièces GK, FI, EH. Le trou â percer dans la partie EH, doit être aussi éloigné du point H, que les deux autres trous qui servent pour le même essieu le sont dans les pièces FI etGK du point I et du point K.
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I^s deux trous àes pièces EH et Fi, que l'es^îeu de la laorenie \ini traverser, doivent ôlre dans ks mêmes proportions ou environ, que celles rapportées ci-dessus pour les deux pièces FI et GK, dont l'essieu fait tourner la lanterne B ; les deux trouâ des pièces £H et FI, que doit traverser F essieu de la lanterne C, doivent être f>ercés dans la même distance de 'essieu de la roue verticale D, laquelle distance est dépendante de la grandeur du demi-dianiètre de la roue verticale D. La lanterne C, doit avoir le même essieu que l'arbre g?i.
Au moyen de l'observation de ces distances, il se trouve que les fuseaux des lanternes BC, ne gênent pas les dents qui entourent les roues verticales A et D.
Les douze fléaux doivent être attachés avec du cuir aux bâtons cylindriques, de façon que ceux-ci puissent se mouvoir devant et derrière, et ne puissent s'incliner, s'entrechoquer entre eux : mais il
Eourrait arriver que les fléaux lomant sur les terrains plans avant les bâtons fichés dans l'arbre gh^ frrêtassent le mouvement de la machine et Tendommagcassent Pour prévenir cet inconvénient, on cloue en dehors des plaques courbes au bout des bâtons où on les fixe è l'aide de deux anneaux de fer, et on les dispose de façon qu'elles aient environ deux pouces de plus en longueur que le cuir qui joint les fléaux à ces bâtons.
On comprime fortement ces plaques autour des bâtons cylindriques, et l'on pratique de chaque côté une rainure qui doivent l'une et l'autre être jointes par leurs bouts À chacun de ces douze bâtons cylindriques, afin que chaque
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racine tombe sur le terrain plan parallèlement aux pièces RS et
Les rainures doivent avoir qua* tre pouces de longeur, et le cuir avec lequel chaque^fléau est atta-»
ché aux bâtons cylindriques, d'environ trois pouces. La largeur des tirants doit être de la moitié de la circonférence de la plaque du bouton cylindrique.
Chacun des tirants forme par le côté oblique, deux angles droits de même longueur que la plaque courbe, mais avoir sa lapgeur as^ snjettle à celle des rainures.
Au milieu de chacun des vingtquatre tirants, on place un peilt bouton auquel on attache les cuirs.
On perce ceux-ci de plusieurs trous en ligne directe, afin de pouvoir lever ou baisser le fléau à volonté.
Les tirants sont bien assujettis dans les rainures, afin qu'ils ne puissent tomber quand la machine est en mouvement.
Les masses, comme on les voit dans la figure, sont des- bâtons tournés auxquels elles sont attadiées par le bout avec du cuir corroyé, et les douze bâtons cylindriques qui les supportent sont joints pareillement par leurs bouts avec des cuirs au bout des douze masses. 1/ arbre gh a six fléaux de chaque côté.
Mou(^mentde lamackme. Quand on veut mettre cette machine en mouvement, on saisit la manivelle ce. L'essieu de la roue auquel elle est fixée, se meut et entraîne tout le système. Les dents de la roue entrent dans les fuseaux de la lanterne B. Celle-ci obéit, la roue D placée sur l'essieu de la lanterne B en fait autant, ses dents entrent dans les fuseaux de la lanterne C ,
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b forcent de toarner, ek l'essîeu et celte lanterne communique sou momnement de rolallon à Tarbre gh, sar le bout duquel il est appliqué. Ce mourement fait lever et ba\»er les fléaux qui tombant II pUl SOT les gerbes, font sortir les grains des épis.
Madone de M. Hcutsen. Cette madeoe se compose (fig. 2), d*un cadre ou châssis qui contient six bâtons en forme de masses de fUwiz. On pourrait en augmenter le nombre si on le jugeait à propos, supprimer le cadre et placer dans les mors l'arbre qui fait mou* roir les fléaux.
Le dieyalet A a un trou en tête ; c'est là qu'e.<(t fixé le tourillon ou fiiiol de Tarbre. Le chevalet opposé qoi fait partie du cadre, est percé à la hauteur du trou où se trome le pivot en question, et où pMsc le bout de Tarbre.
An deux côtés des cadres, sont ^tliAées des cordes qui soutiennoili lorsqu'elles sont tendues, les difiertnts bâtons ou fléaux G
te
Ces cordes ont an moins quatre pieis ée long, et contiennent les tiéaax'i deux endroits de leur partie sopérieare. Elles ont une épaisseur de quinze fils qui doivent ôtre bien tords.
Ces cordes doivent être placées ie manière à former un angle aux den cdiés du chevalet A.
On place la gerbe de grains n» ces fléaux, et lorsqu'ils ne fifappent pas assez fort, on tend la conde qai les soutient en tournant ic% chevilles qui sont placées le long des deux grandes parties des châssis, cinq sur celle du liaut^ et aalast mr celle du bas. Le chevalet A doit toujours conserver sa fosttîon angulaire avec la cor*
MAC 57
de B ^ placée un peu en pente.
Les chevilles DDD sont percées , traversées par les cordes BBB. On arrôte au haut des deux premières le bout des secondeS| au moyen d'un nœud.
On donne ^ volonté un mouvement plus ou moins rapide à la machine; lorsque l'on veut que les fléaux frappent loin, on raccourcît le chevalet A, et on le redresse davantage. On l'élève ordinairement de manière qu'une gerbe de paille puisse être placée au-dessous. De cette façon le chevalet A et la courbure des fléaux CCC restent égaux.
La roue Ë a ordinairement deux pieds de diamètre ou environ.
Une fille, un garçon, peuvent la tourner.
L'arbre F sur lequel repose la roue doit être hénssé de quatre leviers de bois, séparés en ligne directe et spirale; de cette manière ils repassent tous à la fois sous le bout du fléau. Si l'on ne prenait pas cette précaution, la paille serait battue trop inégalement et trop fortement.
Le bois de l'arbre doit être extrêmement droit, surtout le long des fléaux. S'il eu porte douze, il faut qu'il ait trente-six pieds ou environ. Les fléaux doivent être soutenus à une certaine distance de leur extrémité supérieure par ^es chevalets entés sur la partie inférieure du châssis.
Machine de Perpesson* Celte machine (/%. 3), représente dans sa construction un chariot à plusieurs essieux, et à plusieurs roues.
Sa longueur oâ, est de 10 pieds.
Les roues ;f]^ sont au nombre de dix -huit, dont dix sont posées sur des essieux de fer ccc^ qui sont enchâssés dans des traverses de bois
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bb ^ de deux pouces h peu près dVpaisseur.
Les quatre autres roues qui sont placées aux deux extrémités du chariot, posent sur un essieu entièrement de fer, et se touchent presque par leurs moyeux.
La longueur des traverses, ou la largeur du chariot n'est pas uniforme, comme on le voit {fig. 3).
La plus grande qui est placée au centre, a 3 pieds. La plus courte qui est aux extrémités n'est que de dix-huit pouces.
Les traverses montées sur lés roues, sont attachées l'une à l'autre par des bâtons ferrés par les bouts, et accrochés dans les anneaux eee^ qui sont pratiqués dans les traverses bbb^ La machine peut ainsi ôtrc tournée et déplacée îi volonté.
^ Aux deux extrémités du chariot se trouve une barre de fer aee et £iee qui a un anneau </J, où l'on peut attacher une volée, et atteler les chevaux.
Les roues dont le dessin est en profil (Jig. 3 et 4), sont de fer fondu : leur diamètre est d'environ ai pouces. L'anneau de la circonférence a deux pouces et demi en largeur sur un pouce d'épaisseur.
Pour se servir de cette machine^ on pratique au milieu de la grange et le long du mur, une aire de huit pieds ou au plus de dix de large, sur laquelle on étend les gerbes déliées.
On attelle un cheval au chariQt, et on le conduit dç manière qu'il aille par l'un des bords de l'aire, et revienne par l'autre.
Cette machine présente des avantages considérables. Un seul hoirime qui tient le cheval par la bride I qui le retourne aux extré* miles de l'aire, et qui chaque fois
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qu'il le retourne, remue, i les gerbes avec une four bois, peut faire en un joi d'ouvrage que n'en ferais ouvriers ^ la manière ordin
Machine de M, Lasfeyrie.
machine nous vient encore Suède. « La population peu breuse de ce pays, ainsi « difficulté de se procurer d vriers, ont depuis long-teua M. Parmentier, auquel nou prunlons la description qu obligé plusieurs agriculteu'^s chercher des moyens éconoo de battre le blé.
> 11 y a plus de cinquant que les paysans de la Daléi province du nord de la w font usage des machines à le blé. Depuis cette époque a inventé un grand nombre c ingénieuses, mais qui n'on toutes réussi dans la pratique, sert aujourd'hui en Suède de k six machines différentes à 1 le blé. Ce long usage prouve bien elles sont avantageuses i gricullure. On peut évaluer nombre dans toute la Suèdk l de mille; mais comme dan; les pays les méthodes les plus fitables ne s'introduisent qtt< lentement, il y a des provins ces machines sont presque i:
nues. La France, ainsi que U très pays du midi de l'Kc offrent un exemple bien plus pant de ce genre d' insouciant
» Les hommes éclairés i ces nations florissantes ne s'é pas encore occupés à cherche moyens mécaniques pour l le hïé, tandis que les paysans siers des régions glacées du employaient avec succès de blables moyens. Ces faits | vent que les hommes en gé
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ne deviennent créateurs et ne perfeclionneut que lorsqu'ils y sont contraints par la dore nécessité.
» Quelques personnes cependant ont imaginé dans ces derniers temps, des méthodes pour accélérer le battage des .grains; mais comme les inventeurs avaient peu de génie ou qu^ils ne connaissaient pas suffisamment l'opération qu'ils voulaient faciliter, leurs inventions n'ont été d'aucune utilité il l'agriculture. Les Ecossais qui depois plusieurs années dirigent leurs recherches vers ce but, ont imaginé une machine qui s'est successivement perfectionnée , qui a été adoptée en Angleterre, et qui de ce pays, a passé en Suède, où elle a subi quelques modifications avantageuses.
» Cette machine que nous avons vue chez plusieurs cultivateurs, et qui se propage de jour en jour en Suède, mérite d'être employée dans nos campagnes. Nous avons pensé, d'après Texauien de ses effets, qu'elle rendrait de grands services à notre agriculture, surtout à une époque où la population de ia I rance, se trouve affaiblie par les suites de notre révoluliou.
» Personne n'ignore que le commerce immense et les richesses prodigieuses des Anglais, sont dus à l'emploi des moyens mécaniques , et à l'application que ce peuple en a fait aux arts et aux nianaCactures. Les gouvernements de V Europe doivent porter un œil attentif sur la Grande Bretagne s'ils veulent enfin cesser d'être ses tri* bulaires.
» Quelques personnes réclament contre ie service des machines, dont le travail remplace celui de plusieurs hommes. Ce n'est pas ici le lieu de réfuter de semblables
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objections. Il nous suffit de citer l'exemple de la Hollande et de l'Angleterre, pays qui doivent leur prospérité et leur populatiojd à l'usage multiplié de ces machines.
D'ailleurs tout moyen qui procure des avantages à l'agriculteur, en diminuant le prix d'une denrée, est toujours profitable aux grandes classes de la société.
» Il y a dans la Brie, dans la Beauce un grand nombre de fermiers qui dépensent annuellement pour le battage de leurs grains, deux ou trois mille francs. Ils sont obligés d'entretenir d'une récolte à l'autre, plusieurs ouvriers uniquement occupés à ce travail. Ces cultivateurs, en faisant construire la machine que nous proposons, diminueront des deux tiers les frab de battage.
» Cet avantage n'est pas le seul ; on a de plus la facilité de serrer promptement sa récolte, et n'étant plus maîtrisé par la lenteur du travail, on saisira les circonstances les plus favorables pour la vente des grains. C'est surtout dans les années où l'on a éprouvé une disette qu'il sera avantageux de battre avec cette célérité.
» La manière ordinaire de battre le blé est très pénible ; elle est aussi très pernicieuse à la santé.
Jja poussière qui s'échappe sans cesse de la paille, pénètre dans les poumons des batteurs, et leur occasione des maladies de poitrine dont un grand nombre sont * les victimes. Les sentiments d'humanité s'accordent ici avec ceux de l'intérêt, et doivent aussi porter les cultivateurs à changer la mé^ thode générale.
» Cependant cette machine ne présente d'avantage réel qu'à ceux qui, ayant une exploitation assez
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considérable, peavent trouver dans celle manière de battre un bénéfice, déduction faite des frais de construction. On peut évaluer la construction à deux mille et deux mille cinquante irancs. Ainsi celui qui n'ensemencerait annuellement que trentre à quarante arpents n'y trouverait aucun bénéfice, à moins qu'il ne perçût une rétribnlîon de ses voisins en leur accordant l'usage de sa ndachine.
» On construira la macbine k battre dans une grange spacieuse.
En réunissant dans le même local une grande quantité de gerbes, on facilitera le travail, on évitera les embarras et les firaîs de transport.
» Le moteur sera bors de la grange, et si l'on emploie les bestiaux, on construira un manège adossé à la partie extérieure de la muraille : un hangar suffira à cet usage»
» Les propriétaires qui auront un courant d'eau trouveront un grand avantage à se servir de ce moteur, puisqu'ils éviteront aussi l'emploi de trois ou quatre chevaux, et les salaires de la personne qui doit les conduire. '
» On pourra construire la machine dans un moulin à blé ou dans tout autre moulin, si le local le permet, ainsi que je l'ai vu pratiquer en Suéde.
M Le premier étage du bâtiment dont je parle était consacré à la mouture, et on battait le blé au rez-de-chaussée. La mâme roue faisait mouvoir à volonté et successivement les deux machines.
Celte réunion est trop importante pour n'être point négligée toutes les fois que les localités le permettront
» On a essaj'é en Suède de faire
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aller cette machine par le vent,, mais sans succès. Le vent ne soufflant jamais régulièrement, et ayant c^-es interruptions fréquentes, il ne peut lui communiquer un mouve<* ment habituel, de sorte que les ouvriers sont souvent contraints d'abandonner le travail, ce qui entraîne une grande perte de temps, et augmente par conséquent la dépense.
» Lorsqu'on fait aller ces machines par un manège, on y emploie deux ou trois chevaux de taille ordinaire ; on est même obligé d'en atteler jusqu'à quatre, lors* qu'elles ne sont pas bien construites. Six personnes sont indispensables pour le service de la machine. tJn homme est occupé à> aller prendre les gerbes dans la grange, une femme ou un jeune garçon présente les gerbes, une troisième personne les pose sur la table, une quatrième reçoit la paille et la botleUe à mesure qu'elle sort de la machine après avoir été battue; une cinquième emporte le»
bottes, et une sixième qui peut être un enfant conduit les chevaux.
Ainsi il faut six personnes, savoir :
trois hommes et trois femmes, outrois jeunes garçons; car l'ouvrier qui présente la paille, celui qub l'élale sur la table, et le troisi'ème qui conduit les chevaux, n'ont besoin pour ces opérations que d'une force et d'une adresse médiocres.
On calcule en Suède que six hommes font par le moyen de la machine h battre autant d'ouvrage que vingt-huit batteurs ordinaires, et cette supposition n'est pas exagérée. Les elTets seront même plus considérables, si l'on fait'^mouvoir la machine par le moyen de l'eau ^ car alors on peut donner plus de longueur au tambour et aux cylin-
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ércs, et ceax-cî prenant une plus .
grande quaatîlc de paille à la tois, le battage esl accéléré en propor^ liod. MaU les calculs que je pré-^ sente sont basés sur les dimensions ^'une machine à manège telle que je La décris ici.
■ Les meilleurs batteurs en grange n'obtiennent jamais , Pnn portant l'autre, plus de six boisseaux de grains par jour : les batteurs ordinaires font beaucoup moins d'ouvrage; mais nous éta-> bl irons la comparaison en accoi^ dant qu'on homme puisse battre habitaeilement dix boisseaux par jour.
» La machine servie par six on- Tfîers, produit par heure, trente boisseaux. En supposant qu'elle soit en activité pendant dix lieures, on aura trois cents boisseaux.
Mais afin de calculer au plus bas et dans T hypothèse ou elle n'agir rait que pendant neuf heures, on obûendra deux cent soixante-dix boisseaux par jour. D'après ce calcul, six personnes employées k la machine, donneront chaque jour par individu quarante-cinq bois^ seaux de grains, tandis que par la oiéihode ordinaire de battre, un homme n'en donne pas dix. Ainsi r avantage en faveur de la machine sera comme quatre et demi est à^ uoj c'est à dire que six personnes employées k une machine, feront le même ouvrage que vingt-sept batteurs en grange. On observera que pour battre à la manière ordinaire, il faut des ouvriers vigoorcnx, tandis qu'avec une machine, il suffit d'avoir trois hommes de force ordinaire, et trois jeunes personnes , ce qui présente un nouvel avantage, puisque dans ce dernier cas, on paie moins chèrement les ouvriers : aussi calcule-
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t-on en Suède que six personnes, avej une machine tiennent lieu de vingt- huit batteurs.
* On emploie ordinairement la machine dans le temps où les jour^ nées sont le moins chères, et dans la saison où les chevaux sont peu occupés. Si Ton calcule la valeur du travail de trois chevaux, le montant de l'intérôt de l'argent déboursé pour la construction de la machine, enfin les sommes payées aux ouvriers pour le battage d'une récolte, on trouvera en comparant ces sommes avec celles qu'on dépense pour le battage ordinaire, une économie annuelle de deux tiers en faveur du battage par machine.
» La machine qui bat trentehuit boisseaux de froment par heure, et à peu près la même quantité de seigle, expédie dans le même temps quarante-cinq boisseaux d'avoine. £ile ne peut pas sepvir à battre les pois, les fèves, les haricots, etc. Les plan-^ tes légumineuses ont les tiges et les capsules trop grosses et pas assez Uexihles pour être battues avec avantage, par Aes moyens mécaniques semblables à ceux dont on se sert ici.
» On verra par la description que nous allons donner, que la paille est entraînée séparément, tandis que le blé sort dégagé de tout corps étranger, après avoir été vanné et criblé, et qu'il se trouve propre à être porté au marché.
» Explication des figures. La fig. i (j)h B), représente le plan de la machine. La fig. 2, l'élévation sur la ligne C, D. La fig. 3, sa coupe sur la ligne A, B. Les fig. 4-i ^ et 6, qui représentent diifërentes parties de la machine, sont dessinées sur une échelle quadruple.
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A, grande roue de deux mètres 6 décimètres de diamètre, avec quatre-vingts dents.
A, a. Levier, 4 mètres, 7 décimètres de long.
A. 3. Montant, ayant depuis le sol jusqu'aux dents inclusivement, a mètres de long, et 3 décimètres de diamètre.
B. Lanterne en bois ou en fer , ayant quatre décimètres avec 10 fuseaux.
C. Arbre de 3 décimètres de diamètre et de 5 de long
D. Petite roue verticale, ayant un mètre quatre décimètres de diamètre avec 5a dents.
E. Poulie d'engrenage, de 3 décimètres de diamètre, divisée en g parties ou dents.
F. Le tambour ayant tin mètre un décimètre de diamètre, sans comprendre \e& battoirs B^, qui ont 7 centimètres de saillie et 5 de large. L'arc du tambour a i décimètre et 8 centimètres de diamètre. Il a I mètre et a décimètres de long. L'espace S, compris entre le tambour et le revélissement intérieur, ^ i décimètre 3 centimètres.
G. Les trois poulies fixées sur le grand axe, destinées à faire mouvoir les cylindres. La plus grande a 6 décimètres de diamètre, et la seconde 5 décimètres 5 centimètres; la petite S décimètres.
H. La quatrième poulie que fait mouvoir le volant, a 6 décimètres, 6 centimètres de diamètre.
I. Les trois poulies du cylindre ont , la première 3 décimètres 8 centimètres ; la seconde 3 décimètres, et la troisième a décimètres, 5 centimètres.
K. Les cylindres ont i déci-
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mètre 7 centimètres de diamètre, avec des rainures de a centimètres de profondeur.
L. La poulie fixée au tambour a 4- décimètres 4 centimètres
M. Le volant. Ses ailes, à partir du centre, ont 7 décimètres 5 centimètres de long. 11 a la même largeur que le tambour. L'arc du volant a un décimètre 5 centimètres de diamètre. Les pointes attachées aux extrémités du volant, ont I décimètre de long. Il y en a deux à chaque battant.
N. La poulie fixée à l'axe du volant a 5 décimètres 5 centimètres de diamètre.
O. Treillage en bois.
Q7. Trémie.
Rr. Partie où la paille est rcjetée.
P. Poulies k diriger les cordes qui font mouvoir le ventilateur Q .
R. Table qui sert à poser la paille, ayant un mètre de long.
C^r. Revétissement supérieur du tambour.
S. Revâtissement inférieur du tambour.
T. Bluttoir.
Lay^. 4 indique le développement des cylindres.
La Jîg. 5 représente la coupe de la grande roue, et l'arbre d'engrenage avec sa lanterne.
La Jig. 6 représente le cylindre creux, formé par des anneaux YU, et l'arbre carré qui traverse ces anneaux.
» La machine à battre est mue par des bœufs ou par des chevaux qu'on attelle à la traverse Aa, fixée dans la partie inférieure de l'arbre A3. Deux chevaux font faire ordinairement deux révolutions et un quart à la grande roue. Lrs bœufs ne
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font qo^ooe i évolution trois quarts.
On peut obtenir parce mouvement un rotations do tambour par minute. Ces rotations peuvent être réduites à 70 ou go, sans diminuer ies cSets. On doit môme se fixer à ce nombre, car une plus grande vi* lesse ne sert qu'à augmenter le travail des bestiaux sans aucune utilité.
» La grande roue A met en mouvement la lanterne B de T^rbre C.
La roue D, adaptée à l'autre extrémité de cet arbre, s'engraîne dans la petite lanterne E, fixée à rextrémite de Taxe du tambour.
» Le tambour F, de forme cylindrique est revêtu, il sa circonférence, de planches posées les unes contre les autres. Ses deux extrémités sont également fermées avec des planches. 11 est garni de quatre battoirs placés longitudinalement, et à égale distance les uns des autres. Ces battoirs sont formés par des pièces de bois de Ja longueur du tambour. Us ont y ou 8 centlmètres de hauteur, et 5 centimètres de laideur. Ils frappent la paiiJe, à mesure qu'elle entre dans les cylindres et en détachent ainsi le grain. La paille est entraînée dans l'espace compris entre le tanboar et le revétissement infé-rieur, et sort par l'extrémité opposée £.iix cylindres.
A Le tambour est surmonté d'un revêtisse ment CC, à la partie sitaée vis-à-vis de la table. Ce revèdsseaient qui s'ouvre à volonté far le moyen d'une charnière, est iUt poor empêcher que le vent et la poussière n'incommodent l'ouvrier qui pose le blé sur la table.
m Une corde, ou ce qui est pré- Céiable, une lanière de cuir qu'on tend, ou qu'on relâche au besoin f»r le moyen d'une boucle , fait
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tourner les deux cylindriques K, en passant dans l'une des poulies G, fixés sur le grand arbre, et dans l'une de celles qui se trouvent à l'extrémité du cylindre inférieur I. On construit les poulies de diamètre différent, afin d'accélérer ou de ralentir le mouvement des cylindres. Les cylindres K servent à attirer la paille, et à la faire passer entre le tambour et le revétisscmenl S.
» Il est nécessaire que le cylindre supérieur soit mobile, sans quoi une partie du grain serait écrasée, et la paille qui entre souvent par gros paquets, dérangerait la ma^ chine ; mais afin que sa pression soit toujours égale, on charge l'une de ses extrémités d'un poids X, qui cède lorsque la paille est attirée entre les cylindres en trop grande quantité.
» La table R est posée h la hauteur de la ligne de contact des deux cylindres; elle est garnie k droite et à gauche d'un rebord pour retenir la paille. On doit lui donner un peu d'inclinaison, afin que la paille puisse se porter plus facilement vers les cylindres.
j» Le volant est mis en mouvement par une courroie qui passe de la poulie H ât la poulie N. Les ailes de cette espèce de volant, armées de leurs pointes, entraînent la paille, en la faisant passer sur un fond O, formé par un treillage de bois il travers duquel le grain s'échappe^ tombe dans la trémie Q7, passe dans le blutoir, et sort dans la partie S^. La paille est rejetée dans la partie Rr.
» On ferait mouvoir par le moyen d'une poulie fixée au grand arbre, une machine h couper la paille, semblable h celle dont on se sert communément en AUcma-
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gne. Oest un avantage dont doivent profiter ceux qui suivent la même méthode de nourrir les chevaux avec de la paille hachée.
» La machine dont je viens de donner la description, dit toujours Parmentier, m^a paru la plus parfaite de toutes celles que j'ai vues en Suède et en Dancmard:. J'ai re-* marqué quelques variétés dans leur construction. Il suffira de présenter des différences qui offrent des modifications essentielles*
» On fait des machines à battre dont l'arbre G s'engrène à l'une de SCS extréniilés, dans les dents de la grande roue, par le moyen d'un pignon de fer, tandis que son autre extrémité forme Taxe du tambour, et reçoit la poulie qui met cil mouvement les cylindres.
» Le tambour peut Être révolu en toile au lieu de planches. Ce revêt isscment doit être parfaitement circulaire, afin de faciliter le mouvement* Si l'on veut accélérer le battage, on lui donne huit battoirs au lieu de quatre. On construit des tambours de deux mètres de longueur, et alors on peut augmenter le diamètre. En donnant plus de longueur au battoir et au cylindre, il passe dans les mêmes espaces de temps une plus grande quantité de paille, et le battage se trouve accéléré sans qu'il soit besoin d'augmenter de beaucoup la force motrice.
^ Il y a sur l'axe horizontal de notre machine, trois poulies de diamètre différent qui correspondent à trois autres poulies de diamètre inégal. Cette combinaison qui a l'avantage de donner au cylindre le degré do vitesse dont on a besoin, est omise dans d'autres machines où il n'y a qu'une poulie sur l'arbre horizontal, et une autre
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sur Taice du cylindre. Il est tnoin^ aisé alors de régler le mouvement des cylindres.
Dans certaines machines, l'espace qui se trouve sous le tambour est formé par le revêtissemcnt auquel on fixe huit ou neuf pièces de bois en saillie, qui ont les mêmes dimensions que les battoirs du tambour, et qui leur sont parallèles.
Ce revétissement occupe Tespace compris depuis le cylindre inférieur jusqu'il la ligne qui tombe perpendiculairement au-dessous de l'axe du tambour; les pièces de bois servent à froisser les épis dans leur passage* L'intervalle qui les sépare des battoirs du tambour de ceux-ci, ne doit être que de trois millimètres.
Le cylindre supérieur est ordinairement en bois ; il serait plus à propos qu'il Çdi en fer; il produirait alors une pression suffisante , sans qu'il fût l>esoin de le charger d'un poids.
» On yoiiCfig, 6),un cylindre d'une constructiou ingénieuse qui mérite d'être notée. 11 est formé par des anneaux Y de fer fondu et cannelé, qui sont traversés par une barre de fer carrée U, de sorte qu'ils peuvent s'élever et s'abaisser indépendamment l'un de l'autre, selon la quantité plus ou moins grande de paille qui fait effort pour passer. On conçoit qu'en employant un cylindre construit de pièces détachées, dont le jeu est libre et indépendant, la pression est partout la même, puisque chaque partie plus ou moins épaisse de la couche de paille reçoit un poids égal, tandis qu'avec un cylindre d'une seule pièce, elle est nécessairement inégale.
On a imaginé depuis peu en Suède des machines portatives à
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l>aUrt; maïs comme une assez longue expérience n'a pas encore constaté les effets, il est inutile d'en donner ici la description.
MACRE. Plante annuelle qui croît dans les eaux stagnantes , et dont le £raît est bon à manger. La macre on sallgot^ cornue lie, truffe ou châtaigne d'eau ^ a la racine fibreuse et la tige grêle. Elle fleurit au commencement d^ Télé, et donne ses fruits vers le milieu de Tautomne. Ceux-ci, un peu plus gros que le pouce, et armés de quatre cornes opposées à hauteur différentes, tombent dans Teau aussitôt qu^ils sont parvenus à maturité, il faut par conséquent en saisir le moment, sans quoi on t'expose à les manger mauvais ou à les perdre. La récolte se fait au moyen de longs râteaux qui servent à extirper les pieds. Tenus dans L'eau , ils se conservent longtemps après r hiver. Les macres se mangent crues comme la noisette, et cuites sous la cendre ou dans Peau comme la châtaigne* Kerasécs et mises en bouillie, elles fimmîssent un mets agréable. Introduite en petite quantité dans le pain , elles n'en altèrent pas le goût; mais ne sont pas susceptibles de la fermentation panaire.
Ses feoilles , recherchées des bestiaux , passent pour résolutives et astringentes; il s'en fait une grande consommation dans quelques par- ^ de la France.
La macre est sous tous les rapports aoe plante avantageuse ; sa culture et sa récolte n'entraînent ni frais ni embarras. Quelques fruits jetés dans un fond limoneux suffisent pour garnir toute la sir&ce ; mais il faut que l'eau ait
imï à trois pieds de profondeur.
Tissé ces deux termes, elle ne T. IL
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réussit pas, et vient plus grosse dans les pays chauds. Ses feuilles, loin de nuire aux poissons , les abritent contre les chaleurs de l'été , et purifient l'air infect des marais.
M\GNAN1ÈRE ou COCO- NIÈRE. Emplacement où l'on élève des vers à soie. Cette espèce d'atelier doit être établi, du moins dans nos climats, au premier et au second étage, suivant que la température est plus ou moins élevée. Les grandes magnanîères , ou longues galeries , ne conviennent qu'aux pays très chauds ; petites ou grandes , elles doivent être percées au midi et au levant, loin de toiit lieu humide , de toute odeur forte , du froid et du bruit; elles doivent également être munies de ventouses et de soupiraux, pour donner entrée à l'air frais des appartements Inférieurs , lorsqu'on le juge nécessaire. Il convient en outre d'enlever du couvert à^s magnanières les briques de distance en distance , et de ne laisser que les tuiles percées à jour, pour donner une issue, soit à la fumée, soit à la chaleur, soit aux vapeurs méphitiques. De quelque manière que les magnanières soient disposées , il ne faut jamais perdre de vue que c'est de la pureté et du renouvellement continuel de Tair que dépendent les bonnes ou les mauvaises récoltes de la soie : cependant toutes les fenêtres ne doivent pas rester constamment ouvertes ; elles se ferment à volonté par des vitres, des châssis de canevas ou de simples volets. De tous les vents le plus pernicieux pour les vers à soie est ce^ lui du couchant. 11 faut veiller à ce que les chats , les rats , les souris, les lézards , les oiseaux , et les insectes ne puissent pénétrerdans
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la magnanièrCf au milieu fle laquelle s'<$lève le tabarinage : c*e5t un grand carré formé par quatre colonnes entre lesquelles se pla> cent à différentes naufeurs , sur des coulisses , des planches et des claies d'osier, et sous chaque plan-»
che une claie à rebord.
MAGNÉSIE. Espèce de terre ; elle ne se trouve jamais pure dans les sols ,' mais elle existe quelquefois combinée avec la chaux qu'on emploie pour les amender. Davy a signalé , dans un écrit célèbre , les funestes effets qu'elle exerce, et les moyens de les' corriger. Nous allons reproduire ses observations.
Les fermiers des environs de Doncaster avaient reconnu que la chaux extraite d'une certaine variété de calcaire était funeste aux récoltes. M. Tennant , l'ayant soumise à l'analyse, trouva qu'elle contenait de la magnésie. Il fit un mélange de cette base calcinée et cSe terre ordinaire , dans lequel il sema différentes graines : toutes moururent ou ne végétèrent que d'une manière impar&ite , et restèrent languissantes. Il conclut de cette expérience que les mauvais effets de la pierre à chaux dont il «'agit sont dus à la magnésie qu'elle renferme.
En fxiisant des recherches sur le même objet, je me suis assuré qu'il y a des circonstances où elle peut être utile*
Parmi les divers échantillons de calcaire que j'ai reçus de lord Sommerville i deux de ceux dont l'emploi était désigné comme avantageux , contenaient de la magnésie. La chaux qu'on extrait de la pierre de Brecden est consommée «ians le Leycestcrshire , sous le nom de cliaux ardente, et j'ai appris des fermiers du voisinage de
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la carrière, qu'ils l'appliquent aveè succès , prise en quantité peu considérable, comme a5 à oo boisseaux par acre. Les terres riches peuvent en recevoir davantage.
Quelques considérations chimv^ ques suffiront pour résoudre la question.
La magnésie a beaucoup moins d'affinité que la chaux pour Pacide carbonique ; quoique exposée à l'air, elle reste caustique pendant plusieurs mois , et ne peut cesser de l'être , tant que la seconde base n'est pas complètement saturée ^ car elfe est réduite par celle-ci.
Quand on cuit les calcaires dont il est question , la magnésie abandonne son acide carbonique beaucoup plus vite que la chaux.
Si le sol amendé n'est pas chargé de matières végétales et animales dont la décomposition en fournisse en abondance , elle ne se combine pas; et tant qu'elle est calcinée elle est mortejie à certaines espèces. Les fonds riches en admettent davantage , parceque l'engrais qu'ils contiennent se décompose , donne naissance k du gaz acide , et la neutralise.
Lorsqu'elle n'est plus caustique, c'est à dire lorsqu'elle est saturée d'acide carbonique, elle paraît être une utile partie constituante du 5ol.
J'ai répandu sur de l'herbe, du bléet de l'orgCy cette substance préparée, en la faisant bouillir avec du carbonate acide de potasse. La végétation des plantes n'en souffrit pas, quoiqu'elles fussent tout - à - fait blanchies. L'une des contrées les plus fertiles, Comwall, le Lisard, abonde en magnésie carbonatée , et produit une herbe courte , verte , dont on nourrit des moutons qui donnent une chair excellente. La partie cultivée passe pour une des
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liieîHeares terres à blé au comté.
Dans le dessein de connaître d'une manière précise le véritable •genre d'action que la chaux magnésienne exerce, j'ai fait, en décembre 1806 ) Texpérience sni- Tante : JPai pris quatre parties de terre ; f en ai mêlé une partie avec un vingtième de son poids de ma* gnésie caustique , une autra avec la même quantité de cette sub^ slance , et un quart de tourbe grasse en décomposition ; j'ai con-* serve la troisième dans son état naturel, et mélangé la quatrième avec de la tourbe seule. Au mois d'avril 1807, je semai de l'orge dans foules ces préparations ; elle se développa très bien dans le sol pur ^ mieux dans celui qui contenait la magnésie et la tourbe , et presque aussi bien dans celui qui renfermait dé la tourbe seule ; mais elle lot constamment faible, jaune, lançûssante ^ dans le terrain qui ne se composait que de magnésie.
J'ai répété cette expérience avec ks mêmes résultats , dans Tété de 18 10. La magnésie alliée au sol qui contenait de la tourbe faisait une vive effervescence , tandis que la portion mélangée avec celui qui n'en renfermait pas ne donnait que de faibles quantités d'acide carbonique. Dans le premier cas , cette base avait (avorisé la formation des engrais ; dans l'autre , elle s'était comportée comme une substance
11 résolte de là que la chaux magnésienne peut être appliquée en grand dans les fonds tourbeux , et que les terres appauvries par on excès de ce principe , doivent être amendées avec la tourbe.
J'ai dît que , projetée dans uu acide, la pierre à chaux maguési'eniese dissout sans tumulte. Ceteflet
est dft à la magnésie ; et un moyeu facile de s'assurer s'il y en a dans la pierre , c'est de voir si un fragment de ce corps rend laiteux Tacide nitrique étendu.
MAIS, Blé DE Turquie , Blé Djn Guinée. On en distingue deux espèces , le précoce et le tardif.
Meus précoce. Connu eu Ita îe sous le nom de guarantain , parcequ'en effet il croît et mûrit en quarante jours*
Maas tardif. Le seul qu'on cultive en France; phis' fécond et plus vigoureux que le maïs précoce ; il s'élève à huit ou dix pieds de haut.
Il en existe plusieurs variétés. Elles germent , croissent , mûrissent de la même manière , et ne diffèrent que par la couleur du grain.
Mais rouge. C'est le moins estimé; il n'est même regardé, en quelques endroits, que comme le seigle de ce grain , aussi ne se sèmet-il pas ordinairement. Le maïs jaune et le maïs blanc sont les variétés principales que l'on cultive.
Le maïs blanc passe en Bëarn pour le plus productif, Tépi et la tige en sont plus hauts; mais cette différence peut tenir À ce qu on le onltive sur des terrains excellenis et bien fumés*
Mais jaune. Cest la variété la plus universellement répandue.
Elle se plaît dans les terres sablonneuses; elle est même un peu plus précoce que la blanche.
Du terrain et de sa préparation.
Le maïs vient dans toutes les terres ; pourvu qu'elles aient un peu de fond , et qu'elles soient bien travaillées. Cependant il se plrit mieux dans un sol léger et sablonneux, que dans une terre forte et argileuse, quoique, du reste, il végète bien dans celle-ci. Il prospère également dans les prairies
sîtaées au bord des rivières , les terres basses noyées pendant Phiver , et dans lesquelles le fromenl ne saurait réussir.
On prépare la terre par deux labours au moins; l'un immédiatement après la récolte, ou pendant l'hiver ; l'autre, au commencement d'avril ; on herse ensuite et on fume. 11 y a des cantons où le terrain est si meuble , qu'un seul labour, donné an moment où il s'agit d'ensemencer, sufBt: d'autres, au contraire, en exigent jusqu'à quatre. Ainsi toutes les terres ne so prêtent pas à la même méthode de culture. Tantôt on sème le maïs plusieurs années de suite dans le même champ ; tantôt onalterse avec le froment; en6n, il y a des cantons où , dans les terres ordinaires , on tierce une année en maïs, une année en blé; la troisième en jachère.
Choix et préparation de la se^ mence. Il faut, autant qu'on le peut, choisir le maïs à la dernière récolte , et laisser le grain adhérent à l'épi jusqu'au moment où on se propose de le semer. Le germe ,
Î>resqu à découvert , n'a pas alors e temps d'éprouver un degré de sécheresse préjudiciable à son développement, il faut éviter aussi de prendre les grains qui se trouvent à l'extrémité de l'épi et de la grappe, et préférer ceux qui occupent le milieu. C'est ordinairement là que le maïs est le plus beau et le mieux nourri.
Il est bon de mettre macérer quelques heures le maïs avant de le semer. L'eau soulève les grains légers , on les enlève avec une écumoire , et on ne confie pas à la terre un;; semence inutile qui pourrait servir encore de nourriture aux animaux de basse-cour.
Si , au lieu d'eau , on se sert de décoction de plantes acres , de saumure, d'égoût de fumier, de lessives de cendres, mêlées de chaux, il se trouve à la fois ramolli , chargé d'une espèce d'engrais et garanti des animaux. Celte préparation est la meilleure récolte qu'on puisse employer.
Temps et manière de semer. On ne doit faire les semailles de maïs que lorsque la terre a acquis un certain degré de chaleur ; dans le courant d'avril ou au commencement de mai. La plante ne germe que quand le danger des gelées est passé, el elle est en maturité avant que les froids d'automne viennent la surprendre. On sème le niaïs par rayons placés à deux pieds et demi de distance les uns des autres , et on le recouvre au moyen d'une seconde charrue, quelquefois on le plante au cordeau , à la distance d'un pied et demi ; on fait avec le plantoir un trou, dans lequel on met un grain que l'on recouvre de deux ou trois travers de doigt , afin de le garantir de la voracité des animaux destructeurs.
Labours de culture. Les effets principaux de ces labours sont :
1° de rendre la terre plus meuble et plus propre à absorber les principes répandus dans l'atmosphère ;
2** De la purger des mauvaises herbes qui dérobent à la plante sa subsistance, et empêchent sa racine de respirr.r et de s'étendre ;
3° l)e rechausser la tige pour lui conserver de la fraîcheur et l'affermir cor^^fc les secousses de l'orage.
On donne le premier labour quand le maïs a trois pouces de hauteur environ ; on travaille la '
terre , on la rapproche un pea du pied de la plante ; on ô te les mauruses herbes avec des hoyaux qae Ton a soin de ne pas trop approcher de la plante; on ne laisse sabsîster qoe la plus belle* et on espace les pieds comme nous Tavons dît.
I^e second labour se fait comme le premier ; on le donne quand le maïs a un pied environ. Lorsque la niaîn-d* œuvre n'est pas chère , on se sert pour ces labours de culture d'ane houe ou béchc recourbée; on continue d'arracher les mauvaises herbes , on détache les rejetons qai partent des racines,, et qui ne produiraient que des épis faibles et non mars ; on aug^ineote en les arrachant Tabondaoce du grain, et le fourrage pour les bestiaux.
Ijc troisième labour se fait dès qoe le grain commence à se former. On arrache les mauvaises hcrbes^i et on rechausse bien la lige. A cette époque le maïs a acquis assez de force pour n'avoir rien à craindre ; on peut planter dans les espaces qui séparent les pieds , des haricots, des fèves, des courges qui ne nuisent pas à la T^olte du grain , et présentent les avantages d'une double moi^ son.
Temps et manière défaire la ré^ cDJSPr.Qaelque temps avant la récolte Aa maïs , on enlève la portion de la lige qui est à ses extrémités et aft-dessos de l'épi ; il ne faut pas se presser trop. Indépendamment de l'utilité des feuilles , comme à toutes les plantes qui végètent, celles du maïs en ont une particulière qui rend leur conservation précieuse jusqu'à la maturité du grain; dles forment une espèce d'enton- Boir, présentant une large surface
k l'atmosphère, ramassant pendant la nuit une provision de rosée si abondante que si le matin, au le^ ver du soleil, on entre dans un champ de maïs dont le sol soit d'une terre légère, on aperçoit le pied de chaque plante mouillée^ comme s'il avait été arrosé.
On coupe les tiges dans le moment où il est possible de faire cette opération sans danger, c'est à dire quand les filaments sont sortis des étuis de l'épi , qu'ils, commencent à sécher et à noicir* Si on enlevait les panicules avant le temps, on nuirait à la fructification de la plante, puisqu'elles, contiennent les fleurs mâles destinées à féconder les femelles ; mais il est toujours important que la récolte de la tige précède celle du grain, autrement elle deviendrait cotonneuse, dure et insipide. Coupée au contraire lorsqu'elle est encore muqueuse et flexible, elle conserve, après qu'elle est séchée en bottes au soleil, une plus grande quantité de principes nourrissants, et fournit par conséquent un meilleur fourrage. Ainsi , à moins qu'il ne faille couper la tige sur piedf pour étayer les végétaux qui croissent en même temps que le maïs, on doit toujours opérer ce retranchement avec la moisson.
Sa maturité s'annonce par la couleur et l'écartement des feuilles ou enveloppes de l'épi; alors Le grain est dur , sa surface est lui^ santé et ses feuilles jaunâtres. Semé dans les provinces méridionales en mai, il est mûr dans le courant de septembre , et un peu plus tard dans les contrées moins .
chaudes.
Lorsque le moment de la récolte est venu, et que le temps est sec, on arrache les épis auxquels.
on laisse ane partie de leur enreloppe. On en forme d'espace en espace de petits tas, afin que le grain ne soit pas exposé à s'échauffer et à fermenter; on le transporte ensuite à la grange dans des Toitures garnies ordinairement de toiles.
Dépouillement des roues de maïs.
On laisse aux épis les plus beaux et les plus mûrs une partie de leur enveloppe pour en réunie plusieurs ensemble^ et les suspendre au plancher. On dépouille entièrement les autres, et on les met en tas dans le grenier. Les épis qui n'ont pas acquis toute leur maturité sont rangés à part, et servent à la nourriture des bestiaux. Quant aux tiges restées dans les champs après la récolte^ on les enlève avec les racines , on les répand sur les grands chemins pour les triturer et les pourrir, ou bien on les en* terre dans les champs mêmes.
Conservation duma'is. Le moyen le plus simple de conserver le maïs est de le suspendre au plancher. On entrelace les épis par les feuilles qu'on leur laisse; on les réunît en paquets de huit ou dix, et on les suspend horizontalement sur des perches transversales qu'on place à l'intérieur et à l'extérieur du bâtiment. Ainsi disposé il se conserve sans frais pendant plusieurs années ; il n'a rien à redouter de la part de la chaleur, de l'humidité et des insectes; chai^ue épi se trouvant comme isolé f se ressuie et se sèche Infailliblement. G^tte méthode de conservation, qu'on peut comparer à celle de garder les grains en gerbe, est pratiquée par tous les cultivateurs du maïs ; maïs quelque avantageuse qu'elle soit, il est impossible de rappliquer à toute la pro*
▼hlon à cause de 'l'empbcement qu'elle exige, aussi ne Tadepte-ton que pour le maïs destiné aux semailles, dans les provinces méridionales surtout, où on en (ait des récoltes abondantes.
Les épis, une fois dépouillés de leurs robes, on étend, sur le plancher, à clairc-Toie, d'un grenier bien aéré , à un pied ou deux d'épaisseur, afin qu^ils puissent ai* sèment exhaler leur humidité et se ressuer. On les remue de temps, en temps, et dans certains cantons on les expose au soleil avant de les porter au grenier« Cette dessiccation préalable rend leur conser-* vatîon plus sûre et plus facile; souvent même il n'est pa» nécessaire d'attendre qu'ils aient séjourné au magasin pour les égrener ; mais cette opération ne saurait avoir lieu que long-temps après la récolte. 11 y a des cantons où on les passe au four. Voici, d'après Parmentier, la méthode qu'on suit en Bourgogne.
« Pour faire sécher le turquiè ,.
car c'est ainsi qu'on s'exprime en Bourgogne, lorsqu'on expose le.
maïs au four, on distribue les épis destinés à la fournée, dans des corbeilles, puis on chauffe le four jusqu'au blanc parfait, c'est à dire un peu plus que pour la cuisson du pain. Le four une fois chauffé, on le nettoie , on y jette les épia que l'on remue avec un fourgon de fer recourbé ; on ferme le four aussitôt. Une heure après on le débouche, et au moyen de la pelle de fer, on a soin de remuer le fond du four; de soulever les épis, de renverser ceux qui sont posés sur l'âtre. Après celte opération, on étend avec la pelle une ligne de braise allumée h la bouche du four^ que l'on ferme le plus exactement
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possîbk, dans la crainte que la chaleur ne s'échappe. On remue ks épif une seconde fois, et c'est à peu près l'affaire de vingt-quatre heures .peur -compléter la dessiccation du maïs.
» Lorsqu'il s'agit de retirer les épis du four, on se sert d'un instrument de fer de l'épaisseur de deux lignes, et on les met dans un panier carré; on les égrène ensuite, afin qu'ils ne s'amollissent point. On chauffe de nouveau le four pour y sécher d^autres épis de maïs que l'on laisse également vingt-quaire heures. Dansun^ four d'une capacité ordioaire, on sèche ordinairement quatre me-p sures de ma'is, c'est à dire que les épb passés an four rendent, après leur dessiccation , environ quatre mesures en grains ; mais quand les fours ont une dimension plus considérable, telle que celle des fours bannaux, on y sèche jusqu'à trente et quarante mesures de maïs.
» Par celte opération on enlève au grain l'eau surabondante, et on combine plus intimement celle qui lui est essentielle, en sorte qu'il est moins attaquable par les insectes , plus susceptible de s'égrener^ de se conserver sans altération. Mais ces avantages ne sauraient avoir liea sans apporter, dans la constitution du grain , un dérangement dont le germe se ressent le premier. Il ne faut donc jamais passer au four le maïs destiné k la reproduction future, rarement celui qui entre dans le pétrin on que F on donne à la vobiUe , parcequ' indépendamment de cet Inconvénient, ce serait employer une consommation de bois en pure perte , et beaucoup d'autres frais de maind'œuvre. La dessiccation n'est donc réellement utile que pour donner
une perfection de plus à la bouillie ; car c'est une vérité démontrée que la farine qui fait la meilleure bouillie est la moins propre à la panification. »
Manière d'égrtner le mais. Cette opération pourrait se fnire en automne dans les pays chauds, si après la récolte on exposait les épis au soleil; mais elle s'exécuterait difficilement dans les provinces septentrionales 9 à moins qu'on ne se servît de la chaleur du four.
Les dîftérentes manières d'égrener le maïs varient suivant les lieux et la quantité de grain qu'on récolte. La plus , expéditive consiste à se servir d'une espèce de tombereau soutenu par quatre petits pieds, et percé dans son inté<rieur de trous par où passent les grains, à mesure qu'ils se détaclient de leur alvéole. Deux hommes placés aux extrémités , frappent avec des bâtons sur les épis qu'on repasse à la main pour séparer les grains qui peuvent âtre restés.
Après l'égrenage, on porte l'épi dépouillé de grains, dans un lieu couvert où il achève de sécher. Ou Remploie dans les campagnes pour déterminer Piguitiou du bois vert , et même pour remplacer le charbon ; il prend feu aisément, donne une flamme claire et agréable. 11 peut donc servir à chauffer le four, et à beaucoup d'autres destinations aussi utiles.
I^'égrenage économise l'espace et donne k toutes les parties du grain la facilité de se dessécher uniformément. Dès que le maïs est égrené et vanné, on le' porte ai| grenier où il reste jusqu^au moment où on l'envoie au marché ou au moulin; nuis quel nue soit 9a s^chcreise naturelle, il faut
de temps en temps le remuar avec une pelle, et le faire passer successivement d^un lien dans un au* tre, en le rafraîchissant par de Pair nouveau. Les ennemis dont il faut préserver le maïs sont les insectes, si redoutables à cause de leur petitesse, de leur voracité et de leur prodigieuse multiplication.
Le moyen le plus efficace d'y parvenir est de tenir le gcain renfermé dans des sacs isolés qu'on place dans Tendroit de la maison qui est le plus au nord et le plus sec. Là où il n'y a pas de chaleur ni d'humidité, on n'a pas de fermentation ou d'insectes à appréhender.
Farine de mais. Il faut que le maïs soit parfaitement sec pour être converti en farine^ autrement il engrappe les meules , et engraisse les bluteaux. Il est bon aussi de le moudre à part quand on a l'intention de le mêler avec les autres grains. Mais comme il ne saurait être moulu en une seule fois, sans que le son et la farine ne soient réduits au même degré de ténuité, et confondus ensemble , il faut, pour le moudre, adopter la pratique de la mouture économique ; que les meules soient rayon* nées, et que les bluteaux aient d<; la finesse. Le maïs bien broyé rend assez ordinairement les trois quarts de son poids en farine, et le reste en son ; le déchet n'excède pas celui des autres grains.
La farine de maïs jaune conserve d'autant moins cette Couleur, qu'elle se trouve plus divisée par les meules; celle du maïs blanc n'a pas ce coup d'œil brillant de la farine de froment, n>ais une règle générale à établir concernant l'état de division où elle doit être, dépend de l'espèce de préparation à laquelle on a dcs&ein
de la soumettre. Il convient que le grain ne soit que concassé quand il s'agit de le destiner à des pota-
Î;es; plus atténué au contraire, si 'on veut en préparer de la bouillie ; il doit être broyé aussi fin que possible , s'il doit servir à la confection du pain; mais cette farine, examinée dans tous les états, ne contient pas la matière glutineuse animale qui se trouve dans le froment et dans l'épautre.
Conservation. Une méthode sûre de conserver la farine de maïs^ est de la renfermer dans des sacs qu'on éloigne des murs, et qu'oB isole de manière à ce qu'ils ne se touchent par aucun point de leur surface, et laissent assez de vide,
Eour permettre à l'air de circuler* brement entre eux.
Lé maïs s'emploie sous la forme de bouillie communément , Ï>rend alors le nom de polenta dans es pays chauds de l'Europe, de miiiiasse dans nos provinces mé-* ridionales^ et de gaudes en Franche-Comté et en Bourgogne; c'est toujours de sa farine plus ou moins divisée et purgée de son, délayée ou cuite avec de l'eau et du lait, et relevée par différents assaisonnements qu'on fait usage. On emploie encore le maïs sous forme de galettes et de pain.
Le maïs sert aussi à la nourriture des animaux. La plupart montrent même pour celte plante une prédilection décidée. On la leur donne en fourrage, en épis, en grain, en farine, et en son. Les chevaux, les bœufs, les moutons, les cochons^ la volaille, tous aiment ce grain et le préfèrent aux autres. Il ne s'agit que d'en varier la quantité et la forme pour leur donner des forces, ou les engraisser. 11 peut entre autres remjplacer l'avoine q^i
est d'une végétation difficile et d'an produit médiocre. Sealement îl faut Je concasser, 'le mêler avec no peu d'avoine, jusqu'à ce qu'ib y soient habitués , et avoir l'at* tention de les faire boire, comme quand on leur donne du froment.
■ Parmi les plantes dont les prairies artificielles sont composées, il n'en est point, dit Parmentier, qui renferment autant de principes alinaentaires, et qui plaisent autant aux animaux de toute espèce que le maïs.. C'est la nourriture la plus saine , la plus agréable, et la plus substantielle qu'on puisse leur présenter ; ils la préfèrent "h toute autre, et ce fourrage, séché avec soin, est encore une ressource précieuse pour les bestiaux pendant l'hiver, soit qu'on le leur donne seul ou mélangé ; mais, dans ce cas , il est à désirer qu^on ait les facilités nécessaires pour le hacher de la même manière qu'on le fait pour \a paille destinée à la nourriture des animaux; ils s'en trouveroot mieux, et on économisera encore sur la quantités
» Le maïs semé pour le récolter en grain, offre aussi à différentes époques de la saison, plu*sîeurs ressources pour la subsistance des bestiaux, et dont on ne sait pas profiter également partout pour les besoins de l'hiver. Tels sont les pieds enlevés des endroits oâ la plante trop rapprochée, cou- Inrierait elle-même son développement ; les rejetons qu'il faut aussi arracher ; la tige coupée au-dessus àa nœud de Tépi quelque temps avant la récolte; les feuilles qui restent sur la plante, et celles qui enveloppent l'épi. Toutes ces partics étant retranchées à propos, iédiées an soleil, et mises en rélervcy pevyent fomnir encore im
excellent fourrage, sans nuire à la grosseur et à l'abondance des épis :
Enfin on conçoit combien une plante, qui donne des récoltes aussi abondantes, est avantageuse pour les cultivateurs, puisqu'elle les mettra â même d'augmenter leurs trou- Eeaux, d'av,oir un plus grand nomre d'animaux destinés au labou-^ rage, à fournir du lait, à être engraissés, et qu'ils obtiendront plus de fumier.
» Dans l'Amérique septentrionale on ne se donne pas la peine d'égrener le maïs pour le bétail, on lui jette les épis entiers ; mais il faut convenir que pour que cette méthode soit avantageuse , le maïs doit être nouveau, parcequ'alors la totalité de la grappe sert de nourriture, tandis que trop dure, elle n'a plus de saveur. Les fameux cochons de Maples ne sont engraissés que par ce moyen, et l'auteur de r£cole du jardin potager, assure, pour les avoir vus, qu'ilspèsent jusqu'à cinq cents livres ; et que pour les amener à ce vglume énorme, il suffit de les enfermer pendant deux mois dans une loge où il y a une auge toute remplie de ce grain. On a remarqué en Bourgogne que quand les cochons étaient un peu gras, et qu'ils commençaient à se dégoûter, on leur donnait tous les quinze jours du maïs entier, non séché et bouilli dans l'eau.
» Les volailles de toute espèce profitent à vue d'œil, nourries avec du maïs cru, ou cuit, en farine, ou en boulette ; elles prennent beau-^ coup de graisse, et leur chair ac-> quiert un goût fin et délicat ; aussi les plus estimées viennent- ellea des endroits où ce grain est cultivé en grand. Les chapons de la Bresse ,, les cuisses d'oie, les foies de ca.«
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nard&, si renommés dans toute r£urope, doivent leurs avantages en partie au maïs.
Maïs AEGAiN, Dan3 le courant de juîn on donne aux terres^ sur lesquelles on a déjà récolté du lin ou de la navette ^ un coup de charrue et on les ensemence de maïs macéré vingtr-quatre heures dans Teau, oum^me, si la saison est sèche, tout-à-fait germé. 11 arrive plus tard à maturité ; mais il n^en.
est pas moins bon, quand. les chaleurs Sii prolougent jusqu'au commencement d'octobre. On le con^ naît en Bourgogne sous le i^om deblé de Turquie de regaià*
Maïs fourrage. Dans les cantons peu riches en pâturages, on sème communément du maïs où on vient de récolter du seigle.
Quelquefois on s'y prend plus tôt, et on le sème dès le mois d'avril.
Dans ce cas, on le fauche souvent iusques à trois fois, mais cela n'a lieu qu'autant que le climat est d'une température chaude, uniforme et suffisamment humide. Ce fourrage ne préjudicie pas aux récoltes futures. Les plantes dont la végétation est si rapide, dégraissent peu les fonds où elles sont semées. Elles y laissent au contraire des racines tendres et humides , qui se pourrissent aisément , et leur rendent ce qu'elles ont reçu.
On donne k la terre un coup decharrue aussi profond que possible, et on sème le maïs à la volée, en forçant la poignée et ,raccourcissant le pas, sans quoi le grain se trouve trop clair. On l'enterre cnsuîle aussi exaclcmcnt qu'on peut avec la charrue et la herse qu'on passe deux fois en tout sens.
11 faut environ les deux tiers de plus de semences qu'on en met
MAN
pour la récoke en grain. Une foî9 semée et recouverte, on l'abandonne à elle-même, sans lui donner les différents travaux de culture dont il a été question. Plus les pieds sont rapprochés, plus ils lèvent promptement, et plus ils foisonnement en herbe, parcequ'ils s'ombragent les uns les autres, et conservent leur humidité.
Si les circonstances sont favorables^ on peut commencer à couper le maïs au bout de six semai* nés ou deux mois, et le moment où la fleur va sortir de l'étui est celui où il doit être fauché. 11 est* rempli alors d'un suc doux, agréable, et très savoureux, tandis queplus lard son feuillage se fane, la tige devient dure, cotonneuse et^ insipide.
MANDRAGORE. Plante vivace et vénéneuse. Toutes les parties de la mandragore , et surtout ses fruits qui sont jaunes et d'un pouce à peu près de dianiètre , exhalent une odeur forte et puante.
Administrées à haute dose , c'est un véritable poison. On les emploie en médecine à l'intérieur comme stupéfiantes et purgatives , et à l'extérieur comme atténuantes et résolutives. L'usage en est du reste très limité à cause du danger qu'elles présentent.
La mandragore se multiplie par le semis de ses graines, semis qui se fait au printemps , lorsque les gelées ne sont plus à craindre. Elle exige une terre sèche, légère et une bonne exposition. Comme elle n'offre aucun agrément et qu'elle est dangereuse , ce n'est guère que dans les jardins botaniques qu'elle se cultive.
MANNE. Plusieurs végétaux nous fournissent de la manne. On en extrait du pin, du sapin, de-
férabkj du chêne Y de geoerrkr, du figuier, du saule , de l'olivier, ei€u : mais le frêne , le mélèze et Talhagi eu fournissent le plus. Lobel , Rondelet , etc. , ont observé , k Montpellier, sur les oliviers , une espèce de manne h laquelle ils ont donné le nom d'aéleomeli. Tourneforl en a recueilli sur les mêmes arbres à Aix et à Toulon.
Le frêne vient naturellement dans tous les climats tempérés ; mais la Calabre et la Sicile paraissent être la patrie la plus naturelle de cet arbre , du moins ce n'est que dans ces contrées qu'il fournit abondamment le suc qu'on appelle ifionne dans le commerce.
La manne découle naturelle-^ ment de cet arbre , et s'attache a SCS parois sous forme de gouttelettes blanches et transparentes; mais on facilite l'eitfraction de ce suc par des incisions qu'on pratique à l'arbre pendant l'été; la manne découle par ces ouvertures $ur le tronc de r arbre, d'où on la, détache avec des morceaux de bois, on a encore l'attention de placer des pailles on de petits bâtons dans ces incisions; les stalactites qui pendent à ces petits corps, sont séparés et connus dans le commerce sous le nom de maïuie en larme j les plus petits morceaux forment la manne en sorte , et la manne grasse est formée par la qualité la moins belle , la plus souillée de terre et autres matières étrangères.
Le mélèze qui croît abondamment dans le Pauphiné et aux environs de Briançon , fournit aussi de la manne. On voit se former
!)endant l'été s.*./ les nervures des èuilles , des graios blancs et friables t que les paysans détachent les uns après les autres, et met-
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tent dans les pots qu'ils gardent dans un endroit frais. Celte manne se colore en jaune , et a une odeur très nauséabonde.
La manne la plus usitée est celle de la Calabre ; elle a une odeur vireuse et une saveur douceâtre et nauséabonde : si on l'expose sur les charbons , elle se boursouffle , s'enflamme , et laisse un charbon volumineux et léger.
L'eau la dissout en totalité à froid ou à chaud; si on la fait bouillir avec de la chaux, qu'on la clarifie , avec un blanc d'œuf, et qu'on la rapproche pour en opérer la cristallisation , il se forme des cristaux de sucre.
La manne donne , à la distillation , de l'eau , de l'acide , de l'huile, de l'ammoniaque; et le charbon fournit de l'alkali.
La manne forme la base de presques toutes les médecines purgatives.
MARAIS. Causes de kur forma' tipn. La terre abandonnée aux seules forces de la nature , ne tarde pas à se couvrir d'une muhituJe de végétaux , qui attirent , entretiennent l'humidité, s'opposent à l'évaporation et à l'écoulement des eaux. Celles-ci creusent imperceptiblement des fondrières dans lesquelles se précipitent les terres voisines. Leur niveau s'élève, elles se déplacent, charrient dans les fonds, et se répandent dans les vallées ; les herbes se multiplient dans ces sols humides , et le marais est formé. Les joncs , les roseaux , les reptiles s'en emparent.
L'humidité et la chaleur y développent une foule d'insectes qui deviennent la proie des oiseaux aquatiques.
Quelquefois c'est un ilcuve cn-flé par des pluies ^ des orages, ou
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ia fonte des neiges , qui se déborde, et s*élend dans les prairies voisines; Jcseaux qu'il y a versées, moins élevées que les rives ne peuvent reprendre leur cours : elles séjournent , deviennent stagnantes, pourrissenlle terrain et constituent le marais.
Quelquefois enfin une correspondance souterraine entre un sol et une rivière donne souvent naissance à une mare où l'eau conserve toujours le niveau du courant ; elle peut se combler, mais les dépenses de cette opération en excèdent souvent les avantages.
Il est néanmoins souvent nécessaire d'y procéder : la première chose à faire dans ce cas est de chercher quelle en est la partie la plus basse.
Si la pente n'est pas bien sensible , on ouvre en ligne droite , autant du moins que cela se peut, un large fossé, que Ton commence toujours par la partie inférieure , afin de ne pas être g4^né par les eaux. On le mène par les lieux les plus bas du terrain et en ligne droite; paVceque les coudes ralentissent singulièrement la vitesse du fleuve qu'on accélère en rétrécissant d'autant plus le fond de la saignée que le cours est moins abondant. Lorsqu'on se présente sur un marais , et qu'on y rencontre de vieilles souches de saules ou autres troncs qui ont une certaine élévation, et poussent encore, des branches , où que des touffes de grands joncs, de glaïeuls , etc. , retiennent Teau par leurs racines , et forment , d'espace en espace , des cavités dans lesquelles l'eau s'arrête et croupit, on commence par les couper, afin de mieux juger de l'inclinaison du terrain , et de ne pas se tromper sur la partie
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▼ers laquelle on doit diriger l'écodement. Si cette opération ne donne pas une indication suffisante « il faut recourir au niveau.
Ou^rtures des fossés. Si la pente est au contraire, trop rapide , qu'il faille la ralentir, on élargit le fond du fossé , afin de multiplier le frottement. Il faut dans tous les cas, donner aux côtés du fossé une inclinaison de iS degrés, si on l'ouvre dans un terrain ferme et compacte ; et de 3o il 35 , s'il est peu consistant, comme l'est ordinairement celui des marais. Cette grande inclinaison est nécessaire pour obvier à l'inconvénient des pluies , des gelées , qui emportent les bords et le comblent rapidement. La largeur du fossé principal dans lequel doivent se réunir les eaux du marais, et celles des bassins inférieurs , doit être proportionnée à la masse qu'il est dans le ras de recevoir, et à la pente qu'on lui donne.
. 11 suffit pour donner à ces côtés inclinés, une consistance capable de résister à l'action des gelées et des eaux, de planter en bordure deux à trois rangs d'osiers, leurs racines seront assez grandes, la seconde année, pour retenir les terres et les empêcher de tomber, et leur tonte , daifs la troisième , couvrira deux fois les avances que leur plantation aura exigées ; mais il faut les planter dans la partie supérieure du glacis, afin que leur développement ne gêne jamais le cours de l'eau.
On aura soin de ne point laisser les terres des fossés sur leurs bords, à moins que le ruisseau n'ait besoin d'être encaissé ; hors ce cas, l'exhaussement qu'elles occasionent empêcherait les eaux des terres voisines de couler. Bonnes
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ou maavaiseSt elles serviront k remplir les contre-bas. Cette opération aidera À niveler les terres et tes mélanger; mais on ne peut donner trop de soin , surtout dans les premières années, à l'entretient de ceS fossés ; il faut les biner, où en d'antres termes, les curer , pour les tenir en bon état
An graud fossé, destiné à rece- ▼oir toutes les eaux, en aboutissent d'autres creusés latéralement et assez profonds pour qu'on puisse les construire et les recouvrir en pierres brutes. On les charge de terre meubic , pour qu'ils n'ansâtent pas la chamic^dans son cours.
Si la pierre est rare et trop éloignée , on emploie la division par petits enclos, avec des fossés suffisants, et soutenus sur leurs bords par des plantations d'arbres.
Il faut avoir soin- d'observer si le sommet des côtés est humide , imprégné d'eau dont la filtration rendrait les ravins marécageux, dans ce cas, il faut les recueillir dans un fossé qu'on pratique en forme de ceinture qu'on ouvre un peu au-dessous des endroits mômes où est le siège de l'humidité ou des eaux souterraines ; celte ceinture doit être pratiquée dans un sens incliné ., de manière à ce que le fossé ne se gorge jamais, et qu'il dércrsc ses eaux dans un canal mé« 0^ au-dessous du terrain.
Ce fossé présente même un Boavel avantage, en ce qu'au besoio , il peut servir à former des irrigations.
On construit le canal principal et les conduits latéraux, aussitôt que la retraite des eaux le permet ; 00 ne doit pas craindre que les faraudes eaux , lorsqu'elles arrivent, s^échappent par de nouvelles iuaes; les rivières, les conduits et
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les sangsues sont ordinairement assez multipliés , et assez bas , relativement au sol pour leur don^ ner issue.
Si on découvre plus tard des parties de l'intérieur qui offrent encore de petites sources , ou des suintements, on fait pour elles, ce que l'on a pratiqué pour les premières.
Conduits en pierres. Le terrain qu'une multitude de sources et de fontaines rendrait marécageux, se* rait impraticable ^ la charrue, si on ne recouvrait les fossés dont on .l'a coupé. Plusieurs agronomes ont conseillé de les recombler avec du bois ou des pierrailles : ils prétendaient que lorsqu'ils sont ainsi construits ils peuvent durer trente ans.
Ce laps de temps paraît un peu long: des eaux chargées d'une grande quantité de terres, comme celles qui roulent sur des champs cultivés, doivent obstruer promptement des saignées ou des pierres et des broussailles qui doivent unir par se putréfier, présentent un obstacle continuel à leur cours.
11 n'est pas d'ailleurs toujours facile de trouver sur les lieux la quantité de pierres nécessaire , mais il l'est presque toojoiKs de pouvoir s'en procurer, pour construire des conduits en pierre sèche , dont la main-d'œuvre ne coûte presque rien ; si les matériaux sont rares , on emploie les petits enclos. Quelle que soit de ces deux méthodes , celle que Vjon adopte , on peut y avoir confiance. Elles sont d'un excellent usage et peu coûteuses ; car, avec la quantité de pierres employées dans une toise de fossé, suivant le système des agronomes, onjpeut faire au moins dix à douze tois«s de conduits.
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Différcntts formes de conduits.
Lorsque le soi est ferme, deux pierres appuyées Tune contre l'autre , sous un angle de soixante degrés , forment un excellent conduit. On en contient les deux côtés par de grosses pierres (dont on remplit les interstices par d'autres plus petites pour assurer la solidité de la voûte. On les recouvre à leur partie supérieure d'une pierre brute et large qu'on soutient des deux côtés; puis on la charge d'où lit de petits cailloux sur lesquels on jette de la terre qui s'amalgame avec eux. Cette construction ne
f>eut du reste s'employer que quand e conduit ne doit recevoir qu'un petit courant d'eau ; Dans le cas contraire , on élève au fond du fofr* se deux petits murs parallèles qu'on recouvre par les pierres les plus larges. Ou charge ces conduits avec des pierres plus petites , en-' suite avec de la terre , sans craindre qu'ils se comblei^t ni qu'ils s'éfondrent.
Le fond est plus bas que le nweau des eaux. Dans ce cas le marais est plus difficile à assainir. Le seul moyen à employer est de creuser un bassin qui égoutte le terrain environnant, et dont les terres, rejetées tout autour, serviront à exhausser le terrain.
Nécessité de hrâlef les marais.
Dans cet état de choses , et en admettact que le sol soit labouré deux ou trois fois à la bêche, ou retourné par des labours croisés, s'il est réellement couvert de mousses , de joncs , de roseaux , de pré* les , de glaïeul , en un mot de plantes aquatiques, la culture est insuffisante , on ne peut détruire ces plantes qu'en les brûlant. Un grand nombre d'agriculteurs n'approuvent pas celle opération , et la re-
MAR
gardent même comme destructive des principes huileux , nécessaires à la végétation ; mais l'expérience nejustifit pas leurs théories.
Divers propriétaires l'ont soumise à la pratique et n'en ont obtenu aucun résultat. Ils ont brûle et ils en ont obtenu des fruits. Ce n'est pas qu'il faille prendre cette méthode comme une règle générale , le brûlis n'est plus un moyen exclusif, mais il donne un résultat certain et avantageux : à la vérité si on brûlait; fréquemment le même terrain , on finirait par l'appauvrir ; mais le brûlis et l'incinération d'un terrain marécageux , pratiqués une première fois avec Igb précautions convenables , sont non seulement utiles et nécessaires;, mais indispensables.
De quelle autre manière en effet détruire les mousses , les prêles, les joncs, les roseaux, les buckbéans, les queues de renard, et une multitude de plantes aquatiques qui surchargent le sol des marais , et qui , semblables à des polypes , repoussent de chacune de leurs parties coupées , et souvent même des plaies qu'on leur fait ?
Les labours à la bêche , souvent répétés, les passages réitérés d'une herse de fer ne les empêchent pas de renaître ; ils contribuent même à les multiplier. Leurs graines mûrissent à différentes époques. Les façons qu'on donne pour les détruire servent à les répandre et à les propager. Dans les vignes sarclées et binées trois fois, on a fieine à extirper le chiendent, et 'on prétendrait par la culture, détruire des plantes querhumidilc seule rappelle à la végétal ion, souvent deux mois après qu'elles ont été arrachées.
Pelage du terrain. T^orsque le
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terfain par les saignées , les sangsues et conduits reconverts , Parrachement des vieiUes souches, est assez sec et débarrassé pour recevoir ou la charrue ou la bêche , on procède an br&lis. On commence par peler , et quelquefois on fait enlever la superficie à la bécbe , plus souvent avec la charrue. On ouvre les marais par les bords, on forme une spirale dont les voûtes diminuent jusqu'au centre. On exécute cette opération sur les deux côtés du grand fossé d'écoulement ; chaque raie ou passage de la charrue , coupe avec le contre , verticalement, et détache horizontalement, avec le soc, une portion du sol de neuf à dix pouces de largeur. On règle la profondeur de la charrae en raison de l'épaisseur des mottes, sur la qualité du terrain; s'il est pauvre , les racines n'ont pu pénétrer bien avant dans la terre , trois ou quatre ponces de profondeur sont plus que suffisants ; mais la superficie qu'on sépare du sol, doit éfre d'aatanc plus épaisse que ce- Inî-ci est plus marécageux. Dans cette sorte de terrain , qui offre naturellement beaucoup de vase , les racines des plantes plongent profondément, il faut donc enfoncer davantage la charrue , et de six h sept ponces , s'il est possible.
Cènes de gazon. Le sol, après le passage de la charrue , présente de giandes lames de gazoc retourné ; 00 le coape à la bêche de manière à en former à peu près des carrés, qu'on dresse sur leur épaisseur, pour of&ir à l'air plus de points de contact, et les dessécher plus vite. Lorsqu'elles sont k ce point qu'elles ne contiennent presaue plus d'humidité, on les rassemble adie les fauchaisons et la moisson,
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et même au mois de septembre, en cônes d'un mètre environ de haut ; on tourne le gazon dans l'intérieur du cône , on met le feu à cet amas avec de la bruyère sèche ou du menu bois , dont il ne faut qu'une petite quantité. Plus b combustion est lente , plus elle est concentrée, et meilleures sont les cendres qui en résultent : lorsque cette opération se fait sans beaucoup de fumée , les principes que les mottes renferment sont moins évaporés ; il est bon , à cet égard , d'imiter la prudence du charbonnier, et de le prendre en cela pour modèle. Le feu doit consumer l'intérieur et noircir peu à peu les gazons. Le cône ne doit s'affaisser que graduellement sous le poids des parties supérieures, et les cendres d'abord rouges^ conserver, après leur refroidissement , une teinte jaunâtre ou d'un gris sale.
Dispersion des cendres. On peut attendre, si l'on veut, une peiite pluie pour répandre les cendres que donne la combustion. Les lieux où les cônes ont été brûlés sont chargés de principes de fertilité : la végétation j serait désordonnée ; en conséquence , il est bon d'en enlever trois pouces de surface , qu'on répand et qu'on disperse comme des cendres.
D'après cela, lorsqu'on veut incinérer de mauvaises herbes, des feuilles, de la bruyère ou du gazon, on doit multiplier les tas, le terrain profite de la chaleur; la charrue succédera il la dispersion des cendres ; mais il faut que le cultivateur soit très réservé sur le choix du végétal qu'il veut semer la première année. Le froment , par sa riche récolte , est pour lui d'un grand attrait ; mais, comme la grenaison en est d'autant moins as-
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surée qae ce terrain neuf ne pro« duit, pour ainsi dire, qa^une paille
!;ourman(lc , ce qu'il a de mieux à aire est de ne lui confier, dans la première année , que les semences de chanvre, d'orge, de navette et d'avoine. .
MARC. Résidu des raisins, fruits à cidres soumis à la presse.
Celu» des amandes prend le nom de iourte^ de tourteau. Le marc des raisins est un excellent engrais pour les oliviers ; les bœufs , les vaches, les chevaux le mangent avec avidité quand il est frais ; Its
{>epins servent de nourriture à tous es oiseaux de basse-cour. On a beau le presser, il retient toujours une certaine quantité de vin. Aussi dans plusieurs endroits, le distillet-on, et après qu'on en a extrait une eau-de-vie dont le goût est quelquefois assez désagréable , on l'emploie comme engrais ou comme combustible. Dans ce cas, on en fait des mottes qui, une fois allumées , retiennent le feu asse2 long-temps ; dans le premier, on le répand sur les terres froides, dans les>ignes, sur les asperges ou les planches du potager.
On en fait.aussi de la piquette.
On le prend au sortir du pressoir, on l'écume , on le met dans une cuve, où on le foule avec les pieds, et on l'humecte en ajoutant de l'eau jusqu'à ce qu'il soit submergé ; ou le labse ainsi douze ou quinze jours , et on obtient une piquette qui , dans certaines années, est aussi rouge que le vin.
Un marc qui a produit douze ou quinze pièces de vin donne deux pièces de piquette. Le marc ainsi lessivé est jeté dans la cour, broyé, amalgamé avec la boue, les ordures, les crottins. Au bout de huit jours on l'enlève , on l'entasse et
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on le laisse fermenter; c'est alors un excellent engrais. Quelquefois on le prend au sortir de la cuve, on le met dans des cuviers avec de l'eau , pour qu'il ne s'échauffe ni ne moisisse, et on le donne aux chevaux, aux vaches, mêlé de menue paille de blé ou de paille hachée et de son. Les premiers le mangent avec avidité ; il les remplit et les rend très vifs.
Le marc présente une ample pâture aux volailles , aux pigeons surtout, qui sont très friands de ses pépins, et qu'ils rebutent lorsqu'ils n'ont pas fermenté.
Les marcs en général ont de grandes propriétés alimentaire?.
Ceux de bière, qu'on nomme la drôche, produisent le même effet sur les chevaux, les vaches, les cochons ; ceux de cidre nourrissent les cochons , et mêlés à de la menue paille de blé ou d'avoine et de son , ils engraissent les vaches, les chevaux ; ils servent encore à répandre sur les terres chaudes et sèches pour former des pépinières qui sont toujours belles, parceque les pépins des pommes dont on fait le cidre ou des poires dont on fait le poiré, sont arrivés à leur plus haut degré de maturité.
MARCOTTE. Branche qu'on couche en terre pour lui faire prendre racine et en obtenir de nouveaux pieds.
« C'est, dit M. Thouin , la méthode qui r. pour but de multiplier certains végétaux qui ne se propagent pas avec leurs qualités uti-les ou agréables par la voie des semences, ceux encore qui ne donnent pas de bonnes graines, enfin ceux qui sont trop long-temps k procurer des jouissances parla voie des semis. •
» Toute la théorie de cette opé-
MAR
ralîoD consiste à déterminer, aa moyen de l'haoïidité , de la chalear, d^nne terre préparée , des incisions , des ligatures, les rameaux marcollés à pousser des racines, et à former par ce moyen de noareanx individus doaés de toates les qualités de lem*s souches.
» Les arbres ou arbustes offrent plos on moins de facilités ou de dif« ficoltés à se multiplier de marcottes, ce qui a obligé les cultivateurs à employer différents moyens et divers procédés. On va exposer les* mis et les antres, en commençant par les plus simples.
Le marcottage le plus simple consiste ^ butter ou k élever uo6> botte de terre autour d'une cépée deîennes tiges d'arbres ou d'arbustes plantés en pleine terre. On se sert ordinairement , pour former celte bntle, d'une terre limoaeose nn peu grasse , c'est à dire i{ai soit sosceptiblede s'imprégner d'hnmîdîié et de la conserver pendant long-temps. On lui donne nne banlenr à peu près égale à sa base. On la. foule autour des jeunes braocbes, et on en affeiinait la sur- £ice pour qu'elle se gerce moins et conserve plus long- temps sa fnicbenr.
» Lorsqu'on attache plus de prix' à la réussite des marcottes , et qii^clles exigent une terre plus meuble et plus- d'humidité, on ferme arec quatre planchettes une caisse sans fond autour de la cépée, on la remplit de terre conve- ■sUe, on la couvre d'un lit de de l'épaisseur de deux (, et on l'arrose suivant le' besoin. La saison la plus convenable à cette sorte de niarcottage, qû n'exige aucune autre opération, c'est la fin de l'hiver, lorsque la lene est profondément humectée.
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Elle ne demande d'autre culture que d'être arrosée de' temps en temps pendant les grandes chaleurs de l'été. A l'automne , il est bon de s'assurer si les branches enterrées ont poussé suffisamment déracines
Ïour être séparées de 1^ souche, ^ans le cas où le chevelu est abondant, on sèvre les marcottes et on les met en place. Si au contraire les racines ne sont pas assez nombreuses pour nourri i* les jeunes arbustes, on attend l'année suivante pour les* séparer de leur mère. •
» Iià voie de multiplication par provins j convient à un certain nombc'e' d'arbres et d'arbustes dont les tiges, d'une consistance plus ferme que celle de la division précédente, ont besoin d'une opération de plos pour pousser des racines. Ëilc consiste à courber ces branches en tetrè au Heu de les laisser dans leur direction pernendiculaire, et de ôe cont<;nter de les butter, comme dans le marcolt:age. ''' • » On eAiploie ce moyen pour regarnir les clairières qui ne sont pas' trop étendues dans les bois taiUfe , et c'est un des procédés les plin simples et les moins dispendieux pour remplir cet important objet. Xorsqoe sur la lisière on dans l'intérieur d'une clairière , il se trouve des espèces d'arbres composés de jeunes branches vigoureuses et flexibles, on ouvre de petites tranchées d'environ un pied de profondeur, dans lesquelles on couche l'extrémité de ces branches avec précaution pour ne pas casser leurs tiges. Ces exU*émîtés doivent être redressées et coi^pées à cinq ou six pouces de terre, afin d'arrêter la sève et la déterminer à por-< ter ses efforts sur la production des f acines. Des gazons, de la terre de
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la surface, des feuilles pourries doivent entourer b branche couchée, et le reste des rigoles esl rempli par la terre qui en est sor* tie. On la foule pour raffermir autour des branches et leur conserver une humidité favorable. 11 ne faut pas laisser sur la cépée dont on a couché une grande partie des rameaux f de branches perpendiculaires ; la sève de la souche ayant une plus grande tendance à monter droit que de circuler dans des branches courbées abandonnerait celles-ci pour se porter avec afBuence sur les autres; il en résulterait la perte des marcottes; il est donc essentiel de supprimer toutes les, bfancties verticales, et, pour quUl n^en pousse pas de nouvelles jusqu'à la parfaite reprise des branches marcottées, il convient de couvrir la cépée de quatre à cinq pouces de terre en forme de petite butte*
)) Ces marcottes sont souvent deux années ayant d'être enracinées, et quelquefois davantage.
Lorsqu'elles sont reprises, on les sépare^ de leur cépée , et on découvre la souche des terres f|pnt on l'avait couverte. La sève, débarrassée d'une circulation gênée, ne tarde pas à donner naissance k des productions vigoureuses, qui remplacent celles qui ont été marcottées.
j» Lorsqu'il s'agit de remplacer des ceps de vigne dans une pièce, et même de renouveler en entier les souches trop vieilles et dépérissantes d'une plantation de vigne, on emploie cette espèce de marcotte. Pour l'opérer, on ouvre de grandes fosses dans lesquelles on enterre les jeunes sarments des vieux pieds. C'est à cette opération qu'est affecté plus particulièrement
MAR
le mol de provigner, et à son produit, ou au jeune plant obtenu par son moj€n , le nom de prooins.
Dans les pépinières et chez les fleuristes , le moyen de multiplier les arbres par oes marcottes en provins est fort en usage, mais il diffère un peu de celui qui vient d'être décrit.
» Dans un carré destiné à cet usage, on établit des mères-sooches. Ce sont de forts pieds d'arbres it d'arbustes dont on coupe la tige principale ou les plus gros jets au niveau de la terre. Lorsque ces souches sont garnies de jeunes pousses vigoureuses d'un ou deux pieds de haut, on ks couche de 8 à lo pouces de profondeur dans toute la circonférence de la mèresouche. On la recouvre elle-même d'une éminence de terre en forme conique de six pouces de haut, et disposée de telle manière que les eaux pluviales glissent sur la souche et s'arrêtent dans une fossette qui a été établie à sa circonférence, par le moyen d'un bourrelet de terre contre lequel sont appuyées toutes les exlrémitës des branches couchées. Si ce sont des arbris* seaux ou des arbustes, on leur pince l'extrémité de la tige pour arrêter la sève et occasioner plus promptement la croissance des racines. Mais si ce sont des arbres destinés k faire des lignes, il est convenable de ne pas toucher à cette extrémité. Pour l'ordinaire ,> cette opération se pratique en automne dans les terrains secs et chauds ; dans les pays septentrio-> naux et aquatiques , on remet à la faire au printemps. Les branches ainsi marcottées poussent suffisamment de racines pour vivre sur leur propre fond pendant le courant de l'année, et on peut les le-
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^vnr à Faotofbne «aîvant pour les mettre en pépinière. Si elles ne se Ironvaleat pas assez garnies déracines, il Êtadrait attendre une année de pins pour les lever avec sûreté. On lûoltiplie par la voie des marcottes en provins toutes les espèces de vignes, plusieurs variëtéâr d'arbres froiliers, qui font de bons sujets pour recevoir la greffe d'espèces domestiques , dififérents grands aii>res d'alignement, tels que le platane, le tilleul, etc., et un grand nombre d'arbustes et d'arbrisseaux étrangers qui ne portent pas de graines dans nos climats, et ne peavent s'y propager que par ce moyen,
n La troisième manière de mar* cotter est cdie qui se pratique pour les œillets, c'est à dire avec incision. On l'em^ie pour déterminer la production des racines aux bran-' cbes des espèces qui résistent aux deux procédés ci-dessus.
» Voici la manière d'opérer :
Poor l'ordinaire , on choisit un ramean de l'avant-demière pousse* Ao pelitgonflement ipii marque son extrémilé et le commencement de la dernière pousse , on fait mie incision horizontale qui conpe la branche jusque vers le milieu de son diamètre, ensuite , en remontant vers le haut de la branche, on lait une antre incision perpendi* colaice d'environ un pooce de long^ qui aboutit par sa partie inférieure à l'incision horizontale i il est très ntile de se servir, pour cette opération, d'un canif à lame très fine et très tranchante. Ces deux opérations fiaiites, on courbe la marcotte :
alors la portion de la branche qm a été séparée s'ouvre, et forme un angle on un V renversé. Pour que cette ouverture se maintienne dans son écartemeni^ quelques person-
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nés y mettent de la terre , un caillou , un morceau de bois. Lorsque les marcottes sont susceptibles de reprendre dans le courant d^une année , la terre seule est suffisante ; mais lorsqu'elles doivent rester deux ou trois ans sur leur pied , eotnme cela arrivé quelquefois, le caillou est préférable ; mais la cale de bois doit être proscrite par la raison qu^en se pourrissant, elle peut vicier les plaies de la branche et occasioner sa mort« Cette précaution de mettre un corps étranger dans la fente a pour but d'empêcher ses deux parties de se rapprocher, ce à quoi eltes ont de la propension. La marcotte ayant été préparée ainsi, est courbée en anse de païiier et enfoncée de quatre k huit pouces en terre, suivant la force de la branche, soit en pleine terre, soit dans nh pot à marcottes^ Ou mi entonnoir, d'après sa position* Cette branche est retenue ou ûxée à sa place par un on deux petits crochets de pois fichés en terre.
L'extrémité de la branche marcottée doit être relevée et maintenue perpendiculaire , soit par Ta pression qu'on donne h la terre, soit par un tuteur contre lequel elle est atuchée. Il est quelques ctdtivateurs qui coupent les feuilles aux branchés niarcottées ; quoique cette opération semble être .au moins inutile , comme les marcottes qui l'ont subie reprennent très bien, il pàratt qu'elle n'est pas nuisible.
» La terre qu'on emploie pour marcotter doit être substantielle, fine , extrêmement douce au toucher. Elle doit s'imprégner facilement deChumîdîté.etla conserver long-temps sans se pufréfier. On emploie souvent de la terre limoneuse pure; d'autres fois on se sert
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de terreau de sauie sans mélange ; mais telle natare de terre dont on.
fasse usage , il est nécessaîre d^en couvrir la surface d'un Iég»r Ht de mousse qui la tienne fraîche et la garantisse des rayons d'un soleil trop ardent. Pour parvenir à. en* t retenir une humidité constante dans la terre des marcottes, on a imaginé de suspendre auprès des vases qui les renferment , un- pot qu'on entretient plein d'eau, et dans lequel trempe une lisière de laine, dont l'autre -bout :est posé sur le vase à marcottes. La saison la plus favorable à la réussite de cette sorte de marcotte est le prin<i temps, lorsque la scrc est sur 1& point de monter 4aiu Icç branche^, des végétaux. dl<* offre deux chan^ ces également favorable» â courir s la première , c'est l'ascension de la sève, qui rencontrât. sur son pas-i sage, pour monter à l'extrémiMi de la.branché marcottée ^ une Ion-* gue plaie , la cicatrise , y forme des mamelons qqi , par la suite, deviennent des racines , mais seulement dans la. partie où il n'y a pas de solution de. continuité. La seconde chancff, est celle de la sève déscen(lanle,: celle-ci, en revenant vers les racines, trouvant la portion qui a été séparée du reste de : la branche, et qui n'y tient que par ie haut , cicatrise le bord de . la plaie > y produit . des ' mamelons i et se trouvant arrêtée comme dans une bourse , sa propension la dé-^ termine à pousser des racines»
Lorsqnç les marcottes sont sufBsaïnment pourvues de icacines-ponr se substanter elles- manies , tans avoir besoin du secours de leur mère , on les sépare en coupant la branche au-dessus de la partie majfcottée. Ces jeunes plants doivent être mis k l'ombre pendant qwcl-
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ques jours, aidés par'^nne douce chaleur, et traités enfin comme des végétaux délicats jusqu'à ce qu'ils aient acquis de la force.
Que pour vouloir trop multiplier une plante unique, on se garde bien de la surcfaaiiger de marcottes! c'est ici le cas de dire que trop d'ambition nuit ou peut nuire à la fortune. En effet , les incisions faites sur beaucoup de branches d'un même pied , le fatiguent considérablement; ta sève se portant avec afiluence pour cicatriser les plaies , lorsqu'elles sont trop multipliées, se dissipe en pure perle pour la végétalien de l'individu ; les feuilles tombent , n'éJant pluS' alimentées par leur nourritqre quotidienne , et la mort, non seulement des marcottes , mais même de la souclie, en est souvent la suite.
n On emploie la ligature des branches pour certaines espèces de végétaux ligneux qui se prêtent difficilement au marcottage par inci* sion lelle convient particulièrement à des branches portées sur des arbres élevés, d'une grçssenr à ne pouvoir être courbés dans un pot à marcottes , et auxquelles on se contente d'ajuster un entonnoir»
«»• Cette ligature se Bstit en fil , en ficelle cirée et en fil de fer ou de laiten , suivant le. plus ou le moins de temps qu'on présume que les marcottes doivent mettre k reprendre. I4C laiton seul est ici dans le cas d'être rejeté , son -oxide - étant mortel pour presque tous les végétaux.
» Ceet ordinairement sur de .jeunes rameaux de la dernière ou .de l'avant -dernière pousse qu'on fait les ligatures qui doivent serrer l'écorce sans la trop comprimer, et encore. mokts en couper l'épt-
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derme ; il vaut mieux laisseraa grossissement insensible et progressif de Pëcorce, le soin . de ibrmer le bourrelet, que de le déterminer subitement par one pression trop forte, qui obstmeraities canaux de la sève. D'ailleurs ce bourrelet se forme assez promptemeut, et il est i craindre qu'ayant bientôt dépassé laUgatare, il ne la recouvre, et que, se joignant avec la partie supérieare, il ne s'y soude, et rende par ce moyen la ligature inutile.
s Pour remédier à cet inconvénient, plosieuTs cultivateurs donnent à lenr ligature quatre à cinq lignes de large, en mulii pliant autour de la branche les tours de leur corde oa de leur fil de fer. D'autres emploient un autre moyen ; ils élablissent leur ligature en forme de spirale dans une longueur d'en- TÎron deox pouces. Le premier tour du bâs et celai du haut doivent être nn peu pins serrés que les autres, et disposés horizontalement
B I^ ligature faite , on passe un pot k marcottes on un entonnoir dans U branche ligaturée , et on ûit en sorte que la ligature soit au miiicadu yase, qu'on remplit 'de terre préparée recouverte de mousse. C'est plus particulièrement poar celte sorte de marcottes qu'il convient de faire usage d'un rase rempli d'eau et de la lanière de laine pour entretenir la terre dans un état d'humidité constante.
» Cette opération se fait avec fias de sftreté au printemps qu'en tonte autre saison; la raison est qu'on a quatre chances h courir pendant nn été, les deux sèves montantes et les deux sèves descendantes.
• Si en visitant les marcofte^r, trouve que' de faibles
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racines à l'automne , il est convenable de les laisser attachées h leurs mères pendant l'hiver et de ne les sevrer qu'au printemps.
Dans ce cas , on supprime les arrosements d'hiver; et si les marcottes sont en plein air, on les en-, toure de paille pour les préserver des fortf s gelées qui pourraient les faire périr.
» On emploie le moyen de l'anneau cortical sur les branches gourmandes d'arbres fruitiers et autres qui emportent la sève. C'est pour ne pas perdre ces branches , et en faire au contraire des arbres utiles et francs de pied , qu'on pratique cette sorte de marcottes.
»• Son piK)cédé est simple. Il consiste à enlever dans la circonférence de la branche qu'on veut marcotter, un anneau d'écorce de la largeur d'une à cinq lignes, suivant la grosseur des branches, l'état de l'écorce et la force des individus. Non seulement il est nécessaire au succès de l'opération que l'épidefme de l'écorce soit enlevé dans la largeur de l'anneau, mais même les couches de liber daas leur intégrité, et que l'aubier se trouve è nu. '
» L'instrument dont on se sert
[>our cettfe opération doit avoir la anie fine et bien tranchante , afin de coupernetetsans déchirer la lanière d'écorce qui doit être enlevée. On commence par décrire deux cercles autour de la branche dont on veut enlé^r l'atineau ; ensuite on fait datas la* lai'geur del'anneao, une inCîsîoti perpendiculaire, apfès quoi, avec la pointe de'l'instrument, on efdève tnf Ses bdùls de la bande d'écorce qui a été coupée; et on fa iïte ààps toute sa circonférçnée. Lbrs^ue l'arbre est en sètre> t?er'enttvement-*s<f ftlt
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avec la plus grande fecUité, et c^cst toujours le temps qu'il faut choisir pour cette opération ; mab il est plus naturel et plus sûr d'attendre le moment qui précède l'é^ poque de la descente de la sève vers les racines. Cette fiève trouvant un obstacle insurmontable , s'arrête sur la partie de l'écorce qui forme la lèvre supérieure de la plaie. Elle y rétablit un bourrelet qui commence à s'y montrer entre Taubicr et les dernières couches de liber, s'augmente rapidement , et donne naissance à des mame^ Ions qui, par leurs prolongements, deviennent des racines*
M II est des arbres à écorce mince et à bois dur dont il faut laisser T incision à l'air libre jusqu'à ce que le bourrelet soit formé ; d'autres au contraire dont l'écorce est épaisse et le bois d'une consistance tendre qu'il faut préserver du contact de l'air. Les incisions faites sur les branches de ces derniers doivent être renfermées sur-le-champ dans des pots ou des entonnoirs à marcottes. Les soins qu'exigent ces marcottes, la nature de la terre qui leur convient , et leur culture journalière , sont les mêmes que pour les au- ' très sortes d^ marcottes. On doit seulement assujettir les rameaux marcottés à des tuteurs qui les préservent des coups de vent.
» On pratique dans quelques colonies une sorte de marcotte extrêmement simple, et qui est propre à multiplier des arbres dont le bois et l'écorce ne sont pas d'une consistance dure. Ce marcottage consiste à faire une llga* ^ ture avec une ficelle cirée k la branche dont on veut faire unnouyeau pieî^',,' ensuite pn prend un ;au de toile carrée, suscefh*
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tible de faire trois fois le tour de la branche ligaturée, et de la longoenr d'environ deux pieds. On place ccf morceau de toile autour de la branche, de manière k ce qu'il déborde le dessus de la ligature d'esviron le tiers^ de sa hauteur. On coud la partie inférieure de la toile en laplissaut en forme de fond de sac, et en sorte que la branche se trouve au milieu d'un diamètre de ce morceau. On coud ensuite la partie latérale dans toute sa hauteur jusqu'aubord supérieur, qu'on laisse ouvert. C'est par cette ouverture qu'après avoir fixé le sac il la place qu'il doit occuper, on le remplit de terre.
» Chacune de ces sortes de marcottes a ses avantages et ses inconvénients ; il n'est pas possible de déterminer la prééminence des unes sur les autres, encore moins de les affecter plus particulièrement à une espèce d'arbres qu'à une autre. C'est au cultivateur inr| telligent à les mettre en pratiqua' seule à seule ou combinées pli sieurs ensemble , suivant la natui des arbres qu'ils veulent mulli^ pUer, leur état de vigueur, les h calités et le pays d'où ils sont orii ginaires. Mémoires de M* Thùmn\ Amu du Muséum , etc. |
MARES. Amas d'eau naturel^ on artificiels qui servent aux besoins des fermes. Une mare n'est utile qu'autant qu'elle est bien située , bien entretenue , et susceptible d'être asséchée de temps à autre, afin d'enlever les détritus des plantes qui vont fertiliser les champs voisins, au lieu d'empester les animaux qu'elle abreuve.
Pour parvenir à ce but , il faut profiter d'un terrain peu iocliné , ouiui donner cette direction par de simples rigoles quivienoiiitabou-
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tïr à la mare. On en creuse deux; l'une sopérleore, destinée à Pasage de la maison , Faatre inférieure , mi conduit à quelques bas- fonds.
Toutes deux communiquent par mie rigole dans laquelle est construite une vanne en bois. Lorsqu'il sondent un orage ^ une forte pluie y on ouvre la vanne^ l'eau eourt d'une mare à PaulrCi et se trouve ainsi renouvelée, rafraichie.
La mare supérieure est mise à sec et curée au printemps. L'inférieure abreuve le bétail jusqu'au moment oè la première lui fournit des eaux vives , fraîches et abondantes.
Les mares qui contiennent des plantes en végétation n'offrent que de l'eau brunâtre et d'une saveur marécageuse; celles qui n'en contiennent pas sont sujettes à se àe9- . sécher, attendu que rien ne les garantit de l'ardeur du soleil. Il faut,, pour obvier à ces inconvénients, 1® rétrécir le plus possible la mare et Fapprofendîr autant que le permettent les usages auxquels on la ' destine ; a^ creuser des fossés qui y amènent Veau de toutes les directions; 3® paver ceux-ci de gros tes pierres irrégulières qui laissent beaucoup d'intervalles entre elles; 4^ les recouvrir d'autres pierres plus petites, et ensuite de terre.
Ces sortes de pierres ccmservent lleau fraîche et pure, et empêchent Pévaporation. On les relève tous les dix, quinze à vingt ans; celte opération est peu- dispendieuse.
On est obligé, dans une foule d'endroits, de creuser des mares au milieu des bois, des prés , des champs, etc., pour en faciliter le dessèchement. Elles n'ont jamais beaucoup d'^tendnej autrement il serait ulUed'y élever des poissons, tels que la tanche, le gardon, les
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cobites et autres qui se plaiseot dans les eaux stagnantes. Un autre moyen d'en tirer parti , c'est d'y planter des •Jierbes aquatiques qu'on coupe en automne pour en faire de la litière et augmenter la masse des fumîiftrs.
Quelques agronomes ont proposé de substituer aux mares de.s puits, des citernes, des abreuvoirs pavés et muréf • Ces constructions, qui du reste sont fort coûteuses, ne remplissent pas le même but :
l'eau qu'on puise à de grandes profondeurs «st toujours crue, dure et plus ou moins chargée de sels funestes aux bestiaux. 11 s'en faut de beaucoup qu'elle vaille pour eux celle des mares, qui se saturent chaque jour des principes vivifiants dé l'atmosphère. Cette dernière, excellente pour les arro* sements, peut même servir de boisson aux gens de la ferme ; il suffit pour cela de la filtrer avec du charbon en poudre.
MARNE. La marne est une substance qui contient de la terre calcaire , se trouve à diverses pro^ fondeurs, et dans diverses situartions. EUIe se distingue par sa composition en marne argileuse ^ marne pierreuse^ marne scfUsteUse, et en marne coquil/ière.
Marne argileuse* La marne argî* léuse ressemble à la terre glaise, et en contient une grande quantité.
Elle varie pour la couleur ; elle affecte lorsqu'elle est sèche, une couleur un peu moins foncée que celle de la terre à foulon ; elle est
{arsemée de taches d'un jaune run. Elle se déforme promptement dans l'eaa et se convertit en brique par l'action du feu.
Marne ^^^û/^^e. La marne schisteuse se trouve en couches ou en feuillets minces : elle est plus dure
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que la marne argileuse^ et plus tendre que la marne pierreuse. Elle se dissout Jlflficilement dans Teau.
Marne coquîIUère, La marne coquillière se distingue des autres par les coquilles qu'elle contient, et son extrême légèreté. Elle se trouve souvent dans des endroits qui ont été recouverts par des eaux stagnantes. Lorsque les coquilles quelle renferme ne sont pas très anciennes, et conservent encore Fémail sur leur surface extérieure, elle est de peu d'effet ; mais lorsque les coquilles sont en grande partie décomposées, C'CSt de beaucoup la plus riche et la plus efficace que Ton connaisse.
L'action des marnes est due en grande partie à la terre calcaire qu'elles contiennent, et elles sont d'autant plus efficaces qu'elles en renferment davantage. Ce qui les caractérise est la promptitude avec laquelle elles font effervescence avec les acides; ce procédé peut servir à déterminer la quantité de terre calcaire qu'elles contiennent.
Moyen de s'assurer de la bonté de la marne. On fait sécher une certaine quantité de la substance qu'on veut éprouver, h. un soleil ardent, à l'action du feu, on la réduit en poudre fine et on la délaie dans de l'eau. On traite ensuite le mélange par un peu d'acide nitreux, qu'on laisse tomber goutte à goutte jusqu'à ce que l'effervescence ait cessé. On met alors dans un second verre, autant de gouttes du même acide qu'on en a mis dans le premier, et on ajoute une demicuillerée d'eau. On laisse tomber peu à peu dan^ ce mélange , de la terre calcaire réduite ei.* poudr^ fine, ayant le soin de remuer chaque fois jusqu'à ce que l'effervescence cesse. ' Comme la quantité
d'acide , dans les deux cas, est la même, la quantité de terre cal* caire employée dans la seconde expérience sera exactement la même que celle qui se trouvait dans la marne employée dans la première.
11 faut observer, néanmoins, que, dans toutes les marnes, la terre calcaire coqtenant de l'air fixe et de l'eau, a sur le sol beaucoup moins d'action que la chaux :
il faut donc plus de terre calcaire contenue dans la marne pour produire un effet certain^ qu'il ne faut de chaux vive.
Emploi de la marne. On l'emploie sur les récolles en végétation, surtout dans les terres légères.
L'argile que contient la marne ajoute alors à la consistance du sol; cet engrais détruit l'oseille sauvage, dont les terres légères sont souvent infestées.
On peut douter de l'utilité de la marne sur les prairies humides, principalement si l'herbe est mêlée de joncs. Pour la rendre efficace dans de telles situations > il faudrait en mettre une quantité très considérable ; et même alors son effet ne peut jamais être si utile que celui de la chaux, parceque celle-ci, non seulement tue toutes les plantes nuisibles, telles que les roseaux, mais en accélère la putréfaction, et enrichit le sol en épurant s^s productions. Il faut encore remarquer que la partie argileuse de la marne , qui est très utile sur les terres légères, est perdue sur les prairies basses, qui sont ^ en général d'une terre grasse et substantielle.
11 suit de là que dans tous les cas où. on peut se procurer de la chaux et de la marne avec une égale facilité, il faut donner la préférence
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à la chaux dans les terres profondes, dans les prés aigres et mouillés , et à la marne pour les terres légères, graveleuses et peu profondes. Jamais peut-4tre la marne ne peut être employée avec plus d'effet que sur ces terrains légers mis en prés artificiels.
Lé' expérience des fermiers dans Us endroits où Ton emploie beaucoup la marne confirme ce principe , et il n'y a probablement aucon moyen possible d'employer les terres sablonneuses ou graveleuses plus utilement que de les amender par la marne , après les aroîr mises en prés artificiels.
Il existe deux substances qui , sans être des marnes, leur ressemblent singulièrement. La première est une sorte de pierre onctueuse et tendre, de diverses couleurs, composée d'argile et de magnésie; Cetle sobslance ne fait pas effervescence avec les acides, mais d'après ses composants, on peut la juger oliie dans tons les cas où la marne le serait L'autre substance est Je couleur bleuâtre, et ressemble beaucoup à la marne argileuse ; elle est extrêmement nuisible à la v^étation, comme l'ont éprouvé en divers endroits des ccdtivateurs trompés par sa ressemblance avec la marne; elle contient beaucoup d'acide vitrioliqoc et de fer, deux substances qui sont de véritables poisons pour les v.égétaux.
On peut s'assurer de la présence ài fer dans cette terre par une ezpérience très simple : on n'a qu'à Cl brûler an petit morceau- dans le feu avec de l'buile ; battre en* suite celte terre brûlée, et y appliquer l'aimant pour voir si elle y àdbére. On peut encore découvrir b fréseace du fer dans cette terre Ci la faisant bouillir une beur^ ou
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deux dans de l'eau de pluie; puis , laissant évaporer, on obtient nne poudre , qui, mêlée à une infusiou de noix de galle» donne une couleur noire ^ si la terre contient du fer.
Il y a des endroits où il est d'usage de cuire la marne et de la réduire en cbaux ; elle acquiert alors plus d'activité sous un moindre volume.
MARRON. Fruit du marronnier. Il est acre, amer et ne peut servir k la nourriture de Tbomme qu'autant qu'on le dépouille des principes auxquels il doit son amertume. Il suffit, pour y parvenir, de le râper, de le broyer, de le réduire en pâte sur une pierre, k la manière du cbocolat, à cela près
?iue le broiement se fait à froid.
)n met ensuite dans un yase la masse sur laquelle on verse de l'eau, on fait infuser au bain-marie l'espace de vingt-quatre heures, et on répète jusqu'à six fois en changeant d'eau chaque fois. Le résidu décanté, séché au four ou dans une éluve, est propre à faire du pain.
Il est deux autres moyens d'utiliser le marron. Le premier consiste à en réduire une certaine quantité en poudre ou farine, et à lui donner une consistance capable de suppléer la colle préparée avec les bons grains. Elle adhère forte* ment aux corps auxquels on l'applique. Loin de se ramollir à l'air, elle y acquiert plus de fermeté, surtout si on a la précaution de ne pas tenir cette colle trop claire.
Elle a de plus l'avantage de ne pas être attaquée par les vers à cause de son amertume, le second moyen de tirer parti- des marrons, c'est d'en extraire la potasse qu'ils fournissent en abondance , comme
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tous les yégéUax. Il suffit pour cela de ramasser le fruit, de le faire sécher^ de l'ineinérer et d'en séparer le salin par le lessivage des cendres; à moins qu'on ne préfère les employer elles-mêmes au blanchiment
II y a déjà long-temps qu^on se sert de l'eau, dans laquelle on a fait bouillir des marrons pour blanchir le lin, le chanvre et antres tissus. Elle remplace jusqu'à un certain point le savon, La fécule qu'on extrait du fruit est aussi très propre pour laver les mainst
MARRONNIER, (^Esculus).
L'un des plus beaux arbres dont la France ait hérité des pays étrangers. On en compte quatre espèces qui sont :
Le marronnier d'Inde ( escuîus hippocastanum^ Linn.), Il est originaire de l'Asie d'où il fut apporté en France , vers i55o. Il croît vite, et s'élève à plus de soixante pieds. Réunis sur un même pivot , ses rameaux forment par leur écartement une tête du plus beau coup d'œil. Ses fleurs blanches, marquetées de rouge et de jaune, sont disposées en grappes à l'extrémité de ses branches. Ses fruits sont armés de piquants plus ou moins nombreux.
I Une terre fratche, profonde, substantielle, est celle qu'aime de préférence le marronnier; mais, en général, il s'accommode de toutes celles qui ne sont ni trop sèches, ni trop humides. Il pousse lentement, et perd ses feuilles de bonne heure dans les premières ; il reprend difficilement, et vit peu dans les secondes.
Le marronnier d'Inde peut se multiplier de rejetons, de marcottes et de boutures. Aucune de ces manières ne donqe cependant des
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arbres bien vigoureux; c'est en conséquence au semis qu'on a recours. On y procède aussitôt que le fruit est mûr, c'est à dire au commencement de l'hiver; plus tard les marrons se seraient desséchés, et auraient perdu la faculté de germer. Quelquefois néan* moins on les conserve pendant l'hiver, stratifiés dans du sable. On attend dans ce cas que les fortes gelées soient passées pour les mettre en terre. Ils sont alors presque toujours germes, ce qui donue l'occasion à certains agriculteurs de casser l'extrémité de leur radicule, et de prévenir par là la formation d'un pivot. Cette pratique utile aux élèves réunis en pépinière ne doit jamais s'étendre aux marrons que l'on plante en place.
Ceux-ci veulent un terrain convenablement labouré; disposés en ligne, à huit, dix , douze pouces les uns des autres , ils ne tardent pas à lever. Le plant reçoit deux à trois binages la première année.
Quelques pépiniéristes le lèvent dès le printemps suivant pour le planter à vingt ou trente pouces de distance dans un morceau de terre plus profonrlément labourée ; d'autres remettent cette opération à l'année d'après. Ces deux méthodes ont des inconvénients et des avantages qui se compensent mutuellement.
Le marronnier d'Inde est toujours terminé par un bouton auquel tient la beauté et la rapide croissance de l'arbre ; il faut donc
f rendre garde à ne pas l'abattre.
1 est é&;alement utile de ne pas mutiler la tige , mais on doit couper le pivot, s'il ne l'a pas été, et rafraîchir ses racines à l'aide de la serpette : traité de cette manière, le plant manque rarement
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à la reprise. Il poosse k la renié laiblement la première année; mais la seconde, onlalnnsièmeau plus tard, il développe des jets de plas d'un pied. On eommence à le mettre en place à quatre on cinq ans, ce qa'on peut continuer josqa*à douze.
Le marronnier est de tons les arbres celai qoi peut le mieux se passer de la taille en crochets ; il est bon cjpendant de la lai appliquer la seconde on troisième année de sa transplantation , ou au moins de raccoorcir les branches qui ont pris trop de développement On renouvelle cette opération tous les ans pendant l'hiver , jusqu'à ce que Tarbre soit formé, et chaque fob on coupe à fleur de tronc les chicots qu'on a laissés f année précédente.
Parvcno à Tâçe d'être mis en lune, le marromuer doit être transplanté; cette opération exige plusieurs précautions. On fait ordinairement choix ^un temps couvert, on même pluvieux, attendu que se» racines sont extrêmement sensibles au hâle ; dans toute autre circonstance il faut les tenir soigatosemeni couvertes. On rac^ coorcit les branches dont la masse n'est pas en rapport avec celle des rKÎnes, et on y laisse quelques boulons dans la direction qu'on veut imprimer aux nouvelles pousses. La distance k donner «a plants dépend de F usage anfiel cm les destine. Si c'est on sûconce ou une allée qu'on veut nrmer, on les plante, à trois ou quatre toises les uns des autres ; mais on les eqMce du double si l'on ne tend qu'il avoir des arbres heaux et durables.
Abandonné à lui-même, lemarmnier étale ks formes les plus
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imposantes; il se plie k toutes celles que l'art veut lui donner :
de là ces superbes allées, ces magnifiques berceaux qui embellissent nos jardins. On en fait aussi despalissades, des rideaux, etc.
Cependant, il £iut le dire, cet arbre si beau n'est presque d'aucune utilité. Son bois donne peu de flamme f peu de chaleur, peu de charbon; Ù est filandreux, mou, et sujet à se tourmenter. Débité en planches, il ne sert qu'à quelques tablettes, et autres objets peu importants. La dessiccation lui fiiit peidre plus du seizième de son volume. Nous avons vu plus haut quel parti l'on pouvait tirer de ses feuilles et de ses fruits ; les mêmes usages s'appliquent aux espèces suivantes.
JjC mtmonmer pmQÎe à fleurs rou^ ^es; croit dans un terrain gras, sablonneux, abrité du soleil du midi, 11 se multiplie de marcottes, et plus communément par la greffe sur le marronnier d'Inde. Les unes se font en hiver, et sont enracinées la première ou la seconde année; les autres s'exécutent ordinairement en été, et à œil dormant. Ces dernières donnent des fleurs la seconde année f mais comme l'arbre greffé n'a ni la taille, ni la vigueur du sujet, celuici l'emporte et la fait bientôt périr.
Le marroimUr pa»ie à fleurs jau^ nés; se cultive dans une foule de jardins où il réussit très biea, et forme, quand il est franc de pied , des arbres qui ne cèdent en beauté qu'au marronnier d'Inde. U se propage par ses fruits, ses maccottes, ses racines, et principalement par sa greffe sur ce dernier : greffe qoi flTeuritdès la seconde année, et commence à donner des fruits la
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troisième; mais qui ne subsiste pas long-temps par la raison contraire à celle exposée plus haut , attendu que le marronnier dinde est plus petit. Oest au milieu des gazons, ou h quelque distance des massifs, que se plante ordinairement cette espèce. Elle demande une terre profonde^ fraîche et substantielle. Elle fleurit à la fin du printemps.
Le mammnier à petites fleurs.
Joli arbuste qui ne parvient guère qu'à six pieds de haut. On le cultive dans beaucoup de jardins où il réussit fort bien. C'est dans une planche de terre de bruyère , située à quelque distance des massifs et inclinée au midi, qu'il veut être placé. 11 fleurit vers le milieu de l'été, et embaume Tair pendant plus de deux mois. Il se multiplie de racineset de marcottes; sa greffe réussit aussi sur le marronnier d'Inde, mais, comme il n'y a pas de rapport entfe leur grosseur, elle subsiste rarement au-delà d'un an.
MATIÈRES FÉCALES. Les excréments humains font un fumier excellent et si actif qu'il ne doit âtre employé qu'allié à d'autres substances et à petite dose. 11 serait. bon de jeter de temps à autre dans les fosses d'aisances de la chaux, de la sciure de bois, de la tourbe ou de la terre pour absorber les urines auxquelles les excréments sont mêlés. Lorsqu'on emploie la chaux en quantité suffisante , les fosses deviennent inodores , et le fumier qu'on obtient est si sec, si friable qu'on peut le répandre à la main. 11 ne faut jamais employer les excréments sans mélange. Leur activité les rendrait nuisibles. Deux charretées de ce
fumier mêlé à dix de terre et ut^e de chaux , suffisent pour un acre
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de blé ou d'orge. Dans le premier cas , on le répand au commencement du printemps ; et , dans le second , quand on sème. On Ten— terre k la herse ou lorsque la plante est encore très jeune. Cet engrais est très favorable aux récoltes semées au semoir.
L'exemple de plusieurs siècles et de plusieurs pays prouve que les matières fécales sont un engrais avantageux pour les terres froides et pour la plupart des productions.
Si le contraire arrive , cela vient de ce que la saison, ou le sol, ou la quantité ne convenait pas.
Les Flamands emploient les matières fécales dans leur état naturel, en les faisant servir, la première année , à la culture des plantes à huile , à chanvre et à lin , et la seconde à rapporter de beaux grains. Quelquefois aussi ils les font dessécher et les réduisent à Tétat pulvérulent, pour s'en servir pour la végétation du colza. Les fourrages soit secs , soit verts, provenant des terres fumées de la sorte , n'ont jamais paru déplaire aux bestiaux.
On voit dans les transactions de la société des arts de Londres pour 179Q9 les expériences que M. S. Middleton a faites avec cet engrais : <« J'en ai répandu sur mes terres ces quatre ou cinq dernières années , dit-il , pour la valeur de cent livres sterling environ, à rai-> ton de deux à quatre charges par acre. 11 en est résulté une fertilité si étonnante, qu'aucun autre engrais ne peut lui être comparé , du moins la première année ; la seconde , ses effets sont encore sensibles , mais la troisième ils sont à peu près nuls : d'où je conclus que, lorsqu'il s'agit d'une terre en bon état I l'emploi de deux cbar^ges par
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acre chaque année suffit pour la maintenir constamment telle ; et que s'il est question d'une terre épuisée y il faut en mettre quatre à cinq charges par acre , si on continue à en mettre annuellement la moitié ^ on lui conservera une grande fertilité.
n Un fermier du Lancashire a recueilli 56 bushels de blé par acre, ce qui est si fort au-dessus de la moyenne qu'on ne sarait comment expliquer ce fait. Je suis porté k croire que les matières fécales contenues dans le compost qu'il avait répandu sur son champ^ ont occasioné cet étonnant prodoit.
» Il avait répandu 80 tonnes de ce compost, formé de matières fécales , de cendres , de charbon ^ et de balayures des rues^ et le ter^ rain sur lequel il le mit était de onze acres. C'était donc un peu plus de sept tonnes par acre. On ne sait pas dans quelle proportion étaient ces diverses substances, mais il n'y a pas d'apparence qu'il y ail ea moins de quatre tonnes de matières fécales.
» 11 est certain, ajoute l'auteur, que l'herbe que produit cet engrais, peut engraisser le gros bétail en beaucoup moins de temps que tout autre. * ( Voy. PoromSTTE. )
MAUVES. Famille de plantes qui renferme plus de cinquante espèces, la plupart employées en médecine : de ce nombre sont :
La mmioe saupage ou grande mauiV, Elle croît très abondamment autour des villages, dans les jardins, les cours, ks rues, fleurit tout Pété, s'élève à deux pieds et plus, et forme des touffes quelquefois très étendues. Sa saveur est fade et > muctlagîneuse ; elle est
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émolliente et laxative; on en fait un grand usage en médecine, soit à l'intérieur, soit à l'extérieur.
Les bestiaux la mangent rarement.
Comme eUe abonde autour des fermes où elle gène la végétation des graminées utiles, on l'arrache pour faire de la litière, et augmen* ter la masse des fumiers. Ses fleurs qui sont assez variées, lui donnent une place dans les jardins paysagers.
La mauve à feuilles rondes ou petite mauve. Tout ce qu'on a dit de la précédente peut lui être appliqué, à cela près qu'elle n'a pas comme elle la faculté d'orner.
La mauve frisée. Elle est originaire du Levant, et se cultive daus les jardins où elle offre un joli coup d'œil , lorsqu'elle est convenablement placée ; par malheur elle est annuelle. Elle se multiplie de ses graines qu'on sème au printemps sur couche et sous châssis.
On repique le plant dans un terrain léger et chaud aussitôt qu'il a quelques pouces de haut. Elle est sensible h la gelée.
La mau0e alcét. Elle a les fleurs grandes, ptirpnrines; crott dans les bois, et fleurit au milieu de l'été. C'est Ane plante élégante et qui figure très bien dans les jardins paysagers.
La mauve musquée a les fleurs roogeâtres et odorantes. Ses autres caractères sont les mêmes que ceux de la précédente , seulement «lie s'élève moins haut.
MÉLAMPIRË. Genre deplen»
tes dont trois-'SOnt très commune^ et intéressent le cultivateur. Lsi première , et la plus importante à connaître , est la méiampire des champs. Elle se trouvé en 'effet abondammenit au milieo des bléâ mal soignés , principalement daqs
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les terres médiocres. Elle fleurit au milieu de Tété, et porte des graines qui tombent long>4emps avant que les fleurs des branches soient épanouies. EUe est presque toujours en pleine végétation à l'é-
I>oque de la moisson , à moins que e terrain soit aride et cbaud; elle nuit en eonséquenceà celle des blés dont elle altère même la paille, si elle, n'est pas bien desséchée au moment où on amoncelle les ger* bes; mais ce n'est pas là que se bornent ses inconvénientSé Le plus grave est de rendre une graine qui, mêlée au froment, lui transmet uA goût désagréable ^ et même contraire à la santé, hat farine dans laquelle il en entre , fait un pain noir, d'une odeur piquante, d'mie saveur amère, marqueté de taches noirâtres dues à des fragments qui ont échappé à l'action de la meule« Il faut avoir Thabitude d'en manger pour n'être pas incommodé.
I^a mélampire n'est pas facile k détruire ; le sarclage n'jr peut presque rien, parcequ'elle pousse tard, et qu'elle n'est pas encore très grande quand le blé monte en épi.
oa graine se conserve dans la terre pendant plusieurs années, lorsqu'elle est k deux ou trois pouces de profondeur, de sorte que les labours la ramènent successivement à la surface. La seule chose à Caire est d'adopter un bon système d'assolement, c'est h dire de semer après du blé des prairies artificielles qui ne permettent pas h la mélampire de se reproduire; de faire succéder à ces prairies des pommes de terre , des haricots et autres cultures qui conduisent au même résultat par les binages qu'on est obligé de donner À la ten«. Une précaution, essentielle après cela, c'est de ne semer que
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des blés parfaitement purgés de cette plante pernicieuse.
Dans quelques endroits où la mélampire abonde , on coupe le blé au-dessus de ses têtes pour en conserver le fanage aux bestiaux qui en sont tons fort avides. Les vaches la préfèrent même à toute autre graminée ; celles qui en mangent donnent du lait et du beurre d'excellente qualité. On pourrait donc , jusqu'à un certain point, la cultiver pour lourrage , mais elle rient mal lorsqu'on la sème seule; il est en outre difficile de recueillir de bonne graine , attendu que la première tombe, comme on l'a dit plus haut , avant la formation des dernières ; elle ne rit d'ailleurs qu'une année, et est, sous ce rapport, fort inférieure à la luzerne , au trèfle et autres plantes rivaces.
La mélampire des prés on rour^ geôle croit dans les prés, quelquefois en telle abondance qu'elle eouvre toutes les autres plantes.
Les bestiaux, et surtout le» vaches, la recherchent avec la même avidité que la précédente dont elle Eartage l'influence sur le lait et le eurre. Précieuse sous ce rapport, elle n'en est pas moins nuisible aux prairies, parcequ'eUe s'oppose à la croissance des graminées et autres herbes ; qu'elle perd beaucoup à la dessiccation, et se réduit alors facilement en poudre. Elle n'est pas d'ailleurs susceptible d'une se* conde coupe, puisqu'elle est annuelle ; il est par conséquent utile, sinon de la détruire , au moins de l'arracher avant sa floraison afin de l'empêcher de se multiplier audelà de certaines limites : dans ce cas on la donne en vert aux bestiaux.
La mélampire dès bois est an<«onelle , et se trouve en quantité ,
quelquefois considérable, dans les Kois montagneux. Elle possédé les ■lémes propriétés que les précédentes , et sert aux mêmes usages.
MÉLANGES. L'usage de mêler dlITérentes graines dans le même semis, ou divers sujets dans la même plantation , est commun à presque tons les pays. Quelques agriculteurs ont blâmé, d'autres approuvé cette méthode : elle a ses avantages et ses inconvénients | mais appliquée avec réserve , elle est moins nuisible qu'utile aux produits des récoltes.
Le seigle « comme on sait , est plus précoce que le froment; si on les sème et coupe ensemble, l'un sera nécessairement plus mûr que Vautre. Il est cependant des terrains ou cette pratique est utile , pirceque là, l'un des deux réussit suîmit que l'année est sèche ou pluvieuse.
Les plantes grimpantes telles que la vesce, la gesse, les pois gris, profilent mieux lorsqu'on les sème avec do seigle , de l'avoine , do blé , aux liges desquelles elles s'atfacbenL
Les pois et les haricots, semés dans une plantation de maïs, s'en** tortillent autour de ses tiges qui lui tiennent lien de rames ; déplus, elles en ombragent le pied, ce qui ialt bien quelquefois.
11 est toujours utile de semer avec le trèfle, la luzerne, le sain* fbln, etc., de l'avoine et de l'orge ; attendu que ces dernières plantes garantissent les premières du hâle pendant les premiers mois de la vqgétalion. On fait en outre une lécolte qui paie la semence et les frais de culture qu'on perdrait sans cela.
Les forêts formées d'une grande «riélé d'arbres subsistent plus
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long-temps que celles qui n^en contiennent qoe d'une espèce.
Un moyen de conserver une humidité favorable aux pieds des pépinières plantées en terres sèches et sablonneuses, c'est de semer des légumes entre les rangs des arbres qui ont un, deux ou trois ans.
Des raves, de la navette^ de la spergule, semées un mois avant la récolte, sur des blés, de l'orge, du chanvre, lèvent i l'ombre de leur tige, et gagnent d'autant plus de temps pour opérer leur entier développemenlé
Dans les jardins maraîchers ou sème constamment, chaque sai* son, trois sortes de légumes dans la même planche, soit en même temps, soit k quelque jours de distance, de manière que la plus précoce ne nuise pas , et ne soit pas gênée par celle qui lui succède, et celle-ci par la troisième qui doit rester trois ou quatre mois en place.
Il est inutile de pousser plus loin les expériences; on se convaincra facilement de l'importance du principe que nous venons d'établir : cependant il ne faut pas qu'il dépasse certaines bornes. Des racines trop rapprochées, et une ombre considérable altèrent la qualité et la quantité des récoltes ; c'est à l'agriculteur k apprécier les circonstances où il convient d^en faire l'application.
AŒLÉSE (D'£uROP£).Arbrede la famille des conifères qui s'élève à une hauteur considérable. Il a le tronc droit, bien filé , vient naturellement sur les montagnes. S<m feuillage d'un vert tendre, la forme pyramidale qu'il affecte communément, le font rechercher dans lesjardins de plaisance et lesparcs.
Il se multiplie de graines qu'on sème au printemps dans le ter-
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reaa, dans le sable 9 et mieax encore dans la terre de brayère. Le plant est bon à transplanter la première année , si on le met en jpëpinière ; si on le destine à une plantation forestière^ on attend que la seconde soit révolue. On le sème souvent en plein champ dans le courant d'avril; on met douze à quinze livres de graines par ar-
Îtent, et on abandonne le semis à ui-méme. Quand le mélèze est une fois fixé au sol, et assez élevé pour produire des semences, il se perpétue de lui-même par ses graines qui gertnent, lèvent et forment une pépinière naturelle, sans que la main de l'homme intervienne.
Le mélèze produit de la térébenthine, fournit un bois durable qui se débite pour faire des poutres, couvrir des maisons, et qui est presque imperméable k l'eau.
Il s'emploie à la confection des aqueducs, des gouttières, et sert à fabriquer des tonneaux qui durent / long-temps sans laisser évaporer les fluides qu'ils renferment.
11 fournit annuellement pendant une quarantaine d'années, sept à huit livres de térébenthine. 11 donne aussi une manne qui se trouve sur ses feuilles en petits grains, et qui est purgative comme celle du frêne.
MËLILOT. Plante légumineuse qui se rapproche du trèfle.
On en reconnaît une douzaine d'espèces dont quatre méritent d'être distinguées.
Le mélUot blanc ou mélilot de Silène s'élève de six h huit pieds et même plus. C'est un des meilleurs fourrages qu'on puisse donner aux bestiaux; tous i'aiment tant en vert qu'en sec. On en fait trois et quelquefois quatre coupes, qui fournissent prodigieusement; Les
MEL
terrains légers et humides sont ceux qu'il préfère; cependant il vient dans tous ceux qui ne sont pas aquatiques. Ses graines se donnent aux volailles et aux cochons.
Les tiges des pieds, qu^'on réserve pour cet objet, sont très propres à chauffer le four, à augmenter la masse des fumiers, k faire de la potasse , etc. Cultivé avec la vesce de Sibérie, le mélilot blanc est d'un rapport plus considérable. La durée de ces plantes est la même ; elles poussent , fleurissent en même temps. Les racines pivotantes de la première ne nuisent pas aux racines traçantes de la seconde.
L'un fournit une nourriture substantielle et échauffante dont les effets sont modifiés par le fourrage tendre et aqueux de l'autre.
Le mélilot officinal, est annuel ou bisannuel, et croît dans les bois, les champs, les haies ; ses feuilles sont odorantes et d'une saveur amère. On en fait usage à l'extérieur et à l'intérieur comme lavement. L'eau qu'on en retire par la distillation sert k exalter les autres parfums. 11 abonde quelque *.
fois au point d'étouffer les blés. On a beaucoup de peine à en purger les champs , parcequ'une partie de ses graines tombe avant la moisson. Ce n'est que par des assolements bien entendus qu'on y parvient complètement.
Tous les bestiaux, les moutons et les chevaux surtout, sont avides de ce fourrage ; ils le mangent en sec^ mais le préfèrent coupé avant safloraison* Le foin, aromatisé par lui, est d'un goût plus agréable.
Tout terrain y pourvu qu'il ne soit point aquatique, lui convient. H réussit parfaitement dans les sols arides, mais vient moins haut que dans les bons fonds.
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Le méHlot èleuy lotier odoranly hœtmUrj trèfle musqué^ cte. Wt comme le précédent, et s'élève de deax à trois pieds. Toutes ses par* tîes , et surtout ses ramilles , fleuries ou chargées de fruitSvex baient ime odeur forte et agréable qui de* rient plus intense après la dessiccation. Les abeilles ont une brédileciion particalièt^ pour ses fleurs^ et c'est leur rendre service que d'en 8en>er dans le voisinage de leur rucher.
Les sommités des tiges servent à embaumer les appartements, les meubles; on les fait entrer dans les sachets odorants , on en extrait une ean par la distillation; enfin on applique ce mélilot à tous les Qsages précédents.
Les trois espèce» que nous venons de décrire peuvent être employées à Toi^nement àt^ jardins, ou quelques touffes bien disposées offrent un iolî côo^ d'œil. Cest néanmoins la dernière qi;^oiif pré^ îère à cause de son odeor^'On sème sornn boo labour en automne et ao printemps, suivant qu^on veut avoir des ptèds pliM ou' moins forts, plus ou moins précoces. Cest le premier mode due 'l'on suit dans la grande culture, aiten^ du qu'elles lèvent avant* l'hiver,- et poussent de bonne heure au printemps, ce qui permet de faire ifameurs coupes. Elles figurent très bien dans les assolements., mais vcslent être semées après le blé.
ht méïiioi hatiblonnet^ dont il nous reste à parler ressemble au trèfle, #0Q lui rient le nom de petit trèfle /sue. Il est annuel , s'élève à ub pied , et croît abondamment dans les sols sablonneux , sur les jachères; sa tige est très rameuse; ses Itars , qui se rapprochent du chatoa du houblon y s^épanouisseut à T. il.
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la ïln de Pété. Ses fanes «forment un excellent fourrage pour les chevaux. Cest une> des plantes les moins funestes aux céréales; cependant, comme elle nuit à la propreté des champs, il faut autant que possible Tempécher de s'y établir, sauf à en semerÀ part pour les bestiaux.
MÉLISSE. Sa racine est ligneuse, longue, ro|ide et fibreuse ; ses liges sont nombreuses , et s'élèvent à la hauteur* ^lè deux- pieds environ ; ses feuilles sont oblongues et pointues, recouvertes de petits poils courts^ dentelées sur les bords, d'un vert clair, d'une odeur de citron fort agréable , et d'un goût un peu acre. Ses feuilles s'emploient quelquefois dans les foumitares de salade', et quelquefois aussi dans les omelettes; mais infusées dan^uftde^ivi-setierd'tiaii) elles sont souveraine^ pour utié foule de maladies. Ules servent |t préparer l'eau des Carmes^ l'eau de mélisse f dont on fait usage pour le»
coliques et la suppression des rè-* gles. Cette plante ne se multiplie communément que de planta cHracinés , ' quoiqu'elle vienne également de graine, r On sépare les rejetons des vieux pieds qiii en produisent beaucoup,' et on les pliAte au mois de mars en bouée terre qu'on fume avec soin, et qu'on choisit un peu ombragée; elle réussit parfaitement autour des arbres fruitiet<s^£ile«st sujette À dégénérer^ lorsqu'on s'en aperçoit, il faut la détruire et en remettre d'autre plus franche qu'on peut élever de semênee. Si. on n'a pas la facilité d'en trouver dans son voisinage, il en vient naturellement dans les bois, en certains pays, qu'il faut bien distinguer de la mélisse sauvage dont l'odeur est
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fort désogréablc. Celle dont il s*agît se coupe tons les ans en automne, à fleur de terre et repousse au printemps ; elle se soutient en place pendant fort long-temps, et brave le mauvais temps.
MELONS. La melonnière doit être exposée au levant , au midi , et même au couchant, si la chose est possible. On Fentoure de mu- , railles et de paillassons dont la hauteur, dans le .fond qui en dedans est en face du midi, ne peut être moindre de quatre à cinq pieds, pour la garantir des vents du nord; les trois autres vont en diminuant, afin de ménager une entrée plus facile aux rayons du so* le il , et de porter moins d'ombrage en dedans. Si le mur du fond a cinq pieds, le mur opposé en aura trois en dehors et quatre en dedans, parceque le sol de la melonnière aura un pied de pente en face du midi, pour Técoulement des eaux. 11 serait k désirer que ce sol fût sec et batlu^ avec de la terre et un pouce de cailloutage.
On pratique dans la melonnière, i^ un bassin ou une cuvette capable de contenir une certaine quantité d'eau, attendu que rien n'est plus contraire aux melons que Teau crue fraîchement tirée du puits; 2^ un petit appentis pour mettre à couvert les cloches, les paillassons et les instruments du jardinage nécessaires aux couches , afin de les avoir sous la main; 3® une espèce de terrain destiné à faire des élèves pour rembellissement du jardin de propreté ; 4° ^^ trou k fumier, où on dépose les ëplucluires des herbages qui doivent s'y consommer ; 5® une place pour Ici grande litière et pour le terreau des vieilles couches, quand on les démolit.
Il existe une multitude d'espèces de melons ; nous n'indiquerons que les plus connus et les plus recherchés par les curieux.
I. Melon sucrin, petite espèce, très bon et le plus hâtif ; de la forme d'une grosse orange.
a. Melon sucrin, grosse espèce, très bien fait , moins hâtif que le premier ; mais il mûrit plus tôt que ceux d'une autre espèce.
3. Melon sucrin long ; il succède au premier. Ces trois espèces ne brodent presque pas.
4-. Melons des carmes ; il y en a de longs , de ronds et de blancs â i'extéricui^. Ils sont forts bons, assez hâtifs, et ont une broderie très fine ; leur chair est jaune lors de la maturité.
5. Melon romain ; il imite assez celui des carmes ; il vient très rond ; il est tendre à mûrir, et est presque toujours bon.
Melon de l'Archipel, long et très bon
7. Melon de. Langeais en Touraine, brode peu, assez gros et long.
8. Gros melon de Langeais à côtes, brode, peu , â la chair jaune et est très bon.
g. Melon dit de Saint^Nîcolas de la Grave, long, fort sucré; sa broderie est très fine.
. 10. Melon dit dQ Sainl-NiColas, k côtes, est plus gros et moins long que le précédent; il a une fort belle chair.
II. Melon Morin, est le plus gros des melons cultivés; il brode, beaucoup plus que les autres, et a, ' il son extrémité, la forme d'imej étoile. !
la. Melon k chair verte et à côtes; il est très petit, a beaucoupi de suc, et est fort hâtif. ^
i3. Melon de Naples; il csÉ long et a la chair jaune.
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i^. Melon de Malle ; îl mArit en fai?er, est vert jusqu'il sa maturité, et un peu pointa par le bout:
ce n'est pas un des meilleurs , du moins dans nos contrées.
i5. Petit melon de Malte , à chair blanche et broderie très fine ; il est boa et bâiif.
i& Petit melon de Malte, à chair rouge, bien brodé , très bon :
c'est le plus hâtif.
17. Melon d'Espagne , reste long-temps vert et forr long, très dur à mûrir, et un peu fade.
18. Melon de Tours, d'une grosseor ordinaire , assez bon, et peu difficile à mûrir.
19. Melon d'Italie , fort dur il mimr, aoz environs de Paris surtout
aa Melon cantaleupe nolr^ très hâtif, an peu long, et très bon.
ai. Melon cantaleupe de la petite espèce , et de la grosseur d'une orange ; il est excellent, très rond, et a des bosses.
23. Melon cantaleupe d'orange, est iort gros, bien rond, bossu et très bon.
^3. Melon cantaleupe d'Asiracan ; îl est de grosseur au-delà de fordinaire.
a4- Melon cantaleupe romain , fort long.
^5. Melon cantaleupe de Quer- ^, très bon.
a6. Melon cantaleupe de Castet Bodarv.
Melon d'eau à chair Uan* che , extrêmement gro
Ces trois sortes de melons ser raient plutôt bonnes k coafive, si elles en valaient la peine.
38. Melon de Minorquc , à chair rouge, d'une belle grosseur, très' bon , a une broderie très fine.
39. Melon pastèque, des plus gros ; sa peau unie a une raie jaune et une verte ; sa chair est blanche, et sa graine rouge.
4o* Melons de Sart, à côtes ; sa broderie est fine, sa chair est bien jaune et très bonne.
Si la culture de ce fruit passe pour être difficile, c'est qu'on le tourmente trop, soit par le transport d'une couche sur une autre, en l'arrachant et en le mettant à nu, soit par les incisions qu'on lui fait II demande plus de soin et d'attention que de peine et de travail.
On se plaint de la rareté des bons melons; la raison en est bleu simple ; ils viennent dans le terreau à force d'eau , excepté ceux sous châssis, qui sont meilleurs.
On prépare dans le mois de janvier les couches pour les melons qui seront bons à mettre en place à la fin de mars. Au lieu de les faire suivant l'usage, en retroussant seulement le fumier par lits posés les
lins sarl^s autres, il confient de Tentasser et de le fooler, afin ou'îl conserve sa chaleur, et que rair n'y paisse pénétrer, «t de donner aux couches trois pieds de haut , au Heu de dix-huit pouces; par -ce moyen , les liutnidités du bas repoussées par Pair, se répandent plus difficilement sur les couches que quand elles sont si prochei^ de la terre.
11 ne faut point faire son réchaud postérieurement à sa couche , mais en même temps. Dès qu'on la dresse, on le bat bien, en sorte quMl appuie fortement contre elle, et qu'il l'entoure pour être renouvelé au besoin. 11 faut qu'il excède de six pouces la su* perfîcie de la couche, sans quoi les plantes^ et la terre qui les garnit seraient refroidies, au lieu d'être réchauffées. On lui donne au moins un pied d'épaisseur, qui entretient la chaleur assez long-temps, et on le défait avant qu'il soit tout^à-fait refroidi pour le rabattre, on y mêle du fumier chaud, et on le Tcmet tout de suite en place.
Au lieu de terreau ordinaire, il vaut mieux prendre une terre composée comme suit :
Terre franche, moitié ;
Terreau vif et gras . un quart.
L'autre quart sera formé; de crottin de mouton, de crottin de -cheval ou encore mieux de mulet, de Henié de pigeon , amoncelée durant nn an, de bouse de vache bien consommée et de poudrette.
On ^ppléera k celles- ci par les terres d'égoûts, les curures de mares , les boues des voicries.
On passe à la claie la terre franche ctlelerreau vif; on émiette séparément les autres ingrédients avant de les battre enscftnble, on les mêle avec les deux premiers,
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et on les incorpore avec soin. ^ÔH emploie huit à neuf pouces d'épaisseur de cette terre factice, qu'on met en talus; on en borde la couche, ^u'on garnît comme suit, quand die est à Son degré de cKaleur. Dans les p^ts à basilic , remplis de cette terre factice , on sèmb des graines de melons , de concombres , ou de toute autre plante qui denfande de la chaleur, et on les enfonce jusqu'au bord dans toute l'étendue de la couche ; unt!
cloche peut en couvrir trois; quand il est question de les changer de couche , on fait à l'égard de la seconde ce qui a été pratiqué pour la première.
A la troisième et dernière , an lieu de mettre les petits pots dans la terre composée , on les renverse dans la main , sans entamer ni déranger les mottes, qu'on place en.
échiquier, à trois pieds de distance l'uoe de l'autre, dans unirou plus bas de deux pouces , et on pousse doucement la terre voisine pour les accoter, et on y verse de l'eau.
Les racines blanches qui tapissent le dessous et les côtés de la motte, et qui étaient repliées sur ellesmêmes, reprennent alors leur di* rection naturelle, et s'enfoncent dans la terre nouvelle qui les environne.
Ces melons alongent leurs bras>| qu'on ne taille que lorsqu'ils ont acquis une étendue sufGsante. Il faut alors les pincer à deux yeux, et k mesure qu'ils poussentde nouvelles branches, les retailler toujours de même. On a soin de ne point âter les fausses fleurs qui naissent au collet ou à la souche de leur
{)îed. ni les lobes de la graine, que es Jardiniers appellent oreilles.
On les arrose , et on ne mouille point leurs feuilles, de peur de la
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nwîUe , maû seulemcot lear pied, autour duquel on pratique un bas- »n. Une tige de melon en porte ordloairenient deux , et il est rare qu'on lai en laisse davantage ; mais, eu égard aux précautions qu'on a dû observer en les élevant, on peut en ménager quatre ou cinq , qui viennent bien , et qui sont succulents. On taille les tiges avant les fleurs « et on supprime toutes les petites. Pour avoir des melons lardib josqu'aux gelées, il suffit de~ construire de la même manière des couches sourdes exposées au midi, de les bien plomber, et d'y placer de ces melons en motte qui auront été semés plus tard dans des petits pots.
Nous avons dit que les fausses fleurs et les lobes des melons devaient être épargnés. Tous les maraîchers sont dans l'usage dédier Us feuilles inférieures des cardons d^Espagne, quMls laissent monter en graine d'une année k Taulre, et de couper également les feuilles de leurs potirons vers la fin d'août. .
Quelques uns en usent de même à Picard de leurs melons, dans la vue, disent-ils, de iaire aoûter leurs graines, et d'en hâter la maturités Mais pourquoi ne conpent-ils pas aussi les feuilles de leurs laitues
Emmées, de leurs chicorées, de ir céleri, pour les Caiire avancer daraolage? La même raison qui leur bit épargner celles-ci devrait les engager à ménager cenxrlà. 11 est IttD de remarquer il ce sujet qu'il j a uoe grande différence entre, la taille des melons, des concomkes et des citrouilles, et la suppression des feuilles de ces plantes et des antres. On les arrête, parcequ'elles ne sont point ici dans leur dimat naturel, ni même dans une terre ^i leur convienne, ce qui
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oblige h leur substituer des couches ou des châssis, mais les inventions ne font qu'aider et perfectionner la nature. 11 est démontré que la suppression des feuilles détruit totalement l'économie et l'organisation des plantes.
On ne retranchera donc que celles qui sont adbérenles aux branches iiupprimées par la taille, ou celles qui commencent à jaunir lorsque les melons sont en fleur.
Ce principe s'applique également aux fausses fleucs qui crois" sent au pied des melons, concombres, courges, citrouilles et autres; elles précèdent toujours les fleurs fécondes ; celles-ci sont placées sur un embryon destiné à devenir un fruit; celles-là renferment les poussières dans les sommets de leurs étamînes , et commencent à paraîtce apr<&s la seconde taille^ La plupart des jardiniers ne peuvent se persuader que la. nature ail des desseins dans la production des fausses fleurs; ils les ôtent de peur qu'elles n'affaiblissent la plante. .Ce sont cependant elles qui font les fleurs mâles nécessaires pour féconder les fleurs à fruit, oi on les supprime avant que les poussières de leurs étamines aient pu tomber sur le pistil des fleurs femelles, jamais cellesci ne réussiront^ jamais il n'y aurade fruit.
Quelques jardiniers sont dans l'usage de couper les fleurs mâles de leurs melons , . lorsque leur poussière fécondante est venue à maturité , et de les secouer sur le pistil des fleurs femelles pour l'y fiûi^ tomber. Cette pratique fait que le fruit tarde peu à se former et à acquérir des signes sensibles de perfection. Ces jardiniers remplissent h cet égard 1^ ministère do vent,.
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qu! ne trouve pas toujours une issue dans les châssis, pour trans* porter celte poussière , principe de la fécondation des plantes. Miller ajoute que cette méthode , loin d'être indifférente , est nécessaire.
On peut, k regard des courges et des melons, demander si leurs attaches sont des superfluités qu'il soit nécessaire d'ôter. Quantité de jardiniers les coupent; d'autres plus réservés les laissent, le plus grand nombre n'y fait point attention. Les premiers prétendent que ]c fruit , débarrassé de ses liens , noue plus facilement , grossit davantage et mûrit plus tôt ; les seconds se félicitent également du succès ; il semble plus conforme au vœu de la nature d'épargner cette partie des plantes , qui peut avoir son utilité particulière.
On doit préserver les cloches et les châssis de toute humidité et de toute froidure , en les couvrant soigneusement, et en changeant les premières de temps à autre^ quand elles sont humides , et essuyant l'intérieur des seconds avec un linge doux. Lors des plus grandes ardeurs du soleil, on les couvre, soit avec des paillassons, soit avec des toiles de serpillière, de la litière éparse on des broussailles. Les châssis doivent toujours avoir par derrière trois ou quatre pouces d'air, et les cloches des hausses qui ne seront ôtées que dans les temps critiques, où il faut mettre des abris de grande litière.
Tant que les melons ne sont pas noués et n'ont pas la grosseur environ d'un œuf de pigeon, on ne les met pas entièrement à Pair, mais lorsquç les nuits sont courtes et chaudes, on peut les y laisser, et leur en donner davantage sous les châssis y en observant toujours
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de les garantir de l'ardeur du so* leil. Les rayons de cet astre, plus propres à resserrer les vaisseaux de ces plantes qu'à les faire croître ne sont nécessaires que pour la maturité de leur fruit. C'est alors le temps d'arroser plus amplement et plus souvent. On les bine fréquemment, non avec un outil de fer, mais avec les doigts, en émiant la petite croûte de dessus.
Une ardoise placée sur la couche avec une feuille interposée entre elle et le fruit, l'empêche de s'humecter et de se détremper par l'humidité de la couche, et procure en dessous autant d'égoût qu'au reste.
Le melon est quarante jours k se former depuis qu'il est noué, jusqu'à sa maturité. Il est un temps où il tombe après avoir noué, et durant lequel il ne profite que peu ou point du tout. C'est celui où les pépins commencent h se former, ce qui arrive vers le milieu de mai , et dure jusqu'au commencement de juin.
Quand on veut avoir des pépins de bonne qualité, on laisse pour* rir sur pied la chair soit d'un fruit soit d'un légume , et quand^ elle est en bouillie, on tire la graine de son marc , où elle a mi« tonné comme une viande dans son JUS, on la lave et on la fait de suite sécher. Il n'est pas plus sensé d'ôter un pépin, un noyau de sa pulpe, que de tirer une graine de sa cosse sans que la partie d'elle-même destinée h fournir l'huile, l'onctueux et Pesprit de vie qui doit Panimer lors de la germination, lui aient été départis après qu'elle aura été desséchée. Mais comment connaître en place les bons melons d'avec les mauvais ? Rien n'est plus facile : lorsqu'en Les soi^
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liant on en a trouvé d'excellents , il fàat les marquer avec une petite foorchetle , et les laisser sur pied sans les séparer de leur soache, afin qu^ils puissent pourrir à l'aise, et tirer ensuite les graines du milieu de leur pulpe. Grew compare celle graine enfermée dans la pulpe pourrissante à un œuftjfu'une poule couv€ pendant quelque temps y a^ant que le ptfulet vienne à écloiei et il ajoute qoMl n'est pas moins nécessaire que la graine des plantes soit enfermée pendant quelque temps dans le fruit, pour la perfectionner et la rendre capable de produire d'autres plantes.
lï^LÈRË. Nom que l'on donne à des pieds d'arfores, d'arbrisseaux et d'arbustes destinés à fournir des marcottes, et par suite , de nouveaux pieds. On dit par exemple, mère d'érable , de tilleul , de châtaignier, etc. La propagation par marcottes n'est pas la plus avan< togeuse sous le rapport de la durée et de la beauté des sujets auxquels elle s'applique ; cependant elle s'opère SI fàdiement et donne des résultats ^i prompts, qu'on lui confie presque toutes les pépinières.
Il y a deux manières d'y procéder :
on on marcotte les branches des plantes qui sont susceptibles de l'être, ou on réserve un certain nombre de pieds ou de mères de chaque espèce* Celles-ci doivent^ autant que possible y être placées à part, autrement elles nuiraient, par leur ombrage, au jeune plant, qui vient moins vite, et exige en outre une culture différente r mais il (ant que chacune d'elle soit confiée an sol et à l'exposition qu'elle préfère. 11 n'y a pas de règle fixe à cet égard; cependant les terres légères et fraîches l'emportent en g^raL sur les fonds argileux, e^
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trop secs. La plupart des marcottes ne s'enracinent bien qu'autant qu'elles sont prises sur de jeunes plantes. Aussi coupe-t-on tous les ans ou tous les deux ans au plus , les branches des mères qui n'ont pu encore en fournir. Quelques espèces demandent à être faites avec du bois de deux ans, ou mieux, avec les deux bois à la fois*
Lorsqu'une mère n'est pas fortement enracinée, on a soin de laisser une branche verticale , afin de favoriser la descente au pied de la sève absorbée par les feuilles,, et dont l'interruption entraînerait la chute du sujet. Cette précaution devient inutile lorsque les racines sont nombreuses, comme celles d'une mère de tilleul, qui a de cinq à six ans, attendu qu'il se trouve toujours des bourgeons verticaux assez nombreux et assez forts pour fournir à leurs besoins.
11 faut, pour assurer la reprise des marcottes, les couvrir de litière ou de mousse qui empêche l'évaporation de l'humidité. Ce moyen est surtout favorable aux mères exposées an raidi dans la terre de bruyère ; autrement la sé-« cheresse s'empare des jeunes ra-> cines et les fait périr. Quelques ^ours suffisent souvent pour dé-> truire le produit de plusieurs mois de travail.
Au lieu de faire des marcottes ,.
on butte quelquefois la terre con-r trc les pousses de l'année précédente. Ce procédé ne s'applique qu'aux arbres et arbustes x|ui prennent plus facilement racines. Ceux dont le bois est dur n'en fournissent qu'autant qu'on ralentit la circulation de leur sève, en cour-* bant leurs branches, en leur faisant une ligature ou une incision* On donne aux mères un^labour d'bir
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ver aassî profond que possible , et nn ou deux binages il été. Quelquefois même on se contente de Hcux sarclages ; on enlève les marcottes lorsqu'elles ont pris racine , en les séparant de leur base. G:rlâins pépiniéristes couchent les bourgeons qui ont poussé sur celle-ci. Cette pratique , bonne pour les plantes précieuses, dont on cherche à opérer la reproduction de toutes les manières, ne convient pas aux arbres fruitiers et autres de ligne, attendu que les marcottes qui en proviennent sont toujours plus faibles et plus lentes k remplir leur destination.
MèfiE Les vignerons donnent aussi ce nom , dans quelques endroits à la plus grosse racine de la vigne.
MERISIER. Espèce de cerisier. Foy. ce mot.
MESURE. La connaissance des mesures est teltement importante en agriculture, que nous avons jugé nécessaire de nous étendre un peu sur cette matière.
il est peu d'abus plus choquants que la diversité des mesures : elle révolte les hommesinstruits par son absurdité : ceux qui se livrent aux affaires, par les calculs qu'elle nécessite sans cesse ; enfin la grande masse du peuple par l'obscurité dont elle l'environne, et qui lui fait redouter l'habileté d' autrui non moins que l'insuffisance de ses propres lumières.
On a donc senti Favantage immense qui résulterait de l'établissement d'un système uniforme de mesures. 11 a donc fallu renoncer è\ ce qui existait, et travailler sur un plan nouveau. C'est de ce plan, conçu par des hommes justement célèbres que nous allons rendre on compte succi^ict.
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L'arc du mé ri tien qui traverse la France ayant été mesuré avec toute l'exactitude que peuvent donner les instruments et les mélliodes modernes, on a conclu de cette opération la distance du pôle nord à l'équateur. Cette longueur a été prise pour unité. On l'a divisée ensu^c d'une manière uni^ forme, un certain nombre de fois, afin d'avoir des mesures linéaires de différents genres. Le nombre lo â été choisi avec raison, comme diviseur, pour la facilité du calcul^ . et comme indiqué en quelque sorte par la nature, puisque la numération est décimale chez presque tous les peuples connus.
La centième partie de cette unité fondamentale est une mesure géographique, qu'on peut nommer degré décimal du méridien.
Les millième et dix-millième parties sont des mesures itinéraires.
La millionième est une mesure propre à remplacer celles connues sous les noms de perche linéaire^ oerge, chaîne d'arpenieur.
Enfin, la dix-millionième partie est une mesure usuelle fort commode; sa longueur est fixée, par la loi du 19 frimaire an 8, à 3 pieds 1 1 lignes 296 millièmes : oa l'a adoptée en quelque sorte pour module^ en lui donnant le nom de mètre, qui est devenu le nom radical de toutes les mesures de longueur.
Continuant ensuite à diviser par dix, on a des parties décimales du mètre.
On voit ainsi que toutes les mesures de longueur, depuis la plus grande jusqu'à la plus petite, se rapportent k la grandeur de la terre ; de sorte qu'on en mesurerait exactement la circonférence,
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en ap{»iîqaaQt, du nard ao saà^ le oiélre 4o nUllUms de fois^ et ses uiidlipies el sous- multiples à pro-* portion.
Les mesures de superficie et de solidité se forment en prenant le carré ou le cube du mètre, ou de SCS multiples et sous-muUipies.
Cest aussi de cette base que ToQ a déduit les mesures de capacilé, les poids et les monnaies.
Un Yase de forme cubique, ayant pour cdté la dij^ième partie du mètre (^oa un vase cylindrique égal en contenance), a paru d'une capacité convenable pour servir de mesure usuelle à la vente des grains et boissons au détail : on lui a donné le nom de litre; toutes les antres mesures de capacité cor* rjcspmident à ses malliples et soiUrTOulliples décimau5;. La conte-' nancc de mille litres égale un mètre athe.
De même la quantité d'eau dis^ tiUée, contenue dans un vase cubique, ayant pour côté la centième partie du mèire^ étant pesée dans ie \iàe et i là, température de la^ glace fondante, donne un poids qu'on a désigné dans le système par le nom de gramme, et dont on a déduit f en le multipliant ou le divisant par lo» tous les poids inférieurs et supérieurs.
Les pièces de monnaie sont bâtées sur les nouveaux poids : le franc pèse en argent cinq grammes, et en pièces de cuivre deux ceots grammes.
Ainsi, tout le système des mesares repose sur les deux bases suivantes :
V* L'unité fondamentale, le prototype, est la distance du pôle h 1 equateur : a* Le nombre lo est le dtviimiquc.
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Dans chaque classe de mesures on a choisi une espèce à laquelle on a donné un nom (i); et ce nom, diversement modifié, se retrouve dans toutes les espèces qui dépendent de la même classe.
Par exemple, le nom de mètre a été donné k celle dont les marchands et les architectes font le plus communément usage; elle répond à 3 pieds ii lignes 296 millièmes, mesure de Paris.
Pour les mesures agraires^ le nom i^are a été donné à une surface de 100 mètres carrés, qui répond à peu près à a perches carrées de a a pieds, mesure d'ordonnance.
L'unité des mesures de capacité est le litre ^ qui équivaut à peu près à une pinte i treizième, mesure de Paris, et il 5 quarts de litron, même mesure.
Pour \es mesures de pesanteur, le nom de gramme a été donné à un poids qui répond à environ i^ grains.
Enfin le nom àe franc est resté h l'unité monétaire, qu'on désignait indifféremment par ce nom ou celui de li^re tournois*
(i) Les noms des noavelles mesares ont une analogie parfaite avec les objets qa^ils désignent.
M F.TR K , qui signifie mesure, était déjà connu sous cette acception dans la langue française , où il entre dans la composition de plusieurs mots familiers, géomètre, thermomètre f etc.
Ars, analogue anx mots aire on surface, arpent, acre, arntoire,
T<XTRS , on nommait à Paris litron une mesure ayant à peu pcès la même conte* nance.
Gaabixs, nom grec du poids que les Komains nommaient scrupule, et dont notre gramme ne diffère que très peu.
«Stère signifie solide, et entre sous cette acception dans la composition des mots ttéréométrie y itêréotxpe, etc.
io6
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li y a aussi le nom de stère ^ donné par la loi da i8 germinal an 3 au mètre cuhe considéré comme mesure du bois de chauffage, et pour remplacer les noms de çoies^ cordes^ anneauj^^ et autres semblables.
Les mesures lo fois, ipo fois, 'scoo fois, 10,000 fois plus grandes que celles qui ont reçu le nom primitif, sont désignées par l'addition des noms numériques déca^ hecto^ kiiOf myria : ces mots sont empruntés du grec; ils signifient àlxy centy mille ^ et dix-mille.
Les mesures 10 fois, 100 fois, 1 000 foi» plus petites que le mètre, le litre, le gramme, etc. sont désignées par Taddition des noms numériques déciy centi et miY// , dérivés du latin , et analogues à ceux de dixième, centimètre et miU lième.
Tous ces noms numériques se placent avant les noms primitifs, mètre ^ are, litre, gramme et stère ^ qui deviennent ainsi Içs noms propres de toute la classe. Il en résulte des mots composés d'une manière simple et analogue : ils ont, sur les divisions des anciennes mesures, l'avantage d'exprimer le rapport des mesures inférieures ou sous-espëces, ainsi que des multiples, avec l'unité principale.
Le mot centimètre exprime la centième partie du mètre; le décilitre^ la dixième partie du litre, etc^ :
de môme le nom numérique m/rûz, qui signifie 10,000, étant place avant le mot mètre, donne naissance au mot composé myriamètre, qui exprime une distance ou mesure itinéraire de 10,000 mètres; le nom numérique kilo , placé avant le mot gramme , exprime un poids de 1000 grammes; un décamètre est une mesure de 10
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mètres; un décalitre, ro Ktres, etc.
La terminaison du mot indique la classe de mesures k laquelle ri appartient; et le commencement, le rang qu'il occupe dans l'échelle décimale. Il suffit ainsi de cinq mots primitifs et de sept annexes pour désigner toutes les espèces de mesures.
Le nom de chaque mesure se place immédiatement après les unités et avant les fractions; ainsi, 3 mètres ^S centièmes doivent s'écrire 3 mètr. J^S, Il sera plus commode encore de désigner chaque espèce de mesures par les lettres initiales, M. A. L, G. F. c.« pour mètre, are, litre, gramme, franc et centime.
Nous donnons ici Vindicationde tontes les nouvelles mesures, avec leur valeur et T usage auquel chacune devra être employée.
Mesures de longueur. Millimètre^ millième partie du mètre.
Centimètre^ centième partie du mètre ; contient 10 millimètres.
Décimètre, dixième partie do.
mètre; contient 10 eentimèlres.
Mètre, étalon des nouvelles mesures ; dix-mrllionième partie da quart du méridien ; longueur de '^ pieds II lignes 396 millièmes :sert pour l'aunage des étoffes et les toisés ; hauteur ordinaire d'une canne que l'on peut avoir ii la main ; contient 10 décimètres (3 pied^ usuels).
Décamètre, dix fois la longueur du inètre ; environ 3o pieds g pouces \5 lignes; chaîne d'arpentage (3o pieds usuels).
Hectomètre, longueur de 100 mètres ; répond à peu près k une portée de fusil; il est peu usité; l'hectomètre carré est un hectare.
Kilomètre, mesure itinéraire équivalant ^ 1 ,*ooo mètres, on en-
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Tiron 5i3 toises d'ordonnance (5oo toises usuelles),
Myriamètre^ égal à 10,000 mètres, ou environ 5,i3o toises d'ordonnance ( 5,000 toises usuelles); éqaivaot à 3 lieaes moyennes*
Mesures agraires. Centiare ou mètre carriî; 100* partie de Pare.
Are, unité des mesures d'arpentage : c'est l'équivalent d'on décamètre carré, on de 100 mètres carrés; environ deux anciennes per* dies carrées de 23 pieds.
Hedare, carré de l'hectomètre, contenant 100 ares, ou 10,000 mètres carrés; environ le double de l'ancien arpent d'ordonnance.
On ne doit pas employer les dénominations de déciare, dixième d*are; décair, dix ares, kilare^ mille ares, nfyr£ane> dix mille ares; elles ne sont pas nécessaires, et ne feraient que surcharger la nomenclature.
L'arrêté du 28 messidor an 7 porte, art. 5 : « 100 ares composent un » hectare; l'are se divise en 100 » parties nommées centiares, » Ces trois expressions sufGsent.
Mesures de capacité. Centilitre^ ou peut se le représenter comme nn petit rerre pour l'eau-de-vie et les liqueurs.
Décilitre^ il peu près l'équivalent d'un gobelet ordinaire.
Litre, contient 10 décalitres ; sa capacité est celle d'un décimètre cube. Il diflère peu dulitron et de la pinte de Paris, et est destiné aux mêmes usages, soit pour les liqindes , soit pour les matières sèches.
Décalitre^ contient 10 litres; il peut remplacer la i^lte, pour les liquides.
liertolitre, sert à la mesure des natières sèches, telles que les crains, le sel, le plâtre, la chaux^ le chvboo^ etc. 11 contient 10 dé-
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calitres ou 100 litres; envrron 107 pintes un tiers^ mesure de Paris.
Kilolitre^ contient 10 hectolitres ou 1,000 litres; capacité égale au mètre cube. Cette mesure ne pouvant être employée à cause de çon volume, son nom tombera vraisemblablement en désuétude.
Poids, Milligramme, un peu moindre que le cinquantième de l'ancien grain; ne sera d'aucun usage dans le commerce.
Centigramme, le centième du gramme; environ un cinquième de l'ancien grain.
Décigramme^ un peu moins que deux anciens grains.
Gramme^ contient 10 décigrammes, environ 19 anciens grains.
Décagrammcy poids de 10 grammes, environ 2 gros et demi, poids de marc.
Hectogramme j poids de 1 00 grammes ; contient 10 décigrammes, un peu plus de 3 onces 3 gros, poids de marc ; employé pour la pesée des matières d'or et d'argent.
Kilogramme, poids d'un litre ou décimètre cube d'eau; contient 10 hectogrammes ou 1,000 grammes ; équivaut à un peu plus de 3 livres, poids de marc.
Myriagramme, poids de 10,000 grammes, un peu moins que 20 livres et demie : pour ne pas surcharger la nomenclature, on doit éviter d'employer celte dénomination, et dire de préférence 10 kilogrammes.
(Quintal, égal à 100 kilogrammes; un peu plus de 2o4 livres, poids de marc.
Millier y contient 10 quintaux; poids d'un mètre cube d'eau; à peu près 2,04.3 livres, poids de marc : remplace le tonneau de mer^ comme mesure de pesanteur.
Mesures de solidité. Stère^ qnan-
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tîté égale au métro cube; sert il me* sarer le bois de chauffage , eC pourrait, coDcorremment avec le mètre cube, désigner l'unité des mesures de solidité.
Si les bûches avaient un mèlre de loiigueur, il ne faudrait, pour obtenir le stè«e, que les ranger dans une membrure ou châssis carré, d*un mètre de côté : lorsqu'elles ont une autre longueur, par exemple, 3 pieds et demi ou 4 pieds, il y a. un changement à faire à la hauteur du châssis.
Double stèrcy environ la voie de Paris, dont on lui donne aujourd'hui vulgairement le nom.
Décastère^ mesure employée sur les ports; contient lo stères, et répond à environ 5 voies de Paris.
Décîsière^ dixième da stère 6u mètre cube ; sert k la mesure du.
bois de charpente, et équivaut à peu près à l'ancienne soli\>e ou pièce : les fractions de décistère
doivent s'exprimer en dixièmes et franc. *
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centièmes, el non en centistère ou.
ministères, dénominations super- Unes.
Décimètre cube, millième du mè^ tre cube ou stère ; équivaut à en^ viron 5o pouces cubes.
Centimètre cube, millième dii.
décimètre cube ; vaut un peu plus de 87 lignes cubes.
Millimètre cube, millième du centimètre cube ; équivaut à envi> ron le douzième d'une ligne cube.
Il est rare qu'on £asse usage d'uneaussi petite mesure.
Monnaies. Frtmc^ unité monétaire ; équivaut à peu près à la livre tournois ; il pèse en argent & grammes* en enivre a bectogramnEies, en billon a décagrammes, eu , or 32 a milligr. 58.
Décime, dixième partie'du franc, équivalente à dedx sous ; dans le calcul ordinaire, on ne fait pas usage de cette dénomination.
CeniUney centième partie du
P* Table du rapport des mesures anqekiœs aux rouveixes.
Mesures de longueur.
Lieue commune , de a5 au degré, de 2a8o toises. • • • 4444
Lieue marine , de ao au degré. 5556-
Lieue petite , de 2000 toises 3898
Lieue petite de a5oo • » • 4873
Perche des eaux et forêts, de a> pieds n^ilfiS
Perche de Paris , de 18 pieds. • .' S, 8473
Aune de Paris, 3 pieds 7 pouces 10 lignes. .... 1,808
Toise de Paris , 6 pieds. • x ,94^04
Pied de roi, i a pouces 0,33484
Pouce , la lignes • . . • 0,02707
Ligne. o,oo235(>x
Mesures de superficie.
Met. carr. «rti.
Arpent des eaux et forêts ^ de 100 perches
carrées des eaux et forêts. .... 5 107,2 51,07a
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MM. carrés. «tm.
Arpent de Paris , de 100 perches carrées àe
Paris. • . 34i8,9 34,189
Perche carrée des eaux et forêts , i6i pieds
carrés. 51,07a 0,5107a
Perche carrée de Paris , 3a4 pieds carrés. H^iJi^. . .0,34189
Aune de Paris , carrée. . . s . • • • i»4'^
Toise carrée , 36 pieds carrés 3,79874
Pied carré , 1 44 pouces carrés. .... o,io552
Pooce carré , 1 44 ^igiK^^^^^rrées 0,000733
Ligne carrée o,ooooo5
Mesures de volume et de capacité*
7,40389 mètres cubes.
34)27 73 décimètres cubes.
19,8064 centimètres cubes.
1 1 ,479 miUimètres cubes.
103,8018 décimètres cubes.
3,839 s^^r^s ou mètres cubes.
1872 litres.
Toise cube , a 16 pieds cubes.
Pied cube . 1 7 aS pouces cubes.
Pouce cube , 1728 lignes cubes.
Uene cube
Sdlve de charpente , 3 pieds cub
Corde des eaux et forêts. • .
Mnid de blé de Paris , la setiers.
Selier de Paris , a4o livres , a mines , 4 minots 00 13 boisseaux i56
Boisseau de Paris, 16 litrons , ou 655,8 pouc. cub. i3
Litron , ou 4'>,9 pouces cubes o,8ta5
Muid de vin de Paris, a88 pintes a68,ai44
Pinte de Paris , %m peu moins de 47 pouces cubes, a cbopines ou setiers , 8 poissons, 16 roquilles. 0,931 3
Jf. B. Le qosLit do boissean d'aToine le oomme picotin , et YB1l^ «Aviron 3 litrei.
Mesures de poids.
Tonneau de mer, aooo livres ' 9799^' ^>'og*
Quintal , 100 livres. * 48,9 5o5d
Urre , a marcs , 16 onces 0,489506
Marc, 8 onces. • • • 2i44753 hect.
Once, 8 gros. 3,o594i décag.
Gros, 7 a grains • 3,8 a43 gram.
Grain o,o53xi
Kaiat de joaillier , environ 4 grains o,aia44
Rarat des essayeurs, un ringl-qaatrième du tout. . 0,041667 Un cinquante- deuxième du karat Aeî essayeurs. . • o,ooi3oa Denier des essayeurs, a 4 grains, un douzième du tout. o,o83333 Un grain des essayeurs 0,00347a
liO
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MoimaîeSm
Lîyre tournois, ao sous, a4o deniers 0,9877 franc.
Sou , 1% deniers. •••- 0,0494
Denier. • ••••••• 0,0041
Mesures astronomiques et physiques.
Heure ancienne, o h 4i' ^^^'*• 1' = 69'', 4«* '
\'f = i'% 16 décimales.
Degré , ou 3-fô du cercle = id, iiix.* i' = 1', 854.*
1" = 3'', 09 décimale.
Degré de Kéaumur, ^ = i^, aS centigrade.
N. B. Le prix d'une nouvelle mesore est égal an prix de rancieone , divisé par le nombre écrit après TaDcienne.
II* Table pour réduire les toises , pieds , pouces et lignes, en mètres et
parties du mètrem
Toistt.
MMrti.
Piedf.
ï794qo4
7,79Gi5
IMcimilrM.
Poaeu. Ccntimitr»!. | Lignes, f Millimhres.
III* Table pour convertir les arpents en hecttoes , et les perches en arcs.
Afftauoa PwefcM.
Arp«BU dtt Eans tt Forlts •a hectares , ou PercliM carr^ei en «rct.
Arpcnli ife Parte
en heclarci oa
Perches carrées en arcs.
i,o25d6i 1,367548 1,709435 a,o5i322 2,303209 a,7B5oqb 3,076903 3,418870
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IV* Table pour cowerlir Us poids anciens en nouveaux.
Graiat Uàf/h
lO
1,593 2, 1 24 a,6SS 3,186
Gros B grammtfl.
Onecf
6,IIQ
LiTrtt
tm kilogramoMC.
V* Table pour conoeriir les libres en francs.
I ftoU
la i3
GcatlflMf.
ao
3oo 4oo 5oo
Francs. Cent.
ago
MÉTEIL. Mélange de froment cl de seigle qu'on sème asses mal à propos ensemble , attendu que b coltore qu'exige une de ces cé- (éales n'est pas celle qui conrient
LÎTret.
KOOO
3ooo
4ooo
5ooo
loooo
3oooo
4oooo
Soooo
Quîolaas luyriagr
44io555
Francs. Cent.
[38 19753 2962CJ 39506 49382 79012
à l'autre. Le seigle demande ane terre sèche, et le fromeot une terre mouillée; de plus, le pre* mier atteint sa maturité huit à quinze jours plus t6t que le
lia
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cond. Si on attend que celuî-cî soit à point , qu'on moissonne le tout ensemble, la plus grande partie du seigle s'égrène sur le soi ou dans le transport; si l'on moissonne le froment avant sa malurilé, on le sacrifie au seîglé, et l'on prévient seulement en partie la perte de celu!->cî. Lés semailles se font ordinairement le ao septembre, et la récolte en juillet. La mouture du méteil réussit également fort mal, il vaut mieux semer, moudre séparément ces deux grains, et mêler les farines à parties égales. Elles donnent un pain savoureux qui se maintient frais.
MÉTÉORISATION. Maladie due à une fermentation qui se fait dans le grand estomac, dan^ la panse des ruminants qui ont mangé certains fourrages. Ses effets sont d'autant plus prompts, plus terribles, que les aliments y arrivent avec des conditions plus favorables à la fermentation qui les détermine.
Ce n'est pas de ce qu'un bœuf ou une vache gonfle après avoir mangé beaucoup ' d'herbages ten* dres ' qu'il faut s'étonner ^ c'est' de ce que cela n'arrive pas toujours^ En effet, nne quantité de i5o à i8o' livres et plus d'herbes grossièrement triturées, fortement faumet:tées , bien renfermées dans un sac, et tenue constamment à la température qui fait éclore les oeufs de poule , doit fermenter promptement et avec force. Cela arriverait toujours, si eetle masse d'aliments était abandonnée à ellemême ; mais cette herbe brisée Î»ar les vents, est humectée dans a bouche par la salive qui Jui enlève beaucoup de sa disposition à fermenter ; puis, arrivée dans Ve&tomac, elle est encore imprégnée ck' wireaux sucs, et pdsse sous
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la dépendance des forces dlgestives qui, lorsque la digestion est bonne, la soustraient entièrement aux forces chimiques qui déterminent la fermentation. C'est le contraire quand il y a gonflement \ les £orce3 digestiyes ne sont p^s suf6santes , les forces chimiques les contrebalancent. 11 y a digestion lente, ou digestion pénible avec un peu de gonflement ; et si les forces de la fermentation l'emportent sur les forces digestiveSy il survient un gonflement d'autant plus erand que celles-ci seront plus faibles.
Nous pouvons à présent expliquer pourquoi certains fourrages gonflent plus que d'autres, et pourquoi ils sont plus dangereux II certaines époques et dans certaines circonstances. 11 devient facile d'éviter le gonflement, et de trouver les moyens d'y remédier.
Quelques fourrages ont plus particulièrement la propriété de faire gonfler, plus de facilité à passer à la fermentation, plus de résistance aux forces digestives, et une action débilitante spécifique , c'est k dire la propriété d'assoupir les facultés de l'estomac, en sont les seules et vraies causes. Il serait impossible de classer les fourrages d'après ces trois propriétés ; Car s'ils les possèdent, ils les possèdent à divers degrés selon le^ espèces auxquelles ils appartiennent, l'époque' où ils entrent en maturité , la qualité du terrain, etc. Les résultats étant à peu près semblablés, et les moyens à employer devant être appropriés à l'intensi-^ té de l'accident, et non à la- manière dont l'effet a été produit , il suffit de faire l'énumé ration des fourrages dont l'emploi exige quelques précautions.
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i<* Le trèfle rouge a{)peM encore trioUty gnmdirèfie ^trèfle de Hollande, a** La luzerne.
3** Le trèfle farouche.
4*^ Les lenlilies.
5** Les vesces.
6" Le sainfoin, pélagraK ou esparcette.
7<* Les feuilles de toutes les espèces de choux , même celles des raves et des navets.
8<* Les céréales en herbe, c'est à dire le seigle , le froment et l'a-^ Toiue.
Ces diverses plantes sont classées dans Tordre du plus au moins de danger. Les autres fourrages peurent aussi faire gonfler, mais c'est quand ils sont pris en trop grande quantité, et après avoir occasioné une indigestion ; tandis que le gonflement par ceux-ci est ordinairement inévitable, et a lieu avant que l'animal en ait mangé beaucoup.
Le trèfle hlamc et le trèfle jaune ne sont semés que comme adjuvants dans les prés gazons. La renoncule traînante est une des plantes les plus perfides pour les moutons, lorsque, pressés par l'appétit, ils vont au printemps pâturer dans les chaumes de Tannée précédente.- Elle est souvent en abondance dans les champs où domine l'argile; sa végétation y est forte et précoce. Les moutons la broutent et gonflent assez promptement; l'osage en est moins dangereux au gros bétail, surtout pendant qu'elle est encore tendre. Les cultivateurs pauvres qui manquent de fburra-
Îes au printemps, Tarrachent pour cors vaches. Us la leur donnent ordinairement après avoir jeté dessus de l'eau bouillante, dans rintention de la rendre plus lactcs* ccDte. Ce moyen, qui diminue à T. IL
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leur insu T acre té de la plante, serait encore plus utile s'ils jetaient l'eau dans laquelle elle a trempé.
Moyens préservatifs. Quand le trèfle, la luzerne, etc., sont réduits à l'état de foin, ils ne font pas gonfler y parcequ'ils ont perdu en séchant une des conditions essentielles k toute fermentation; et parcequ'étant plus durs, les animaux les mâchent plus long temps, et les imbibent de plus de salive.
C'est par la même raison que les pousses encore tendres, de quelque coupe qu'elles soient , sont d'autant plu> dangereuses qu'elles sont moins dures , parce^ que les animaux les avalent presque sans les mâcher. Ccst encon^ par la même raison que les bestiaux ne gonflent pas si facilement quand ils ne sont pas à jeun ; car alors, ayant moins d'appétit, iU mangent avec moins de voracité ; et c'est toujours par la môme raison que les animaux habitués au trèfle, À la luzerne, etc., sont moins sujets à gonfler, car étant moins avides de ces herbes, '\\% les mâchent plus long- temps, k quoi cependant il faut ajouter le pouvoir de T habitude sur les organes de la digestion. Enfin on comprend facilement pourquoi l'eau bue après avoir mangé augmente beaucoup ces accidenin; elle est un véhicule ajouté k la fermentation , tandis que si elle était bue en quantité assez considérable pour inonder la masse fermentescible, elle produirait un rtS sultat tout opposé. La rosée et U pluie produisent le niiîme effet.
Le travail pénible augmente la disposition au gonflement. Cela a lieu parcequ'on grand emploi des forces musculaires exige une som me de puissance qui tait une trop
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grande diversion de la quantité né* cessaire k la fonction digesii^e.
11 en est du gonflement comme de toute autre maladie : ii voué mieux le prévenir que le guérir \ et en résumé les moyens préservatifs consistent en ce qu'il faut faire et en ce qu'il faut éviter.
On évitera donc de faire manger l'herbe trop tendre, surtout si elle est humide de pluie ou de rosée. On ne laissera pas boire les animaux quand on craindra le gonflement; et on ne nourrira pas nniquement de trèfle tendre , de luzerne^ etc., les bestiaux employés à des travaux pénibles.
11 faudra couper ces herbages à l'avance , les étendre et les laisser un peu se fanner ; c'est une grande erreur que de les mettre en tas jusqu'il un plus on moins grand degré de fermentation. 11 faut, au* tant que possible, ne pas employer les fourrages verts avant que les tiges soient devenues forics. 11 est nécessaire, au moins pendant les premiers jours , de ne donner le vert, ou de n'envoyer paître qu'après avoir calmé rappétit par un peu de fourrage sec, ou bien le bétail n'entrera dans les pâturages qui peuvent le gonOer, qu'après qu'on lui aura fait prendre ailleurs la moitié du repas. Encore ne fautil l'y laisser que pour qu'il s'y nourrisse suffisamment , et non pour qu'il s'y rassasie. C'est encore une bonne précaution que de ne pas laisser brouter tranquillement ces fourrages, mais d'y tenir le bétail en mouvement ; cela les empêche de brouter avec trop de voracité. Les troupeaux seront toujours ramenés lentement aux établés et cux bergeries.
Cest Ln bon usage que de donner du sel mélangé à deux tiers d«
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gentiane en poudre, soit avant de conduire aux pâturages de trèfle .
soit avant de les donner en vert ; il n'y a pas de meilleur préservatif contre le gonflement.
On croit assez généralement que les chevaux, ânes et mulets sont exempts du gonflement caosd par les iourrages verts. Cet accident est même beaucoup plus dangereux chex eux, mais il est bean^ coup plus rare, parcequ'ils sont obligés de bien mâcher avant d'avaler , tandis que les ruminants se contentent de réduire le fourrage en une pelotte qu'ils puissent avaler, puis ils achèvent de mâcher k loisir quand ils ruminent.
Moyens curatifs. Quand un animal commence ii gonfler, le creux du flanc gauche disparaît, il s'élève à la hauteur des côtes , puis il les dépasse et fait disparaître la pointe de la hanche. La concavité du flanc droit suit les mêmes proportions, mais elle se fait encore apercevoir long-temps après que celle du côté gauche a disparu. Le danger augmente ; Tanimal est oppressé; sa respiration est courte et précipitée ; ii ouvre la bouche ; il tire la langue, chancelle, touibe et expire.
L'animal qui meurt du gonflement ne périt pas par rupture de la panse, quoiqu'on en dise. Cet accident, quand il a lieu, n'arrive qu'après la mort , lorsqu'on ouvre le ventre. 11 meurt étouffé comme le jeune pigeon que l'on serre sous les ailes, à cela près que chez celui-ci la compression est exté« rieure, tandis qu'elle est intérieure chez les animaux gonflés. Cest la panse qui comprime les poumons, empêche la respiration, et arrête la circulation.
Premier degré. Quoique le flanc
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eaQchc sôil fléja convexe ^ cVst à oîre arroudî en demi - bosse • et dépassaot le nireaa des côtes, le danger n'est pas encore pressant s'il existe de la coDcavtté, un pea de crenx aa flanc droit , ou seule-»
ment s'il n'est pas à la hauteur des eAles.
Alors on peut ordinairement empéclier qoe le mal augmente, et remédier k celui qui existe , en mouillant les reins , les flancs et les côtés du ventre avec de l'eau (iroide qa'il faut jeter à pleins seaux sur ranimai , puis on couvre ces mêmes parties avec un linge plié bi plusieurs doubles, mouillé d'eau froide, et qu'on entretient en eetétat en T humectant souvent. Si ces moyens font désenfler d' une manière sensible, il n'est pas besoin de faire autre chose ;. s'ils ne font qn'empêcber le mal d'augmenter, on donne an malade deux ou trois lilreft d'nne décoctiou amère teMe qpe ceUe de gentiane, k laquelle on pourrait ajouter trois ou quatre cniilerées à soupe d'eau -de-vie par boBieîMe. Cette tisanne doit être donnée froide, et il faut en réitérer les doses il demi-heure ou me heure d'intervalle, selon le besoin. Si le mal augmente et devient alarmant, on recourra aux moyens indiqués pour le second •B ponr le troisième degré de gooflcment.
L^eao froide est à peu près le ttnl moyen utile quand on a un nombreax troupeau de moutons^ fonflés ; car, pendant qu'on don* serait h trois on quatre individus des soins qnî exigeraient dû temps il en mourrait un grand nombre d'antres. En pareille circonstance on n'a pas ic temps de choisir les plus malades, et d'ailleurs le degré dsgonflement n'est pas facile à dis«
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tinguer quand la laine est longue.
Le moven le plus facile , le plun sûr et le plus économique, est do jeter tout le troupeau dans une pièce d'eau, s'il en existe k proximité ; dans le cas contraire il faut réunir le troupeau en un tas serré et l'inonder k seaux d'eau.
Le froid appliqué ainsi k la surface du corps agit encore d'une autre manière.
Second degré. Le flanc droit n'est plus creux, il a atteint la hauteur des côtes et les dépasse même; l'animal est oppressé, cependant il ne chancelle pas, il ne tire pas la langue et tient la bouche fermée. Mouillez d'eau froide, comme il a été dit, et donnez, sans perdre de- temps , deux il trois pleines cuillers k soupe d'éther sulfurique étendu dans une bouteille d'eau froide, ou deux cuillerées d'alcali volatil étendu dans la même quantité d'eau froide, ou bien une once, soit deux pleines cuillers de sel de nître dissous dans une bouteille d'eau froide k laquelle vous ajouterez un grand verre d'eau-de-vie.
Ces remèdes sont classés dans l'efficacité qu'ils présentent. L'éther sulfurique coûte moins que les autres élhers, et ce médicament est descendu k un point qui permet de l'employer pour les bestiaux. On peut le conserver facilement en le renfermant dans un petit flacon bouché avec un bon liège , qu'on recouvre d'une couche de cire, comme ort le fait avec du goudron pour les vins en bouteille.
11 faut tenir la bouteille renversée, et dans un lieu frais : il en est de môme de Talcali volatil.
L'éther jouit d'une efficacité qui étonne souvent par sa promptitude due probablement il ce qu'il
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s^empare da calorique , et à ce qu^ii exerce sur les parois de la panse une action particulière* L^alcali volatil neutralise le gaz acide carbonique; il se combine avec lui, et il en résulte un liquide mixte qui occupe environ mille fois moins de volume qu*à Pdtat gazeux ; il stimule encore les parois de la panse. Le sel de nitre , dissous dans de Peau aiguisée d'eaude-vie, agit en suspendant la fermentation, en absorbant le calorique, et en stimulant la panse. '
l'roisième degré. Le fla,nc droit est élevé, arrondi; il est tendu, dur, élastique, et quand on frappe dc^^sus avec le bout du doigt, il résonne à la maqière d'un tambour; la respiration c«t précipitée; ranimai ouvre la bouche , tire la langue, et chancelle. S'il tombe,, il sera bientôt étouffé, parceque la pesanteur de son corps augmente la pression exercée par la panse qui.
ne cède pas, qui ne peut plus être comprimée. Dans ce cas, il n'y a pas un instant à perdre ; armez vous d'un grand couteau , tenez-le ferme par le manche, appuyezen la pointe sur le flanc de l'animal, et frappez fortement de la paume de la main droite sur votre poing pour enfoncer toute la laraei dans la profondeur du ventre»
G^tte opération est toujours effi« cace , toujours sans danger , et n'exige point d'adresse ; il faut seulement y mettre quelques précautions. .
I<ïe pas retirer le couteau, avant d'avoir introduit . entre la lame et la plaie qu'elle a: faite une petite baguette de bois de la longueur d'un pied et demi k deux pieds, de la grosseur d'une baguette de fusil, et dont le bout qu'on infoncc sera aplati pour plus de fa^
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cllité. Quand la baguette est en-* foncée jusqu'aux deux tiers, ou aux trois quarts de sa longueur, on la tient à cette position, et on retire le couteau. La lame a perce plusieurs plans , a fait plusieurs trous; cette baguette sert à les tenir en rapport les uns avec les autres i et à faciliter la sortie de l'air. Elle donne encore une autre facilité : celle d'introduire un fétu de bois de sureau dont on a expuUë .
la moelle, et qu'on insinue, en le faisant glisser le long de la baguette; puis on agite celle-ci de haut en bas pour opérer le dégagement de l'air, et empocher que les alim€nts bouchent le tul>c.
Enfin on retire la baguette, et on laisse par précaution ou par besoin le fétu en place ; cela est sans danger si on a creusé une rainure à l'extrémité du bout du tube qui reste hors du corps pour recevoir une petite ficelle qui le fixe en faisant le tour du corps de l'animal ; o%x en y assujettissant une petite pièce de bois transversale, c'est h dire qui fera croix avec \t bout du f^tu.
On doit enfoncer de préférence dans le flanc gauche, quoique le rognon de ce côté soit plus avancé contre les côtes, parceque la panse y est plus rapprochée de la peau , et présente une convexité par oiM.
l'on peut pénétrer sans risquer d'ouvrir les vaisseaux de quelque scissure. L'endroit précis est le milieu, soit le point qui est à ég^Ie ^distance de la dernière fausse-^ôte»
de la pointe de la hanche, et de l'extrémité des os de la croisée:
des reins. 11 vaudrait mieux s'éloi^ gner davantage que de se rapprocher de la croisée àes reins, parcequ'on pourrait blesser la graisse du rognon.
Un instrument .fort utiie, pour
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celle espèce de care est celui qui est coaua sous le nom de tmîs" quarts; c*est an tube d'argent ou de t6le qui, d*iin seal coup fait le trou, et introduit le tuyau par oà l'air doit s'échapper. On peut le hisser en place sans craindre d' accidents. 11 a encore l'avantage de &e (aire un passage en écartant plutôt qu'en coupant, de façon qu'après l'avoir relire, le pcud'in-iiammatîon qui survient en bouche la route.
Un autre instrument qui n'eslpas moins précieux dans le traitement delà tympanite, ou méléorisation, est celui dont on doit la connaissance à M. Machel. Il consiste en une planchette percée d'un trou rond, et que sa forme en ovale alon- £;é rend propre k maintenir la bouche de l'animal ouverte. Une courroie garnie de sa boucle, et placée aux deux extrémités de la planchette , l'assujettit en embrassant les CQtrnes. Lorsque la planchette est ain^ disposée, on introduit dans l'oesophage , par le trou dont nous avons parlé, un long tube de cuir , recouvrant un fort boudin de fil de fer, et armé h son extrémité d'une olive d'étain percée de douz"* gros trous. Ce tube d'environ six pieds de long, et d'un ponce de large , pénètre jusque dans la panse, et en détruisant l'obstacle que la contraction de l'œsophage présentait à la sortie des gaz, l'acûoo du diaphragme et ^s musclesintercostaux suffit pour les rejeter aidehora.
indépendamment de tout ce qui vient d'être dit, il faut distinguer trois différences dans le gon- Ûement :
1" Les flancs sont élevés, mais sb cèdent sons le doigt, et en apyuyoot forten^ent sur la gauche ,*
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on sent la panse comme un corps compacte qui est à six ou huit ponces plus bas. Ce cas est le moins dangereux de tous, quoique l'animal paraisse très gonflé, surtout si la panse n'offre pas beaucoup de résistance.
2^ Dans le cas contraire, quand la panse est au niveau des flancs , il y a peu de temps à perdre quoique le gonflement ne paraisse pas très grand.
3^ Si , outre son élévation , la panse fait éprouver au c}oigt de la résistance, comme le ferait un corps dur, le cas est très grave , parcequ il y a complication par tixip grande quantité d'aliments.
Toute la masse étant soulevée par la fermentation , l'opération ne produit que peu d'effets, ou ne soulage que lentement.
Les bœufs et les vaches sont encore sujets à un autre gonflement qui est chronique, c'est à dire dont le développement et la terminaison sont lents; il a lien en toute saison , indépendamment de l'espèce de nourriture. Il faut beaucoup de sagacité pour en recon^ naître la cause , et diriger le traitement.
Les forces digeslîves sont toujours affaiblies après le gonflement pendant deux , trois , quatre jours et même plus. L'estomac a souffert pour avoir été distendu, et les aliments qui y ont subi un commencement de fermentation chimique, sont comme un levain prêt à le déterminer encore. Il faut plusieurs jours pour que la masse contenue dans la panse soit entièment renouvelé'e.
L'animal qui a éprouvé le gonflement ne recevra donc que peu d'aliments pendant un temps plus^ ou moins lofigf selon que l'acci^
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dent a été plus ou moins grave.
Sa nourriture se composera de fourrages dont F emploi n'est jamais dangereux. On le fera boire Liane avec une poignée de sel de cuisine par seau d'eau.
MIEL. Kojr. Abeille..
MIELLÉE. 11 y a deux sortes de miellée qui paraissent d'ailleurs de même nature, et dont les mouches à miel s'accommodent également.
La première passe pour une sorte de rosée qui tombe sur les arbres ; mais elle n'est autre chose qu'une traossudation, ou unetran- ^iration sensible de suc doux et mielleux qui , après avoir circulé avec la sève dans les différentes parties de certains végétaux, s'en sépare, et va éclorc tout préparé , soit au fond des ileurs, soit à la partie supérieure des feuille; ( ce qui est nommé miellée), et qui, dans certaines plantes, se montre an plus grande abondance , tantôt dans la moelle , telle que de la canne à sucre et du maïs , tantôt dans la pulpe des fruits charnos , qui, dans leur maturité^ ont plus ou moins de saveur douce , selon que ce suc mielleux est plus ou moins marqué par d'autres principes, ou plus ou moins développé.
La miellée recouvre ordinairement les feuilles des arbres qui la donnent. Elle se distribue sous furme de globules ou de menues gouttes arrondies et serrées, qui cependant ne se touchent ni se confondent, telles à peu près qu'on eu voit sur les plantes , où. un brouillard épais s'est long>temp& reposé. La position de chaque globule semblait déjà indiquer, et le point d'où il était sorti, et le nom* bre des j^ores ou. des glandes dans
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lesquelles le suc a été prëparéw C'est k cette circonstance que tient la supériorité des produits des abeilles dans le voisinage des forêts et des bois ; elles y trouvent toujours de riches récoltesde miellée, surtout au renouvellement de la sève et de la végétation dans le mois d'août. C'est sur les feuilles qui enveloppent leurs boulons que le suc nourricier de l'arbre se porte particulièrement , et qu'il s'arrête lorsqu'il a rempli le but de la nature sur les nouvelles pousses^
La miellée se présente antre^ ment sur les ronces, où les globa-< les se joignent entr'eux, soit que l'humidité de l'air les délaie , soil que la chaleur contribue àiles éten^ dre, ils formaient de grosses gouttes, ou de larges enduits dont la matière desséchée devient plus visqueuse; c'est sous ces dernières formes que la miellée se présente communément.
« Dans la saison pùje re.fcontrai la miellée en globules sur le chêne vert, dit M. Sauvage qui le premier a fait connaître la nature de la miellée, cet arbre portait deux sortes de feuilles : les vieilles d'uu tissu ferme , telles que celles du houx, ou des arbres qui , aux ap^
{iroches de T hiver, ne se dépouil-^ ent pas ; et les nouvelles , encore tendres, et qui avaient poussé de— puis peu. 11 n'y avait constamment de miellée que sur les feuilles d'ua an; cependant les feuilles étaient couvertes par les toufies de la nour velle pousse ,. et par conséquent à rabri de toute espèce de bruine qui aurait pu tomber, ce qui.prouve assez bien que la .miellée n'est point étrangère aux feuilles des.
arbres qui en sont mouillées, et qu'elle n'y tombe pas d'ailleurs,,
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comme on le croît y^lgafrcmcnt, pmsqae la nouvelle pousse de nos chdaes verts qaî en aurait àà âtre touchée la première, comme étant la plus exposée, n'en avait cependant pas la nioiodre goutte.
» La même singularité me frappa dans la miellée de la ronce.
Quoique, par la conformation de cet arbrisseau, toutes ses feuilles soient ^ peu près exposées également à Tair ou à la chute qui s'y ferait verl îcalement, il ne parais* sait de miellée que sur les vieilles feuilles; les récentes n'en avaient pas plus que la nouvelle pousse du cligne dont je viens de parler , le suc mielleux n'ayant pas eu sans doute on temps saifisant pour élrc formé dans la partie simple de ces végétaux, ou pour y âlre extrait de la sève. Ge n'est T effet probablement que d'une longue exposition à l'air, peut être kses intempéries, et surtout au soleil, qui doivent .
être regardés comme les vrais agents île cette sécrétioi^ . « 11 y a plus : les plantes et les Arbrisseaux da voisinage de nos arbres miellés, ngiais aune autre espèce, et d'une nature peu pro* prcs à la formation du suc dont nous parlons, n'en portaient pas le moindre vestige. 11 n'en, paraissait pas à terre autour de ces arbres , sur les pierres^ sur les rocbers, où.
la miellée , quoique desséchée , laisse long-temps Acs taches, comme nous le verrons plus bas en ^lant d'une autre miellée qui tombe des arbres h terre, mais dont la chute ne se Cait jamais de
I»!iis haut que de la feuille des arires; ce qui est une nouvelle preuve que cette espèce de manne liquide ne vient point du ciel ou àês nuages, comme la bruine, puisqu'elle te répandrait iadifré'-
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rc mifient sur toutes sortes de corps, et qu'elle n'affecterait pas certains \égétaux, et même quelques unes de leurs parties à Texclusion de toute autre. »
Une autre espèce de miellée ,, l'unique ressource qui reste aux abeilles, ou peu s'en faut, lorsque le printemps est passé avec la plupart des feuilles qui Tembellissent^ est celle qui est due au puceron.
C'est sa déjection qui entre dans la composition du miel le plus délicat. Cet excrément qui est fluide, et qui mériterait plutôt le nom d'élixir, ne cède en rien à ce que l'autre miellée peut avoir dedoux et d'agréable.
Les pucerons extraient cette liqueur, ou ce qui en fournit la matière à travers Técorce de certains arbres, sans leur nuire d'ailleurs ,.
sans y causer môme de difformité, telle qu'en produit l'espèce qui fait recroqueviller les feuilles , et celles dont la piqike fait croître sur les bourgeons de l'orme et dutérébinthc, des galles creuses.
Instruits de bonne heure de l'espèce de rameaux qui leur convient^ ils dédaignent ceux qui sont tendres ou récents, quoiqu'ils soient plus faciles à percer, et s'ils ne s'attachent qu'aux rameaux d'un an dans lesquels ils enfoncent un aiguillon qui leur sert en même temps de trompe et de suçoir.
C'est dans l'estomac ou dans ses dernières voies que ce suc, d'abord âpre et revêche sous l'écorce v prend une saveur douce , toute pareille , à en juger par le go(it, à celle de la miellée végétale, tant celle qui transpire des feuilles que celle qui naît dans les vases à nec* tar; et si cette dernière a quelque chose de plus, c'est qu'elle semëlv avec l'huile essentielle des fleurs
lao
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qui donne an miel ses différents parfams.
« Les pucerons, dit encore M.
Sauvage, sont les seals animaux que je connaisse qui fabriquent réellement du miel ; leurs viscères en sont le vrai laboratoire. Ce mixte , on une bonne partie de sa totalité, n'est que l'excédant ou le résidu de leur nourriture dont ils se déchargent f comme nous l'avons dit, par les voies ordinaires ; les abeilles, auxquelles on voudrait en faire honneur, n'y ont de part qu'en qualité de manœuvres dont remploi est de ramasser les différentes espèces de miellée. Elles la mettent , comme on sait , en eur trepôt dans une espèce de jabot qu'elles ont près de la bouche, pour la reverser de là dans les alvéoles qui en sont les magasins , sans y faire de changement ou d'altération qui soit au moins sensible.
MILLEPERTUIS. Genre de plantes herbacées, vivaces ou annuelles, qui renferme près de cent espèces dont plusieurs fournissent des remèdes à la médecine. Nous ne parlerons que des plus usitées.
Le mîl/epe/iuîâ commun [hypericum perforaUnn)^ croît dans les bois, les haies, les champs incultes. 11 est vivacc, s'élève à deux ou trois pieds, fleurit pendant tout l'été et l'automne. Sa saveur est salée et amère ; ses fleurs et ses semences exhalent une odeur résineuse. Il est résolutif, diurétique , vermifuge et tient le premier rangçarmi les vulnéraires. Ses feuilles vues au jour semblent criblées de trous qui ne sont que des vésicules reinplies d'une huile essentielle^ CcU le*ci, qu'on extrait au moyen de l'alcool,! est d'une belle couleur roiige^ sert à déguii>er les liqueurs €kles mets qiû. garnissent la table.
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Cest daoi» les taillis situés- ea bons fonds que celte plante abon^ de. Elle est recherchée des moutons, des chèvres et surtout des bœufs jusqu'à l'époque de sa floraison ; passé ce terme aucun d'eux n'y touche plus. On la coupe à la fin de l'été soit pour chauffer le four, soit pour accroître la masse des fumiers; le nombre de tiges dont elle est armée, la quantité de feuilles qui les recouvrent, la rendent très propre à ces deux objets.
Elle s'accommode en général de tous les terrains, de toutes les situations, et mérite une place dans les jardins paysagers, tant par le nombre que par la durée de ses fleurs. Elle se propage facilement par le semis de ses graines , mais mieux par le déchirement des rieux pieds qui donnent tous les ans naissance à une foule de rejetons; il ne faut cependant pas . pousser trop loin la division , car une grosse touffe est plus agréable qu'une petite.
Le millepertuis élégani (^hyperi-^ cum pulchrum ) ; se trouve dans les bois montagneux et argileux, en petites touffes qui se font remarquer par la couleur rouge que prennent en automne les feuilles et les tiges. Il occupe une des premières places dans les jardins d'à* grément.
Le millepeftuis toai-saint (^hype^ ricum androsœmum ) ; tire son noai de ses propriétés médicinales. 11 s'élève à deux ou trois pieds, et se cultive dans les jardins à raison de ses grandes et belles fleurs qui se succèdent pendant tout Tété et une partie de l'automne. Il vient à peu près partout, mais préfère une terre fertile et chaude. Il seotmltiplie de graines qu'on sème aussitôt qu'elles sont mûres , dons une
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plate-baodc aLrîtée et bien laboarée. Plus souvent on a recours aa déchirement des vieux pieds : déchirement qui est d'autant plus avantageux qu'il peut se faire pei^ daot tout rhiver.
Le millepertuis ccdicinaî se multiplie comme le précédent auquel il ne cède ni pour la grandeur , ni pour Téclat de ses (leurs; il a même sur lui l'avantage de conserver ses feuilles toute Tannée, et de Croître à Pombre mieux qu'au soleil ! aussi l'emploie- t-on à garnir le sol des massifs, sol qui est orëioairement nu et désagréable à la vue. Deux oa trois ans suffisent à ses pieds, convenablement espacés et abandonnés à eux-mêmes dans un terrain frais et fertile, poor recouvrir toute la surface.
Le millepertuis kalmies, 11 conserve sa verdure toute l'année, et forme des toafTes d'un joli coup à^iKiL II exige une terre légère et de V ombre; c'est dans les platebandes de terre de bruyère exposées au Dord qn'il veut être placé dans ks jardins paysagers. Ses fleurs, qui se succèdent de l'été à Tautomne , sont quelquefois si nombreuses, qu'elles laissent à peine voir les feuilles. Il se mulli* plie de semences qu'on répand sur vie terre de bruyère exposée au nord, en ayakit soin de ne les recouvrir que d'une légère couche.
On repique la seconde année à six 00 huit pouces le plant qui en pro- ^t , et on le met en place la 9°^ème. Taillé en boule , ou disposé en buisson, il présente ^joQrs un aspect agréable.
MILLEÏ. On en distingue pluâeurs es|ièces : le millet propre- Bent dit , panicum miliaceum ; ^ le panis , panicum italicum y 3" Falpîste , ykalaris canaiiensls /
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4° le sorgo, dît grand millet ou millet d'Afrique , hol^ssus sorgho.
Le meilleur exige un terrain meuble, sec et substantiel tout h la fois. Il redoute surtout l'humidité qui, pour peu qu'elle soit surabondante et prolongée, fait pourrir ses racines; mais il supporte en général un degré de chaleur auquel les autres graminées annuel-^ les résistent difficilement.
Toutes ces circonstances le rendent propre à remplacer les premières récoltes , lorsque les gelées tardives sont passées , et que Ton n'a k craindre que l'intensité et la durée de la chaleur : aussi il remplace avec succès les fourrages printanniers, et les récoltes préparatoires qui peuvent être faites en juin ou au commencement de juillet. Il est également très propre à remplacer les récolles que la contrariété des saisons a empêché de faire en temps convenable , ou enfin celles qui ont été détruites par des gelées , des débordements , la grêle, etc.
Il faut en général le semer clair ; sts racines aiment à s'étendre latéralement. On le couvre légèrement, ses semences étant petites , et ou le préserve des oiseaux qui en sont très friands. Sa végétation étant assez lente dans le principe , il est essentiel de le garantir , par des sarclages faits de oonne heure et avec soin, des herbes nuisibles qui l'infestent. Il est bon , afin de rendre ces sarclages plus faciles , de le cultiver par petites planches sur des billons étroits, ou en rayons, ce qui rend encore les sarclages et binages beaucoup plus expéditifs et moins dispendieux.
Une autre précaution non moins indispensable, est de ne pas le laisser trop mûrir avant d'en Caire U
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.rcîcolte , Car II s*égrène nafurelleiiient, ou par les attaques des oiseaux, il couvrirait le sol d'une inullilude de semences qui nuiraient aux recolles suivantes , à ui(>ins que par un léger labour oa par des hersages faits à propos , 00 ne les fît toutes gernner , et qu^on ne les fit consommer comme pâturage. On mâle quelquefois dans ce but plusieurs espèces de millet ; mais alors il convic(it de semer dur. Passons maintenant aux cspèccd.
Millet proprement àîU Ses semences aloiigécs , ovoïdes , jaunâtres et luisantes, sont disposées en panicules lâches au sommet des li^es qui s'élèvent de deux à trois pieds en terrain conrenable. Cest le phis cultivé , et celui qui convient probablement le mieux au3( assolements de la grande culture, 11 en existe une variété à graines noires qui est moins précieuse.
Panis^ originaire d'Italie. 11 se désigne quelquefois sous le nom (le millet des oiseaux auxquels il sert de nourriture. Il diffère essentiellement du premier en ce que les semences, disposées aussi en panicules lâches au sommet des tiges, sont rondes et ordinairement plus petites.
Alpiste ou phalaride^ graine â'oiseau de Canarie. 11 est cultivé en grand dans quelques cantons du nord et du centre de la France sur .des terres meubles et très fertiles.
Ses semences sont jaunâtres , un peu pointues par les deux bouts , et aplaties sur les deux r6(és. Elles sont disposées sur un épi «i Tex- Irémité d'une tige généralement peu élevée, et dont la disproportion avec le poids des grains la fait souvent verser, lorsqu'elle n'est pas soutenue arlilîcieUemcnt. 11 se: ait
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possible de Pintercaler'en rayon»
avec quelque autre plante à tige plus solide , afin de prévenir cet inconvénient qui détruit souvent une grande partie de la récolte.
Cette plante, moins délicate que les trois autres , est aussi cukivée dans quelques parties méridionales de l'Angleterre. Les dicvaux préfèrent sa paille tiesible et très garnie de feuilles à celle du froment.
Sorgo^ houquey gros mUleU II»
Ïdus d'analogie a;vcc le panis que es deux autres. Ses grains arrondis comme les siens, mais plus gros , sont égalemient disposés sur des panicules lâches et supportés par des tiges épaisses , moeUeuses, et beaucoup plus élevées. Il en existe plusieurs varié téft de diverses couleurs, dont les principales sont le blanc et le rouge foncé tirant sur le noir^
MUTE. Insecte i^uî vit aux dépens des corps auxquels il s^ attache. Nous n'en citerons que deux, espèces :
La mitte domestique^ qui est ova<* le, velue , blanche avec deux taches rousses; elle fourmille dans le.
vieux fromage, qu\*lle réduit ca poussière, sur la viande sèche, le pain abandonné à lui-même, lesu collections d'histoire naturelle, le& confitures sèches, etc.
La mitu de farine qui est alon « gée, velue, blanche avec la tôte rousse. Elle se niche dans le grain, qu'elle dévore et hâte l' altération de la farine.
Ces deux espèces qui ont Beaucoup d'analogie, offrent cepen-* dant des caractères qui permettent il l'œil de les distinguer Elles se multiplient avec une teilc rapidité qu'un fromage qui paraissait intact est détruit au bout de quelques
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jours SI on n'a pas soin de le vl* sii«r. Il en est de môme des grains serrés dans les greniers. C'est donc arec raison ^ que les coltivateurs les regardent comme des ennemis dangereux. Ils le sont d* autant plus qa'il n'est pas toujours facile d'en débarrasser les aliments qu'ils iqiesient On ne peut parvenir à ce but qu'an moyen d'une chaleur très élevée 9 chaleur dont la plupart des corps qui les recèlent, ne •ont pas susceptibles. C'est donc one surveillance active, une propreté constante et recherchée qal peuvent seoks garantir des ravages de ces petits et fâcheux aninanx.
MOINEAU. Oiseau du genre des pinçons qui est excessivement commun en France, et dans une grande partie de l'Europe où il est presque domestique, il quitte rarement les habitations de ville et des champs, et vit pour ainsi dire, en sodélé avec l'homme. Il fait généralement trois couvées par an et place son nid dans les trous àe$ murailles, sous les tuiles des toits.
Ce n'est qu'à défaut de cavité qu'il se loge et se niche sur des arbres on les saillies des édifices. Chaque coovée est d'environ cinq œufs. 11 le réunit en bande pendant l'automne et l'hiver.
Les cnltivateurs n'ont point d'eniemis plus acliamés au pillage de knrs récoltes que cet oiseau, qui est tout à la fois granivore, frugi-- YOre, herbivore et Carnivore. 11 Bc se nourrit cependant d'insectes ^ quand il ne trouve pas autre ciiose. 11 mange les blés et autres grains sur pied, dans les granges, tes les greniers, et les semis.
Kicn n'égale sa hardiesse et son ^vidîié. Les éponvantaiis ne l'arrèical pas ton|ours. 11 se familiarise
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bientôt avec eux, et plein de ruse et de finesse, il tomîbe rarement dans les pièges qu'on lui tend.
On admet généralement, que chaque moineau mange dix livres de blé par an ; mais ce calcul est beaucoup trop faible pour ceux qui se trouvent dans les pays de grande culture.
On se sert pour les détruire, de la plupart des moyens d'appâts, de
{>iéges et de filets qu'on emploie il a chasse des autres petits oiseaux»
En plaçant des épouvantails dans les cliamps, on parvient souvent à s'en débarrasser ; mais de quelque nature qu'ils soient, ils doivent être fréquemment changés ; car les animaux qui s'accoutument peu à peu à leur vue, finissent Bientôt par n'y faire plus attention.
Voici une espèce d'épouvantail dont l'efficacité est constatée par l'expérience. On met dans les champs de blé, un fantôme, un mannequin qui représente un homme avec un masque et un bâton sur l'épaule. On l'élève en, Tair , on le change souvent de place et d'attitude. Cela suffit poureffrayer les pigeons ; mais les moi* neaux sont moins timides; ils tour»
nent autour du champ , considé-»
rent attentivement le mannequin*.
S'ils ne lui voient faire aucun mouvement, ils s'en approchent et se livrent au pillage. Si on veut les éloigner d'une manière sûre, il faut placer ce mannequin sur uiv poteau percé en dedans d'un troià dans lequel entre la perche qui lo soutient et est disposée de manièro k tourner aisément. On ajoute aa bas du fantôme une planche qui présente au vent une surface qu'il pousse comme une girouette, et Ic^ manncquÎQ tourne* 3'U a l'attitude
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d'un chasseur qui couche en pne^ les moÎQçaux fuicot et ne reparais* sent pl^s.
Quelques cultivateurs réussissent à chasser les moineaux en ^plaçant dans les endroits qu'ils yeu* lent garantir de leur voracité, un chat, un oiseau de proie empaillé^ vivant et enfermé dans une cage d^oît il peut être aisément aperçu.
On les tue facilement et souvent en grand nombre au fusil ; mais la dépense de la poudre et du plomb arrête bien des cultivateurs. Pour diminuer cette dépense, on fait des traîuées de 6 à 8 pieds de long sur lo à douze pouces de large de poussière de foin ou de balayures de grange dans le voisinage de la iiriison et dans la direction d'une ft^nêtre. Les moineaux qu'on laisse souvent tranquillement manger les graines qui s'y trouvent, s'accoui>ument à y venir, et de tenops en temps on leur lâche des coups de iusil chargés de cendrées de plomb qui en abattent souvent une ving> laine à la fois.
Un fermier qui surveille ses intérêts doit toujours disposer un de ses greniers de manière qu'il n'y ait que deux fenêtres, dont Tune est garnie d'un filet contre-maillé fixé à demeure, et 1? autre d'un ou de deux volets qui tombent ou se croisent au moyen d'une poulie et d'une corde à volonté. Lorsqu'il voit les moineaux en grand nombre autour de sa demeure, il les attire dans ce grenier au moyen de quelques poignées de mauvai-' ses graines, et dès que la bande y est entrée, il fait fermer la fenêtre à volet. Tous les moineaux se jettent alors vers celle du filet et se prennent On peut renouveler cette opération plusieurs fois par semaine, et l'hiver surtout, on
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peut détruire prompt enient la p]u9 grande partie de ceux du voisinage.
les pots percés d'un trou dansle fond qu'on applique contre un mur, sous les toits, pour que les moineaux y fassent leur nid en fa« voriscnt beaucoup la diminution, surtout quand avec les petits on peut prendre la mère, ce qui est toujours assez facile.
MOLASSE. Nom que l'on, donne dans quelques endroits à une pierre calcaire mêlée de sableet d'argile* U s'applique aussi k une espèce de marne qui n'est pas susceptible de se déliter k l'air»
Celte dernière se trouve en couches plus ou moins épaisses, immédiatement au dessous de la terre végétale. I^ molasse est complètement infertile et même impénétrable aux racines des plantes. Aussi a-t-elle une inBuence funeste sur les produits de la culturel II n'est qu'un moyen de s'en débarrasser ; c'est de l'extraire d'une manière quelconque des sols qui la renferment. Réduite en poudre elle forme un assez bon engrais.
MOTTE. Morceau de terridétaché du sol par la bêche ou par la charrue. Les terres tenaces, argileuses, sont sujettes à être soulevées en motlesy surtout après, qu'il a plu, ou lorsque les troupeaux les ' ont piétinées pendant qu'elles étaient humides. Si on a donné un fort labour croisé avant Thiver, il n'est pas nécessaire de les briser; elles se chargent d'eau de pluie, de la fonte de neige, les rayons du soleil, les gelées les préviennent et les divisent. Dans les pays où l'on a la mauvaise coutume de ne labourer les champs sur lesquels on a levé la moisson qu'aux approches de l' hiver) les
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tiens premières façons donnent coastammeot une quanlilé prodi- ^ease de mottes <}ai durcissent et deviennent de plus en pins compactes k mesure «faciles se dessèchent. Si le temps ae tient an sec an renouvellement de la belle sai~ son, les labours que Ton donne, tant qu'il ne survient pas de pluie, ne font que les tourner, retourner et ne les brisent pas. Ce qu'il y a de mieux à &ire dans ce cas, c'est de passer, aussitôt le premier labour donne, la herse à plusieurs reprises, de Caire un second labour qui croise le premier, et de herser encore, s'il soulève beaucoup de mottes. Si les pluies surviennent de nouveau, on herse chaque fois qnon laboure. Le point essentiel est que la terre soit bien ëmicttée, an moment des semailles, car il est presque impossible sans cela de bien semer, de semer également.
lie semeur doit toujours avoir les yeux sur la place où il projette le grain. Les mottes le font chanceler, brisent l'uniformité du coup de main et forment des monticules d'où le grain roule pour se rassembler il leur base. S'il reste dessus, ou que la herse le place dessons« il n'en est pas moins perdu.
Dévoré par les oiseaux dans un cas, il est étouffé dans le second sous ■ne masse qu'il ne peut pénétrer.
Aussi des femmes, des enfants, armés de maillets de bois à longs manches, marchent-ils ordinairement après le semeur pour les briser : mais c'est une augmentation de dépense considérable lorsqu'il faut cassollcr une grande éteodoe de terrain. Elle l'emporte de beaucoup sur celle qu'entraîne b herse^ et l' ouvrage n'est jamais si bien fait. Si l'on compare un diamp bien hersé avec un champ
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oà l'on a été obligé de briser les mottes avec le maillet, on aperçoit dans celui-ci beaucoup de places vides et un très grand nombre d'autres inégalement semées.
Si on était toujours assuré d'avoir une plaie favorable près di* l'époque des semailles, les mottes seraient moins nuisibles, surtout si malgré leur résistance, on avait donné des labours profonds, parcequ'elles offrent une plus grande surface capable de recevoir les impressions des météores. Mais comme rien n'est plus incertain que cette pluie bienfaisante, il faut herser autant de fois que le besoin l'exige, et donner ensuite un nou* ▼eau labour, afin de découvrir et de présenter au soleil le plus de surface possible.
MOUCHE. Insecte carnassier qui suce le jus des viandes, et au-^ très comestibles dont il accélère la putréfaction. On en compte jusqu'à deux cents espèces; mais celles qui intéressent spécialement l'économie domestique sont :
La mouche carnassière^ Elle a le corps noirâtre et hérissé de poils rudes. Sa longueur est d'environ six lignes. Elle abonde partout et principalement en France où elle dépose ses petits dans les charognes et quelquefois les viandes destinées k la table.
La mouche de la oiande. Un peu plus courte que la précédente, elle est comme elle hérissée de lon^^s poils de différentes grandeurs. Elle pénètre dans les -maisons et dépose dans la viande ses œufs d'où sor^ tent des larves qui en opèrent promptement la décomposition.
Quelque soin qu'on mette k la serrer, elle parvient toujours à la découvrir. 11 n'est pas d'abord facile de reconnaître les traces de sa
laS
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fécondîlé parceqa'elle cache tes œafs dans des cavîlés où ses larves commencent leur ravage. Ce n'est qu'il Todear infecte qu'elles détevminent qu'on s'aperçoit de leur présence.
Ija mouche dorée* Elle a le corps doré ou cuivreux, et les pattes noires. Sa longueur est d'à peu près quatre lignes. Elle est très com-> mune, et s'attache moins aux viandes qu'aux charognes.
On a fait une foule de tentati«> ▼es pour corriger les habitudes de CCS insectes, mais la plupart n'ont eu aucun résultat positif. Le meilleur moyen d'en garantir la viande du moins, c'est de la suspendre au plafond d'une chambre obscure où l'air circule librement, condition essentielle k sa conservation* IjC sel, le vinaigre, un commencement de cuisson sont encore plus efficaces. Si on n'a pu réussir à les éloigner totalement, et qu'elles aient commis quelques dég«^ts, on fait jeter deux ou trois bouillons ii là viande altérée, dans une can qui contient de petits morceaux de charbon ; on la décante, on la lave, on achève de la faire cuire dans de nouvelle eau ou bien on la met à la broche. Cette opération suffit pour lui enlever toute son odeur.
La mouche des cadavres. La plus petite et la plus commune de celles que nous venons de nommer, elle olTre un degré d'ulilité que les autres ne présentent pas. Comme sa larve se développe avec rapidité, elle opère la prompte destruction des charognes, diminuent les dangers de leurs émanations et les rend plus tAt propres il engraisser les terres. Quinze jours leur suffisent pour parvenir ii leur dernier degré de croissance ; c'est pendant cette f ériode qu'on lâche les jeunes din*
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dons, les petits poulets et autres oiseaux qui sont très friands de ees larves, aliment d'autant mieux approprié à leur faiblesse qu'il est nourrissant et de facile digestion.
Un moyen de prévenir la décomposition trop rapide des charognes c'est de les couper en petits morceaux qu'on stratifié avec de la paille et de la terre. Mis ensuite dans une fosse faite exprès à quel* que distance de la maison, ils peu** vent procurer de temps à autre un copieux régal aux nombreuses couvées d'une basse-cour. 11 est utile d'en éloigner les poules couveuses, attendu que leurs œufs contractent par suite de cette nourriture une teinte noire et un goût désagréable.
La mouche commune (musca do" mesticà). C'est celle qui tapisse en été et en automne l'intérieur des maisons. Sa larve vit dans le fumier, les ordures de toute espèce, et parcoure en dix ou douze jours le cercle de ses transformations.
Elle n^ fait ii proprement parler aucun mal ; mais elle salit les meubles par ses excréments, étourdit par son bourdonnement perpétuel.
Souvent elle couvre les mets, tombe, se noie dans les liqueurs qu'on ne mange et boit alors qu'avec dégoût. Tous les moyens qu'oa emploie pour la détruire sont inefficaces ou insuffisants. Le seul qui ait un résultat assez certain consiste à suspendre au plancher une assiette pleine d'eau sucrée dans laquelle on mêle de la mine de cobalt. On en fait encore périr un grand nombre avec de Teau de savon, ou ce qui vaut mieux de l'eau-de-vie très faible et sucrée, mise dans une bouteille où elles vont se noyer.
La mouche du fromage (musca
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fiuiris). Sa longaear est cTane ligne et demie. £Ue fait ses œuCs dans le Tiens fromage dont elle opère promptcmcnt la décomposition.
Quelques personnes attribuent à ses larves la propriété d'améliorer le pain où elles se fixent. Pcul-étre serait-il plus salabre» si on parre-* aaît à les en éloigner toot-ii-fait.
La mouche de la truffe (niusca teWm). Eile est très petite et doit son nom à ce qu'elle dépose ses ceuis dans ce singulier végétal aux dépens duquel vivent ses larves.
On reconnah souvent le lieu où il croît aux unouches qui sortent de b terre.
1^ mautke des racines [naisca radiatm). Elle ne se trouve que dans quelques lieux où elle dépose ses œufs sur les racines du radis Boîr. L'exlravasion de sève que déterminent ses larves nuit au développement de ces légumes. Le seul moyen d'en débarras.4er un jardin, c'est d'iolerrompre la culture de cette plante pendant un ou deux ans.
La mouche du chou (musca bras^ ùcanày Sa longueur va de deux k six ligne». Elle fait ses œufs sur le collet des racines du cliou : sa larve mange la substance de la tige, empêche les feuilles de croître et de pommer. Un tronc qui en recèle on grand nombre devient cassant comme do verre. Du reste ce Câit est rare, et la mouche par censéqoent peu k craindre. Lo sqn'clte fait des dégâts trop sensî- Ûes, oa s'en débarrasse en arrachant tous VùS choux à la fin de Tété.
\jA mouche du vinaigre» Sa longueur n'excède pas une ligne et demie. Elle dépose ses œufs dans le vin et le vinaigre dont elle altère par conséquent li qualité* 11 faut
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tenir constamment bouchées les bouteilles qui renferment ces liquides, si on veut prévenir cet in- ' convénient.
La mouche des épis^ et la mouche des tiges de Vorge. La première, dn ia grosseur d'une puce, dépose ses œufs dans le grain de Torge cnco. e sur pied, grain que sa larve dévore. La seconde, un pen plus longue, fait les siens dans le chaume de cette plante, et les larves auxquelles ils donnent naissance^ margent la moolle qui le tapisse^ et empochent Tépi de se former.
La mouche de l*oliçe. Elle a environ deux lignes de long ; dép05.c ses œufs dans la chair de Tolive encore jeune, et la larve qui en provient la fait tomber avant sa maturité; ce qui ne laisse pas que de causer quelquefois des pertes considérables au cultivateur.
I-a jhouche du cerisier. Sa longueur est de trois lignes. Elle dc-^ pose ses œufs dans les bigarreaux.
Sa larve pénètre dans le noyau , consomme l'amande, et fait tomber le fruit avant sa maturité. Il est des années où ces larves sont s\ communes qu'on a de la peine à trouver des guignes et autres cç^ rises douces de bonne qualité.
Il est encore beaucoup de mouches qui nuisent aux cultivateurs , les unes qui s'attachent aux fleui<s; les autres à des fruits que nous n'avons pas nommés, mais comme elles sont moins importantes que celles décrites ci-dessus; nous nous dispenserons d'en donner l'histoire.
MOUSSES. Plantes analogues aux lichens avec lesquels elles se confondent quelqucfoi5.Le rôle que jouent les mousses dans la nature est des plus importants : nulle plante n'est aussi répandue et u'a
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plas de moyens de reproduction ; elles germent , croissent partout , pourvu qu^ elles aient un peu d'humidité ; elles abondent sur les montagnes comme dansles vallées; les pierres dures , les sables arideai, leur conviennent autant que les fonds riches et marécageux ; elles se fixent à la cime comme au pied des arbres. Elles rendent k la culturc des pays stériles en y introduisant tous les ans , par la décompo* silion de leurs tiges et de leurs feuilles , une certaine quantité de cet humus ou terreau, premier élément de la vie végétale. Elles favorisent la destruction des arbres morts, la réduction des rochers par rhumidité qu'elles entretiennent sur leur surface, humidité qui livre ces corps k Faction de tous les agents extérieurs. Les tourbières ne sont que le résultat de leur accumulation dans les mares, les étangs. Elles rendent en conséquence de très grands services aux cultivateurs qu'elles mettent il même de former d'excellentes prairies. Elles ne sont pas moins utiles sous le rapport de l'économie animale , car ce sont elles qui l'hiver, lorsque tous les moyens de purifier l'air sont à peu près anéantis, s'emparent de l'hydrogène et du carbone répandus dans Tatmosphère où elles dt^a^ent conlinuellement de Toxigène. Les gazons qu'elles forment, il cette époque , sont aussi agréables il la vue que doux au toucher. Dans les lieux où elles abondent, on les ramasse au moyen de râteaux à dents de fer, et on les transporte dans les fern*:s pour faire de la litière aux bestiaux. De toutes les substances consacrées à cet usage, c'est la plus douce , celle qui absorbe le mieux les urines des ani-
maux, qui s'imprègne le plus du suint des moutons, suint qui seul est un excellent engrais* A 1a vé«rité elles se décomposent lenl?ment ; mais cet inconvénient n'est que secondaire et disparaît môin« lorsqu'il s'agit d'amender des ter« res argileuses et humides.
Les jardiniers fleuristes font quelquefois ramasser de la mousse qu'ils stratifient avec de la terre dans un lieu frais où ils la laissent se consommer pendant deux ou trois ans , en ayant soin de l'arroser durant la sécheresse. An bout de ce terme, ils rompent le tas qu'ils divisent, après avoir biea mélangé toutes ses parties, en plusieurs tas plus petits qui restent encore deux ans exposés k l'action de l'air ; ils les changent niômc plusieurs fois de place dans cet intervalle , afin que le mélange soit plus intime et participe uniformément h l'influence atmosphérique.
Ils obtiennent de cette manière un terreau très favorable à la culture-
Sî, au lieu de terre franche, on emploie du sable fin , et qu'on arrose souvent le tas pendant Pété , on obtient pour résultat une terre tout-à-fait semblable il celle de bruyère , dont la culture fait un si grand usage.
Comme les mousses absorbent et retiennent très facilement l'humidité , on s'en sert dans les jardins pour couvrir les planches de semis des graines fines, graines qui tapissent la surface du sol et ne développent leur germe qu if la faveur d'une fraîcheur constante.
Quelques personnes les font germer dans la mousse elle-même et ne les mettent en terre que lorsque leur radicule et leur planlule sonrt assc:^ bien formées.
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On emploie aussi les mousses k plosîears oa^rrages domestiques» à lier les argiles dont sont enduites une foule de maisons rurales, à conserver fraîches les graines ou les plantes vivantes qu'on expédie an loin ; elles remplacent avantageusement la paille et le foin pour remballage des objets casuels , servent de tapisserie à l'intérieur des grottes dont les jardins sont omés^ Quelques unes fournissent en outre des remèdes à la médecine. '
Le reproclie qu'on leur a fait de manger l'herbe des prés, de dévorer les arbres , n 'a aucun fondemeot ; elles ne peuvent nuire aux mis ni aux autres, puisqu'on sait qu'elles ne vivent pas à leurs dépens, et qu'elles entretiennent même une fraîcheur salutaire aux derniers. Si quelquefois elles abondent dans les prairies, ^e n'est que quand le sol épuisé , par une longue culture, ne peut plus fournir aqx^
f>lantes \a nourriture nécessaire à eur végétation : elles n'en détruisent donc aacune , mais se substituent à celles qui ont disparu. Le seul moyen de prévenir leur apparulîon, est de multiplier les en-* grais, les amendements , d'abriter, tailler les arbres à propos ; à l'aide de ces soins on. peut être assuré d'im produit constant.
MOUT. Jus de raisin qui n'a pas subi la fermentation , mais qui
Et l'éprouver d'un instant ^ Jrc , et qui en renferme tous les éléments. Il s'agit donc de les neutraliser pour conserver le moût dans sa pureté. Il faut par consé- <paA le dépouiller de l'eau qu'il contient , le soustraire à l'influence de Tair , de la chaleur , et le débaivruser de sa lie.
SécréHon de Veau. On évapore le Hkoât, on le cuit, ou on lut fait T- 11. .
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dissoudre une certaine quantité dft sucre ^ et on le dépose au frais dans un vase bien bouché. De cette manière on le préserve quelque temps, de la fermentation. La moutarde , les clous de girofle, la cannelle, la chaux produisent le même effet.
On peut aussi paralyser la fermentation en employant la mé-* thode qui suit:^on prend un ton-* neau neuf, dans lequel on brûle ^e l'alcool aussi long -temps qu'il admet de la vapeur à laquelle du reste on ménage une issue. On le remplit ensuite de moûl^ et on le laisse reposer deux ou trois semaines sans lui imprimer le moindre mouvement. On le transvase alors dans un autre tçimeaû préparé de la même manière, et on répètl* cette» opération ^ Pépoqué ou la vigne commencé à boiîi^geonneré Le moût se conserve aln^I jusqu'en automne; pourvu, qu'on' Iç tienn^ dans un Heu bien frais.
Basse température. Le moût ^ itiis au frais avant qjyié la fermentation ait commencé , se conserve long-temps, surtout si Ton jpint à celte précaution quelqu^un . dés moyens dont nous avons parlé plus haut
Dans un puits profond tet au^ dessous de cinq â six pieds d'eau ^ il se conserverait encore plus longtemps.
'Raréfattion de Pair, Si on verse de rhuile sur le moût au moment où on le reçoit au pressoir^ et qu'on le mette au frais , il se conserve quelque temps ; mais ce moyen est insuffisant si la fermentation s'est déjà développée , où que l'action de l'air ait déjà précipitée la lie. Dans ce cas , il est nécessaire de raréfier par la chaleur l'air que renferme les bouteilles, et de soufrer les tonneaux , ce qui
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arrâle la fennentalion , et permet àe conserver le moût au-delii de six mois.
Si l'on ajoute au moAt un peu de fleur de soufre, et qu'on le mette dans des vaissea^ exactement bouchés, il .se conserve longtemps.
Sépartilîon Be la ïîa Le moût ne fermente plus dès qu'il est décanté.
Il précipite à la vérité encore un peu de lie lorsqu'on le porte à TébulKtion ; mais ce qu'il en retient ne sufBt pas pour le mettre en mouvement. On ajoute , en gêné- Tàl , du sel commun ^ on chauffe ^ on clarifie avec du blanc d'œuf ou du lait y ei on emplit immédiatement les bouteilles ou les tonneaux qu'on a soufrés. On pourrait se servir de tannin avec succès ; il n'y aorail qu'à prendre de Técorce de chêne , de pin , de bouleau , etc. ; on l'ajouterait au moût, on ferait ehauffer, et on clarifierait: une simple addition de ces matières Suffit d^aitleurs pour arrêter la fermentation ' vineuse , pourvu qu'on bouche exattement les vaisseaux qui renferment le moût.
MOUTARDE, Slkevé. Plante annuelle. On en compte cinq espèces principales : la moutarde des jardins à feuiRe de rave, la moutarde à feuille d'ache , la moutarde à feuille de roquette , la moutarde d'Espagne • et la moutarde dé Sibérie.
La moutarde à feuille de rare , fait sa racine ligneuse , fragile , blanche et garnie de fibres ; ses feuilles sont semblables à ceHes de la fave , mais plus petites et plus rudes 4 sa tige s'élève de quatre à cinq pieds , elle est ronde , velue , et divisée eu plusieurs ra* meaux qui sont remplacés , lorsqu'elles totnbeati par des sUiques
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assez courtes, anguleuses et po!»tues, remplies de petites semences presque rondes , de couleur rousse ou noirâtre , d'un goût acre et tuor* dant.
La moutarde à feuille d'ache ^ fait sa racine simple , courte , grosse comme le doigt, ligneuse^ blanche , garnie de beaucoup de fibres très alongées ; sts feuilles sont semblables à celle de l'ache, laciniées, et principalement celles d'en bas , garnies de .poils rudes et
Ïiquants { ses (leurs sont semblables à celles de l'espèce précédente, mais attachées à des pédicules plus longs, d'ime odeur agréable ; aux fleurs succèdent des siliques velues, pointues, remplies de semences presque rondes et blanches , fort acres.
La moularde ii feuille de roquette , diffère des deux précédentes , en ce que ia plante est plus faible, la feuille découpée comme celle de la roquette , et la graine rougeâtre ; elle croît dans les Ueux pierreux et humides.
La moutarde d'Espagne ressemble à la première espèce , à cela près que sa fleur est couleur de soufre, et ses siliques plus petitest sa graine est relativement si menue, qu'à peine peut-on distinguer sa forme.
La moularde de Sibérie a un avantage sur toutes les autres ; ses feuilles sont fort bonnes en salade , quoique grandes et épaisses.
Les deux premières que l'on cultive presque uniquement, ne sont d'usage que pour la graine qui s'emploie dans les aliments et dans la médecine. Elle réveille l'appétit , et favorise la digestion , elle se sert avec la plupart des viandes , avec le poisson et les lé— gumes« La moutarde se propage de
MOU
viosîeors manières. TantAl on la broie , on la lie avec da vin doux épaissi , tantôt on la délaie avec du vinaigre auquel on ajoute un peu de farine. Klle est d'autant meilleare qu'elle esl plus fraîche : cependant on peut la conserver bonne assez long-temps en la tenant dans un vaisseau bien couvert. On peut aussi la préparer d'une autre manière : on prend deux onces de moatarde, et une demi-once de cannelle commune, toutes les deux en poudre ; on les amalgame avec de la flenr de farine et une suffisante quantité de vinaigre et de miel ; on les met en petites boules qu'on £iit sécher au soleil ou dans un foor dont le pain a été retiré , et lorsqu'on veut s'en servir, on les détrempe avec du vin blanc et da vinaigre : on a ainsi une moutarde constamment agréable au goût, bonne à l'estomac, facile à transporter , et commode surtout pour les personnes qui voyagent.
La cnltnre de cette plante n'a rien que de très ordinaire : on wème l» graine au mois de mars , et, comme elle est très fine , on la tèmc claire , soit sur couche , soit an pied d'an mur bien exposé, dans une terre meuble, ou dans on baquet rempli de terreau : on la repique quelque temps après ; lonqtt*t41e est assez forte pour être naise en place , on la transplante 9 et on lui donne les soins ordinaires. On recueille la graine à la fin de septembre , et on b laisse bien sécher avant que de renfermer : elle se conserve bonne à semer pendant deux ans.
MOUTON. Mouton commun ; laine assez grosse , non frisée , di- Ttsée par grosses mèches; taille variable, qneue longue et grêle, •ocnea tantôt grandes , tantôt peli-
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tes, et manquant quelquefois dan^ les deux sexes.
Le mouton exige pour bien ve* nir qu'on le mette à l'abri des in* tempéries de l'atmosphère. Les agneaux périssent par le froid ; les mères contractent la pourriture par r humidité : on prévient ces accidents en les recueillant le soir dans des bâtiments fermés. On peut, dans les contrées méridionales , se dispenser de ce soin ; mais dans las climats qui tirent au nord , il faut au moins les mettre^ à Tabrl sous des hangards , des f^p^ pentis ; ou mieux il faut les recevoir dans une bergerie assez spa« cieuse pour qu'ils ne soient jamai»
serrés , assez élevée pour que l'air ne puisse jamais être altéré, et assez bien percée pour qu'elle puisse étro traversée dans tous les sens par des courants d'air.
Çuand on achète des mouton «i, il faut autant que possible les pren-^ dre dans un pays plus mauvais que celui où on doit les conduire ; s' as* surer s'ils sont bien portants, s'ils ont toutes les parties du corps, bien garnies ; si les gencives sont vermeilles, les dents blanches et égales , la peau du poitrail rouge , la laine ferme , l'haleine douce et les pieds pas trop chauds. On peut , connaître leur âge à la bouche , comme celui des chevaux. Un nio u- .
ton, d'une tonte « comme on dit , a deux larges dents sur le devant , celui de deux en a quatre , celui de . 'trois en a six , et celui de quatre en a huit. Cette époque passée , il ne marque plus. Quant aux autres .
signes, si , quand on lui saisit une jambe de derrière, il la retire avec force, cela suffit ; mais s'il la retire faiblement , il faut l^examiner^ avec attention.
Ls trouj^eau choisi ^ on doit
ii:
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chercher k l'améliorer , i en perfertionner l'espèce , c'est h dire qu'on doit croiser les races, cuiti- Ycr avec soin , rechercher les brebis qui proviennent de Taccouplement des races pures avec les espèces communes. Le temps, du reste , où il convient de les mettre au bélier , varie suivant les lieux ; on doit le retarder d'autant plus que les hivers sont plus rigoureux.
11 a communément lien dans les dé-
i parlements septentrionaux, dans es mois de septembre et d'octobre^ On choisit cette époque , afin que les agneaux naissent en février et mars y et ne soient pas exposés aux froids et aux mauvaises nourritures
2ui nuiraient k leur accroissement ans le premier âge. Cet usage doit encore être suivi dans les pays tempérés, où les hivers sont tantôt doux , tantôt très sévères. Dans les pays , au rontraire , où les hivers sont doux et les étés fort chauds, il faut donner le héller atix brebis dès le mois de juin ou de juillet. Les agneaux n'ont rien k craindre de l'hiver, ils trouvent une bonne nourriture dans cette saison, sont plus forts pour résister aux chaleurs de l'été , et ont beaucoup plus de laine dans le temps de la tontCé
Dans les tï'ottpcaux bien tenus , on sépare les béliers des brebis^ parcequ'ils fatiguent celles-ci , qu'ils les font venir souvent en chaleur, leur causent des avortcments et les rendent infécondes.
l?n bon bélier peut servir cin-
Sante à soixante brebis ; mais il it, de crainte de l'affaiblir, ne lui en donner que trente h quarante. C'est k trois ans qu'il est le plus vigoureux; mais il peut les saillir depuis dix-huit mois jusqu'à boit ans^ époque où les brebis com-
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mencent et cessent de le recevbi?& Quand on veut faire des moutons, on châtre les agneaux deux ou trois jours après leur naissance, aussitôt que les testicules sont des- Ccndtis. Cette opération les dispose à prendre plus de graisse ^ rend leur chair plus tendre et de meilleur goût que celle des béliers : elle rend aussi la laine plus fine et plus abondante. Il y a plusieurs manières de faire cette opération : voici la plus simple et la plus prompte. Le berger ouvre le oas des bourses; il fait d'abord sortir un testicule par cette ouverture ; il le saisit avec les dents el l'arrache , pendant qu'il pousse avec les deux mains les bourses contre le ventre. 11 fait ensuite sortir le second testicule par la même ouverture . et l'arrache de la même manière. Il ferme l'ouverture en pressant doucement les bords de la plaie avec les doigts, sans y mettre aucune espèce de graisse ; la cicatrice se fait promptcment.
Il y a trois manières d'engraisser les moutons : Tune est de les faire pâturer dans de bons herbages ; c'est ce qu'on nomme l'en- 'graîs d'herbe; l'autre de leur donner une bonne nourriture au râtelier et dans les auges ; c'est ce qu'on nomme V engrais de pouhrref la troisième , de les metfre dans les herbages en automne, et enensuite de les pouturer. Si on adopte la première , il faut conduire les motitons iu pâturage de grand matin , avant que le soleil ait séché l'herbe ; les mener doucement, prendre garde qu'ils ne s'échauftent; les mettre à l'ombre pendant que la chaleur est forte ^ les faire boire le plus possible , et veiller k ce qu'ils ne contractent pas le dévoiement que leur donne
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•rfinalrement la rosée. On les remène sur le soir dans des pâturages, Ci on les y laisse jusqu'à la nuit.
Les meilleurs herbages pour les engraisser sont la luzerne » le trèfie Y et le sainfoin. Les deux premières espèces de fourrages ont des inconvénients que n'a pas la dernière. Viennent ensuite le fromental, la graine d'oiseau , le thimothy , le raygrass, Içs herbes des prés et celles des bois , m^is avant tont les regains.
Dans plusieurs pays où. Ton suit la seconde manière , on leur donne une ration de foin le matin et le soir, et à midi une ration d'avoine et de maton ; mais il vaut mieux leur donner de ces aliments tant qu'ils en peuvent manger : on peut les engraisser aussi avec des navets ou des choux. Un des meilleurs navets qu'on puisse employer est le navet de Suède (rutabaga) , qui a r avantage de résister aux gelées.
de DOS mvers.
On recoonatt l'époque de la tonte f quand en écartant les mèches de l'ancienne laine , on aperçoit les pointes de la nouvelle. Il uot procéder immédiatement à cette opération ; il y aurait de l'inconvénient à la uire plus tôt , comme il y en aurait k la différer.; plus tôt, parceque la laine ne serait pas à son vrai point de maturité; plus tard, parcequ'elle se détache aisément , et qu'il s'en perdrait beancoup.
Dans les pays chauds , avant de teodre, on peut laver la laine sur k corps do mouton , ce qu'on ap pelle loifer à i2o5/. mais ce lavage n'est pas d'an usage général; il ne convient pa9 dans les pays froids et fannûdes, et ne peut être employé en France pour les bètes k laine fine. 11 serait à désirer que
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les cultivateurs s'accoutumassent tous à laver eux ^ mimes leurs laines après la tonte , ils s'assure-^ raient' ainsi du véritable déchet qu'elles éprouvent , et se soustrairaient à la cupidité des marchands auxquels ils sont obligés de la vendre en suint. On donne ce nom de iaines en suint à celles qui n'ont pas été dépouillées d'une graisse qui leur est naturelle.
L'usage du sel , trop peu connu en France , produit sur les hôtes à laine en général, et sur celles à laine fine en particulier, de très bons effets; et l!on ne peut trop inviter les cultivateurs à. l'adopter.
On en donne une demi- once pac jour à chaque individu , dans un peu d'avoine ou de son; on peut aussi le donner seul , les moutons en sont exirémement avides.
Les maladies principales àoxv.
quelles sont sujettes les bétes à laine sont le claveau, la maladie du s.mg , la pourriture , la gale , etc.
Le claoeau : quelquefois il parcourt tous Be& degrés sans sym plonges fâcheux ; d'autres fois son cours est troublé par des accidents plus ou moins graves. C'est une fièvre inflammatoire suivie d'une éruption de- pustules plus ou moins grosses, arrondies, rapprochées, qui peuvent affecter toutes les parties du corps, mais dont le siège ordinaire est sur celles qui sont dégarnies de laine , telles que la tête , l'intérieur des épaules et des cuisses, la poitrine, le ventre, les mamelles , les parties de la génération , etc. Ces pustulest'enflamment, suppurent, se de&^chent et tombent en écailles ou en poussière plus oq moins promptement, selon leur abondance , leur malignité et autres circonstances difl&r ciles à indiquer.
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Les habitants de la eanpa^e ont les idées les plas absurdes aa sajet de celle maladie : souvent ils aggravent le mal en voulant Parrâler. En général, il suffît d'employer des moyens préservatifs pour les bêtes saines , et de laisser agir la nature pour celles qui sont malades. Au lieu d'un tas de remèdes compliqués, un propriétaire éclairé , ou un berger soigneux donnent aux sujets malades des infusions de plantes sudorifiques. Il leur place au cou un séton qui facilite l'éruption ; il les préserve des excès du chaud et du froid , les nourrit peu et \ea met à Feau blanche , c'est k dire à un peu de farine délayée dans une grande quantité d'eau.
La maladie du sang est une vërjt:iLIe apoplexie. Elle est l'effet d'une trop grande^^deur du soleil, d'une course trop rapide et trop prolongée, d'une nourriture trop abondante. Les moutons les plus forts et les mieux nourris y sont les plus sujets. Le seul remède qu'on puisse employer contre ce mal est la saignée. Daubenton conseille de la faire sur la veine angulaire.
La pourriture est une espèce d'hydropisie. On a indiqué un grand nombre de remèdes contre celte maladie ; mais il paraît prouvé qu'aucun n'a d'effet réel lorsqu'elle est parvenue à un certain degré. Un régime sec et salé est ce qu'il y a de mieux pour guérir les animaux qui commencent à en élre attaqués , et surtout pour prévenir les ravages dans les troupeaux. Elle ne se communique pas ; mais elle se développe en mOme-temps chez un grand nombre de moutons, parceque tons se trouvent à la (ois dans les circon-
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stances propres à la faire naître.
Elle a éveillé l'attention de plu^ sieurs personnes éclairées; maîis.
elles n'ont pu en connr.ître ni la nature ni la cause. Arthur Young Fattribue il l'humidité; mais elle est aussi désastreuse sur les terrain»
secs du Derbyshire , que dans lea lieux marécageux.
On reconnaît qu'un mouton est attaqué de la pourriture lorsqu'il a les yeux et les lèvres pâles , la contenance incertaine , que la laine se détache pour peu qu'on la tire^ et qu'il mange peu ou point du tout. 11 ne peut bientôt plus se tenir sur sts jambes et meurt.
La gale» il suffit pour la guérir dans le principe, et quand il y a peu de moutons , d'écarter la lai«> ^ ne , de gratter fortement les boutons, d'appliquer sur la peau,. en ' frottant, soit un mélange de suîT et de térébenthine, soit de l'esssence de térébenthine seule. Si la gale est forte , on tond les bêles ^ on répand sur toute la surface d»
corps une légère lessive de cendres » et on enlève avec un. grattoir, ou avec les ongles , toutes lea^ parties affectées.
Cette maladie attaque principalement les moutons, qui sont entassés pendant la nuit dans des.
étables chaudes et infectes. Ceux qui vivent continuellement en plein air , et qui sont bien saignés, . bien nourris, en sont rarement atteints , ou guérissent plu& tôt.
Les bêtes à laine sont exposées aux piqûres de plusieurs insectes qui n'occasionent pas d'inconvénients graves , mais qui les tourmentent considérablement. On j remédie au moyen de bains complets, surtout au moment de la tonte.
MUCILAGE. Ltt mucilage e%
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les résines paraissent former la pre« mière altération des sucs alimentaires dans les végétaux. Le premier principe se forme dans les terres riches en carbone ; le second ^ dans les terrains arides et frappés par la lumière* La plupart des semences •e résolvent presque toutes en mucilage f et les jeunes plantes en palaissent toutes formées. Cette substance a la plus grande analogie avec le Ouîde muqueur des animaux : comme lui il est tués abondant dans le jeune âge, et c^est.de loi que tons les autres principes paraissent sortir ; et dans le végétal comoke dans l'animal , il diminue à mesure que le corps peut se passer de l'accroissement. Non seulement le mucilage forme le sac nutritif de la plante et de l'anirmal, mais quand on Texlrait de Tun ou de T autre , il devient pour nous l'aliment le plus sain et le plus nourrissant.
Le mucilage forme la base des socs propres y ou de la sève de la plante : il est quelquefois presque seul comme dans les mauçes, les graines de coings celles de ^, de ihlaspi^ etc. Quelquefois il est comluné avec des substances insolubles dîans Teau, qu'il y maintient dans nn état d'émulsion , comme dans les euphorbes. ^ la chélidoîne ^ les eonpolimius et autres ; d'autres £ois avec une huile y ce qui forme écs hidlss grasses; souvent avec le sacre, cooune dans les graminées, la caïuie à sucre y le mdiSf la carotte^ etc. On le trouve, encore confoodu avec des sels essentiels, avec excès diacide , comme dans les berberis^ le tamariu^ les oseilles f. eic.
Le mucilage (orme quelquefois Tétat permanent de la niante , comme dans les tremella , les con^ servoj quelques Ucliens^ et la plu-
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part des champignons. Cette existence sous forme de mucilage s' observe aussi dans quelques ani-« maux ^ tels que les méduses ou orties de mer , les holoturies , etc.
Les caractères- du mucilage sont d'être, I** insipide r*^ soluble ; i^ insoluble dans l'alcool ; 4^ susceptible de se coaguler par l'action des acides faibles ; 5® se charbon* nant au feu sans donner de la flam.me , exhalant une. quantité consirdérable d'acide carbonique par la combustion. Le mucilage est encore susceptible de passer à la fermentation acide , quand il est délayé dans l'eau..
La formation du. mucilage paraît presque indépendante de la lumière : les plantes qui croissent dans les souterrains en sont très pourvuels ; mais la lumière est nécessaire pour le faire passer ^luimême en d'autres états ;. car , sans son secours , les mêmes .plantes ne prennent presque point de con* sistance.
MULET. Quadrupède produit
f>ar l'aocouplement de l'âne avec a jument , ou du cheval avec l'anesse. Il prend plus communément dans ce dernier cas le nom.
de bardeau»
Les mulets sont en général plus sobres que les chevaux , supportent mieux la faim., la fatigue, sont moins délicats sur le choix, dc^ aliments et vivent plus iongrlcmps* If s'en fait un commerce considérable dans plusieurs parties de la France qui en fournit une grande quantité à-litalie et à l'Espagne , où les- mâles principalement servent à l'attelage des carrosses. Elles font aussi de très bonnes montures surtout dans les pays montagneux où leur service est préférable à.
celui de tout autre animaL
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Les qualités el la valeur des mulets dépeDdent entièrement de celles de Pane étalon et des juments mulassières qu'on destine à leur production. Voyez pour le choix des animaux k employer à cet effet les articles Cueval , Haras , Ane, etc.
Les jeunes mulets s'élèvent absolument de la même manière que les poulains , h cela près , qu'ils sont moins délicats; aussi prennent-ils promptement de la force et de l'accroissement, pour peu
u'on les soigne et nourrisse bien.
>e muleton se soutient sur ses jambes plustôt que le poulain etl'ânon; il est naturellement sevré par la jument dès l'âge de six k sept mois.
. Les juments peuvent faire suc* cessivement des mulets et des poulains , quoique l'opinion contraire soit établie dans quelques endroits* Il est utile de ne livrer au commerce l'ube et Fautre espèce que lorsqu'elles ont atteint un certain âge. Vendus trop jeunes, et exposés ensuite aux fatigues d'une route queU quefois longue et pénible , les mulets n'acquerrent pas toute la force dont ils sont susceptibles , mais ils deviennent d'autant meilleurs qu' ils prolongent plus long-temps leur séjour dans le lieu de leur naissance.
• MULOT ou Souris de terre.
Plus gros que la souris et plus petit que le rat, il consomme une quantité considérable de grains , il se loge dans les contours des racines des arbres pour se garantir des rigueurs de l'hiver. Il met les uns à jour dans le sein de la terre, et cause aux autres la jaunisse et des flétrissures; quelquefois même il les fait périr.
On prend les mulots avec les fOuriciéres . des quatre-de -chiffre,
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et on s'en défait aussi avec de l'arsenic préparé , par les noix vomîques et par les autres moyens employés contre les souris. Les lieux qu'ils fréquentent doivent être labourés ; afin de boucher les trous qu'ils ont ouverts , il faut arroser lorsqu'on ^ap-jrçoit de la flétrissure des feuilles , et que l'arbre a été trop long- temps éventé par les souterrains que ces animaux ont creusés entre ses racines*
MURIER. Il y en a deux espèces , le blanc et le noir. La feuille du premier sert de pâture aux vers • k soie. Le fruit en est fade , utile dans les basses-cours où il est consommé par la volaille, à qui d'ailleurs l'ombrage de ces adbresplaft ^ assez. Il devient grand , donne dans '^^ les pays chauds , en Toscane par exemple, deux récoltes de feuilles^ y. Ver a soie.
Le mûrier noir se cultive pour ' son fruit; il est moins élevé que le mûrier blanc , pousse des rameaux qui s'étendent plus en lar-^ geur. Sa tige naturellement tortueuse ne se redresse qu'à force de soins , ses racines sont nombreuses , sans chevelu , et tracent sous ferre plus qu'elles ne s'y enfoncent^ Il croît lentement dans sa jeunesse et ne réussit pas aisément à la transplantation : mais une fois repris ^ il profile beaucoup. Il est robuste et dure long-temps: il est sujet h se carier dans le cœur , quand il est vieux, il faut alors enlever toutes les écorces qui couvrent le malj»
gratter et nettoyer la plaie jusqu'au vjf^ la couvrir en suite de bouze de vache délayée avec de laterrefranche. L'arbre n'est sujet du reste à aucun insecte qui l'endommage.
Il faut to'^ours planter les mûriers jeimes, de la grosseur du pou' ce au plus, et de quatre à cincj
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pieds de habt ; plus gros et plus vieux, ils repreonent dîfBcilenieoL En plantaDi le mûrier , il laut se gaider de raccourcir ses racines, parceque n'ayant presque poÎDt de chevelu , il leur faut plus de volume pour fournir les sucs nécessaires au soutien de l'arbre.
On ne les ëtête point non plus toat-à-fait ; on laisse trois ou quatre branches les mieux placées du plus jeane bois , qu'on se contente de raccourcir à deux ou trois yeux. Le mûrier , s'il était coupé par le tronc ou sur le vieux bois de la tige , aurait de la peine à percer de nouveau , ne pousserait
roelaibleaienlet horizontalement.
In les espace à trois toises les uns des autres dans les terres grasses , et à deux dans les maigres où ils s'étendent moins. Il est rare qu'on en lasse de grands plants. Ou se contente ordinairement d'en avoir qaejqoes ans épars dans les coins des basses-cours , dans le voisinage des fumiers où ils réussissent parfàilement.
On peut, dans les terres grasses et humides , en planter de nains en bordures ou palissades y ou des demi-tiges, le fruit est plus aisé à cueillir que sur les arbres en plein vent , et moins sujet à tacher les babits.
Le mûrier blanc vient assez bien dans tontes sortes de terres , mais surtout dans les terres sèches, légères , vagues , incultes ; il réussit en géuéral dans les pays favora- Vies aux vignes, avec lesquelles cependant on ne doit point le planter , parcequ'il leur serait nuisible comme i tons autres végétaux , par l'é* tendue de ses racines.
Le mûrier noir au contraire se dessèche dans les sables et les terres trop légères et tropsèches; son
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fruit tombe avant d^ôtre en maturité. Si on n'a pis d'autre terrain , il faut le planter à Pexposition du nord, décharger un peu ses racines de terre , et lui donner tous les jours dans le temps du fruit , de légers arrosements. Mais il est plus simple de couvrir ses racines de bon fumier de vache bieà gras , et d'entasser des grosses pierres autour du pied pour le tenir plus frais. Un sable gras, mêlé de terre substantielle et fraîche, est ce qui lui convient. On place ordinairement le mûrier noir dans les basses-cours près de l'égoût d'un toit seulement Quelquefois sous le pavé des cours, à l'abri des venis froids du nord et du couchant. L'exposition du levant lui est favorable ; il ne prospère pas à l'ombre. Une pousse que quand les gelées sont passées , et se dépouille de bonne heure. 11 y a des personnes qui prétendent que poi\r avoir des mûres très grosses, il faut mettre le mûrier noir en espalier au nord.
Le mûrier se multiplie de graines , de boutures , de marcottes ou branches couchées. 1 1 vient aussi naturellement i mais on peut aussi greffer le mûrier noir en écusson à la pousse , ou cnoore mieux à œil dormant , sur le mûrier blanc qui est le sauvageon.
11 n'y a d'autres tailles qu'<^ le tenir net de bois mort, et rapprocher ses petites branches. S'il en pousse de trop faibles , elles s'épointent d'elles-mêmes , et si quelqu'une s'éclate ou s'endommage , on la coupe , quelque grosse qu'elle soit ; il en revient de plus belles h la place , et en fort peu de temps « on Tébranche ,' on l'étête même au besoin , sans loi faire tort.
On cueille les mûres en juillet
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et aoftt, le matin avant le lever da soleil , on les tient dans un lieu frais Y et on les sert sur des feuilles de vignes. Les mûres sont saines, excitent Pappétit, ^rafraîchissent, etc. Le sirop de mûres à la dose d^ine cuillerée dans un verre d^eau, calme les âcretés de la gorge et de la poitrine. Si on le fait avec des mûres un peu vertes , il est propre alors ài arrêter les diarrhées, et k déterger les ulcères de la bouche. On fait aussi de ce fruit des confitures liquides. Les feuilles trempées dans Turine font un bon dépilatoire ; elles, ont encore la vertu de chasser les punaises et d'enlever les rousseurs du visage.
Le bols du mûrier est jaune et
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assez dur ; il est compacte et pliant; il noircit en vieillissant, résiste dans Teau presqu^ autant que le chêne. Il peut s'employer au pilotage comme au ch&rronnage et à la menuiserie,, et donner descourbes pour les bateaux; il chasse aussi les punaises ^ et reçoit un beau poli , ce qui le faut rechercher par les tourneurs, lesébénistes et tes gi*aveurs qui s'en servent comme de Pacacia. Il est bon aussi au chauffage. Les tonne* liers et les charrons font usage du mûrier blanc dans lès pays où il y en a beaucoup. Son écorce rouie > et trempée long*temps dans Teau,.
sert comme celle du tilleul à fairedes cordes»
^AIN. Nom que Ton donne à r individu le plus petit de son espèce. Il y a deux sortes d*arbres nains : la première qui n'est qu'un jeu ou un accident de la nature , comprend l'amandier,, le pêcher nain , le pommier de paradis. I^a seconde est un edei de Tart qui consiste à arrêter le développement d^un sujet, soit en taillant ses branches , soit en leur impri* mant une direction forcée Elle renferme le pommier, l'abricotier, et généralement tous les arbres fruitiers qu'on destine à garnir la base des espaliers^ à faire des évenr lails, des buissons, etc.
On appelle encore arbre nain y i" celui dont la greffe, située près du tronc, ne monte pas, mais s'étend soit autour de la lige, soit sur les côtés; a** celui qui a été greffé à fleur de terre sur certains sauvageons qui ne permettent pas
aux grefrès dé s'élever plus fiauir que des sous-arbrisseaux.
Les nains de la première espèce sont très agréables dans les petits jardins, où ils figprent très biea dans des vases et des plates-bandes à raison de leurs- faibles dimen* sions, et de la prodigieuse quantité de Heurs et de fruits dont ils se couvrent ; c'est ainsi que se présente le pommier - paradis qui charge considérablement dans les sols gras, froids et humides, où celui de pommes à couteau ne vient que pour être emporté par les gelées, ou. dévoré par les cne* niiles.
Ceux de la seconde espèce ne se forment qu'aux dépens du produit. De tels arbres tendent constamment à scprendre leur extension naturelle, à s'élancer en tiges perpendiculaires. Aussi faut^il lier, tailler sans cesse. Cette dernière
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•pératloYi se fait avec la serpette, dont bien peu s'accommodent.
NAPÉES. Plantes vîvaces de la famille des makacëes. Biles sont originaires de TAménque septentrionale, et figurent agréablement dans les jardins, principalement la napée lisse qui s'élève de cinq k six pieds, et forme des toufles d^an joli coup d'œil. Ses (leurs sont blanches , et se rapprochent de celles de la guimauve. La napée rude ne fait pas autant d'effet. Ce qui recommande la culture en grand de ces sortes de plantes , c'est qn^elles s'emploient à la cuisine et dans les arts. Les feuilles se mandent comme les épinards, et les tiges donnent une filasse propre à faire et la toile. Les napées sont d'une constitution .qui s'accommode de tout terrain, pourvu qu'il ait du fond. Elles se multiplient de graines qu'on sème au printemps, ou par la séparation des vieux pieds.
NAVET. Racine d'une plante dDDuelie dont la forme, le volume et la couleur diffèrent sutvaat l'espèce. Elle est charnue , douce , exhale une légère odeur qui n'est pas désagréable. La feuille de la plante est un peu alqngée, décou* pée profondément , rude et velue , d'un gros vert. La tige, qui s'élève à deux ou trois pieds, est branchue, lisse et plus ou moins grosse.
Le navet se mange en gras et en maigre ; il s'emploie dans les •capes, avec le mouton et le czr oard sartout.
Il y a six espèces principales de navets : le petit na^t de Berlin^ de Vaugirard^ le commun blanc hngj le rwd, le gris et le naoet de Meaux.
Le naçet de Berlin est blanc, mena, plus long que rond \ c'est le plos hâtif et k meilleur.
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Le na^ei de Vauglrard est de médiocre gro&seur, un peu alongé, d'un blanc sale, tirant sur le gris du côté de la tête, tendre et de bon goût.
Les noQets communs sont ceux qu'on cultive le plus. Ils ont la ' peau fort blanche , la chair douce et tendre, le goût assez bon.
Le ruiifei grès est alongé , peit tendre , et sujet à devenir véreux.
Le nai^et de Meaux est ceHii dont la culture est la plus avantageuse , à raison de son volume, il est Uanc, jaunâlre à l'extérieur, blanc k l'intérieur, tendre et d'une saveur fort agréable.
Ces six espèces se cultivent de la même manière. On les sème en deux temps, au mois de mars et au mois d'août ; dans beaucoup de terrains cependant ils ne réussissent pas au printemps. Ils prospèrent dans les terres légères ; mais dans les terres fortes et humides , ils sont sans goût et toujours véreux. Le sol qui les reçoit doit être bien labouré , et sain quand on l'ensemence ; s'il est trop sec ou trop trempé , la graine ne se distribue pas également et lève mal.
On la mêle avec trois fois son volume de cendre ou de sciure de bois, et on la répand le plus éga<^ lement qu'on peut. On ne saurait la semer trop clair. Quand elle est levée , et qu'elle est à un certain point de force, on éclaircit le plant, de manière qu'il y ait six pouces environ de distance d'un pied à l'autre. En même temps qu'on fait cette opération, on sarcle les mauvaises herbes, double façon qui est très importante. Beaucoup de gens s'en dispensent, surtout dans les campagnes où on en sème des champs entiers ; mais la chose n'en est pas mieux. Cette plante, qui se sème ordinairement dans lester^
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res qui ont rapporté du blé , est vivement attaquée par la llselte qui dévore ses deux oreilles dès qu^elle lève, et la fait périr. On a proposé, pour Técarter, de répandre sur la plante de la cendre ou de la suie de cheminée, à la rosée du matin* Cet expédient est insuŒsant ; Davy en a donné un plus sûr dans sa chimie agricole :
M Les mélanges de chaux, de » suie ou d'urine, seraient proba* » blement plus efficaces. L'alcali » viflatil qui s'en dégage est insupjf portable au^^ insectes, en même 4» temps qu'il contribue k nourrir a* la plante. M. T. A. Kight m'ap- » prend qu'il a employé avec suc- » ces la vapeur ammoniacale. Voici » du reste la note qu'il ni'a corn- » muniquée à cet égard. *»
« Les expériences que j'ai faites ces deux dernières années , pour préserver mes*tumcps des ravages des mouches, n'ont pas été répétées assez souvent pour que je puisse les regarder comme décisives. La dernière récolte a parfaitetement réussi. J'ai vérifié la conjecture que vous me communiquâtes au sujet de ces insectes; j'ai mêlé ensemble de la chaux éteinte, de l'urine et trois parties de suie«
» Le baril qui contenait ce mélange était percé de trous faits au foret , et laissait échapper une cer-*taine quantité de cette composition (environ i4o litres par 4-o^6 mètres) qui se répandait avec la , graine. J'ignore si l'effet produit est dd à la nourriture éminemment stimulante fournie par l'in^ jjrédient dont il est question , ou à quelqne odeur qui déplaît aux insectes; mais, en i8 II, les turneps préparés, comme je viens de le dire , n'éprouvèrent aucun dommage, tandis que les autres furent
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la proie des mouches. Je me propose à l'avilir de semer une première dose de graine dans le sillon, d'en arroser l'arête avec la liqueur du baril , et de répandre à la volée au moins une livre de semence sur toute la surface du terrain. Cette expérience ne sera pas dispendieuse, et la houe à cheval fera disparaître les tiges surnuméraires entre ces lignes, s'il y en a qui échappent aux mouches. J'ai , en effet, remarqué qu'elles attaquent de préférence les turneps qui croissent dans les sols maigres.
Celte pratique paraît surtout avantageuse, parcequ'elle accélère l'accroissement des plantes auxquelles, elle procure une npurriture stimulante aussitôt que leurs germes se développent , et long - temps avant que les radicuUs aient atteini l'engrais qu'elles. doivent s'approprier. Ces observations ne sont applicables qu'aux turneps semés, sur l'arêt6 des sillons , et pourvus de fumier. Je suis persuadé que c'est l'unique méthode véritable de les cultiver, quel que soit le terrain^ La grande proximité des substances destinées à favoriser la végétation, et le peu de temps qui, par suite, est nécessaire pour charrier l'aliment dans la feuille, et ramener la matière organisable dans, les racines, sont, dans mon hypothèse, des objets de grande importance. Les résultats que donne l'expérience s'accordent avec cette théorie. »
Lorsqu'ils réussissent , les na«vets sont ordinairement bons au bout de deux mois , et ne doivent pas rester plus long- temps en terre ; car ils se cordent , sont attaqués par les vers , ou mangés par les mulots. On les arrache à la main, ou avec une serfouette s'ils
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tout trop gros, et on les ferme dans la serre jusqu'au besoin , après en avoir tordu iaiane. Ceux du printemps se conservent pour Tété^ et ceux du mois d'août passent tout rhîver dans le sable.
Dans les pays où il s^en fait de grandes plantations, on ouvre au inilîea de la pièce un trou dans lequel on les range. Recouverts avec du chaume, ils se conservent parfaitement, pourvu que les pluies et le; pleurs de terre ne les inondent pas.
Les amateurs de ce légume en sèment sur couche dès le mois de février, pour en jouir au commencement de mai ; dans ce cas , il Faut que la couche soit chargée de huit à neuf pouces de terreau , et que sa chaleur soit considérablement amortie ; car , pour peu qu'elle soit trop chaude. If s navets fourchent, et viennent couverts de petites racines. Une autre espèce de navet, dont on fait un grand usage dans4)eaucoup de provinces, est celui qui est connu sous le nom de raoe. Sa couleur est blanche en dedans et en dehors ; sa forme est plate, et sa circonférence quelquefois aussi grande que celle du chapeau. Elle a une saveur douce et agréable qui l'emporte sur celle des autres navets. Excellente dans b soupe, elle ne vaut pas le navet apprêté k la sauce ; cependant les gens de la campagne en font usage de toute façon. Cette espèce est d'un très grand rapport ; elle sert d'aliment à Thomme, nourrit etengraiise merveilleusement les bestiaux.
Pour recueillir la graine de tonte espèce de navets , on choisit la quantité qu'on juge h. propos des plus beaux fruits, et on les met en terre au mois de mars à un pied de distance ; ils poussent leur tige
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bientôt après, etla graine se trouvé bonne au mois d'août. On arrache les pieds, ou on les coupe le matin à la rosée pour qq'elle ne se détache pas; on la laisse encore sécher quelques jours , après quoi on la bat et on l'enferme. Elle ne se conserve bonne que pendant deux ans.
NAVETTE. Variété de chounavet dont la racine est fibreuse , menue et la tige haute de deux à trois pieds. Celle-ci se couronne dans la saison de fleurs en croix , que les abeilles recherchent et aiment à butiner.
La navette se sème en automne ou au printemps, à la volée ou en sillons; elle doit être employée comme engrais , et enfouie verte k la charrue > ou amenée à maturité et récoltée pour sa graine ; dans ce dernier cas, on lui donne du fu-'mier, on la sarcle, ou même on la replante comme le colza. On consomme ordinairement une livre de graines par vingt-deux toises carrées. Semée en automne, ellelève^ brave les gelées, étend ses racines, se développe avec force au printemps, produit beaucoup et donne des grains mieux nourris que si elle avait été mise en terre après les froids.
Quand la navette touche k sa maturité, ce qui arrive plus ou moins vite , suivant le climat et la saison , on choisit un temps sec , on coupe ses tiges et on les assemble sur de grandes toiles ou sur des draps , dans lesquels on les transporte à la ferme. Cette disposition est nécessaire quoiqu'on n'attende jamais que les gousses soient tout-à-fait à point, parceque ne mûrissant pas d'une ma-* nière égale, et les inférieures étant ordinairement bonnes à cueillir
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plusieurs jours avant les sapérieures , il y aurait égrenage et perte de graines.
Transportées à la ferme , elles sont amoncelées ou étendues sur Taire afin que les graines du sommet achèvent leur maturité. Quand toute la récolte esl à point, on la bat, on rassemble les graines et on les passe au crible afin de séparer les petites des grosses qui contiennent peu d'huile, ou n'en donnent que de mauvaise. Elles servent à nourrir les pigeons, les oiseaux de basse-cour qui en sont très friands.
NÉFLIER. Arbrisseau qui se trouve au bord des bois et dans les haies. Les fruits qu'il donne dans ces climats sont médiocres.
11 est tortueux , plein de nœuds, a les feuilles oblongues , pointues, un peu velues , et la fleur blanche.
On en compte trois espèces , i** le néflier sauvage ou des bois qui n'est pas cultivé; son fruit, quoique petit et un peu sec , est de bon goût; 2^ le néflier de Hollande dont le bois est plus fort , la feuille plus grande et le fruit plus gros et plus charnu ; 3* le néflier sans noyau; son fruit est de moindre qualité et le plus petit de tousl
Le néflier se plaît dans lesfonds gras et humides au nord et près des eaux, surtout quand il est
!;refTé sur le coignassier qui aime a même exposition. Il languit dans les terres sèches exposées au grand soleil , dont l'impression altère son écorce. Celui qui est greffé sur l'épine blanche supporte mieux la sécheresse du terrain ; cependant , il est bon de le planter derrière quelque mur au nord , où il ait le pied plus frais et la tête au soleil.
Le néflier se multiplie par la greffe en écusson , et encore mieux
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en fente sur le coignassier pour le»
terres humides » et sur Tépine blanche pour les terres sableuses et sèches. On peut se dispenser de semer ses graines qui seraient quelquefois deux ans sans lever. Les greffes qu*oo lève sur les sommités des branches du milieu de Tarbre, sont plus vigoureuses que celles des côtés , et l'on prend toujours de jeunes jets de l'année. Les ereffes de trois ans sont les meilleures pour la transplantation. Des labours ordinaires suffisent au néflier. Le fumier lui est peu nécessaire quand il est bien situé , el les cendres sont le meilleur amendement qu'on puisse lui donner.
On l'abandonne k lui-même sans le tailler , on le ferait périr en l'attachant à l'espalier.
Le néflier est quelquefois attaqué des vers, alors on arrose le tronc avec du vinaigre , ou bien on découvre les racines et on les saupoudre de cendre.
Le néflier sauvage a le bois dur et pliant. Ses baguettes servent à faire des caimes , des fouets et des lignes pour la pêche.
NÈFLE. Fruit d'une qualité très médiocre^ qui n'est bon à manger qu'après que la fermentation en a atténué l'âcreté par un commencement de décomposition* Il se cueille à la fin d'octobre , quand la sève est passée et que les feuilles commencent h tomber. On le dépose à la cave sur de la paille
fiour le laisser mollir et en avancer a maturité. Ce n'est que quand les nèfles sont tout-à-tait molles qu'on peut les manger. Alors elles ont acquis une saveur douce, vineuse et assez agréable. On ne les serre guère à table qu'après qu'elles, ont été glacées au sucre* Les nèfles sont astringentes ^
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propres à arrâler les cours de Tentre. Mûres « elles empécheDt Ti- Tresse , fortifient l'estomac et apaisent le vomissement. On se sert des feuilles en gargarisme pour les inflammations de la gorge.
NÉNUPHAR, Plateau blanc, V01.ANT d'eau. Plante vîvace de la bmîlle des morénes. Le nénuphar croU dans les étangs, les eaux stagnantes , et fleurit en mai ou en join, snÎTant le climat. Chacune de ses tiges porte une grande fleur blanrhe qui , lorsqu'elle est épanouie ^ ressemble a un volant. Ses feaîlles , qui nagent sur la surface de Teaa , produisent un effet assez pittoresque.
Le nénuphar se reproduit d'une manière très facile. Il sufBt de jeter dans an canal ou une mare des cap^ sales prèles à s! ouvrir. Les graines que celles-ci renferment , tombent bientôt an fond de l'eau , prennent racine, donnent naissance à àe% planles qoi fleurissent Tété suivant, et se multiplient au point de garnir Coule Ja surface au bout de quelques années. Elles forment le plus bel ornement des pièces d'eau , ce qoi leur a fait quelquefois donner le nom de lis aquatique* Planté sur Je bord d'un étang ou d'un vi« ▼ier, le nénuphar garantit les poissons des ravages de la loutre qui s'embarrasse dans st% feuilles et ses tîees, et ne peut par conséquent pionger.
On est parvenu dans ces derniers temps k faire , au moyen des racines de cette plante , un pain qui dilKre peu de celui de farine de Ué ; mais il n'a aucime appli* cation chez nous.
NERPRUN. Arbrisseau dont on eolUve plusieurs espèces. Les mÊ% sont épineuses , les autres ne k sont pas» Plusieurs fournissent
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à la teinure des couleurs brillan* tes qui varient du jaune au vert.
Le nerprun alaferne est le seul qui figure dans les bosquets d'hiver où il forme de jolis buissons toujours verts qui se couvrent d'un petit bouquet de fleurs d^un vert jaunâtre. Mais l'espèce qui intéresse le plus le cultivateur , c'est le ner-^ prun bourdainier^ qui croU dans les bois taillis un peu humides, et s'élève de sept à dix pieds. Ses fleurs sont verdâlros et remplacées par des baies qui, de rougeâlres qu'elles étaient d'abord , noircissent en mûrissant. Son bois qui est tendre fournit un charbon léger qui entre dans la composition de la poudre à canon. C'est de la pulpe de ses baies que s'extrait la cou-^ leur connue sous le nom Atvert-deçessie. Son écorce donne également une teinture jaune aussi belle et aussi solide que celle de la gaude.
Les nerpruns n'exigent aucuns soins particuliers. Ils se- multiplient par graines et couchages.
NIELLE. Plaiite annueUe dont il y a deux espèces ; la nielUdes blés et la nielle des champs» La première estjrès commune dans les moissons ; ses fleurs, agréables par leur simplicité, figurent assez bien dans les parterres où elles se présentent sous la forme d'une étoile. Leur couleur d'un pourpre tendre , les fait rechercher pour assortir les bouquets champêtres. Elles sont remplacées par des fruits membra-^ neux y divisés en cinq loges qui renferment de grosses graines anguleuses , hérissées de petites pointes et d'un brun noirâtre. Cette enveloppe obscure cache une pulpe farineuse d'un beau blanc , et qui n'a presque ni odeur ni saveur. Un en extrait un amidon qui se prépare de la manière suivaiite i
lU
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on fait tremper les graines dans un vase rempli d'eau , on place celui-ci dans un lieu chaud , on les sort du liquide lorsqu'elles sont ramollies , on les écrase , ' et après en avoir séparé les enveloppes, on la fait sécher an soleil ou au four. C'est ainsi qu'une foule de ménages se prépa>rent en Lorraine et en Champagne, leur petite provision d'anii^ don qui le cède à peine à celui qu'on obtient de la farine du blé ; ce n'est pas là le seul parti qu'on puisse tirer de la nielle. Réduite en poudre et convenablement traitée , sa graine peut , dans un temps de discite, tenir lieu d'autres aliments. Quelques personnes ont prétendu que , moulues avec les grains du froment, elles rendent le pain noii* et amer.
Cette erreur tient h ce qu'on l'a confondue avec la nielle des champs dont nous avons parlé, et qui produit en effet ce résultat»
Quant à la farine de la précédente, l'expérience a constaté que, mêlée en petite quantité avec celle du blé, elle n'altère en rien la blan« cheur du pain, et ne lui communique aucune saveur désagréable.
La nielle des blés croît à peu près partout On pourrait en conséquence l'appliquer avec avantage dans les terres qui ne sont susceptibles d'aucune autre production.
Nielle des champs. Cette plante se cultive dans les jardins oà elle s'élève à la hauteur d'un pied , hauteur qnl^ dans les champs , ne va pas au-delà de plusieurs pouces.
Elle se fait remarquer par sa fleur d^une couleur bleue tirant sur le vert, et quelquefois blanche. Sa graine se sème dès que les gelées tardives de l'hiver ne sont plus h craindre. On peut replanter , mai»
il vaut mieux semer en place*
Nielle. Maladie des blés qui paraît due aux attaques de divers insectes. M. CoUadon a publié sur ce sujet un mémoire dont nous allons donner un extrait»
« La vue d'un grand nombre de M tiges jaunes , dit cet agriculteur ^ » la plupart mortes^ et qui, tirées de >» ferre, paraissaient avoir été cou- M pées et rongées, m'engagea à re-' » chercher la cause de cet accident » Je creusai auprès des tiges alla- M quées, et je trouvai une chenille » de six à sept lignes de long , et M d'une organisation toute particu- » lière. Je pris , quelques jours M après , une douzaine de ces in- » sectes , et les plaçai dans un vase » de verre , avec trois ou quatre M pouces de terre , et quelques ti- 1) ^es de blé déjà coupées. J'en » mis d'autres dans qn second vase M avec de la terre seule ou du sa- « ble. Les unes et les autres ont * paru souffrir au bout de quelque^ » jours; une d'entre elles était de- » venue d'un jaune très pâle.
» J'ai vu souvent la nuit , et » même le jour, ces chenilles cher- » cher à se faire une loge vers les » bords du vase , y passer plusieurs » heures , quelquefois un jour et » plus , mais ensuite elles dispa- 1 raissaient, et cherchaient d'autres » emplacements plus ou moins pro- M fonds.
» J'en ai mis quelques uneà M dans un vase avec des graines de » blé , mais cexte expérience n'a tt pu réussir , attendu que le froid w était alors à 2 ou 3** au-dessous » de 0 ; elles sont rentrées en terre w au bout de dcux'ou trois minutesl
» Ayant laissé , par mégarde , » en dehors de la fenêtre , le vase » qui renfermait les dernières qui » me restaient , elles ont péri à 2
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4legrés av-dessous de o , et je les ai trooTées merles à i ponce i/a et a pouces sous terre.
• Dans toos les champs où f ai cherché ces chenilles , soit dans les parties de ces champs où l'on obsenrait des places atiaqaées et vides, j'ai trouvé la tige du blé coupée el rongée à environ un pouce ou un pduce et demi audessus des racines; cette tige pa^ raissait déchirée p!ulôt que raan« gée , d'une manière suivie à la façon des chenilles , le grain de blé germé était intact. Ces che* nilles attaquent IVndroit de la plante qui parait avoir le plus de sucre, s'attachent aux places où doivent élre les premiers nœuds, el d'où doivent partir, soit de nou* velles racines, soit d'autres tiges, si ce sont des blés qui talent Ces places on nœuds sont les parties de la plante où la végétation s'opère avec le plus d'énergie , où il y a aboodance de sucs, soit que le» fréquents repliements fies vaisseaux y ralentissent le cours de ces sucs nourriciers ^ seit qu'ils y reçoivent une préparation nécessaire an déveloip-> pement de la plante. »
]SOIS£Tl£&. 11 y en a pfaiaîcursespèces : i* le noisetier sauvage ou coudrier, qui croit dans tous les bois , et porte de petites noisettes blanches ; a<* le noisetier frsac on cuHivé, qui se sous-divise eo rouge et en blanc. Les fruits sont oiihiBgs , gros , et ont les uns la pellicule rouge, les autres blanche ; 3^ l'aveline oa la plus grosse espèce , qui ne mûrit que dans les pays chauds. Les plus «sttmées rienneat de la Provence, de litalie et de l'£spagne. Elles aont lisses, rondes. Les dernières sont fort grosses et un peu angulcnses, mab
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d'un goAt moins délicat que nos noisettes franches.
Le noisetier s'accommode de toutes les expositions et de toos les terrains; cependant il se plaît mieux et produit davantage dans les terres maigres, sablonneuses et humides, à r exposition du nord et du couchant, et à T ombre, au bord de quelque ruisseau, où il devient très beau et dure long-temps ; mais il ne faut pas qu'il soit g^né ou do miné par d'autres aribres : on le met ordinairement dans les places inutiles; dans les coins perdus des jardins fruitiers et des vergers.
On pourrait multiplier les dtfTcrenies sortesde noisetiersen seman t les noisettes qui produisent la même espèce; mais cette méthode exige sept à huit ans. Il n'y a que quelques pépiniéristes qui renient en faire des pépinières considérables, et qui n'ont pas assez de plants enracinés qui viennent sur les vieux pieds, qui prennent le parti d'en semer dans une Icrn?
bien labourée, ii demi -pied l'an de l'autre, ou à deux doigts de profondeur, ce qui se fait dans le mois de février ou de mars plutôt qu'on octobre ou en novembre, parceqiie les mulots en détruisent la plus grande partie.
On pourrait aussi les faire -ve- DÎr de boutures et de braiKhes couchées : mais ces pratiques sont minutieuses et peu sûres.
La voie du plan est la plus coor^ te^ la plus simple et la plus sûre.
Toos les noisetiers poussent liu pied quantité de rejetons qui leur sont nuisibles , si on ne les Ôte tous les ans. On s'en sert pour multiplier l'espèce ; on les détache ^vecle plusdcTacines qu'il est possible; ils reprennent aisément a la transplantation i, et donneiit <!u
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fruit aa bout de trois oa quatre ani.
L'automne est ordinairement l'é^
Î)oque où se £adt cette opération.
jts noisetiers entrent en sève dès la fin du mois de janvier. On les plante dans de petites tranchées de la largeur et profondeur du fer de la bôche ; les brins ou drageons qui ont plusieurs brandies font plus tôt leur tête, et -donnent plus de fruit. C'est pourquoi on a soin d'épargner le branchage, qu'on rac^ courcit seulement à 5 ou 6 pouces.
(^ette opération faîte, l'arbre ne demande aucune culture ? on lui donne lout au plus un labour au printemps ou en automne , quand on lève ses jeunes rejets. On laisse pousser sur chaque pied plusieurs tiges principales qu'il renouvelle à mesure si elles viennent à périr ; on ne peut le réduire à une seule; ce serait le détruire: mais il faut abattre les tiges de vieux bois qui commencent à dépérir.
Il n'est sujet à aucune maladie, mais son fruit est souvent attaqué de vers. On peut le cueillir i la fin de juillet ou au commencement d'août pour le manger frais; mais la récolte se fait en septembre ^ quand la coque se détache d'ellemême. On laisse suer les noisettes quelques.jours en tas. Elles achèvent de mûrir et de se détacher; on les fait ensuite sécher k i'om* bre pour les serrer dans des boites.
Les noisettes sont astringentesi indigestes et venteuses. L'huile qu'elles donnent passe pour être propre à garnir la tête et les tem* pes de cheveux , pour adoucir la peau et rendre le teint plus uni.
Les taillis de noisetiers sauya^ ges ou coudriers peuvent être coupés tous les sept à huit ans. Le bois en est tendre et pliant : on en fait des perches pour palisser^ des cer-
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cks pour les petits btrrils. On s'ea sert aussi pour Câre les fossets. Les vanniers en font le bâtis de leury ouvrages, et les chandeliers des ba»
ffuettes. Peu solide par lui-même , le bois du noisetier dore trois fois davantage lorsqu'il a été coupé dans le temps de la chute des feuilles que lorsqu41 est abattu dans Thiver ou au commencement du printemps.
NOYAU. Substance dure et lU gueuse servant d'enveloppe k l'amande qui se trouve dans l'intérieur de plusieurs fruits, tels que l'abricot y la pêche , la prune « la cerise. Le noyau se compose ordinairement de deux pièces on bat« tants solides, lisses k l'inténenr^ plus ou moins rabotteux et sillonnés k l'extérieur,' comme dans l'amande, la pêche, etc. Ces deux piè* cesse joignent d'une manière quel* quefois si soUde i qu'il est difficile de les ouvrir sans endommager l'amande qu'elles renferment.
NOYEll. 11 y en a de ^.
sieurs espèces, dont les plus faciles à cultiver et les plus profitables sont ; i<* le noyer qui porte une noix ronde, et se charge de beaucoup de fruits ; c'est l'espèce la plus commune ; a® le noyer qui porte des noix à coque tendre et longue, qui rapporte moins, mais dont l'espèce est la meilleure pour la qualité de la noix i sa coquille est blanche, et se casse très aisément; c'est celle qu'il faut planter de préférence ; 3^ le noyer à gros fruits, ou qui porte de plus grosses noix , a aussi les feuilles plus grandes que les autres noyers; il croît plus vite et fait un plus grand arbre ; mais il donne moins de fruit, et son bois, moins veiné et moins coloré, n'est pas aussi recherché. Sa noix est bonne k manger fratche, en cerneaux ou confite; mais gar-
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àét , elle se dessèche et diminue de moitié ; 4* 1^ noyer à fruit dur, dont la noix est petite et si dure, qu'on a de la peine k la casser, et encore plus à retirer l'amande de ses an* gles antériears* EUe ne mérite pas d'être cnltiTée pour son fruit; mais Mm bois est excellent; c'est le plus dur, le i^BS fort, le plus veiné et le plus beau. Il faut le planter pour le bois , quand on en a assez d'au»
1res ponr le fruit.
On ne peut mettre entre les noyers moins de cinq ou six toises de dislance. Plantés dans des terres labourables , leurs racines , qm piroteat et s'enfoncent, ne font ancon obstacle il la charrue»
Le noyer, quoique venu des pays cbandSf ne craint ni les terrains frais et humides, ni les rents; il se plaît dans les gorges des montagnes, sor les coteaux exposés au nord et au levant. L'extrême chaleur loi est plus nuisible que le Croie. 1\ Téùsit dans les terres grasses et fortes , au bord des champs cuIbVés ; il se plaît particoiîèrement dans les terrains gras et sablonneux , où il fait en peu de temps one belle tête. 11 pro»
spère aussi dans les terres ffraveteoses, pierreuses» dans le tuf blanc et les terres les plus dures , où tout antre afl>re ne viendrait pas. Il végète mal dans les fonds trop aquatiques : le sainfràd et la luzerne des Tergers dans ksqueb il se trouve quelquefois planté ne lui sont pas moêEÈS contraires ; il y dépérit bicntdL
Le seal moyen de multiplier les noyers, c'est de planter des noix, comme on fait les amandes ( Voy.
Pekeoèbb).
Si on se propose d'élever des noyers pour le bois, on choisit la û à coque dnre, on la plante en
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place. Cest le moyen d'avoir des arbres beaux et rapides, car en les transplantant, on détruit le pivot, ce qui l'empêche de s'élever.
Si on veut au contraire avoir des noyers pour le fruit, il faut les transplanter plusieurs fois ; on aura de plus belles noix , plus prompfementf et en plus grande quantité. Ici, ce sont des noix à coques tendres qu'il faut planter.
On pourrait planter les noix en automne, après leur' maturité , lorsqu'elles commencent à tomber de l'abre, mais les mulots en détruiraient beaucoup dans la terre (rendant l'hiver , c'est pourquoi 'on préfère de les planter au printemps en les conservant dans leur brou ou dans du sable, jusqu'à la fin de février ou en mars; sans cette précaution, elles se dessèchent et ne lèvent pas. On les met dans l'eau pendant deux ou trois jours , on rebuta celles qui surnagent, on les plante immédiatement, de peur que le germe de la noix trop formé ne vienne à se rompre ou à se dessécher.
Toute espèce de terrain est bonne pour planter les noix. 11 suffit qu'il soit en culture, c'est à dire qu'il ait eu plusieurs labours, et qu'il soit bien meuble ou bien émietlé. On plante les noix à deur ou trois pouces de profondeur, et k huit ou dix de distance , en rangées éloignées de deux pieds les unes des autres.
Au bout de trois ans, on trans^ plante les jeunes noyers afin de leur faire jeter des racines laté* raies et faciliter la reprise lorsqu'on les transplantera à demeure.
On les place dans un autre endroit de la pépinière à un pied et demi de distance, en rangées éloignées de deux à trois pieds. Trois ou qua-
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Ire ans après, lorsqu'ils ont sept à huit pieds de hauteur, qii^iis sont d*ane belle venue, qu'ils ont U tige droite, Técorce blanche jusque vers la cime encore verle , ils sont en état d'être transplantés à demeure. L'automne est toujours le temps le plus convenable pour cette opération. En les arrachant , on ménage les racines , on les rac* courcit fort peu, on ne retranche que les branches latérales , à quatre doigts de la tige , et surtout on conserve le sommet du jeune arbre, qui en vient mieux et est }>lus tôt formé, parccque le bois, qui est creux, tendre et moelleux ,
Î présente un entonnoir porpcndicuaire , uneéponge à Fcau des pluies, qui les endommageraiL
11 est indispensable d'épincr les noyers comme tous les arbres qu on plante dans les champs, afin de les garantir des bestiaux qui s'y frottent. Ils ne craignent cependant pas la dent des moutons ni des lapins, qui n'en^ aiment pas l'ccorce.
11 faut avoir soin d'entretenir ces jeunes plants pendant trois ans, de petits labours superficiels, pour faire mourir l'herbe «i mesure
Î[u'elle couvre la terre *H leur pied, ^a transplantation la retarde beaucoup. Us ne commencent à don-* ner leur fruit qu'au bout de sept ans de semence , et n'atteignent en général leur grosseur qu'à soixante.
Les trous pour planter les jeunes noyers doivent avoir de six pieds de largeur et trois pieds de profondeur, surtout dans les terres dures, et être espacés de cinq k six toises les uns des autres.
Ces arbres donnent du fruit sans être greffés.
Le noyer chasse les insectes par la fo e odeur qu'exhalent ses feuilles, et sert quelquefois à les
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éloigner des arbres qui sont dsns son voisinage. On ne lui connaît d'autre maladie que de se carier et de creuser, ce qui n'arrive guère que dans sa vieillesse. S'il y a eu quelque grosse branche mal coupée , le mol est sans remède.
Le fruit qu'il donne sert à divers usages : on confit les noix vertes , et l'on en fait du ratafial de sanlé, lorsqu'elles ont acquis leur grosseur, sans que le noyau soit encore formé. Mus tard, c'est à dire wers le commencement d'août , on les mange en cerneaux , enfin vers la mi- septembre ou le commencement d'octobre, on les abat k coups de gaule.
La racine, Técorcc, les feuilles et le brou de noix servent dans la teinture. I«e brou sert également aux ouvriers en bois , pour teindr<!
les bois blancs et autres en couleur de noyer. On laisse pour cet usage les écales pourrir et se macérer en tas, k l'ombre ou dans un pot, en ayant soin de les tenir toujours humides, Quand elles sont consommées et bien noires, on les fait bouillir en y ajoutant de nouvelle eau, qu'on girde pour s'en servir au besoin. Ki!e do»ne une belle couleur de noyer k toutes sortes de bois.
Le bois du noyer, quand îi est j«ttne , est blanc et n'est pis recherché ; mais vieux , il est brun ^ veiné, coloré, solide, liant, facile à travailler. Celui des arbres qui sont venus sur des coteaux et dans des terres médiocres, est ] lus veiné que celui des sujets qui ont crû dans la plaine et dans les bonnes terres. H faut que les troncs aient d'un pied et demi k tleux pieds de diamètre pour que le bois soit parfait. IVop jeune, il a trop d'avbier^ il est sujet à la vermoulure^ qu'on
OBS
pcol. Il est vrai, prévenir en £iîftaot Irciuper les pièces dans de l'fauile ile uoix bouilianlc. Ce bois, d^ns sa perfcclîon, est le plus be.2a ilc ceux que produit ViLarope. Il n'est sujet ni à se gercer LÏ à se lounncntcr; aussi esl-il 1res rcciâcrclié , ainsi que se$ ra-
cîiKiS, par les menuisiers, les ébénistes, les armuriers, les scuip-> leurs, les carrossiers , les lulbiers, les tourneurs, les boisseliers, les relieurs , les maroquiniers, etc.
Enfin il peut servir de cliâuffage lorsqu'il est bien sec. Il fait un fea doux» mais point de charbon.
OBIER. Arbrisseau du genre des viornes, qui croit en abondance sur le boni des prés humitles« des étangs, des rivières , des fossés* dans les bois , sur les montagnes. L'obier a la tige droile , Técorcc des jeunes raiiie;«ux lisse et bUncbàlre , les bourgeons rouges , les {cailles d'un vert clair et assea semtsUbIcs à celles de l'érable ; les fleun» biaocbes et légèrement odoranlcs, enfin les fruits ou baies d'un roQgje vîL li figure assez bien dans les bosquets d agrément. Son bois e5l jaMUC et dur. On en fait des clievilies pour les souliers. Ses jeunes pousses servent, dans le Nord, a Hure des tuyaux de pipe.
Cet arbrisseau se reproduit par semences, par marcottes, par drageons enr^icinés qui poussent des i^tciaes. Il fleurit en avril ou mai suivant le climat, et produit, par-ioia où il se trouve , un coup d'œil K agréable.
OBS i 1\UC I ION. (Médecine tJ) Rétrécissement des vaisrqui empêcbe la circulation des fluides.
Les obstructions ne sont pas lovjoars faciles à saisir au tact, à iMoias qu'elles ne présentent 00 voèmne considérable. I^a main la pins balnle et la plus exercée s'y tCiMijpe lis plus souvent. Un gon-
flement et une tension il la partie obstruée , une douleur vive jointe à un sentiment de pesanteur et de plénitude sont les symptômes ordinaires par lesquels elle se manifeste : ceux qui en sont attaqués maigrissent, perdent leurs forces, leur visage devient pâle et quelque-^ fois boutli. L'appétit leur échappe, le dégoût survient, la digestion se fait mal ; souvent môme ils vomissent des glaires , respirent avec peine, et ne lardent pas à éprouver des palpitations de cœur, signes avant-coureurs de Phydropisie. Un air lourd et épais , une nourriture grossière, l'habitude d'un sommeil trop prolongé, le défaut et quelquefois l'excès d'exercice sont susceptibles de donner naissance à cette maladie. Elle peut être formée par une fluxion vive qui se fixe sur un organe, ou par une congestion lente d'humeurs. La saignée doit être pratiquée dans le premier cas, mais dans le second, il faut user des topiques résolutifs combinés avec les émollicnts, dont les plus convenables sont les fomentations avec l'eau chaude, les cataplasmes de mie de pain et de sureau , de graine de lin. Les frictions douces et sèches produisent un bon, effet; elles rappellent le mouvement tonique , et ravivent
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peu à peu les parties obstruées.
On cofnbnt robstructlon intérieurement à Taide de résolutifs , icis que la crème détartre dissoute dans le suc des plantes apérîtîves, ou le sel ammoniac dans Teau de chaux. L'eau de mer, les acides minéraux s'administrent aussi ; mais ils réussissent moins que les acides végétaux, comme le vinaigre , le citron. Ils ne doivent même pas être employés, si le malade a la fièvre ou qu'il en sente les approches.
Le sel de tartre est un des plus puissants résolutifs, mais il ne convient pas aux sujets irritables. Il est très approprié lorsaue la bile est sans force et sans activité ^ ce qui est le cas des tempéraments pituiteux. Le savon blanc est encore un bon remède ; administré à la dose d'une once par jour, il résout jusqu'à des tumeurs glanduleuses. Il n'a pas l'inconvénient des fondants mercuriels, qui font souvent dégénérer les obstructions en squirrhes ou cancers. Les fruits bien mûrs jouissent jusqu'à un certain point des mômes propriétés.
Toutefois il est bon , avant de s'en servir, de s'assurer qu'ils ne causent pas de vents et peuvent être supportés par l'estomac.
Dans les obstructions qui tiennent à un excès d'exercice, on donne des tempérants, des adoucissants, li'engorgemeut des viscères du bas-ventre cède aux bains et à l'usage des absorbants combinés avec les délayants. On a vu des obstructions causées par la chaleur ffuéries par des bains d'huile. Celles qui se forment à la suite d'une vie languissante exigent l'application des excitants et irritants , afin de donner du ton aux organes.
<^uclqucs médecins recomman-
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dent les amers dans le cas d'atonie, et prescrivent comme un des meilleurs remèdes , la rhubarbe avec l'anis, Texercice et les martiaux , lorsque les viscères sont en bon état.
Les obstructions sont quelque* fois si opiniâtres qu'elles résistent à tous les moyens dont nous venons de parler; il faut alors recourir aux spécifiques, aux antispasmodiques vénéneux, etc. Les baies de phytolacca réussissent très bien dans les glandes de l'estomac et dans l'obstruction du pilore qui détermine un vomissement continuel. La ciguë, administrée en dose convenable, pousse à la selle et procure une évacuation salutaire. Tous ces remèdes veulent être appliqués avec précaution ; nutrement ils ne feraient qu'aggraver le mal au lieu de le guérir,
ŒNOLOGIE. Art de faire le vin. Cet art se compose d'une série d'opérations que nous allons décrire.
Fendange* L'époque en varie suivant les lieux et les objets qu'on se propose. Dans les contrées septentrionales » où la température s'élève peu , le raisin ne parvient jamais à une maturité parfaite , et se cueille dès qu'il ne profite plus.
Quelque peu avancé qu'il sait, il devient indispensable d'en faire la récolte ; autrement l'humidité, les pluies, les nuits fraîches de l'automne le détériorent et le corrompent. Dans les climats plos ùvorables à la culture de la vigne, on avance, on retarde la vendange suivant les qualités qu'on se propose de donner aux vins. Le mérite des uns consiste dans un bouquet agréable qui est incompatible avec une maturité complète »
celui des autres réside dans la force
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deoolîque ea la saveur doaceâlre ^QÎ eiige on entier développement Ja principe sucré. Cest ainsi qu'en Espagne on laisse dessécher les faisina sur la souche, qu'à Rivesalles et dans les Hes de Candie et de Chypre, on attend qu'ils soient ianés. Xe» vins d'Arbois et de Chiteaa-Ghâlons ne se récoltent que dans le mois de décembre. Le vin de paille se fait en Touraine avec des raisins recueillis par un temps sec et unsoleil ardent. Eten* dos ensuite sur des claies ^ exposés sans contact les uns avec les au* très à Pinfluence des rayons qui nous échauffent , ils sont retirés dès l'approche de ta nuit, et dépouillés des grains qui se pour* lissent. Quand tous sont complète* ment fanés, on les presse, et on eu
Soit le jus dans des vases où il Ât la Cennentation.
J^ans les contrées méridionales^ l'époque de la vendange est cornmunènkenl celle oii le raisin est
Ervenu à sa maturité. Dès qu'il acquise j c'est à dire dès qu'il présente la réunion des sigues suivaits : queue brune, ST^Jf?^ pendante, grains ramollis, pellicule aminci, grappe et grains faciles à détacher, suc doux , savoureux , visqueux Y pépins fermes non glutineux , on se dispose à en faire la cueillette;, mais on n'y procède pas indistinctement et au hasard.
On choisit autant que possible un temps see, ou an moins on attend que le soleil ait dissipé la rosée et nécbanfiCé l'atmosphère. Les ouvriers auxqueb on confie cette importante opération doivent élre exercés et surveillés par un hom-< me intelligent et sévère qui les eUige de couper court, de mettre i part les raisins les plus sains et Isa plus mArs, dt Us dépouiller des
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grains pourris et de ceu:. qai ont élé desséchés. Les premiers communiquent au vin une odeur et un goût désagréables, et les seconds , indépendamment du principe acidifiant qu'ils conliennent, loin de contenir du moAt en absorbent. Il doit aussi faire ensorte que personne ne mange dans la vigne , de crainte qu'il ne se mêle k la vendange des débris de pain ou de toute antre substance fermentée.
A mesure qu'on détache les rai'^ sins, on les place avec adresse et sans les tasser, dans des vase$, et de là dans des baquets ou âts hottes, au moyen desquels on las transporte dans la cuve sans qu'ib perdent leur suc;
Dans quelques pays, la ^iudange se fait à plusieurs reprises ; on ne cueille chaque fois que les saisins dont la maturité est plus parfaite, plus uniforme et les grains plus égaux et mieux, nourris. Le vin qui résulte des grappes aussi bien assorties entre elles est plus fin et plus délicat. Dans d'autres lieux, soit que l'abondance des ré* coites ne permette pas ces soins minutieux, ou qu'on soit moins jaloux de la qualité des produits , on eoupe et on presse sans triage , la vendange tout entière.
Foulage. Les raisins renferment tous les principes de la fermentation ; mais ces principes, isolés dans le grain , ont besoin d'être mis en contact pour se décomposer mutuellement, et pour trans^ former en liqueur vineuse un jus doux et sucré. C'est l'objet que remplit le foulage. Il brise les cellules où sont contenues la levure et la substance sucrée; elles se mêlent , se confondent , réagissent entre elles, et donnent naissance à l'en*senble des phénomènes qjui CQUr-
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sliluent 1* fermentation. Mais convient-il d'égrapper ou de ne pâ^ cgrappcr les raisins P Cette question « vivement agitée par les agriculteurs ^ cesse d'en être une dès qu'on ne la généralise plus. En effet, la grappe ne contenant ni arôme ni substance sucrée , ne contribue ni à la force ni au bouquet des vins ; mais le principe acerbe qu'elle renferme relève la fadeur naturelle de ceux qu'on récolte dans les contrées humides et froides. C'est ainsi que, dans l'Orléanais, on a été obligé de renoncer à Tégrappage , parce que les vins faits par cette méthode tournaient plus aisénient au gras. On a d'ailleurs remarqué que la fermentation est plus active et plus régulière lorsque le moût n'a pas reçu cette préparation. La ^appe peut en conséquence étrp considérée comme un ferment utile dans tous les cas où il est k craindre que la décomposition ne soit lente et incomplète.. £Ue &vorise la fermentation et donne de la durée aux vins, mais en même temps elle leur communique une certaine âpreté. Cette pratique est adoptée par les uns, repoussée par d'autres, suivant qu'ils préfèrent tm vin délicat ou généreux. Voyez Ëgrappoir.
Mais quelle que soit la méthode qu'on suive, il est indispensable d'écraser le raisin pour qu'il fermente; cette opération s'exécute de plusieurs manières. Dans la Champagne , on se sert d'une caisse carrée , ouverte par le haut , et d'environ quatre pieds de large , formée de Hieaux de bois assez rapprochés pour retenir les grains; elle est placée sor une cuve destinée k recevoir le jus exprimé. On ▼erse dans cette caisse la vendange
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k mesure qu'elle arrive, et ^n oa~ vrier armé de gros sabots la foule et l'écrase. Le suc s'échappe par des interstices, et quand la petitcnle désorgaiiiséeforme une masse assez considérable dans la cage , il ouvre une porteà coulisse, fichasse le marc dans ou hors la cuve , suivant le dessein qu'a le propriétaire de faire fennonter le moût avec ou sans ce résidu. Il continue la même manœuvre jusqu'à ce que la cave soit remplie. Cette méthode esC vicieuse t en ce qu'elle prolonge trop l'opéi^ation; il serait préféra:ble de réunir la vendange nécessaire pour une cuvée, et de ne commencer le foulage qu'à cette épo* que. La fermentation alors serait simultanée et uniforme; elle commencerait et finirait dans toute ki masse au même instauU II ne se^ rait pas moins avantageux- de soumettre tous les grains à une compression plus parfaite etplus égale; car il est évident que si la cuve contient des raisins inégalement déchirés, ou si elle reçoit successivement les quantités de moût qui doivent la remplir, elle n'éprouvera qu'une décomposition impar* faite et incomplète. Supposons, par exemple, que tout le jus qu'elle renferme exige , pris au même degré de foulage, huit jours pour accomplir les divers phénomènes par lesquels il doit passer ; il est clair que si on prend un terme moyen paur la durée de la fermentation telle que nous venons de la décrire , et qu'on écoule tout à la fois, la liqueur sera composée d'un vin disposé à l'acesceiice , d'un vin trop peu fermenté, et d une troisième partie qui sera encore du iiioût« Un tel mélange ne donne qu'une liqueur de mauvaise qualité, et s'altère par les plus légères causes^
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FermeniiUioa. La cuve, placée dans des circonstances favorables , WiiioiiDe presque aussitôt qo'elte est remplie, mais diverses causes hèlent oo modifient la production de ce pkéBomène. La température, le contact «le Pair, 'la proportion des principes dont le moût se compose, exercent une influence plus eu moins considérable. L'intervalle compris entre 12 et i5 degrés centigrades est le plus propre ^ la fernentation spirilueuse ; elle languit aa-dcssons de ce terme , et devient trop tomultoense an-dessus.
Mais on fait singalîer, et qui prouve combien il est important que le soleil ait réchauffé Tatmosphère pour commencer la coeil- Ictie , c est qne la fermenihn est d'miianipbts lente que la tempéra^ bat est phts froide au moment où se font les 0emlançrs, On a reconnu en Champagne que des raisins cueillis dans la première partie du jour fernenlcnl moins vite que ceux de même espèce qui ont été récoltés dans l'après-midi , lorsque le soleil est beau, le temps pur et serein. Dts expériences faites par M. Chaptal confirment ce résultat, eldémontrent que, lorsque le moût est trop finoid pour éprouver de Boite la décomposition , il est difficile de déterminer promptement le phénomène par des moyens arlificîels. 11 convient, en consé- <pieDce, lorsqu'on est obligé de ùin la cneillette par un temps ftaisy de déposer les raisins dans QB lîea oà ils puissent prendre la température de la à 1 5 degréi centigrades, et de ne commencer le foulage qu'au moment où ils Pont ^nise. Dans le cas oà ce moyen B^est pas praticable , il faut y sup- P^r, aoil en versant du moût chnd dans la eui^e , soit en Esûsant
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wtage de cylindres particuliers , tels qne ceux que Ton emploie en Bourgogne. L'air n'est pas moins nécessaire à la fermentation, quoiqu'il n'ait pas une influence aussi directe. A la longue, le moût enfermé dans des vases clos se transforme en vin , et même en donne de plus généreux et de pins agréable au goût que celui qu'on obtient f^ar les procédés ordinaires , mais 'acide carbonique qui se développe fait effort pour s^échapper :
ne trouvant aucune issue, il réagit sur les parois du vase , les. force et les brise ; ou si elles lui opposent on obstacle qu'il ne puisse vaincre, il exerce sur la surface du liquide son énergie ordinaire expansive , il ralentit et arrête enfin toute espèce de décomposition. Il faut donc, pour prévenir des explosions dangereuses ou des fermentations incomplètes, permettre au gaz de se dégager, et laisser la masse en communication libre avec l'atmosphère; mais les fluides élastiques qu'elle verse continuellement dans l'air l'appauvrissent, et emportent une quantité considérable des principes qui constituent l'alcool et le bouquet. Divers moyens ont été imaginés pour modérer cette déperdition. Kl. Chaptal conseille de fermer la cuve avec des planches couvertes de vieilles toiles ; le sénateur Dandolo recon>mande l'usage d'un couvercle mobile suspendu à une corde fixée dans son centre. Appliqué au-dessus du liquide, il entretient une température plus égale, prévient en partie Pacidité du chapeau, et rend l'évaporation presque nulle. Au moyen dccet appareil , on sent à peine, suivant cet agronome, l'odeur du vin, dans les celliers qui renferment plusieurs cuves en
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fermentatioti. Les gaz qui te dégagent déposent sur le couvercle le principe odorant dont ils sont cliargés, et s'échappent par les bords dépouillés d'une mûiière à peu près complète*
Le moût se compose de dtver»
principes, de sucre , de levure ^ de tartre et d'eau , dont l'action mutuelle est plus ou moins prompte, plus ou moins durable , suivant que les uns ou les autres prédominent Le premier seul rend les substances iermentescibles, et c'est aux altérations qu'il éprouve qu'est due la production de l'alcooL II ne faut pas le confondre avec le principe doux qui l'accompagne dans la plupart des fruits. Tous les deux affectent également le palais; mais, loin d'être de même nature y ils se décomposent dès qu'ils sont en contact f sans que celui-ci produise jamais de l'alcool. Si le sucre est en excès , le sucre auquel la fermentation donne naissance est doux et liquoreux ; il est au contraire acide, si c'est le principe doux qui prédomine , parcequ'aussitôt que la substance opposée est détruite , il exerce son action sur les autres aliments du moût. Il est facile , dans ces deux cas, de cor* rîger la mauvaise composition de ce liquide. Dans le premier il suffit d'ajouter de la levure pour convertir le sucre en alcool et obtenir un vin spiritueux. Dans le deuxième , une addition de miel , de cassonnade ou de tout autre substance analogue , épuise la levure et la fait concourir à la production du principe alcoolique. Ce n'est qu'au moyen de cette méthode qu'on peut obtenir une liqueur généreuse, des raisins douceâtres de$ pays froids.
Lorsque la saison a été p iuvieuse,
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on que le raisin a végété dans de»
terres humides , le moût contient une quantité d'eau trop forte. La fermentation est tardive , lente ^ incomplète ; le produit qni en ré-»
suite est faiîble , délayé ; et la surabondance de levure qui accompagne constamment l'excès d'humidité, le rend peu susceptible d'être coa« serve. On remédie à cet inconvé* nient de diverses manières, qui toutes <Mit pour objet d'affaiblir la partie aqueuse du jus. Les uns le réduisent par évaporation^ lesantres s'emparent d'une portion d'eau au moyen du plâtre. Mais il vaut mieux suppléer â l'imperfection du travail de la nature , et corriger la mauvaise composition dismoût , en complétant dans ce 11-
Îuide la quantité de sucre qui. s'y it développée, si l'année eût été plus propice. M. dhaptal évalue à. quinze ou vingt livres par muid la dose de cassonnade ou de mélasse qu'il convient d'employer. Cette addition a le double avantage de rendre le vin plus spiritueux et deprévenir l'acescence. Si la température atmosphérique , loin d'avoir été mauvaise , a été constamment élevée, que le raisin soit parvenu à une maturité parfaite y la levure ne sera point en quantité suffisante pour convertir en alcool toute la substance saccharine : alors, il faut porter dans la masse fermentante de la levure et un peu de tartre. Cette substance , suivant les expériences du chimiste que nous venons de citer, excite la fermentation , et concourt à rendre la décomposition du sucre plus complète.
Dès que ces circonstances de composition et de température cessent d'opposer des OMtades à la fermentation , la cuve bouilloa^
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ne et le travail commence. La Ii« qoear s^agite, s'échaoffe el se trouUe. Des grappes, des flocons, des pépins, des pellicoles, poussés, chassés en diyers sens se réunissent à la surface et, s' entassant les uns sur les antres, forment une couche épaisse et solide connue sous le nom de chapeau de la vendange ; en même temps il se dégage de l'acide carbonique en abondance , la température s'élève, et le goût sucré disparaît. La liqueur devient de ^ns en plus vineuse, elle se co-»
IcMe , se clarifie, et dépose lessub^ stances qu'elle tenaiten suspension.
Le bouillonnement se calme peu k peu, la masse s'aOaisse , revient Ik son premier volume , et l'opéra* tion est achevée. Examinons en peu de mots les circonstances qui la modifient et l'accompagnent. Elles se réduisent ji quatre : la production delà chaleur, celle du gaz acide carbonique, la formation de Falcool, el la coloration du liquide.
Production de la chtdeur, La fermentation développe constamment une élévation de température; mais dans certains cas , elle ne se répartit pas uniformément dans la masse. Le centre de la cuve s'échauffe beaucoup , tandis que les bords restent froids. Il devient alors indispensable pour rendre la marche du phénomène plus unifiMme et plus égale d'opérer le mélange àt% diverses parties qu'elle renferme , afin que toutes participent an même degré de chaleur.
Cest une pratique fort usitée en Uiampag;ne. On foule k plusieurs reprises, soit au moyen de grandes perches hérissées de chevilles ^on plonge et retire successivement, soit en faisant descendre tes la pièce des hommes qui batlai le moAt
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Don Gentil , cité par M. Chaptal , a fait è ce sujet des expériences directes qui prouvent que cette méthode rend la fermentation plus
f prompte et donne un vin plus déicat, plus franc, plus coloré et d'une saveur plus fine que celui qu'on obtient^ sans travailler la cuve. De son côté, M. Dandolo s'oppose à la répétition du foulage.
11 s'est convaincu, par une série de faits , qu'elle est toujours nuisible au vin y qu'elle lui donne un mauvais goût et une mauvaise odeur en immergeant les substances altérées qui se trouvent à la superficie.
Il semble en effet que si la température du lieu où se trouve déposée la vendange est conve;nable, cette répétition est superflue , les diverses parties de la masse sontsuffisamment échauffées pour éprouver une action mutuelle et se décomposer. '
Acide carbonique* Ce gaz qui se dégage en abondance pendant le travail de la fermentation , mérite une attention spéciale, en ce qu'il dépouille la cuve d'une partie de l'alcool formé par la décomposition du suc, et qu'il exerce une in^pence dangereuse sur la vie de ceux qui le respirent. On atténue le premier de ces inconvénients au moyen des planches et des couvertures qu'on dispose audessus de la cuve , ou en faisant usage du couvercle conseillé par M. Dandolo. Quant au deuxième, on le fait également disparaître en répandant de la chaux en poudre , ou mieux de l'eau de chaux dans le cellier où le moût se transforme en liqueur vineuse. Il est d'ailleurs facÛe de connaître le danger auquel on s'expose en portant k la main une bougie allumée: tant qu'elle brûle , il n'y a rien iicrain«
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dre; mais il faut sVloi^ncr dès qu'on la voit prés de s'eiciiuire.
Ôcst ce gaz dissous qui rend les vins mousseun.
Formation de l'alcooL Le ferment cl le sucre contenus dans le uioàt se décomposent mutuellement :
Tun se concrète et se précipite, tandis que l'autre cède une partie de ses principes et donne naissance à de Talcool. ijt liquide qui seul constitue les vins et leur donne de la force, sera donc d'aulanl plus abondant que les substances saccharines seront elles-mêmes plus abondantes. -• On pourra rendre le produit de la termenlation plus ou moins généreux , en introduisant d:ins la cuve des quantités de sucre plus ou moins fortes. Nous n'avons pas besoin d'avertir qu'elles doivent avoir un terme : ce qui pi écède a suffisamment établi que la liqueur la pins parfaite est celle qui résulte du moût dont les pro- |H)rtions sont telles qu'il ne conserve en nature ni sucre ni levure.
Nous devons cependant dire qiie l'excès de Tun n'enlratne pas les mêmes inconvénients que la surabondance de l'autre. Eu effet, la substance saccharine prédomine, le \in est douceâtre , liquoreux , mais il n'y a aucun danger qu'il tourne j) l'aigre: si c'est au contraire la levure qui n'est pas épuisée , elle agit sur les divers principes dont il se compose et l'acidifie.
Les bons effets que produit l'addition du principe sucré , sont depuis long-temps consacrés par les expériences de M acquer. « Au mois d'octobre 1776, je me suis procuré , dit ce chimiste , assez de raisins blancs (pineav et mélier), d'un jardin de Paris , pour faire vingtcinq À trente pintes de vfn: c'ét.iit du raisin de rebut. Je l'avais choi>
CJKxNO
si exprès dans un aussi mauvais étal de maturité y qu'on ne pouvait espérer d'en faire un vin potable* H y en avait plus de la moitié dont une partie des grains et des grappes entières étaient si verts qu'on ne pouvait en supporter l'aigreur.
Sans autre précaution que celle de séparer tout ce qu'il y avait de pourri , j'ai lait écraser le reste avec les rafles, et exprimer le jus il la main. Le moût qui en est sorti était très double» d'une couleur verte ^ sale, d'une saveur aigre douce , où l'acide dominait tellement qu'il faisait faire la grimace à ceux qui en goûtaient. J'ai fait dissoudre dans ce moût assez de sucre brut pour lui donner la saveur d'un vin doux assez bon : et sans chaudière, sans entonnoir, sans fourneau , je l'ai mis dans un tonneau, dans une salle au fond d'un jardin où il a été abandonné. La fermentation s'est établie dans la troisième journée , els'y est soutenue pendant huit jours d'une manière assez sensible, mais pourtant fort modérée. Elle s'est apaisée d'elle-même après ce temps.
Le vin qui en est résulté étant tout nouvellement fait et encore trouble, avait une odeur vineuse assez vive et assez piquante ; la saveur avait quelque chose d'assez revéche , attendu que celle du sucre avait disparu aussi complètement que s il n'y en avait jamais eu. Je l'ai laissé passer l'hiver dans son tonneau, et l'ayant examiné au mois de mars, f ai trouvé que sans avoir été ni soutiré, ni collé, il était devenu clair, sa saveur quoi qu'encore assez vive et assez piquante , était cependant beaucoup plus agréable qu'immédiatement après la fermentation sensible. Elle avait quelque cho^c de plus doux et de pltis
modieax , el n^était méiëe iM^an^ flnoins de rien qui s'approchât cla sucre. J'ai fait mettre alors ce vin CD bouteilles, et l'ayant examiné an mois d'octobre 1777 t )*ai Irou* vé qu'il était clair, fin , agréable au goût, très brillant, généreui et chaud , et en nn mot tel qu'un bon vinblaocdepurraîsîn, qui n'a rien de liquoreux, et provenant d'un bon vignoble dans une bonne année.
Plusieurs connaisseurs à qui j'en ai lait goûter en ont porté le même jugenienl , et ne pouvaient croire qu'il provenait de raisins veris dont on eût corrigé le goût avec du sucre.
I» Ce succès qui avait passé mes espérances , m'a engagé à faire une autre expérience du même genre , et encore plus décisive par l'cxtré* me verdeur et la mauvaise qualité du raisin que j'ai employé.
» Le 6 novembre de l'année 1777, j'ai fait cueillir de dessus un berceau dans un jardin de Paris, de Tespèce de gros raisin qui ne mû* ril presque jamais bien dans ce climal-ci , el que'nous ne connais*^ JODS que sous le nom de verfus , fiarcequ'on n'en fait guère d'autre usage que d'en exprimer le jus avant qu'il soit tourné , pour l'employer à la cuisine en uualité d'as* saisoaoement acide. Celui dont il s'agit commençait k peine à tonr«oet, quoique la saison fût fort avancée , et il avait été abandonné dans son berceau comme sans es^ pérance qu'il pût acquérir assez de maturité pour être mangeable.
11 était encore si dur que j'ai pria le parti de le faire crever sur le feu pour pouvoir en tirer plus de jas : il m'en a fourni huit k neuf pintes. Ce jus avait une saveur très acide dans laquelle on distin^ gnait à peine une très légère sa-
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venr sucrée. J'y ai fait dissoudre de in cassoouade la plus commune, jusqu'à ce qu'il me parût bien sucré, il m'en a fallu beaucoup plus que pour le vin de l'expérience précédente, parceque Tacidité de ce dernier moûi était beaucoup plus forte. Après la dissolution de ce sac, la saveur de la liqueur quoi<^ que très sucrée n'avait rien de liaiteur , parceque le doux et Taigre s'y faisaient sentir assez vivement et séparément d'une manière désa^ gréable.
>• J'ai mis cette espèce de moût dans une cruche qui n'en était pas entièrement pleine, couverte d'un simple linge , et la saison étant déjà très froide, je l'ai placée dans une salie où la chaleur était presque toujours de 12 À i3 degrés par le moyen d'un poêle.
1» Quatre jours après, la feranentatîou n'était pas encoi^e bien sensible ; la liqueur me paraissait tout aussi sucrée et tout aussi aci<le; mais ces deux saveurs commençant à être mieux combinées, il en résultait un tout plus agréable au goûu
*• Le i4 novembre , la fermentation était dans toute sa force ; une bougie allumée introduite dans 4e vide de la cruche s'y éteignait anssiièt.
» Le 3o la fermentation sensible ^ait entièrement cessée , la bougie ne s'éteignaitpiusdans l'intérieur de la cruche ; le vin qui en était résulté était néanmoins très trouble et blanchâtre; sa saveur n'avait presque rien de sucré; elle était vive , -piquante, assez agréable, comme celle d'un vin généreux et chaud; mais un peu gazeux et un peu vert.
I» J'ai bouché la cruche et je l'ai mise dans un lieu frais, pour
tSo
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à laquelle elle a élé soumise , et OD rabaudonne à elle-ménie peudant vingl quatre il quarante heures , seloa que la température almospliérique est plus ou moins haute. La liqueur qu'on soutire après cette digestion prolongée , peut se garder plusieurs mois, lors* qu^elle est placée dans une bonne cave. En ajoutant à cette buvande cinq pour cent de bon moût , on obtient un petit vin piquant , fort agréable , et susceptible d'être conservé.
Soins qu'u'Xtgenl les çins mis en pièces. Les vins sont loin d'être par- £3iits au moment où on les dépose dans les tonneaui : ils contiennent encore du sucre qui se décompo^ se. La fermentation plus douce et plus tranquille dégage néanmoins en abondance de T acide carbonique qui tient en mouvement toute la masse liquide , soulève et rassemble èi la surface toutes les immondices qu'elle renferme, et les chasse par la bonde. Les pertes que cette opération cause doivent être réparées avec soin , et la pièce leaue constamment pleine , c'est là ce qu'on appelle ouiiien On place au-dessus de l'ouverture ufie feuille de vigne chargée de sable « qu'on retire chaque fois qu'on ra* fraîchit la pièce. Dans quelques pays, on ajoute du vin tous les jours, pendant le premier moisi tous les quatre pendant le deuxième , et tous les huit après ce 1er* me : dans d'autres , on ne commence il ouiiler que huit à dix }ours après avoir déposé les vins dans les tonneaux : un mois après on les bonde ) et on les appond toutes les semaines. Quand la fermentation insensible est enfin achevée , le vin est fait ; peu à peu il se clarifie , et toutes les substances
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étrangères qu'il lient en gnspcn-sion se précipitent et se déposent sur les parois. Un mélange de tartre, de matière colorante, d'extrait, ou d'une* sabstance végétoanimale, en paitie décomposée, forme une couche épaisse à laquelle on donne le nom de lie.
Mais la plus légère cause \ une secousse imprimée aux futailles, une élévation de température , le tonnerre , et autres accidents météorologiques, peuvent troubler la transparence du liquide, et rani- Hier la fermentation.
C'est pour prévenir un inconvénient aussi grave qu'on transvase les vins à diverses époques , et qu'on les retire de dessus les substances qu'ils ont abandonnées. On soutire ceux de l'Krniitage on mars et en septembre ; ceux de la Champagne, en octobre, en février et en mars. Cette opération , qui ne s'exécute jamais que par un temps sec et froid, devrait être faite au moyen de la pompe employée déjà dans plusieurs vignobles. C'est un tuyau de cuir qui se tennine par des tubes en bois , dont Tun s'adapte au robinet de la pièce qu'on veut vider, et l'antre à 1 ouverture de celle qu'on veut remplir. L'écoulement cesse dés que la première est à moitié ; m air ouïe rétablit ii l'aide d'un soulllet.
La pression de l'air introduit par cet instrument s'exerce sur le liquide, et l'oblige de passer d'une pièce dans l'autre.
Le soutirage ne peut se faire indistinctement dans tontes les saisons. « L'on sait, dit Parmentier, » que les vins travaillent dans les » tonneaux aux deux pousses «lu » printemps et de l'aulonme ; c'est n quelques jours avant cette épo- » que qu'il faut soutirer le vin. Le
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» nombre de soutirages à donnet aux vins varie soivant leur qualité; r excès est aussi dangereux que le trop peu. A Bordeaux , et dans plnsieors pays de la France, on ne Cait cette opération qo(!
lorsque les vents du nord , nord^ ouest, oa de nord *nord- ouest soufflent. On prétend que Talr 6te au vin sa qualité, lorsqu'il est agité par les vents sud-^ oaest on snd-sud-ouest. Les vents d'est et d'ouest sont moins dangereux à Bordeaux : plusieurs personnes attribuent à la lune une influence particulière , et se gardent de travailler leurs vins , et de les mettre en bouteille lorsqv elle est dans le premier et le dernier quartier. »
. Mais le soutirage ne suffit pas
Car dépouiller les vins de toutes matières qui peuvent en déterminer Tacescence ; on est encore tdbiigé d'avoir recours au coUage et an sonfirage , pour prédpiter les cobslaoces étrangères qu'ils tiennent en jospension. Cest ordinai^rement la coUe de poisson qu'on emploie pour les clarifier. On la êémàc^ on la coupe par petits morceaux , et* on la met tremper dans un peu de vin ; elle se gonfle, se ramollit, se dissout, et mrme une masse gluante qu'on agile et qu'on verse oans la pièce.
Quelques personnes fouettent le liquide avec des brins de balai jn»> qa'à ce Wil se forme une écume qo'ib cmèvent avec soin. La substance dissoute s'empare des impuretés contenues dans la liqueur, el les entraine au fond du vase»
Dans les climats froids , on sub-
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verse ensnîte le mélange dans la pièce , et on fouelfe.
Mais ce moyen ne <1oîl pas âlrc employé sans précaution ; souvent pour s'être servi d*nn œuFqui avait éprouvé un commencement d'altération , on a dénaturé ou masqué le parfum des vins.
On clarifie encore les vins , ci même on corrige souvent le mauvais goût qu'ils ont contracté , au moyen de copeaux de hêtre préalablement écorcés, bouillis dans l'eau, et séchés au soleil ou dans un four, avec lesquels on les met en digestion. Ils déterminent dans le liquide un léger mouvement de fermentation qui Téclaircit souvent, et en moins de vingt-quatre heures.
Avec quelque force que la colle et le blanc d'oeuf agissent , ils laissent cependant échapper des molécules de levure dont l'action continue dispose les vins à Tacescence. C'est pour prévenir la dégénération acide qu'on les imprègne de vapeur sulfurante. Là composition des mèches soufrées dont on fait usage dans cette opération est extrêmement variable : les uns n'emploient que du soufre fondu , dans lequel ils plongent des bandes de toile ou de coton ; les autres ajoutent à ce corps , avant de le soumettre à l'action du feu., divers aromates : la manière de s'en servir n'est pas moins diverse. Dans un endroit on suspend la mèche au moyen d*un fil de ffer; on Peh- (iamme et on la place dans le tonneau , où elle se consume ; lorsque la combustion est complète, et que les parois sont dhargées des pendant Tété le blanc d'oeitf gaz qu'elle a dégagés , on remàb colle; cinq à six suffisent pour plit la pièce. Ailleurs, on met « densi-muid. On les bat d'à- deux ou trois seaux de vin dans hard avec m peu de vin , on une futaille : on br(ilé et on con- T.IL II
ŒNO
tinûe de la même manière joa-
3[U*à ce que la pièce soit remplie, je soufrage rend d'abord le vin trouble et de couleur désagréable ; mais il ne tarde pas à se rétablir.
Maladies des ifins. Les vins préparés comme nous venons de le dire Y et déposés dans une cave tournée au nord ^ profonde , mor dérément éclairée y un peu bumîde, k Tabri des variations de la température , et des secousses qui agitent , remuent la lie , et la tiennent en suspension au milieu du liquide dont elle détermine l'acescence , se conservent plus ou moins long-temps. En général ^ ceux qui sont fins et délicats , ceux qui proviennent de terrains gras et bien nourris f de souches provignées ou trop jeunes , ne sont pas susceptibles de garde. Les maladies les plus fréquentes et les plus dangereuses auxquelles ils sont ex* posés sont la graisse et V acidité.
La graisse est une altération qui fait perdre aux vins leur fluidité naturelle, et les rend filants comme de r huile. Elle attaque surtout les rins blancs, les vins mousseux, et en général ceux qui sont faibles et mal clarifiés. Il est probable qu'ils ne sont si sujets h. cet accident que parcequ'on ics met en bouteille avant qu'ils aient subi les diverses périodes de la fermentation. Du moins Parmentier rapporte qu'on a vu en Champagne la moitié d'une cuvée tirée au mois de mars, après la vendange , passer à la graisse , . tandis que l'autre moitié , mise en bouteille au mois de septembre , est restée constamment dans le même état. « Le moyen le plus » ,5imple , ajoute-t*il , de remédier » à celle maladie , consiste à trans- » vaser les liquides sur la lie d'un » tonneau récemment vidé , à les
ŒNO
• rouler h la cave , et k les tirer a«
• clair dans une autre pièce. »
Le temps seul suffit pour les rétablir. Il est rare qu'ils filent plus d'un an. Aussitôt qu'on s'aperçoit qu'ils présentent un œil ou bulle qui s'attache au verre, on ne les touche plus, et on les abandonne À eux-mêmes. Laissés sur place , ils reprennent peu k peu leur transparence , et n'offrent plus aucune trace de l'altération qu'ils avaient soufferte.
Il est moins facile de porter re-* mède à l'acidité ; cette maladie qui, comme la précédente, s'attache aux vins les plus spiritueux, est généralement un résultat de leur constitution faible, ou de la l'Cgli* gence qu'on apporte dans les soins qu'ils exigent. En effet , toutes les fois que la levure prédomine, elle décompose la matière saccharine, agit ensuite sur les autres principes de la liqueur, et produit l'acidité , k moins qu'on y mette obstacle au moyen du collage, da soufrage , et de la décantation.
Comme les vins ne passent jamais k l'aigre , tant que la fermentation alcoolique n'est pas terminée , on
1>eut éloigner l'époque critique , en es mettant en pièce avant que la substance sucrée ait totalement disparu. Le travail continue et se prolonge sans que l'acescence les menace. C'est par cette considération qu'on ajoute du moût ou du sucre dans les tonneaux.
Quand les futailles sont construites d'un bois qui se tourmente par les variations de température^ ou qui cède au liquide des prin-* cipës astringents, qu'il est assez poreux pour donner issue à l'alcool ou aux fluides élastiques ; quand les caves ne sont pas assez profondes y qu'il y règne une cha-
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leur sopérîcore à dix on Joaze degrés centigradet , qae la lie séjourne dansla pièce, les vins les plos gé« séreax contractent une tendance à Paigre ; et ce résultat doit peu nous surpendre , puisque les circonstances dans lesquelles ils se trouvent sont précisément celles qu'on exige p6ur racélificalion.
C'est surtout à certaines époques de Tannée que les eRets de cette négligence se font généralement sentir. Le retour des chaleurs , le moment où la TÎgne entre en sève, cdni où elle fleurit, et que le rai* sin commence à se nuancer en rouge , entraînent fréquemment la dégénération des vins faibles ou peu soignés. Un brusque change-* ment de température , pendant les saisons chaudes . sufBt quelquefois pour en déterminer l'acescence.
« Dans les pays , dit M. Ghaptal, où le vin a une grande valeur^ et où par conséquent l'avarie occasione des pertes considérables, on a observé que la d^énération acide se manifeste d'abord dans la partie supérieure de la liqueur qui occupe le haut du tonneau, d'où elle descend peu à peu dans toute la masse ; et, en partant de cette observation <, on a été conduit k soutirer le vin par le bas , de manière k séparer tout le liquide qui n'a pas été altéré. Par ce moyen extrâmement simple , dès qu'on s'aperçoit que le vin commence il tourner, on peut en soustraire une grande partie à la dégénération.ll est probable quel'acescen* ce ne commence par les couches sopérienres ou voisines de la boiade, que parceque l'air pénètre plus aisément dans cette partie. »
Il est facile, comme nous ve-
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nons de le voir , de prévcnnr Pacescence en neutralisant Pexcès de levure avec du sucre , du miel et du moût , et en interceptant toute communication entre Pair atmosphérique et la liqueur contenue dans la pièce. Mais dès qu'une fois Pacétification est déterminée, le mal est sans remède : on peut tout au plus Pempêcher de s'étendre en neutralisant, au moyen de substances saccharines, Paction du principe végéto-animal qui reste encore en suspension, et masque la saveur acide que le liquide a déjà contractée , par le goût douceâtre des ingrédients qu'on emploie.
Divers œnologues avaient recommandé P usage de la craie , des cendres, des alcalis et de la chaux , qui s'emparent de Pacide acétique et le saturent. Mais Parmentier réponse cette méthode , et prétend que ces diverses substances forment des combinaisons solubles , dont Peffet le plus immédiat est de disposer le vin à une décomposition complète.
Les vins contractent plusieurs autres altérations qui méritent d'être examinées, quoiqu'elles soient moins dangereuses : tel est par exemple le goût de fût , de moisi , etc. Il n'est pas toujours possible de corriger le premier, mais on {«eut Paffaiblir de manière k rendre la boisson tolérable. On la tire k clair , on la mélange avec de gros vins, on la transvase dans un tonneau récemment vidé , on la passe sur une lie saine , et on roule sou-^ vent il la cave la pièce qui la contient.On doit s'abstenir d'employer Peau de thaux , Pacide carbonique, le chlore , proposés par M. Vîl-^ lemoz, et vantés comme propres il corriger le goût dont il s'agit , ainsi qu'à restituer aux 0ms éoentés
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leur première existence ^ dans la crainte qu'ils n'exercent une influence préjudiciable sur les principes de l'odeur, de la saveur , el de la couleur des vins, et qu'ils ne leur communiquent plus d'imperfcction qu'ils n'en avaient d'abord.
« On assure t dit Parmentier, » qu'en transvasant les vins dans » un vaisseau bien conditionné , » soufré , et auquel on aurait ajouté » quelques onces de noyaux de *» pèches , il est possible ae corri- *» ger le goût de moisi ; d'autres » prétendent qu'en coupant des » nèfles bien mAres en quatre , les » enfilant , leslaissant macérer dans *» le vin pendant un mois , et les » retirant ensuite , elles ont la pro- » priété d'absorber le mauvais » goût ; enfin il y en a qui con- » seiilent d'y faire infuser pendant » deux ou trois jours du froment , » ou une croûte de pain grillée.
n Sans doute , si ce goût de moisi » dépendait du gaz hydrogène sul- » furé y les matières Jarineuses ré- » duites k l'état de charbon l'enlèy veraient.Il existe peu de moyens i> de corriger un tel défaut ; on le » prévient parle nettoie ment exact » des tonneaux et des boateiUes, » surtout par le choix et la prépa* M ration des bouchons. »
Mise en bouteilles. Dès que les vins ont fait dans les tonneaux ui séjour assez prolongé , que la clarification et le collage les ont dépouillés des substances étrangères, on les met en bouteilles, afin qu'ils se perfectionnent et s'améliorent de plus en plus. Pour ne pas troubler la transparence pendant le tirage, on place à environ denx pouces au-dessus du fond de la pièce une cannelle revêtue d'une gaze ou d'un crêpe qui intercepte U colle qu'ila emportent.
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Pour qu*ils soient agréables eC généreux , il faut qu'ils soient mûrs, c'est à dire qu'ils aient éprouvé la fermentation insensible; mais s'il est vrai qu'ils parviennent plus t6t à cette maturité lorsqu'ils sont en masse considérable, il fiaiut convenir aussi que ce n'est que dans des bouteilles bien bouchées qu'ils ac* querrent ce moelleux , cette finesse , ce velouté qui constitue les vins vieux. Elles ne laissent rien transpirer À Ira vers leurs pores, au lieu que les tonneaux les mieux conditionnés filtrent et transpirent.
Dans le premier cas, la fermentation continue son travail avec force^ tandis que dans le second elle est lente et insensible. Il ne faol pas cependant que les vins soient mis trop tôt en bouteilles: loin alors de se perfcctionBer, ils se détériorent.
Les bouteilles qui les reçoivent doivent être d'un verre parfiîitement uni , et exemptes d'un peu de potasse , sans quoi elles ren«> draient bientôt méconnaissable la couleur, la saveur et l'odeur des liquides qu'elles renferment. On les nnce â l'eau pure , et on les passe au gravier. Si elles sont destinées ii être rsmfrfies do vins fins d'entremets, on de vins fins de liqueur, on y passe un pen d'eaude-vie, dans laquelle on plonge l'extrémité du bouchon , avant d'en faire usage pour les fermer.
Le liège contient souvent nne quantité considérable de principe astringent ; et comme ce principe, lorsqu'il se trouve en contact avec la liqueur, et chargé de l'humidité des caves, détermine la moisis^ sure avec une facilité extrême , il faut avoir la précaution de mettre les bouchons macérer dans i'eaa chaude , et les faire '^séchar avant
OENO
de s'en servir : ceux qui sont trop spongieux , qui se kisseal pénétrer par le^ liquides, ou qui ont élé attaqués par ks tire-boucbons ou le poinçon , doirent être rejetés a?ec soin, Cest souvent ji la négligence sar ce point essentiel, qu'il £iut attribuer les mauvaises qualités des vins.
Dès que les bouteilles sont rem»
plies à un pouce de l'orifice, on les bouche, on les renverse pour
eper si le vin ne fuit pas , et on place par piles de dix à douze , rangées sur des lattes couchées , droites, et assez fortes pour ne pas fléchir sous le poids. Pour soustraire ce liquide à Tinfluence que la lumière exerce sur lui , on peut employer le saule dans les endroits où il est commun , et d'une Snaliié plus sSiceose que calcaire ; mérite même la préférence , si la cave est humide et chaude. Le premier de ces moyens est celui doai QA fait le plus communément ' usage, parceqo'il est plus expédia tif et qu'il occasione moins de
On cesse de tirer, lorsqu'on présome que le tonneau ne renferme plus qu'une petite quantité de liquide. On soulève doucement h pièce, on laisse reposer, et la journée suivante on achève l'opé* ration , en mettant de côté les deraièces bouteilles , parcequ'dles peuvent contenir un peu de lie , et doivent être consommées les prenièrcs , on destinées à la cuisine.
Pour intercepter toute communication entre la liqueur et Tatmosphère , garantir le bouchon de rjmâûdîié , des vers et de la poussîèie, on le goudronne avec une eqpèoe de cire dont voici la compasitiop : poix blanche , poix réet térébenthine, parties éga-
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les , aUiées au double de cliacime de ces substances de cire jaune.
On jDpère la fosion de ce mélange sur un feu doux , et on en revêt lesliéges , après les avoir scellés avec de la ficelle ou du fil de fer. Cest surtout pour les vins mousseux , les vins fins et de liqueur, que cette préparation est avantageuse.
ŒUFS. Les œufs sont dcslinés par la nature à la propagation de respècc ; mais ils ne remplissent pas toujours ce but. Les animaux, qui en sont extrêmement friands, en détruisent une grande quantité. L'homme, pour s'assurer la possession de ce précieux aliment, s'est avisé de rassembler, d'élever, d'apprivoiser chez lui le^ espèces d'oiseaux qui fournissent et les plus abondants et les plus sa» ' voureux. Ce sont Us poules^ lesdtrt" des y les eaimesy les oies, les pinto" des, qui en donnent plus ou moins, suivant la manière dont ils sont soignés et nourris^ Les œufs deces^ animaux sont tous bons k manger.
On fait, dans les campagnes, usage de ceux de dinde, de canne, d'oi<î; on les mange à la coque , en omelettes ; on les emploie dans la pâtisserie ; on les accommode en général h toutes les sauces. Ce|iendant ces œufs ne paraissent guère sur les marchés, i^ parceqae les femelles qui les fournissent sont très peu multipliées; a^ parccque, ne pondant qu'un petit nombre d'œnfs, tous, à l'exception de ceux de la seconde ponte, sont employés à la reproduction de l'espèce.
On ne livre ordinairement au commerce que ceux de poules, qui, plus nombreuses, plus fécondes, plus faciles à élever que les autres femeUes de basse-cour, donnent aussi les œufs les meilleurs et les plus délicats. Cest un des
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aliments les plus utiles dont il soit possible de faire usage ; ils nour-^ rissent les convalescents sans charger leur estomac; ils les restau* rent beaucoup mieux qu'aucune autre substance nutritive. Us se prêtent à tous les procédés de ia cuisine; mais la manière la plus simple de les préparer, c'est de les faire cuire à la coque, avec la précaution de ne pas les laisser durcir , et surtout de les employer nouvellement pondus. On réussit à saisir le point de cuisson convenable en les plongeant un instant dans l'eau bouillante , ou bien en * les mettant avec l'eau sur le feu , et en les retirant aussitôt que le liquide a jeté son premier bouillon. Cette dernière méthode est préférable en ce que les œufs sont cuits plus également , et que le jaune a été mieux atteint par la chaleur.
Les œufs ne sont pas seulement employés comme aliment ; la médecine, les arts en font un grand usage.
Le jaune, délayé dans de l'eau chaude et sucrée, forme un Udt de poule. 11 entre dans les looks, et devient l'intermède de l'union des résines sèches ou liquides, avec les fluides aqueux. On en extrait par la torréfaction une huile recommandable dans une foule de circonstances. Le blanc est employé dans les collyres ; il a la propriété de clarifier les sirops, les liqueurs vineuses, les boissons. Les coques lavées , desséchées , porphirisées , ont les mânes vertus que les yeux d'écrevisse.
Chez les oiseaux en général les œufs de la première ponte sont moins gros que ceux des autres.
Les poules sont non seulement assujetties à cette loi ^ mais les œufs
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qu'elles donnent, varient de to« lume suivant l'espèce, la durée de la ponte et une foule d'autres circonstances ; en sorte que c'est encore un problème à résoudre que celui de savoir si telle mère qui pond le double d'une autre, fournit réellement une masse d'ali-r ments plus considérable que celle qui donne les plus gros, lie poids moyen d'un œuf de ce genre est ordinairement d'une once six gros à deux onces qui sont réparties comme suit : deux gros pour h coquille, quatre pour le jaune, onze pour le blanc.
Les œuCt nouvellement pondus sont les plus recherchés ; il est plusieurs moyens de reconnaître s'ils sont frab ou non : le premier est de les présenter à la lumière d'une ^ chandelle ; si les humeurs qu'ils contiennent sont claires, fluides , et transparentes, ils sont frais; si, au contraire , leur transparence est troublée, il est évident qu'ils ont subi une altération qui ne peut tenir qu'à leur ancienneté.
La seconde manière de les éprouver, c^est de les approcher du feu; s'ils se recouvrent d'une légère humidité, leurs coquilles n'auront pas été totalement desséchées , et par conséquent ils seront frais.
Les œufs qui sont vieux présentent, au reste, dans leur intérieur un vide qui donne la mesure de la perle qu'ils ont essuyée. 11 est déjà sensible dans un œuf de trois à quatre jours, et va toujours en s'a-* grandissant, aussi les marchands qui ont de l'habitude, jugent- ils avec beaucoup de précision de l'âge de ceux qu'ils achètent par la
fraudeur ou la petitesse de ce vide.
1 existe toujours latéralemenlvers le gros bout , où il est formé par le test d'un côté, et de l'autre par
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sa membrane immédiale qui est flécollée ; il est occopé par ane certaine quantité d'air atmosphérique ; jamais on n'observe rien de semblable an petit bout
On vend quelquefois fonr frais àes œn(s conservés dans de l'eau ; ils sont k la vérité aussi pleins, ont autant de lait que les antres quand on les fait cuire, mais leur saveur est altérée.
Il existe aussi une grande difFi^rence dans le goût qu'ils présentent, suivant l'espèce de nourriture qu'on a donnée aux poules* Les grains déterminent dans les œufs ■ne Boance qui ne ressemble pas ^ celle que procure l'usage de Pberbe ; ils sont même très désa-< gréables Ji manger lorsque les pon-denses avalent beaucoup d'hannetons on d'autres insectes qui abondent dans certaines saisons. L'orge fonce la conleur du jaune , et le rend plus délicat ; enfin les bourgeons de sapin mangés par les poules, comninniquent aux œufs une odeur de térébenthine.
Constivailon des œufs. Les plus propres à se garderHk>nt ceux qui Mit été pondus au mois d'août et pins tard. Il ne s'agit que de les soustraire aux variations de la température, de la celée, k l'inlluence de l'air et de l'humidité ; car le contact iostantané d'une seule gout^ le d'ean suffit pour les corrompre k l'intérieur. 11 faut aussi éviter avec soin tout ce qui peut'provo* quer le développement ou la des* troctiofi du germe de vie.
Pour y parvenir on les entoure de substances non conductrices , de corps qui les préservent de l'ac»
tioa de l'air , ou bien on les dépose dans un lien frais et sec*
Lea substances qui servent de pré— rvatUs centre l'air, Mui la
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bile, le millet, les nrenus grains la sciure, celle du bois de chêne surtout, etc. Le son a l'inconvé* nient d'engendrer les vers. Il n'est pas inutile de les couvrir en outre de paille.
Sable. Les œufs se conservent de même assez long-temps dans le sable qu'on peut mêler avec de la bâle ou des herbes aromatiques»
Sel au cendre. L'usage du sel est bon dans les contrées méridionales dont le climat est sec , mais non d&fis les endroits pluvieux ,.
parceque ce corps attire l'humidité; d'un autre côté la fraîcheur qu'il prodoit a l'avantage d'empêcher l'évaporation, et contribue , sous ce rapport, k conserver Jes œufs. Il existe des climats tellement humides qu'on ne saurait les' y garder plus d'un mois. On peut en les mettant dans de la cendre passée au tamis , retarder le moment de leur altération; mais comme l'évaporation qu'ils éprouvent humecte la cendre, il faut renouveler celle-ci de temps eu temps, et les poser sur la pointe.
Emballés dans du sucre en poudre , ils soutiennent sans se gâter quelquefois de longs voyages.
L'eau les tient également frais pendant long-temps ; maïs, comme nous l'avons vu plus haut, elle altère leur goût : inconvénient qu'on peut cependant prévenir en les frottant avec quelque matière onctueuse qui les dérobe il l'action du liquide ; on renouvelle l'eau de temps en temps, ou bien on l'ai-* guise au moyen de sels qui l'empêchent de se corrompre. Un An-^ glais, James, recommande de pren^ dre cinq boisseaux de chaux cal-* cinée , deux livres^ de sel , une demi-livre de crème de tartre |. et de les dissoudre dans une égale
iCS
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quanlité d'eau de sorte que les eaux surnagent.
Ils se conservent très bien dans l'huile on la graisse fondue ; mais il convient , pour que ces substances ne pénètrent pas au travers de la coque, d'humecter d'abord les œufs avec de Teau ou de la bière forte.
Les enduits de graisse ou de cire donnent également un bon résultat. On lave les œufs , si cela est nécessaire ; on les essuie , on les frotte avec do beurre, d^' huile , du sain-doux ou autres substances de cette nature. 11 faut avoir soin de bien étendre celles-ci , et sur^ tout d'^en frotter le gros bout.
Ainsi préparés, les œufs se gardent frais au-delà d'un an, attendu que les pores de la coque se (trouvent exactement bouchés par la graisse , et que l'action de l'air est entièrement paralysée.
Les œufs graissés ou huilés ne valent rien pour la couvaison ce qui vaut encore mieux, c'est de donner aux œufs une couche de vemb on d'une composition d'huile onde résine ; une simple couche de couleur à l'huile suffît aussi dans une foule de cas.
Gypse et argile. On délaie dans l'eau du gypse calciné , on en enduit les œufs; mais il n'en faut préparer qu'une quantité suffisante à la fois, parcequ'il se durcit très promptement. Autrement on plonge les œufs dans l'eau, on les saupoudre ensuite de gypse calciné.
Cette opération répétée donne plus d'épaisseur à l'enduit. Les œufs se conservent parfaitement par ce moyen auquel on pourrait sup-t pléer en se servant, au lieu de gypse, d'argile mêlée avec du sang, de l'huile ou du lait, etc.
Un autre procédé, c'est de les
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prendre le jour où ils ont éxé poa— dus, de les plonger avec une grande écumoire dans Peau bouilktole , et de les y tenir deux minutes. Od les munit ensuite de numéros pour en faire usage par rang d'ancien— neté. Ils se conservent de cette manière plusieurs mois dans un lieu frais ; l'albumine intérieure se durcit et forme le long de la coque une croûte qui intercepte la communication avec l'atmosphère.
Enfin on peut conserver les œufs dans Tair raréfié, dansées vases pleins d'hydrogène , d'acide carbonique, et autres gaz analogues.
Indépendamment des moyens que nous venons d'indiquer, il en est d'autres qui reposent sur l'absence de la chaleur ; ainsi les œufis se gardent long- temps dans un cellier frais, une cave, etc. On peut aussi les placer dans un lien sec où ils reçoivent l'air de tous côtés. On se sert en Suisse de planches où sont pratiqués des trous ronds et trop faibles pour que les œufs puissent passer au travers; ainsi exposés ils se conservent plusieurs mois.
Les glacières sont excellentes pour cet objet ; la congélation , tan^ qu'elle dure, a la propriété de tenir les œufs frais. On envoie au marché de Saint-Pétersbourg des œufs gelés qui viennent des pro> vinces les plus éloignées de l'empire russe. Quand on veut s'en servir, on les fait dégeler dans l'eau froide, comme toutes les autres substances qui se trouvent dans le même état*
La sécrétion de l'eau est aussi un moyen qu'on emploie pour conserver les œu&. On tire le blanc et le jaune* de la coque , et comme la nature de l'albumine , ou blanc d'œuf, ne permet pa& de
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Cure usage àe sels ou d'aromates, oo ne peut se senrîr qae de la dessiccation ou d^une addition de quelques substances régétales.
La première ne peot s^opérer qn'À une chaleur artificielle très douce : autrement le blanc se coagule: il £Mit aussi remuer sans cesse à cause de la ténacité du liquide ^
Îui ne se prête pas à Tévaporation.
In emploie pour cela une température de 25 il 3o« (R.) qu'on prolonge jusqu'à ce qu'on obtienne une poudre qu'on peut conserver k Tolonté , et qu'on fût dissoudre dans trois quarts d'eau, lorsqu'on Tcnt en faire usage.
L'application des substances ab« aoibantes k laquelle on a quelquebtt recours, est laborieuse, et exige beaucoup de combustibles.
Après avoir £ait sécher h petit feu du pain de froment bien cuit et bien pulvérisé, ou bien ce qui vaut mieux de l'amidon très pur , ou enfin de la gomme en poudre , oo pétrit ces substances , soit avec le blanc, soit avec le jaune d'œuf , et on iâîl une pâte molle qui est iong^mps il doivir, parceque la £uine ou la poudre de ces substances n'absorbent l'eau que peu i peu. Celte espèce de plte, bien séchée à Pair, se conserve longtemps.
On ajoute aux œufs une petite dose de £irine de pain ou d'ami-don, et on fait sécher le tout; celte addition opère la sécrétion de Teau, el favorise la dessicca- ^on. Ou peut ajouter dans Tune ctTautre de ces dernières métho* ^ une certaine quantité de Ta- ^1 lorsqu'on emploie la pâte P<^ des meta composés d*œufs, o« pour des soupes. On délaie ^ pâle dans l'eau chaude lor** ^a'oB veut s'en servir.
OGNON , ( A/lùun cepa > On en compte un grand nombre d'es^ pèces dont les principales sont :
le rouge rond, le pàle^ le blanc rond^ le hâHfj le tardifs le long rouge et hlancy ïogmm d Espagne et celui de Florence.
L'ognon ronge est le plus généralement cultivé, parcequ'il est le plus gros, et qu'il se conserve le plus long- temps { sa forme est ronde, veinée de rouge; et sa couleur extérieure d*un rouge tirant sur le pourpre.
Le pâle est aplati, sa couleur extérieure est variable , quelquefois il est de couleur de paille, tirant sur le citron, et d'autres fois d'un rouge pâle : le premier est plus estimé, parcequ'il est plus doux. Le deuxième se conserve plus long-temps; c'est celui dont il se fait plus de consommation pendant l'hiver.
La culture de ces deux espèces est la même ; on les sème en même temps, c'est communément à la fin de février dans les terres légères , et à la fin de mars dans les terres fortes. On peot aussi les semer au mois d'août, et ils se repiquent en octobre ; ils viennent plus tôt de celte manière, maia ils ne se conservent pas si long-i temps.
La terre doit être bien amendée ; plus le fcmd est gras , mieux ce légume réussit , on doit se garder cependant de fumer la terre la m^me année qu'on le sème, il s'échanderait II réussit dans les terres qui ont produit des choux l'année précédente. On leur donne un premier labour il la Toussaint, et un second un mois avant de confier la graine au sol.
On la sème à la volée dans un beau jour, quand la terre est sai-
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ne; on en met, terme moyen, âeux onces par planche de quinze toises de long sur six de large. On choisit un temps sec pour faire cette opération, on sème bien ëgakment , et on recouvre. En terre douce , quand les planches sont dressées, et qu^on n'a rien k mettre
Îar»dessas la semence, il faut d'àord les marcher à pieds joints ; répandre ensuite la graine, et herser légèrement après avec la fourche ; si on a du terreau, on passe le râteau après Ja fourche , mais légèrement a6n de ne pas déplacer la semence ; on étend ensuite du terreau parnlessus le plus également qu'on peut , un travers de doigt suffiL
kAï terre forte on sème la graine sur le labour^ on la marche ensuite en traînant les pieds ; après quoi, on herse : mais , soit qu'on terraute ou non, il ne faut pas passer le râteau , attendu que les pluies et les arrosements battent trop la terre quand elle est unie , et la font fendre. Il est bon d'avoir du terreau ou du menu fumier dans ces sortes dp terres ; car elles se scellent et se durcissent quelquefois au point que l'ognon ne peut pas prendre son extension, et demeure presqu'en ciboule. Le terreau a encore l'avantage de conserver Ja fraîcheur de la terre.
Au bout de trois semaines , il commence à lever; ou le sarcle quand il est bien développé, et on le mouille afin de rassurer la terre ; quelquefois même avant de le sarcler, quand la terre est un peu sèche , on loi donne une mouillure pour pouvoir arracher
Elus facilement les mauvaises hères ; on l'entretient d'eau , on le sarcle une seconde et une troisième fois , s'il en a besoin, et,
lorsqu'il est on peu fort, on l'é* claircit de manière qu'il j' aif trois pouces de distance d'un pied il l'autre. Lorsqu'il commence à tourner, c'est à dire à s'arrondir , on cesse de l'arroser, à moins d'une sécheresse extrême ; trop d'eau le rend tendre, et l'empêche de se conserver.
' Quand il est tout-à-fait tourné , qn'il a à peu près atteint sa>grosseur, on abat et on tord la fane avec les mains au-dessus du fruit ou on appuie les pieds dessus ; on arrête ainsi le cours de la sève, onla concentre dans la racine qui profite mieux.
Lorsque la fane commence à tomber sur le côté, dans le cas oùelle n'a pas été abattue, ou qu'elle commence à jaunir dans celui où elle l'a été, on n'attend pas qu'elle soit plus sèche, on l'arrache immé-^ diatement, et on coupe à mesure la fane k deux bons pouces an-dessus du fruit ; coupée plus près, elle fait poosser le cœur ; et , comme il ne vient pas tout k la fois k son point de maturité, il faut le tirer en deus temps pour qu'il soit tout entier
Ï^ris au point où il doit l'être. One laisse sur terre étendu clair pendant huit à dix jours pour qu'il* achève de s'aoùter, ou, ce qui vautencorc mieux, surtout dans les an-nées pluvieuses, on l'étalé sous un hangard bien aéré.
On le relire au bout de la quinzaine, et on le porte dans le gre-^ nier; au bout de quinze autres jours on l'épluche, c'est k dire qu'on ôte la terre dont il est chargé<, ainsi que les pellicules qui se déUchent, et les racines qui réchauffent et le gâtent quelquefois ; tous les mois on le visite , on le remue, et on ôte les tiges qui commencent à germer ou il poorrir.
Aux approches des grandes gelées, on les entasse et on les couvre de paille sèche ; si cette pré* caution n^a pas été 'prise , et que les ogoons aient été saisis par la gelée, il ne faut pas pour cela les croire perdus : ils reviennent d'euxmômes pourvu qu'on ne les touche pas qa'ils ne soient hien dégelés.
une autre manière d'élever l'ognon rouge, qui paraîtra surprenante, mais qui n'en est pas moins sûre , consiste à ramasser celui qu'on arrache lorsqu'on éclaircit au mois de juin les planches se-> mées en mars; on l' étend fort clair dans un lieu hien aéré, et on Tahandonne' à lui-même. I^a fane sèche, mais le pied se conserve ; mis en terre au mois de novembre ou après l'hiver , il prend racine et grossit de manière qu'il se trouve bon à la fin de mai. Il sert pour l'été, mais il n'est pas de garde pour l'hiver.
Lt'ognon est si peu délicat qu'il réassit dans divers terrains sans tontes ces précautions ; il suffit de labourer à la charrue et de semer après. On jette dans chaque arpent une livre d'ognon ronge , deux de pâle, une de blanc, et une de poireaux, mêlés ensemble. On le sarcle au besoin , mais on ne le moaîlle pas; on arrache d'abord Pognon blanc qui est le premier mûr, pois le rouge , et enfin le pâle. Le poireau reste jusqu'à la oaÎDt-Marlîn ; on fouille alors de petites tranchées où il se conserve tout l'hiver.
Ognon blanc. Il y en a deux espèces dont l'une est plus hâtive que Tanlre, et qui se distinguent à la fane qui est beaucoup plus grosse pour le tardif. Os deux espèces se cultivent de la même mamère , mais ne se sèment pas en
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même temps. Lapremièrc se sème en terre légère clepoîs juillet jusqu'à la mi-septembre, et se replante en octobre à trois pouces de distance. Elle passe fort bien Thiyer^ surtout si on la couvre d'un peu de litière ou de feuilles sèches pendant les grandes gelées et les temps de neîge. Elle prend son accroissement dès que les beau.x jours reviennent. On regarnit cet ognon au mois de mars, s'il en a péri pendant l'hiver ; il se trouve bon au mois de mai. On le sarcle au besoin, et on lui prodigue l'eau.
Il fournit tout l'été; mais quand l'hiver approche, il est sujet à pousser son germe on il pourrir.
On plante à des càtièrcs aux mois de novembre et de décembre, ceux qui commencent à monter ; ils soutiennent fort bien tout le mauvais temps, et donnent leurs graines plus tôt que ceux qu'on replante après l'hiver; ils se fournissent mieux, ou poussent plus de montant. L'espèce tardive se sème en février et en mars, et le fruit se conserve tout l'hiver. Du reste on la cultive et on la récolte avec les mêmes précautions que le ronge.
L' ognon qu'on sème en juillet et en août, ne doit plus être arrosé dès qu'il est levé; le trop d* humidité engendre le ver qui le fait périr. Au reste le premier qu'on sème en juillet ne tourne jamais aussi bien que celui qu'on sème le mois suivant ; le seul avantage qu'il présente est d'être plus tôt en état de servir que l'autre.
L' ognon long se cultive surtout en Provence , où il vient presque de la grosseur du poignet, et forme un cylindre de huit pouces de long.
11 y eu a de rouge et de blanc ; ce dernier est le plus doux et le plus
estimé. Ils se sèment au printemps et se cultivent comme les autres.
Ils trourent peu de terres qui leur conviennent, et se conservent du reste tout l'hiver.
L*ognon d'Espagne ou de Caiah»
gne est fort doux , extraordînaire- Tnent gros, et relevé en pointe, tant du c6té de la racine que du côté du cœur. Il y en a de blanc et de rouge ; il ne se conserve pas long-temps et se cultive comme les autres*
li'ognon de Florence, Petit ognon blanc, de la grosseur d'une noisette^ extrêmement doux et tendre , qui pendant tout Télé se mange en vert dans la salade avec la laitue.
On le fend en deux avec une partie de sa fane. Il se sème en plusieurs temps et toujours fort dru.
Il ne demande qu'à être souvent mouillé.
L'ognon de toute espèce a un ennemi capital qui est le veHi rossignol et un autre petit ver blanc assez commun dans les terres lé-> gères et les années sèches. Ces deux insectes qui sucent , rongent le pied çt font quelquefois périr des planches entières , sont extrêmement difficiles k détruire. La taupe fait aussi de grands ravages lorsqu'elle l'attaque dans les premiers temps qu'il lève ; il faut faife sentinelle pour la saisir. 11 est encore sujet à huiler ; c'est un mal dont on ne peut pas non plus le préserver ni le guérir. Il enfant toujours semer plus que moins , et en différents endroits; c'est la seule précaution qu'on puisse prendre pour n'en pas manquer.
La graine se cueille aux mois d'aoAt et de septembre, sur les pieds des ognons qu'on a plantés avant ou après l'hiver, et qu'on a placés aux côtières du midi ou du
levant , à six pouces de dislance et II trois pouces de profondeur en terre.
L'ognon ainsi {Janté commence h pousser sa tige au mois de mai :
sur la fin de juin , quand il est à peu près à sa hauteur et que sa tête est formée , on le soutient soit par des échalas auxquels on lie plusieurs têtes ensemble , soit par des lattes courantes. Sans ce support la tige creuse et faible est facilement renversée par les vents.
On les sarcle , on les arrose quelquefois dans les grandes chaleurs , surtout lorsqu'ils sont plantés le long d'un mur. Quand la maturité delaeraine s'annonce, c'est ii dire quand elle montre à découvert le milieu de la tête, on la coupe, et on laisse un pied de tige pour pouvoir les lier ensemble en paquets , et les suspendre au plancher ou contre un mur, la tête en haut, afin que la graine en séchant ne tombe pas. Mais il faut préalablement les laisser au soleil, étendues quelques jours sur un drap. La graine qui se détache naturellement est la meilleure , et doit être mise à part. Celle qui ne se détache pas doit être laissée en balle g' squ'au moment où on en a besoin.
Ile se conserve ainsi jusqu'à quatre ans , tandis que vannée sur le champ, elle n'en passe guère deux.
OIE. Oiseau de basse-cour dont la r^e mérite d'être choisie avec soin. Le mâle ou jars doit avoir une haute taille, être d'un beau blanc et avoir l'oeil gai. La femelle doit avoir le pied et l'entre-deux des jambes très larges, être brune, cendrée ou panachée, parceque les mères de cette couleur sont plus attachées à leurs petits, et que leur pltwie est celle qui se vend le
m'ieui. Les grises liassent pour éire plus fécondes et donner de plus beaux oisons.
Il y a deax espèces drôles domestiques; la peUie et la grande qu'on cultive presque seule, attendu <nie e^est celle qni est d*nn meillear rapport
Les ouvrages d'économie rurale fixent il six le nombre des femelles qu'un )ars peut servir ; mais l'ex^ pcrience démontre qu'il peut sans se fatiguer suffire k davantage. Les oies s'apparient comme les pigeons et les perdrix, sans que les mâles qui ne sont pas pourvus, cherchent à troubler ceux qui le sont. Tout se passe entr'enx d'une manière pacifique.
Les oies ont besoin d'être mises i couvert, d'être tenues propres, d*avoir un toit qui les préserve des ÎDlempéries des saisons ; mais elles ne doivent jamais être réunies en grand nombre, excéder celui de huit à dix ; elles se battent, elles se fatiguent et demandent à être séparées.
Si elles sont loin des étangs, -des rivières, on leur creuse un pe* til réservoir oè elles puissent se rafraîchir et se baigner.
Les oies sont très fécondes Jtt peuvent, quand elles sont bien nourries, faire par année jusqu'à trois pontes, composées chacune de dottxe œufs. Si on a soin de les enlever à mesure qu'elles les déposent, elles en donnent jusqu'à quarante et cinquante. Mais aussi* tôt qu^cm s^aperçoit qu'elles venknt pondre, il faut les tenir renfermées dans leur toit ^n'on a garni de paille. Le premier œuf ne fois déposé , elles continuent de pondre dans le même lieu.
Oo recannatt que l'oie est près de pondre, lorsqu'on la voit occu-
péc à faire son nid. Il faut alors multiplier les brins de paille près de l'endroit qu'elle a choisi. Si on ne le trouve pas convenable, on Ten éloigne en l'obstruant et en plaçant dans celui qu'on lui destine, de la paille et surtout des orties dont elle aime Podeun Elle va y déposer ses œufs, et si on a soin de placer près d'elle de la nourriture et un grand vase d'eau où elle puisse boire , se rafraîchir, elle s'y établit bientôt.
Couvaison. Lorsqu'après la ponte, l'oie s'arrête sur ses œufs, c'est une preuve qu'elle se dispose à couver» On lui construit alors un nid qui n'est autre chose qu'un paillasson, auquel on donne une forme circulaire et qu'on garnit de foin. On lui laisse ou on lui donne quatorze à quinze œufs et on l'abandonne à die-même. On met à côté d'elle^ afin qu'elle ne se déplace que le moins possible, de l'orge humeciée et de Teau qu'on aiguise quelquefois avec un peu de vinaigre. La durée ordinaire de l'incubation est un mois, pendant lequel les mâles s'éloignent et semblent garder la couvaison.
Oisons. Dès que les petits sont éclos, on les tire de dessous la mère, de crainte qu'elle abandonne les œnfs qui restent encore. On les prend, on les place clans des corbeilles qu'on recouvre d'un linge, et lorsque tous sont venus, on les rend à la mère.
On peut, s'il fait chaud, les lais-t ser sortir dès les premiers jours ; mais il faut avoir soin de les préserver de l'ardeur du soleil qui le»
tuerait. On leur donne de l'orge grossièrement moulue, du son et des remoolages qu'on fait détren^ per ou cuire dans du lait ou du lait caillé, ainsi qae du ntéUlot, des
feuilles de laitue, des cro&tes de pain aussi bouillies dansdulait. Dès qu'ils ont acquis un peu de force, on profite d'un moment de beau soleil pour Jcs faire sortir quelques heures On les tient enfermés quand la pluie ou le froid se font sentir, et on veille dès qu'on les sort h ce qu'ils ne se mêlent pas avec les grands qui les maltraiteraient. Enfin on leur donne du gros son matin et soir, jusqu'à ce que les ailes commencent k se croisersur le dos, alors on y môle les herbages qu'ils aiment de passion, tels que la laitue , les bettes , etc.
Nourriture des oies» On nourrit ordinairement les oies de feuilles de chicorée et de laitue hachée, ou de toute autre espèce de légumes cuits et détrempés avec du son dans l'eau tiède. Après la moisson on les conduit avec les dindons aux pâturages ou dans les champs. On les laisse barbotter dans l'eau tout le temps qu'il leur plaît. Quant aux oisons, dès qu'ils ont atteint deux mois, on les réunit avec le mâle et la femelle, et on les laisse aller d'eux-mêmes k la prairie et sur le bord des étangs où ils restent toute la journée et rentrent le soir.
Cependant comme les oies sont naturellement coureuses et vagabondes, il ne faut pas tout-à-iait les abandonner k elles-mêmes.
Les passagères, qui s'abattent quelquefois au milieu d'elles dans la frairie, pourraient les entraîner.
1 est prudent de leur tirer quelques plumes des ailes et d'en casser même un bout. Quand elles sont jeunes, qu'on leur donne k manger, elles viennent d'ellesmêmes k heure fixe, et en amènent souvent de sauvages qu'elles ont débauchées.
Engrais. Avant d'indiquer les moyens d'engraisser les oies, nous devons prévenir que les vieilles prennent plus difficilement la graisse que les jeunes, et qu'on ne doit pas tenter cette opération sur les oisons de primeur. La saison est trop éloignée. Ib coûteraient trop, si on attendait cette époque. Si dans le nombre il s'en trouve de criardes. Il faut les éloigner, car le moindre bruit fatigue celles qui sont k l'engrais et les empêche de prospérer. Il £aut environ quarante k cinquante livres de maïs, ou une quantité d'orge correspondante» et à peu près trois semaines de temps pour amener une oie au gras. Une fois parvenue k ce point, il faut la tuer ou la rendre, car elle maigrit et finit par périr si on la laisse dépasser l'obésité.
On engraisse les oies k deux époques différentes de leur vie. Si on les prend k la première, c'est l'affaire de quinze jours ou de trois semaines au plus. A la seconde, il faut à peu près un mois. On les plume sous le ventre, on leur donne une nourriture abondante, de la boia-^ son, et on les enferme dans un endroit obscur, frais, tranquille^ peu spacieux. 11 faut surtout éviter qu'elles n'entendent les cris de celles qu'on garde pour la propa— gation de l'espèce^ et ne les sortir que pour les tuer.
Cest au mois de novembre, quand le froid commence k se faire sentir, qu'on procède k l'engrais des oies. Attendre plus tard serait une perte; elles se mettraient en rut, pondraient et ne prendraient pas de graisse. Voici les diverses méthodes que l'on suit pour les amener k l'obésité : nous en entpruntons le détail k Parmenlier.
Première méthode. Lorsqu'on
a^a que qaelqaes oies k engraisser, on les met dans nne barrique^ à Jaqoelle on a pratiqué des trous, par où elles passent la télé pour prendre leur nourriture; mais comme cet oiseau est vorace, et que la ialm est plus forte chez lui qoe l'amour de la libertéf il s'en* misse facilement, pourvu qu'on foi fournisse abondamment de quoi araler. C'est ordinairement me pâtée composée de farine d'orge, de bié de Turquie ou de sarrasin, avec du lait et des pommes de terre cuites.
Le procédé usité par les Polonais, pour engraisser prompte ment les oies est à peu prés le m«^ne« 11 consiste à faire entrer Toison dans un pot de terre défoncé, d'une capacité telle qu'il ne permette pas à l'animal de se remuer d'aucun câté. On lui donne à discrétion la pâtée dont il vient d'être question.
Le pot est disposé dans la cage de manière k ce que ses excréments n'y restent point. A peine les oies ont-elles séjourné quinze jours dans une pareille prison, quelles acquièrcBt laot de volume qu'on est obligé de briser les pots pour les en tirer.
Seconde méthode. Aussitôt que les oies ne trouvent plus h. glaner dans les chaumes, et qu'elles ont ramassé les grains restés sur l'aire, dles sont renfermées douze par douze dans des loges étroites et UÊtt basses pour qu'elles ne puissent se tenir debout, ni faire beau* coup de mouvement On les entrelient proprement en rcnouve* laot souvent leur litière. On enlève à diacone quelques plumes sous les ailes et autour du croupion ; on met dans une ange toutlebléde Turquie, préalablement cuit, qu'elles peuvent consommer, et dans une
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écuellc de Peau en abondance.
Dansles premiers jours, elles mangent beaucoup et ji tout moment , mais leur appétit diminue au bout de trois semaines environ, et dés qu'on s'aperçoit qu'elles commencent à le perdre tout-à-fatt, on les souffle ou on les gorge deux fois par jour, et ensuite trois fois; pour cet effet on introduit dans le jabot de l'animaly du grain à Taide d'un instrument, c'est un entonnoir de fer-blanc, dont le tuyau, long de cinq pouces et demi, et de dix lignes de diamètre dans toute sa longueur, a le bout coupé en bec de flûte et arrondi, formant un petit rebord soudé et uni pour prévenir toute écorchure nuisible à l'animal; k ce tuyau s'adapte un petit ballon pour en faire couler la graine. La ménagère accroupie sur ses genoux, après avoir mis Tinstrument dans le cou de l'oie, qu'elle tient d'une main, de l'autre elle prend du grain qui est à sa portée^ le laisse tomber doucement et le baguette à fur et à mesure, afin qu'il ne reste pas dans l'entonnoir; par intervalle elle met sous le bec de l'animal une écuelle d'eau fraiche. Eu Alsace on recommande d'ajouter au fond de l'écnelle, une poignée de gravier fin et un peu de charbon pulvérisé, persuadés que cette boisson contribue k engraisser l'oie plus vite, ^ faciliter le passage dy maïs, et à faire grossir davantage le foie.
D'autres indiquent des lavures de vaisselle, et lorsqu'elle s'aperçoit que son jabot est \ peu près rempli^ elle la quitte pour'en reprendre une autre.
Cette opération quoique praticable par toute personne , est cependant assez délicate pour n'élrc confiée qu'à des mains adroites. Il
faut tenir 4e Teaa dans U loge, car une nourriture forcée et sarabondante les altère beaucoup et les suffoquerait sans cette précautioi(.
Dix oies occupent ainsi une femme pendant une heure, soir et matin. On peut les gorger trois fois par jour, si elles digèrent facilement ; mai^ il serait dangereux d*y revenir tant que leur digestion n'est pas achevée* En moins d'un mois, les oies prennent une graisse
Erodigieuse et acquièrent le doute de leur poids, c'est k dire de dix-huit à vingt livres chacune.
Troisième méthode. L'objet de celle-ci est de faire grossir le foie, personne n'ignore les i((phcrches de la sensualité pour faire refluer sur cette partie de l'animal toutes les forces vitales, en lui donnant une sorte de cachexie hépatique. En Alsace, le particulier achète une oie maigre qu'il renferme dans une petite loge de sapin assez étroite pour qu'elle ne puisse s'y retourner; cette loge est garnie dans le bas fond de petits bâtons espacés pour le passage de la fiente, et en avant d'une ouverture pour sortir la tête.
Au bas une petite auge est toujours remplie d'eau, dans laquelle trempent quelques morceaux de charbon de bois*
Un boisseau de maïs suffit pour sa nourriture pendant un mois, à la fin duquel l'oiseau se trouve suffisamment engraissé ; on en fait tremper dans l'eau dès la veille un trentième qu'on lui insinue dans le gosier le matin, puis le soir. Le reste du temps il boit et barbotte.
Vers le vingt-deuxième jour on mêle au maïs quelques cuillerées d'huile de pavot ; à la fin du mois, l'on est averti par la présence d'une pelotte de graisse sous chaque aile, ou plutôt par la difficulté
de respirer, qu'il est temps de le tuer: si l'on différait, il périrait de graisse. On trouve alors que celle pelotte pèse depuis une livre jusqu'^ deux, et Fanimal est alors excellent à manger, fournissant pendant la cuisson depuis trois jusqu'à cinq livres de graisse qui sert pour assaisonner les légumes \t reste de l'année.
Sur six oies, il n'y en à ordinairement que quatre (et ce sont les plus jeunes) qui remplissent l'attente de l'engraisseur ; il les tient ordinairement k la cave ou dans un lieu peu éclairé. Les Romains^ friands de ces foies, avaient déjà observé que l'obscurité était fsivorable à ce genre d'éducation, sans doute parcequ'elle éloigne d'elles tonte distraction, et détermine toutes les iacuhés vers les organes digestifs.
Le défaut de mouvement et la gène qui survient dans la respiration peuvent y être ajoutés; le premier y en diminuant les pertes^ et tous deux en ralentissant la circulation dans le système de la veine porte, dont le sang doit s'hydrogéner» à mesure que son carbone s'unit à l'oxigène qu'absorbe ce liquide; ce qui favorise la formation du suc huileux, qui, après avoir rempli le tissu cellulaire de l'habitude, s'insinue dans les conduits hépatiques, s'y engorge pour pénétrer ensuite le tissu même du foie, et constituer cette substance grasse et abondante qui, fondant dans la bouche des gourmets, flatte aussi délicieusement leur palais.
Le foie ne contracte donc qu'un engoi^ement consécutif, puisque la gène dans la respiration ne se manifeste qu'à la fin, en empêchant le développement du dia-^ phragme«
On parle souyent de la maigrear des oîes souioises à ce régime; elle B^a pu avoir lieu que sur celles à qui l'on clouait les pattes après leur avoir crevé les yeux, par suite des souffrances qu'une méthode aussi barbare de** Tait exciter. Ainsi les oies d'Alsace, exemptes de ces cruelles opérations, prennent, un embonpoint prodigieux.
On conserve les oies en pot ou crues. La pr-^mière méthode est plus délicate, maïs plus coûteuse, parcequ'il faut alors se servir d'une
Îraisse étrangère pour condiment, lans la seconde on les fait rissoler par quartiers dans un chaudron de coivre, et on reconnaît que €eux--€i sont à point, quand les os paraissent et qu'une paille entre dans La chair. On les fVnge dans des pots de terre vernissés, au fond desquels on met trois ou quatre brins de sarment pour les empêcher de toucher au fond, et afin que la graisse les entoure de tous côtés. Il faut avoir soin de couper les os dénudés ; sans cela ils rancissent et perdent les morceaux qui les touchent On les couvre de la graisse que ceux-ci ont donnée.
Elle se fige, revêt toute la chair, et la garantit du contact de l'air* Quinze jours après, on ajoute pardessus de la graisse de cochon qui remplit les fentes faites avec la graisse d'oie, on couvre le vase d'un papier trempé dans l'eau-defie, et d'oD gros papier huilé. Mal-
Et ces précautions, les quartiers ; plus élevés contractent au bout de cinq à six mois une . odeur légère de rance.
On opère aussi d'une autre manière : on coupe l'oie en demiquartiers qn on presse en tout sens dans du sel égrugé, après quoi on T. 11.
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les place dans le pot. On continue ainsi morceau par morceau, ayant le soin de les serrer fortement les uns contre les autres, et contre les parois du pot pour laisser le moins de vide possible. On remplit ainsi le vase jusqu'à quatre travers de doigt de l'entrée ; puis on met la {graisse chaude et non bouillante , qu'on verse peu à peu , avec une grosse cuiller de bois. Les premiers morceaux sont ordinairement aussi frais que ceux de l'intérieur.
Maladies, Les oies supportent avec peine la pluie et le brouillard.
Elles ne doivent par conséquent être mis'*) aux champs que par un temps sec et chaud. Si elles sont surprises par des circonstances contraires, on leur administre des boissons toniques, et on leur donne de la farine d'orge. Elles sont particulièrement sujettes à la diarrhée et à une sorte de vertige. Dans le premier cas on leur fait prendre du vin chaud, des pelures de coing ou des glands, des baies de genièvre. Dans le second où elles tour^ neni quelque temps sur elles-mêmes, après quoi elles tombent et meurent, si elles ne sont pas secourues à temps; on leur perçê avec une épingle ou une aiguille, une veine assez apparente et située sous la peau qui sépare les ongles.
Les oisons sont attaqués par des insectes qui s'insinuent dans leurs oreilles, leurs naseaux, les fatiguent et les épuisent. Ce qu'il y a de mieux à &ire dans ce cas, c'est de leur présenter au retour des champs, de l'orge au fond d'un vase rempli d'eau claire. Ils sont obligés, pour la manger, de plonger la tête dans l'cau^ les insectes Fuient et abandonnent leur prcie.
L*oisoD est avide de la cîguë^ maïs à peine en a-t-il avalé an brin qa'îl étend les ailes, éprouve des convulsions et meurt. La jus-
Îuiame le fait également périr, lussi ces deux plantes doivent»
elles être arrachées tout autour de l'habitation où Ton élève les oies.
Quand les oisons ont atteint l'âge de deux mois, on les plume et on répète cette opération une seconde fois au commencement de l'automne. Il ne faut cependant pas trop les dépouiller, attendu que le froid approche et pourrait les incommoder. Il faut en outre avoir soin cette fois comme la première que les oies n'aillent pas à l'eau, que leur peau ne soit raftermie. Enfin on les plume une troisième fois quand on les tue. En neuf mois^ elles fournissent trois récoltes de plumes.
Leur produit varie suivant l'âge.
Une oie mère donne communément une livre de plumes, et l'oison une demi-livre.
Les oies destinées h peupler la basse- cour, peuvent sans inconvénient être plumées de sept semaines en sept semaines ) mais il faut jLttendre que les oisons en aient treize à quatorze pour leur faire subir cette opération, surtout s'ils sont destinés k être mangés de bonne heure. Autrement ils mai-
Î;riraient et perdraient de leur quaité.
La nourriture, les soins ont une grande influence sur la qualité du duvet et la force des plumes. Celles-ci emportent toujours avec elles une sorte de graisse qui les ferait gâter ou leur communiquerait une odeur désagréable, si on ne les passait au four après qu'on en a retiré le pain, et qu'on ne les transportât ensuite dans un lieu
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sec et aéré. Une oie donne k peu près dix plumes plus ou moins bonnes, qu'on passe dans les cendres chaudes, puis dans l'eau bouillante, c'est ce qu'on appelle les hollander.
Le duvet ne doit être récolté que lorsqu'il commence à tomber. Si on l'enlève trop tôt, il ne se garde pas et prend les vers.
Les oies maigres en fournissent davantage et du meilleur que celles qui sont grasses. On ne doit vendre que les plumes qui proviennent d'oies vivantes ou qui viennent d'être tuées. Encore dans ce dernier cas, faut-il pl^per vite et terminer l'opération avant que Toi- -^ seau soit entièrement refroidi ; autrement elles sentent le relan et se pelotonnent.
OLIVIER. Arbre toujours vert, touffu , rond , qui vient naturellement en Languedoc, en Provence, en Italie et en Espagne. Il s'élève peu en France, devient plus grand en Espagne et en Italie. A Aix , celui qui porte les fruits dont on fait la meilleure huile , vient dans un terre rougeâtrp , et ne dépasse pas six pieds. A Toulon au con«traire il atteint une hauteur assez considérable. Il aime les coteaux voisins de la mer, la terre légère , caillouteuse , les côtes du midi et du levant. Les terres rudes , les collines hérissées de broussailles , dont le fond est pierreux ou cou* vert d'argile lui conviennent aussi.
Sa culture est facile, sa tige courte, noueuse , de médiocre grosseur ; il a l'écorce lisse , cendrée , le bois jaunâtre, veiné, de bonne odeur:
ses feuilles sont longues, étroites, assez semblables \k celles du saule , d'un vert brun en- dessus cl blanches en dessous. Il porte en juin des fleures blanches, herbacées , un
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pea jaunâtres, d'où naîtPolire quî est d'abord verte , pâlit ensuite et dénent noîre en mûrissant. Il ne prodaîl que bien long-temps après qo^on l'a semé et planté.
On compte près de vingt espèces d'ollriers qai toutes ont des noms difiërents. Nous ne considérons que rdivier sauvage qui est le plus petit, a le bois épineux, et l' olivier cultivé dont le climat multiplie les espèces. £n Elspagne il donne des olives grosses, charnues, un peu jaunes , molles et amères.
Celles de Provence sont moins volumineuses : celles mêmes qu'on nomme pieholines , n'excèdent pas les dimensions du gland de chêne.
Elles sont anguleuses , inégales , l^us vertes que les autres, et ont mie finesse qui les fait préférer par bien des gens.
L'olivier ne se multiplie pas de noyaux, de boutures ni de marcot* tes , ces moyens sont trop longs ; maïs de drageons ou de rejetons do pied qui poussent en quantité.
Détachés avec la pioche, ils reprennent facilement , quoique souvent assez mal enracinés. On choisit les plus unis parmi ceux qui ont m pied et demi de long. On les plante en pépinière à trois pieds de distance. On les relève au bout de trois 9 quatre ou cinq ans, suivant knr force. On les plante à de* neore en novembre dans les pays chauds, et en février ou mars dans cm qui le sont moins , et où il n'est cultivé que par curiosité.
On grefiie Toliviersur lui-même^ les meiiieiires espèces sur les moindres, en écusson à la pousse , en lévrier et mars dans les pays chauds^ ^aod ils sont en fleurs, c'est à dire âaas toute la force de la sève du printemps. On fait cette opéralîoQ sa€ la fin d'avril , on au com*
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mencement de mai. On cueille en hiver les branches dont on veut tirer des écussons , et on les conserve dans la cave. Au bout de trois ans, ces plants sont en état d'être transplantés à demeure : cette opération se fait , non seulement sur les jeunes arbres de deux ou trois ans , mais aussi sur ceux qui poussent d'une manière trop vigoureuse et ne se mettent point à fruit. On peut aussi greffer l'olivier en flûte ou sifflet. Avec toutes ces précautions , on ne parvient néanmoins à recueillir des olives , dans les meilleurs terrains, qu'au bout de dix ans ; si ce n'est sur de vieux oliviers qu'on regreffe de nouveau , poup en obtenir tout ce qu'ils peuvent donner avant de les abattre.
Les rejetons d'oliviers qu'on transplante en mottes, ou les arbres tout élevés qu'on tire des pépinières k cinq ans, se plantent pat* rangées à quatre toises les uns des autres dans les terres légères , et à de plus grandes distances dans celles qui sont plus fortes. On donne aux trous les dimensions ordinaires , c'est à dire à peu près quatre pieds carrés de surface , et deux) et demi de profondeur. On plante de préférence des olivers de la grosse espèce qui donnent plus d'huile.
On laboure les oliviers avec la houe, deux fois Tannée, en juin et septembre ; ou on les laboure avec la fourche et le crochet.
Il en est du fumage pour les oliviers comme pour la vigne. On obtient plus d'huile , mais elle est moins bonne. C'est pourquoi on les terreaufe avec du teri'eau , de.> terres brûlées , ou des terres nen ves , et au défaut de ces engrais , avec du fumier de chèvre. Quand ces arbres sont trop paresseux , on leur administre de la cendre de
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vigne , de la chaux , de la fiente de poule et de pigeons qu'on mêlé en automne avec la terre qui couvre leurs racines.
On ne met point la serpette dans les jeunes rejetons d'oliviers replantés , les deux premières années ; la troisième , on élague les branches latérales , et on ne laisse que deux branches principales ^ dont on retranche les plus faibles à la quatrième ; après quoi on ne les taille plus qu'il n'aient huit ans. Toute la taille se réduit , à cette époque , à couper jusqu'au vif, è la fin de l'hiver, avant que l'arbre ne commence à pousser, le bois mort et les branches trop basses ou confuses. On peut mettre sur les plaies du marc d'huile , afin qu'elles se recouvrent plus vite.
En Espagne, ou n'élève point les oliviers sur tige, comme en France; on les tient bas sur la souche*, comme de gros buissons ; ils portent plus de fruits. Ceux-ci sont moins exposés au vent , et plus faciles à cueillir. Cette méthode^ adoptée en Provence | a donné de bons résultats.
Cet arbre n'est sujet ni aux maladies, ni aux insectes.
L'olive cueillie sur l'arbre est acre , amère , acerbe , et a besoin de diverses préparations pour pouvoir se servir sur table. Si c'est l'usage auquel on la destine , on la cueille verte à la main en juin et
J'uillet. On la tasse dans des corbeilles sans la meurtrir ; on la laisse essorer à l'air sur des draps pendant quelques jours , après quoi on la met tremper dans de la lessive des savonniers pendant environ , douze heures. Quand celle-ci a pénétré la pulpe > on retire le fruit pour le jeter dans de l'eau fraîche qu'on change fréquemment jus-
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qu'à ce que les olives aient perdu leur âcreté , et qu'elles soient devenues fades , ce qui arrive ordinairement en huit ou neuf jours* A défaut de lessive des savonniers, on prend un boisseaux de cendres de sarment ou de chêne , et un demi-boisseau de chaux tamisée. On les étend d'eau , on agite et on immerge les olives , quand elles ont séjourné douze heures comme dans cette lessive. On les retire , on les passe dans l'eau fraîche , ou on les tient jusqu'à ce qu'elles soient devenues fades. Quand elles sont à ce point , on les retire , et on les met en pots ou barrils dans une saumure préparée à chaud avec du sel , de la coriandre , du fenouil. Ainsi arrangées, elles sont bonnes au bout d'un mois.
Elles donnent de l'appétit, fortifient l'estomac et répriment les nausées. Quant à celles qu'on ex-
Îrime pour faire de Thuile Voy.
[UILE.
ONGUENT DE SAINT- FIACRE. Mélange de bouse de vache , d'argile ou autre terre analogue et qui s'emploie dans le jardinage. Sa préparation est très facile , il suffit de prendre chacune de ces substances en proportion convenable , et de les amalgamer bien ensemble. 11 en résulte une masse solide qu'on applique avec succès pour guérir les plaies faites aux arbres , ou recouvrir la place sur laquelle ox\ a amputé quelques branches. Si la plaie est considérable , il est utile d'ajouter au mélange une certaine quantité de bâies de blé ou d'orge qui empêchent, par leur entreiassement , le retrait de l'argile et préviennent les gerçures qu'il pourrait occasiouer. Il en est de cet onguent comme de ceux qui sont employés sur
ORA
a chair de P homme et des animaux. Il s'adapte intimement au liois, intercepte l'action de Tair extérîeor , et préserve la partie ligneuse du hâle et da dessèchement. Les bords de Pécorce s'alongent de chaque cô(é, et forment va bourrelet qui soulève P argile devenue inutile et finit par recou* vrir toute la superficie de la plaie^ Ainsi traités, les- arbres n'ont
(las à craindre la. pourriture qui ien souvent s'en, empare, si on les abaa^nne ^ eux-mâmes après h Uille.
ORANGER. L'oranger est orîginairedes climats chauds de l'Asie,, •à il s'élève h une hauteur considérable. Il se cultive en pleine terre dans plusieurs parties du midi de la France; mais partout ailleurs ce n'est qu'un arbrisseau d'agrément qu'on élève en caisse et dans une serre , afin de le garantir des gelées pendant l'hiver. Quoique gêné àe cette manière , il ne laisse pas que de vivre très long -temps , et se ùlt remarquer par ses feuilles d'un vert foncé y d'une étofie Cbrte ; par ses fleurs disposées le long des branches en bouquets qui exhalent an loin une odeur intense et agréable, et surtout par son fruit dont la couleur et la forme relèvent encore la beauté. C'est le seul arbre de nos climats qui porte i h Ibis d^s fleurs , des fruits naissants et des fruits mûrs. Sa culture Ae présente aucune difficulté. 11 exige une terre un peu moins légère que le dltronnierqui appartient à la même famille ; il reprend facilemenC , veut être arrosé peu et souvent. L'exposition du midi est celle qu'il préfère. Dans les pays Crpids , où il ne croît qu'avec le tecours de Part , on le place en hiver àaa»3 m tien suffisamment
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aéré, mais où la gelée ne peut l'atteindre. On le rencaisse au besoin, en ayant soin de ne pas trop l'enterrer , afin de le mettre k l'abri des insectes et de réparer les acci« dents qui peuvent lui survenir.
L'oranger se multiplie de ses jeunes rameaux, de marcottes , de provins ou de graines. Le semis se fait dans un vase ou dans une caisse remplie de terreau bien consommé, ou ce qui vaut mieux de marc de raisin de deux ans, commecela se pratique en Italie. Traité de cette manière le plant ne tarde pas à pâraitf e» On arrache les plantes parasites qui l'embarrassent, et l'on donne de légjer» arrosemenls.^
On taille les orangers à la mi* mai ; on supprime toutes les branches chiffonnes et celles qui ont été endommagées par l'hiver. On sort les caisses de la serre avant le solstice qui est le temps de la erande pousse , et avant la fleur.
Celle-ci parait en juin et juillet ; si elle est trop abondante, on l'éclaircit afin de soulager les rameaux sur lesquels on en laisse d'autant moins quMls sont plus faibles. Les fruits restent quinze mois sur l'arbre, à partir du moment où ils sont noués y jusqu'à celui où ils s(Mit bons il cueillir , ce qui se fait vers la fin d'octobre^ ou au commencement de novembre de l'année suivante. Une fois cueillies, les oranges se fanent et se dessèchent à l'air ; elles moisissent dans un lieu humide ; mais se conservent très bien dans du sable sec. Elle sont très rafraîchissantes et servent à faire d'excellentes confitures , de bonnes gelées.:
Les feuilles et les fleurs donnent par leur distillation avec de l'eau-* de-vie , une liqueur des plus re-»
cb«r«héef. L'écorce sèche entre
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dans les assaisonnements. Tontes les parties de cet intéressant arbuste sont utiles. Son bois seul , quoique d'assez bonne qualité, est presque sans usage, attendu que le cœur du tronc échappe rarement à la pourriture.
OREILLE D'OURS. Plante vivace , de la famille des lys^pachies. Elle est originaire des Alpes, et tire son nom de la forme de ses feuilles du milieu desquelles s'é^ lève une tige droite, cylindrique de quatre à huit pouces de haut.
11 en existe plusieurs variétés qui se cultivent partout k raison de Téclat de leurs fleurs et du parfum délicieux qu'elles exhalent.
Oest par le semis qu'on les obtient ordinairement. On choisit la graine produite par les plus belles espèces, et on la sème à la fin de l'automne , dans des baquets ou terrines remplis d'une terre légère et substantielle. Un mélange de terre bien criblée , de terreau de couche, et de terreau de fumier de vache donnent également un bon résultat Les semences ne doivent être recouvertes que légèrement , et les baquets ou terrines placés à l'abri des rayons du soleil. Les plantes lèvent au printemps , mais on ne les change de place que l'année sui\ ante. oi ou veut les mettre en pots , il faut remplir ccux-Cii de terre franche , de cururcs de cours et d'une petite quantité de sable , le tout bien mélangé ; on les garantit du soleil quand les plantes sont en fleurs ; on les penche ou ou les renverse sur le côté dans la saison des pluies , afin que l'eau n'y séjourne pas.
Un pot de quatre à cinq pouces de diamètre suffit pour contenir chaque pied d'auriculc. On en renouvelle la terro tous les trois ans,
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et on replante les pieds après les avoir débarrassés àes œiUetons qui servent k multiplier et à conserver les espèces. On a grand soin , dans cette opération , d'examiner si la mère racine ou partie charnue est saine. Dans le cas contraire , on ampute jusqu'au vif tout ce qui est gâté. On ménage les racines fi* breuses, on les raccourcit un peu, et on supprime le chevelu qui tapisse les parois du pot. Gela fait , on arrose complètement , afin que la terre s'unisse exactement aux racines. Si les pots sont k l'abri du soleil 9 la reprise sera prompte et certaine. C'est à la fin de l'hiver que se fait le dépotement. Il est utile de détacher, à la même époque de l'année suivante , la couche de terre qui occupe la partie supérieure du pot, et autant qu'on le peut, celle qui tapisse ses parois , afin de la remplacer par de la nouvelle. Cette opération donne h la plante un surcroît de vigueur. On enfonce l'auricule en terre jusqu'à la naissance des feuilles , mais pas au-delà. On oeilletonne après que les fleurs sont fanées. Cette époque passée, on transporte la plante dans un endroit qui ne reçoit que le soleil levant. Elle craint peu le froid, mais elle est très sensible à l'humidité. A la fin de l'hiver, on détache de la plante toutes les feuilles dessécbées ou pourries. ^ ORGE, iHordeifm). Cest k tort , remarque Parmentier , que les auteurs distinguent les orges en orge d'été et en orge d'hiver , c^est à dire espèce qu'on sème k l' entrée de ces époques. Le moment des semailles dépend du climat que l'on habile. 11 y^ a certainement une très grande différence entre le sol et la température àe
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Valmosphère des hautes inootagnes, et celle du pays plat des provinces qui bordent la Méditerranée. De cette différence doit nécessairement en résulter une pour l'époque des semailles. Ici on a à craindre la sécheresse du printemps et de Tété ; là , les neiges de i'aotomne et de T hiver. Il ne peut donc exister aucune règle gé* nérale en agriculture, et le cultivateur doit, d'après Pexpérience, examiner le point de démarcation où il se trouve entre .deux extrêmes, et régler sa culture en conséquence. Je prends pour exemple les blés trémois, ainsi nommés, parcequ'ils ne restent que trois mois en terre , et encore appelés martlauv ou blés de mars, époque il laquelle on les sème. Ces blés sont presque assît6t m4rs que les blés hipemaua; , ou semés avant r hiver ; mais leur produit est bien kiféneur à celui des blés qui ont
ÏMsé VWver eu terre , et encore ien moindre si la sécheresse rè- £ne pendant le printemps et l'été.
À plus forte raison dans les climats naturellement chauds et secs , •D est forcé de semer avant Thiver foule espèce de grains farineux, si on veut avoir une récolte assuxée. I>ans les hautes montagnes, au contraire , ils périraient ensevelis sons la neige. On y est donc contraint d'attendre qu'elle soit fondue, et la grande chaleur n'y prédpile pas la végétation. On cultive trois espèces d'orges :
là'orge commune^ ou orge carrée^ ou grosse orge , ou escourgeon.**.
( Uordeum imlgare^ Lin. )•
Fleurs à pétales et i étamiues composées de trots étamines et d^nn calice ou enveloppe, divisée ep six £(riiolés linéaires, aiguës ^ droites , renfermant trois
OHG
fleurs ; sous l'enveloppe est une espèce de corolle composée de deux battants dont l'intérieur est plan en forme de lance ; l'extérieur renflé, aneuleux, ovale, aigu, plus long que Tenveloppe ; se termine en une longue barbe armée de pointes tournées vers l'extrémité.
Fruit oblong, renflé, anguleux, aigu à ses deux extrémité», sillonné dans sa longueur , renfermé dans sa bâie qui lui demeure étroitement attachée.
Ses feuilles sont longues , étroites, embrassant la tige par leur base ; et avec un rebord demi-circulaire.
Sa racine est menue , longuement fibreuse.
Sa tige varie dans sa hauteur suivant le climat, la saison , le sol, et l'époque à laquelle le grain a été semé ; elle est ordinairement moins haute et plus succulente qtie celle du froment. Les fleurs naissent au sommet, disposées en longs épi& droits , renflés à leur base , garnis et surmontés de longues barbes.
3. \Jorge à deux rangs j ou petite orge baiilarge , ou pamelle , ou ptmfnoulle.,» (Jlordeum dlslichon^ Lin.).
Elle diffère de la précédente par son épi plat, long, qui n'a que deux rangées de grains ; ses barbes et sa tige sont dures au touchepi
La variété de cette espèce est la paumoulle nue , ou orgepillet , dont 'ie% semences sont angulaires, se recouvrant les unes les autres, et sont sans enveloppe.
3. Uorge , ou faux riz d'Aile-magne... {Hordeum zeocriium. Lin.).
Son épi est plus court, plus largeque celui de la paumoulle ; ses grains plus blancs et plus serrés.
Culture de l'orge. Il est difficile d'indiquer l'espèce que l'on doi« cultiver de préférence ; l'exp
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rIcDce seule peut prononcer sur ce point. On peut cependant dire en général que la première espère est celle qui convient mieux aux provinces qui approchent du midi, et qu'elle y réussit très bien semée avant r hiver ; que la seconde espèce vient parfaitement dans celles du nord , mais mieux quand elle est semée avant qu'après l'hiver ; que semée après celte saison , elle prospère dans les pays élevés et froids; cniin que la première est
Îlus commune en Allemagne qu'en Van ce.
L' escourgeon demande une bonne terre qui ne soit ni trop forte ni trop tenabe ; pour peu que la saison la favorise , elle donne une récolte des- plus abondantes. Malgré cela , il vaut beaucoup mieux en général semer du froment dans un terrain pareil.
La paumoulle ne demande pas on sol aussi fertile, et s'accommode mieux àes terrains légers, ainsi que le faux riz ; mais on doit observer que toutes les espèces d'orges affritent beaucoup la terre et absorbent une grande quantité d'humus. Oh n'en doit donc pas semer deux fois de suite dans le même terrain.
Cette espèce de céréales réussit surtout dans les champs où l'on a cultivé des pommes-de~terre« des raves , des navets dont la récolte a fait dé foncer profondément la terre.* T/'orge profite alors d'une manière singulière.
Dans les pays montagneux et froids, l'orge exige des engrais, surtout si le terrain est peu profond , et de médiocre qualité : il en est de même dans les pays plats, ou ceite céréale sert à la confection de la bière , à la nourriture des chevaux.
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Les labours pour l'orge doiveni être profonds , parceque ses racines s alongent de sept k huit pouces, Si elles recourbent sur la superficie , qu'elles multiplient leurs chevelus et forment une touffe , c'est que le soc de la charrue n'est
Îas descendu assez profondément* >ans ce cas la récolte est médiocre , à moins que la saison ne soit très favorable , ou que le sol n'ait été enrichi par une bonne couche de fumier.
L'orge semée avant l'hiver exige les mêmes labours et les mêmes défoncements que le froment , avant lequel on la sème par un temps sec. S'il pleut , que la terre soit trop humectée , le grain pourrit ; on donne an champ destiné à être mis en orge après l'hiver , un fort labour croisé après qu'on k fini les semailles des seigles et des froments. La pluie, les neiges , les gelées , préparent la terre soulevée par la charrue. Quand le temps est doux en hiver , qu'il permet de tracer des sillons , on donne un nouveau labour croisé , plus profond s'il est possible que le premier, afin de soumettre à l'action des météores une plus grande masse de terre ; enfin , aussitôt que l'hiver est passé , on laboure, on crobe encore , on sème et on herse.
L'orge d'hiver doit être semée le double plus clair que celle de mars, parccqu'elle a le temps de se fortifier et de préparer un nombre considérable de tiges qui s'élèvent au retour de la belle saison.
L'orge de mars est presque toujours trop pressée par la chaleur , il moins que le climat ne soit naturellement froid ou très tempéré ; elle se hâte de mettre ses tiges en petit nombre , ef ne peut pas taller.
I)ans l'un et l'autre cas, la qualité
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Aes semences dépend de la qualité do sol : personne ne peol la fixer , à moins qu*on ne connaisse spécialement la nature de tel ou tel champ.
On pent cependant dire en gêné- ■al quePon sème trop épais, puisque Torge est, de toutes les plantes graminées, celle qui se plaît k pousser le plus grand nombre de tiges. On doit diriger ses travaux et ses semis en conséquence.
Un agronome a proposé de couper l'orge avant que l'épi ait acquis sa parfaite maturité : « L'orge coupée , dit- il , précisément quand la tige commence à durcir , renflera, se iMjnîfiera dans Tépi lorsqu'elle sera en javelles ; elle se séchera ensuite insensiblement, et se durcira sans diminuer de volume. J'ai vu arriver tout le contraire dans de l'orge qu'on avait laissée sur pied jusqu'à pleine maturité , surtout lorsqu'il était tombé une quantité considérable de pluie avant la coupe. Le grain , qui dans ce cas avait renflé tout d'un *coup, et qui s'était alors durci en quelque sorte dans l'épi , s^était retiré d'une manière surprenante. Dans un été seCyl'oi^e doit être coupée plus tôt que quand cette saison est humide ; le tout dépend de ce principe que sa racine n'est plus d'aucun usage quand l'extrémité de ses fibres dépérit; ce qui arrive toujours avant la parfaite maturité de la graine ; et pour lors, quand les ncine^ ont cessé leurs fonctions , il reste encore dans la tige un moyen de tirer de la nourriture par l'humidité de l'air. C'est un avantage qu'on doit absolument procurer au grain pour le faire renfler et mûrir. Or , il n'y a pas d'aotre moyen pour cela que de couper l'orge précisément lorsque
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la racine a .cess^ de voilurer la nourriture , et que la tige est encore en état de renouveler ce secours et de le porter jusqu'à l'épi.
» Le véritable moyen pour connaître cet état de la plante , est d'en examiner la tige ; car , dès que les fibres des racmes commencent à dépérir, elles deviennent moins remplies de sucs qu'auparavant ; la tige est encore en état de recevoir la nourriture , et de la faire passer en épi , quoique la racine n'en fournisse plus. L'air contient assez de cette nourriture ; mais le tuyau ne peut pas en recevoir une quantité suffisante, qu'il ne soit coupé et détaché de sa racine , au lieu qu'alors tout le procédé se fait utilement et convenablement »
Il est néanmoins préférable de couper l'orge quand elle est bien mûre; on laisse les épis étendus sur le sol et exposés à l'ardeur du soleil , au moins pendant la jour" née entière , on les lie en javelles, on les retourne plusieurs fois jusqu'à ce qu'ils soient bien secs, et on ne les amoncelé pas qu'ils ne soient bien secs.
Le grain se perfectionne dans le gerbier, même pendant six mois et une année entière, si toutefois il n'y a pas une humidité capable de le mettre en fermentation.
Propriétés de Vorge* L'orge coupée en vert et donnée largement aux chevaux, mules, bœufs, et autres animaux de labour, forme une nourriture très saine, et vaut mieux que tous les remèdes imaginables.
Elle leur tient le ventre libre, les purge, les rafraîchit et Us met en état de supporter les chaleurs de l'été; mais si elle est déjà épiée, qu'elle soit prête à fleurir, elle oc* casione la fourbure aux chevaux et aux mules. Il ne faut pas donner de
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l'orge ka moment o& elle vient d'être coupée ; il faut l'étendre et la laisser un peu se faner, afin qu'elle se dépouille d'une partie de son eau de végétation; trop fraîche, elle cause quelquefois des tympanites* Le grain supplée à l'avoine qu'on donne aux animaux ; resté vingt* quatre heures en immersion, il est bon il donner aux vaches dont il augmente le lait.
La farine est plus courte, plus ferrée que celle du seigle et de l'avoine ; elle a l'œil plus rougeâ- Ire; elle exige, pour se réduire en pain , plus de travail et un levain plus fort que les autres; elle forme avec elles un assez bon pain.
Le plus grand emploi de l'orge après la nourriture du bétail^ est pour la bière. On préfère la pauinoulle , et surtout celle qui a été semée avant l'hiver.
L'orge mondé s'emploie en bouillie , que l'on apprête de différentes manières.
Les Hollandais sont , je crois y la seule nation qui prépare l'orge perlé , qu'ils transportent ensuite chez tous les peuples. Le grain, dans cet état, est dépouillé de toute son écorce ; sa forme alongée est devenue sphérique^ en un mot, il ressemble à une petite perle , d'oa il a tiré son nom.
« Si on veut, dit Parmentier, avoir une idée de l'opéralion , qu'on se représente un moulin à blé ordinaire avec ses deux meubles ; celle de dessous fixe , et celle de dessus mobile et tournant hori^ zontalement. 11 n'est pas nécessaire qu'elles soient de pierre , mais de bois épais seulement. La meule supérieure ne diffère de celle k blé que par des cannelures en quart de cercle , pratiquées en dessous , au nombre de six ou
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huit , suivant la largeur de ta |ÉenIe» Elles sont moins creusées k l'an^ gle , et leur profondeur est de deux
Eoaces il l'extrémité. A la place du ois ou caisse dans laquelle la meule tourne, sont placées des râpes en tôle, contre lesquelles l'orge est sans cesse poussée par le courant d'air qu'Impriment les cannelures, et qui est attiré de l'onvertnre centrale de la meule jusqu'aux râpes ; par ce mouvement centrifuge , le grain est sans cesse poussé contre les râpes, son écorce s'use , ensuite les angles de la partie farinense sont emportés ; enfin , peu à peu le grain s'arrondit.
Pendant cette rotation soutenue , la farine et une grande partie de& débris de l' écorce passent à travers les trous des râpes , et sont reçus dans un encaissement circulaire et en bois fermant exactement , d'oî3i on les retire après l'opération»
Dans d'autres moulins on se con* tente de placer une toile grossière et épaisse tout autour des râpes, et de laisser un 'espace de deux poo*ces entre les râpes et la toile ; mais cet espace est exactement fermé par-dessus. Cette toile reçoit la farine et les débris , et les laisse tomber doucement dans le coffre auquel eHe répond. Lorsque le
!;rain est censé avoir acquis sa orme ronde , on ouvre une petite porte ménagée dans les râpes ; cette porte correspond à un grand sac , et la farine , et les débris de l' écorce qui restent , ainsi ^ue l'orge perlé , sont entraînés dans celte ouverture par le mouvement cenirifuge : on porte ensuite ce mélange dans différents blutoirs qui séparent le grain , la farine et le son. Ces derniers servent k la.
nourriture des bestiaux et de la ro^ laille.
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li Parune seule opération le grain B'acqoierl pas assez bien la forme ronde qu'on lui désire , et que la masse des débris de Técorce empécbe qu'il prenne. On la répète une ou deux fois , jusqu'à ce que le grain soit réduit en véritable orge perlé.
ORME, ORMEAU, {Uimas campestris , liin. ) Arbre de pre* miére grandeur, qui étçnd au loin ses racines, s'élève ^^ancoup, et dont le tronc estdroit , bien proportionné, revêtu d'une écorce dure, crevassée, Uancbâtre et souple en dedans. Son bois robuste, compacte , est d'une teinte jaune tirant an rouge. Ses feuilles sont alternes, simples,' pointues à leursom* met, arrondies à leur base, avec un des cdiés plus court •( plus étroit que l'antre. Ses fleurs, qui naissent avec les feuilles, sont groupées an sommet des rameaux , et soutenues chacune par un pédoncule très court*
L'orme croît rapidement, réus-> sit presque partout, et se propage de semences, de marcottes, de boutures et de rejetons enracinés* Use transplante depuis un an jusqu'à vingt. Sa graine se récolte au mois de mai et se sème immédiatement ; elle ne se couvre presque pas. Elle lève au bout de cinq à six jours, et pousse une tige qui dépasse un pied de haut avant le mois de novembre ; c'est à cette époque qa'on plante communément les boutures et les marcottes. Une manière plus rapide de le multiplier est de mettre en terre les rejetons qui poussent de ses racines; mais il n'est jamais aussi beau dans ce cas que lorsqu'il est venu de semis.
L'orme se phnle sur le bord des chemins, des prairies , en ave-
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nues, et fournit un feuillage qui
Kut servir à la nourriture des stiaux. Son bois sert au charronnage et à la menuiserie, se conserve sous l'eau, et peut généralement se plier à tous les usages* N II est fort et dur, dit M. Feuille, que^uefois un peu rebours, cependant il se laisse travailler même ai]^ loui*. » A défaut de châtaignier, de chêne et de sapin , on pourrait en faire de la charpente ; mais il n'est ni le plus dur ni le plus fort , ni le plus élastique de nos bois indigènes , ni le plus beau des arbres d'avenues, ni celui dont le feuillage est le plus gai. Ses feuilles, comme fourrage, ne valent Eas celles du frêne et de Tacacia.
•e chêne lui est préférable pour la charpente, le hêtre pour la fente , beaucoup d'autres arbres pour la menuiserie , puisqu'il est sujet à se tourmenter; le charme^ plus docile an croissant , vaut mieux pour les salles de verdure , le charme et le hêtre pour It feu : les peupliers s'élèvent et croissent beaucdup plus rapidement.
« Ainsi l'orme n'est supérieur aux autres arbres que par sa pro« priété de fournir de meilleur bois pour le charronage. * Il doit cet avantage à la disposition et à l'entrelacs de ses fibres : si on examine avec attentiên la surface polie d'un orme coupé perpendiculairement à son axe, on y découvre ces mêmes réseaux, cette espèce de point de Hongrie qu'on remarque dans le pseudo- acacia, et qui donne lieu à penser que celuici serait propre au charronnagc.
Lorsque le tenon d'un bois dur et qui fléchit peu , tel que le chêne , est enfoncé à grands coups dans la mortaise d'un bois dont les fibres sont contractées, ces fibres, for-
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cées de céder k Pimpulsion , réagissent contre le tenon, et le serrent comme un étau. » Voici , sur le charronnage , des observations dues à Montrosat , qui méritent de trouver place ici :
<c Le bois qu'on emploie ezclii^ sivementau charronnage de l'artillerie , dit cet officier, sont Torme, le cbéne et le frêne. L'usage du premier est surtout très étendu ; on y préfère i'orme tortillard.
» L'orme sert aux moyeux , aux jantes, aux entretoises, aux flasques et aux essieux pour les grosses voitures telles que les affûts de gros calibre, les porte-corps et les baquets ; Forme pour les essieux doit être de brin.
» Il n'y a , à proprement parler, que l'orme qui puisse servir aux flasques des gros affûts , vu leurs dimensions; cartousles autres bois, le chêne surtout , se fendraient et éclateraient, inconvénient qui «arrive même aux ormes qui ne sont pas de bonne qualité.
» La Flandre est la province qui fournisse la meilleure espèce d'orme à l'artillerie, parcequ'ils ont crû en lieu sec, sur les remparts des places; et comme il y en a beaucoup, cette ressource est inépuisable. Ces bois ne sont employés qu'après six à sept ans de coupe.
Après avoir été «lébités à peu près suivant les dimensions requises, on les laisse sécher dans les hangars, et l'on prend soin, tous les six mois, de les retourner de champ, pour en alterner la dessiccation.
M Le chêne fournit les raies, les armons, les selettes, etc., et le frêne, plus élastique . fournit les timons, les brancards ^ et parfois les armons. On préfère pour les jantes le bois de tente au bois de scie.
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h L'orme est estimé de bonne coupe à soixante- dix et quatrevingts ans; le frêne à cinquante ou soixante ; passé cet âge , ils dépérissent. Les arbres qui croissent dans des parties basses et humides donnent un bois tendre et gras, sujet à pourrir prompteroent ; ils sont plus légers et sèchent plus vite ; on les évite tant qu'on peut dans l'artillerie.
» On jette les m:oyeus dans une fosse pleine d'eau pour leur faire jeter leur sève et les empêcher de se fendre , ce qui ne manquerait
Ïas d'arriver s'ils étaient à l'air.
>'ailleurs il est nécessaire que les moyeux conservent un peu de sève pour recouvrir avec plus de suc-« ces les pattes des raies. Aussi , pour conserver leur sève , on emploie deux procédés différents dans les arsenaux de construction :
ou on fait bouillir les moyeux , ou on les fait rôtir jusqu'à un certain, point. On préfère le second de ces procédés au premier, qui fait trop renfler le bois, et le dessèchement qu'il éprouve /par la suite afïaiblit l'enrayage.
m L'orme est très rare dans les pays méridionaux; en Alsace , où généralement il est de médiocre qualité , on le supplée par le chêne.
» Les deux causes principales du mauvais charronnage de Paris proviennent de ce que les bois ne sont pas assez attendus et de ce que l'ouvrage est mal fini; peu de charrons y sont en état de satisfaire à la condition du bois sec , parcequ'il y a de grandes avances à faire et de gramds emplacements à payer. L'ouvrier, pressé par la fréquente répétition des rhabillages et par les abonnements , interrompt l'ouvrage neuf, et perd la chaîne du fini pour expédier les
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remplacements. De là le discrédit da charronnage de Paris , qui dé-** cide les gens aisés à faire venir les trains de leurs voitures de Flan^ dre et de Bruxelles , où le charronnage est incomparablement moins lourd et moins massif qu'à Paris. Ce sont bien les mêmes bois; mais ils sont employés très secs , et la réputation des trains de cette province oblige l'ouvrier à finir sous peine de voir ses ateliers déserts.
» Pourquoi le cbarronnage de Fartillerie approche-t-il autant de la perfection!' La raison en est simple : les matières premières sont les meilleures , et la main d'œuvre est singulièrement suivie.
Les gabarits des ateliers sont dessinés avec la précision géométri* que, et l'ouvrage entrepris est rarement interrompu. Les bois qui ont le moindre défaut ou un nœud mal placé sont au rebut , et on les empVoie rigoureusement dans le sens le plus utile. On ne se contente pas de pratiques recherchées pour un enrayage solide ; on laisse leshâissûns, c'est à dire les moyeux armés de raies, reposer six mois de plus dans les hangars avant de les chausser; alors les raies et les moyeux se sont parfaitement incorporés , et comme les jantes sont sèches et du meilleur bois , on ob* tient de très bonnes roues.
» Le charronnage est sans contredit un des arts les plus étendus, taot pour la connaissance exacte des bois qui y sont propres , que pour les détails et les préparatifs, de la bonne façon et du fini ; mais il uni ob^ver qu'il y a dans les ateliers de l'artillerie ce qui ne se trouve que là , c'est à dire tous les moyens de bien faire et la surveil* lance la plus rigoureuse. »
OSE i8g
OS. Débris de squelettes des animaux. On consomme dans quelques endroits une grande quantité d'os ; on les pulvérise, on les fait bouillir pour en retirer la graisse , après quoi on les répand sur les champs. Plus ils sont divisés plus ils sont efficaces. Il est probable qu'il y aurait de l'avantage à les moudre , et que la dépense serait compensée par la puissance de fertilisation qu'ils acquerraient lis seraient susceptibles alors d'être employés dans les cultares à sillons de la même manière que les tourteaux de graines de navette.
La poussière, les rognures, les débris d'os peuvent également devenir utiles.
La base de ce corps se compose de sels terreux, pxincipalemenfc de phosphate , de carbonate de chaux et de phosphate de magnésie ; les substances facilement décomposables qu'il renferme sont la graisse, la gélatine et le cartilage , dont la nature ne paraît pas différer de celle de l'albumine coagulée. Foyez EIngrais.
OSEILLE, (^Rumex acetosa).
Plante potagère dont on cultive quatre espèces différentes, la grande , la longue, la ronde et la jaune vivace.
La première est dure et a peu de SUC; aussi est -elle peu employée dans la cuisine. Elle ne porte point de graines^ quoiqu'elle fasse quelques montants, et se multiplie à l'aide de vieux pieds qu'on partage en plusieurs.
L'oseille longue , qui est la plus généralement cultivée, renferme deux espèces , dont l'une a la feuille beaucoup plus grande et plus longue que l'autre. Au reste , elles sont consommées de la mô-
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me manière; elles ont la feuille alongée, pointue, échancrée, et et à oreilles du côté de sa base.
Oseille ronde. La racine est menue et court entre deux terres , sa feuille rarie ; tantôt presque ronde, tantôt pointue , tantôt sans oreille ; sa couleur vert-de*mer, d'une saveur aigrelette ; sa tige est basse et rampante.
La jaune vivace a la feuille grande, plus longue que ronde et très blonde*
On ne se sert communément que des deux espèces d'oseilles longues , et de la jaune vivace. On les emploie pour la soupe. On en fait une farce qui se mange sous les œufs, sous le fricandeau, et sous différents poissons. On s'en sert encore à colorer les purées et à plusieurs autres «isages.
L'oseille vient partout et se sème depuis le mois de mars jusqu'au mois d'août : mais elle est sensible aux gelées. Les locbes la dévorent lorsqu'elle est mise en terre de trop bonne heure; aussi est -il plus sûr d'attendre le commencement de mai pour la semer.
On la sème quelquefois en planche , mais elle se soutient plus long-temps en bordures , se trouvant plus à l'aise et jplus aëréc. Il est mieux encore de la repiquer à .
huit ou dix pouces de distance que de la semer; elle en vient plus belle.
Quelque part qu'elle soit placée, la terre doit être saine , bien meuble et bien préparée, car sa semence est si fine, que pour peu qu'il y ait des mottes ou de la pierraille , elle ne lève que par places.
Qu'on la mette en bordure ou en planches, on (ait de petits rayons légèrement creusés,- et on y répand la graine fort claire et le plus éga-
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lement qu^oif peut. On la reconvre d'un demi'pouce de terre au plus ; on remet par-dessus un peu de terreau si on en a, ou du crottin bien brisé ; ejle lève au bout de quinze jours, et se sarcle dès que les mauvaises herbes paraissent Si le temps est au sec, on la mouille tous les jours jusqu'à ce qu'elle soit bien levée.
Au bout de quelque temps, lorsqu'elle est bien développée, on Téclaircit, et quelquefois on la serfouit. Elle est bonne à couper six semaines après qu'elle a été semée, et plus souvent elle est coupée plus la feuille est tendre. Il faut avoir soin de couper tout près de terre , si on n'a pas le temps de l'arracher. Quand les gelées arrivent, on la coupe tout à fleur de terre, et on couvre entièrement les planches de terreau ou de crottin de poulailler ; elle en vient beauebup plus belle et plus tôt au printemps suivant.
Lorsqu'elle commence à pousser au mois de février, il est bon de la couvrir avec de la paille sèche dans les jours de gelée, qui la brûleraient.
Quand la feuille se trouve bonne k cueillir, on l'arrache avec sa queue, au lieu de la couper, elle fournit jusqu'au mois de mai que sa tige commence à monter; et , si on ne se soucie pas d'en recueillir la graine , on la coupe autant de fois que la plante en jette. Elle repousse de nouvelles feuilles dont on se sert comme à l'ordinaire.
Cette plante se conserve dix à douze ans quand on a l'attention de lui couper la tête lorsqu'elle commencée vieillir ; elle repousse de nouveaux drageons qui la rajeunissent. 11 faut avoir soin aussi de détruire exactement les mauvaises
lirerlies qui s'entrelacent dans ses racines*
La graine se recueille an mois de jaillet } on la coape quand la tige a passé du vert k un rouge brun , et on Pétend sur un drap , au soieîl , pendant quelquesîours pourqu'eUe se perfectionne. Elle se conserve bonne deux ans quand elle est vannée sur-le-champ , et quatre si on la laisse dans sa bourre. En achetant cette graine , on est souvent trompé , parcequ'elle a été ramas-> sée dans les prés , et que cette espèce d'oseille dégénère, pour la plus grande partie , en patience. Il n'y a point de marque pour la dis^ linguer , ainsi on ne peut qu^élre en garde.
Oseille longue whace. Elle n'est pas sujette à monter comme la précédente, ne donne aucune sujé« tien , et ioumit utilement k l'épo* qoe où la vieille semée monte , et où la nouvelle n'est pas encore en conpe; elle est d'ailleurs moins acide et moins verte. Elle se multiplie de petits rejetons qu'on détache des vieux pieds , et qu'on pbnie en échiquier à un pied de distance. Sa touffe grossit d'année en année , et peat se conserver dix
L'oseille ronde peut se conserver de graines comme la longue , mais erdinairennent elle se propage de rejetons qu'on détache des vieux peds. Elle se plante et se cultive comme les autres espèces dont elle a ia durée. Elle est peu estimée.
On omserve l'oseille pour l'hiver, mêlée avec d'autres herbes.
On (ait cueillir , sur la fin d'août et de septembre , toutes celles qu'on veut employer, savoir : l'.oseille qui doit composer le tiers ou la moitié au plus de la quantité, la poirée, b laitue , l'épinard , le
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pourpier , le persil et le cerfeuil donton prend quantités égales avec un peu de ciboule , si on n'en craint pas le goût. On fait éplucher et laver à plusieurs eaux toutes ces herbes. On les laisse ég • itter et sécher , après quoi on les hache de gros en gros : on les £ait cuîre sans eau dans unç marmite qu'on remplit jusqu'aux bords , en les pressant le plus qu'on peut, observant de ne faire qu'un très petit feu dessous pour qu'elles ne brûlent pas :
de temps en temps on les remue ; et, quand elles sont sufGsamuient cuites , on les met dans des pots qu'on remplit ii un pouce près, et qu'on transporte sur-le-champ dans le lieu où ils doivent rester ; et , quand ils sont en place , on coule par-dessus l'épaisseur d'un doigt environ de beurre fondu ou d'huile d'olive ; on les laisse dans cet état jusqu'au besoin; elles se conservent parfaitement tout l'hiver. Mais il est à remarquer que > lorsqu'on les couvre avec du beurre , elles s'éventent et aigrissent aisément dès que le pot est entamé. Il faut les consommer tout de suite , et
Iiar cette raison on doit préférer huile qui surnage toujours , et qui les entretient dans le même état aussi long-temps qu'on veut.
OSIER. Espèce de saule bâtard ou nain dont on compte plusieurs espèces , le rouge , le blanc et. le vert.
L'osier rouge ou franc vient très bien dans les terres qui ne sont ni trop sèches ou légères, ni trop humides. Il est moins branchu que les autres, est très- flexible et se fend bien d'un bout à l'autre ; aussi est -il fort estimé des vanniers et des tonneliers.
Le jaune ou blanc est de tous le plus flexible ; mais il est tendre à
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la gelée dans les terres froides; il porte beaucoup de menues bran"ches ou bourgeons qui l'empêchent de se fendre jusqu'au bout. Il convient mieux aux jardiniers et aux yignerci.s , à qui tous ses menus bourgeons sont utiles.
Le vert ou osier de rivière , se plante ordinairement sur les berges des rivières, autour des îles dont il retient les terres^ et dans , les marais les plus aquatiques.
C'est le plus robuste des trois espèces , mais le plus cassant. Les vanniers ne l'emploient que pour les grosses pièces de leurs ouvrages.
En général, l'osier vient assez facilement partout , mais il réussit principalement dans les terres fortes et humides , autour des vignes , des vergers , ou en grandes pièces qu'on nomme des oseraies ; mais il faut qu'il reçoive l'action du soleil , sans quoi il ne &it que languir. Il ne vient dans les sables et les terres légères et sèches qu'autant qu'on le place près de Tégoût d'un toit , ou qu'on le plante par rayons de plus d'un pied de pro* fondeur et dans le fond des raies. Dans les terrains humides, au contraire , on le place sur le haut des rayons , afin qu'il ne soit pas trop au frais.
L'osier se plante de boutures ou plançons. On prend les brins les plus vifs, on les choisît delà grosseur du pouce 9 on les coupe sur la souche en février ou mars , on les aiguise par le gros bout en bec de flûte , on les fait tremper quatre jours dans Teau , et on les pi« que d'un pieddansune terre labourée peu profondément. S'il se trouvait dans une terre trop mouvante, il ne reprendrait pas. On piétine bien tout autour de la tête qui déborde de quatre pouces , on l'af.
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fermit , et op la lie davantage aux plants. On met ceux-ci à deux pieds de distance l'un de l'autre , sur des lignesdroites , éloignées de trois pieds entre elles.
Quand on les plante dans les champs, on les garnit d'épines pour les mettre il l'abri des bestiaux-qui sont très friands de ses jeunes scions.
On leur donne de légers labours tous les ans comme aux autres plants.
L'osier se propage comme les autres bois par des marcottes qui ne sont véritablement que des branches couchées dans la terre comme les provins de la vigne. On choisit dans le temps de la coupe, en automne ou au printemps, c'est à dire à la fin de novembre ou en février et mars , les plus gros brins des grosses souches, on les élague, on les dépouille de .toute la brindille , sans séparer les maîtres brins de leur mère; puis on les plie en dos de chat dans de petites fosses d'un pied de long , et d'à peu près autant de profondeur.
On les couvre de terre bien meuble qu'on foule pour retenir le provin , et le lier avec elle. On coupe ensuite à quatre pouces de haut le bout ou extrémité qui sort de la terre , et l'année suivante, quand ils ont pris racine, on les sépare de la souche sans les déplanter • à moins qu'on en aifc besoin ailleurs. Cette façon de multiplier l'osier est sûre , et fait qu'une oseraie est toujours blea garnie. v
On peut aussi greffer facilement l'osier sur le saule , en écusson k la pousse, à œil dormant , en flûte ou en sifflet ; par ce moysn , il est hors d'insulte des bestiaux.
Ou tond les psiers tous les ans
vers la fin de norcmbre , quand la feaille est tombée, car plus ils sont mûrs et mieux ils valent. Coupés, encore chargés de feuilles, ils ne sont pas de garde , ils noircissent, se rident, et ne sont plus d'aucan usage. On les coupe à (ieur de la souche , c'est à dire tout près de la tôte comme les saules.
On laisse sur pied les brins qu^on veut coucher, et ceux dont on veut tirer des boutures au printemps.
Ils passent l'hiver sur la souche.
Quand les osiers sont coupés , on les trie , et on en fait ordinairement trois sortes. I^es plus gros servent pour les vanniers , les moyens pour les tonneliers , et les petits pour les jardiniers et les vignerons.
On peotlaisser les boites debout, dans le champ à la neige, à la ploie, jusqu'au hâte du printemps, car r osier aime autant l'humidité cucîUi que sur pied. Quand le printemps approche , on les plonge par le pied dans quelque mare ou ruisseau , où ils se tiennent en sève, de façon que l'écorce en soit aisée à lever, lorsqu^il vient à pousser ; et l'écorce une fois levée, il se g^rde tant qu'on veut.
Le mois de mars venu , on lève de dessus les souches tous les plantons qu'on y a laissés. Si Ton n'a que quelques pieds d'osier et qu'on lesgarde pour son usage, on se contente de ies coupera mesure qu'on en a besoin. A la fin de février, on achève d'abattre ce qui peut rester, et on Tcnlerre tout à plat. On le couvre de deux pouces de terre jQsqne vers la cime pour prolonger sa durée, afin de pouvoir s'en servir pour accoler la vigne dans le lempf. Quelquefois on le serre dans la cave , où on le met h plat sans le lier, sur terre , dans on endroit où T. IL
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il n'y a point d'air, éloigné des soupiraux et de la porte. Il se conserve vert ou sec toule l'année; mais , dans ce cas , il n'e^t plus flexible et casse facilement. Aussi les jardiniers , les vanniers et les tonneliers le font-ils tremper dans de l'eaubouiUante pour l'employer.
OKlïE,{Urtica). Genre de plantes qui renferme une soixan- ' taine d'espèces dont plusieurs peuvent être employées dans l'économie rurale. Elles sont susceptibles de nourrir les animaux, de donner une filasse qui peut remplacer le chanvre^ et fournir au malheureux un tissu propre k le couvrir.
La graine de Tortie forme une excellente nourriture pour les dindonneauk qui mangent avec plaisir jusqu'à ses feuilles lorsqu'on les hache et qu'on les mé?e à leur pâtée. Les tiges ainsi dépouillées servent à former la litière^, et donnent un excellent fumier. Elles sont prompiement amorties , se chargent mieux que la paille de l'urine du bétail , et la retiennent mieux. L'engrais qu'elles dopnent est supérieur à celui que forme le ch:iumc. Il se dessèche moins , se brûle plus difficilement , et se ré* soud aux matières grasses qui se volatilisent peu.
Les orties ne forment pas seulement une bonne litière , elles constituent encore un excellent fourrage. Voici ce que dit à ce sujet M. Baër :
M Dans plusieurs cantons de Suède ^ on recueille, vers la fin du mois d'août , la graine de IWtîe brâfante en coupant la tige et en la laît>s:mt sécher. Alors, la graine tombe d'elle-même; /elle ressemble à la graine dé navet , et il n'est pas nécessaire d'en séparer l'enveloppe qui tombe avec elle ;
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on &èm^ ensuite celle graine pendant tout le mois cle septembre.
» On peut aussi > pendant les mois de septembre et d'octobre , prendre les racines des orties i les séparer et les replanter en coupant les extrémités. En ce cas , il faut , en enlevant leurs racines , y laisser un travers de doigt de la tige ; on les plante ensuite , en H- {i;ne droite à une profondeur égale a celle où elles étaient , assez près Tune de l'autre , et on les affermit avec un peu de terre , afin qu'elles puissent se tenir debout.
» Soit qu'on sème ces orties ou qu'on les plante, l'avantage est le même, avec la différence cependant que les plantes qui proviennent de la graine ne sauraient (:tre recollées au premier été qui suit , tandis que celles qui proviennent des racines plantées , peuvent l'être le premier été qui suit la plantation.
» Les racines des orties, excepté celles de la grande espèce brûr iante , périssent à la seconde ou à la troisième année. Les racines de la grande ortie sont au contraire vivaces, et elles poussent toujours leurs ti^es sans avoir besoin d'être replantées, quand elles l'ont bien été une première fois.
M Les orties viennent bien dans les terrains élevés , même sur les montagnes, parmi les pierres et dans les endroits exposés au soleil.
Comme il est très dispendieux de labourer les terres montagneuses cl pierreuses, il suffit pour la culture des orties^ de transporter dans les endroits destinés à leur plantation,- un peu de terre noire , et de les en couvrir k peu près de l'épaisseur de deux pouces, sans qu'il «oit besoin de défoncer Ja terre qui est au-dessous. On sème en-
ORT
suite, ou btent'on plante les oiiies dans celte terre.
» Les orties élevées de graines ne doivent être coupées que la seconde année après avoir été semées.
Celles qui proviennient des racines plantées, peuvent être coupées trois ibis dans le premier été après la
Î plantation; savoir, à la mi-juin, k a mi-juillet . et à la mi-août, cl ainsi de suite chaque année. On peut aussi dans le même temps couper et récolter celles qui vit^nnent d'elles-mêmes, et que jusqu'Ici on n'a presque jamais employées nulle part,
» Les orties coupées , le bétail les mange facilement et avec plaisir, soit qu'on les mêle avec de la poiilc en place de foin, soit qu'on les Fasse infuser dans l'eau cliaude, qu'on les y laisse pendant la nuit , et que le jour suivant on jdonnc au bétail cette infusion qui prend une couleur brune et un goût fort agréable aux bestiaux , ainsi que les orlies qui y ont été infusées. Toute sorte de bétail Aime les orties ^ pourvu qu'elles aient été coupées et récoltées à temps.
» Les vaches auxquelles on don- > ne be<iucoup d'orties à manger, fournissent du lait en abondance , ce lait rend beaucoup de crème , le beurre qu'on en fait a un goûl agréable 9 et prend au milieu de l'hiver une couleuraussi jaune qu'en été. Les bestiaux qui se nourrissent de cette herbe , se portent très bien, engraissent, sont bien en chair y et ne sont incommodés d'aucune maladie. On ajoute même qu'une expérience constante a prouve que les maladies contagieuses nesesont jamaisglissécs parmi eux.
11 est difficile de regarder celte plante comme douée d'une vertu aussi spécifique. Si on se borne à la con-
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seillcrcomme très saine et rcutris^ ces cas , iri^ fndlqaéj , alors cette saai tous les avanlages des amers assertion paralir^ plus raisonnable , et des astringents qui sont, dans et méritera plus de coxiflance, »
PAILLASSON. Abri dont on se sert >ordinairement pour garanti r les arïîres, les légames, etc.
On les fait souvent avec de la ficelle , qui tient les pailles il diverses mailles ; mais il vaut mieux prendre trois traversés faites avec du cerceau droit de demi-muid :
on en met une dans le milieu , et on dispose les deux autres à chaque extrémité ; on pose sur leur plat un lit fort épais de paille de seigle, que Ton contient à Taîde de trois autres traverses qui répondent à celles de dessous , et on joint le font arec du fil de fer que Ton serre de distance en distance.
Quand on veut se servir des paillassons pour garantir des ar- Lrcs , on place dans le mur , aux côtés de ceux-ci , deux crochets de (er de six pouces, ou deux che* villes de bois saillantes d'environ un pied , auxquels on les fixe. On les enfonce à la distance du mur qu*on juge convenable , immédiat tement au-dessous de la première traverse. Comme ils ne touchent point aux arbres , Tair circule par derrière Y les boutons, les fleurs et les boniigeons ne peuvent être at^ tend ris ni jaunir.
Us servent quelquefois de brisetfoitj^ pour préserver les fruits et les l^umes des temps contraires , el de la trop grande impression de Tair. Dans ce cas , on se borne à les fixer en terre, au moyen de pieux ou de simples échalas. Us
forment des carrés dont Tonver-* ture fait face au midi : ils brisent ainsi les vents du nord, et Fes empêchent d'être nuisibles.
Ils sont aussi employés dans le jardinage , sous le nom Sauoentsi ils sont dans ce cas posés en terre, en forme de toit ou de tente , prennent du haut du mur où ils sont fortement attachés, et descendent jusqu'aux deux tiers de sa hauteur.
On les soutient par en bas avec des perches ou des piquets , k une élévation suffisante , pour qu'on puisse facilement passer dessous i on les laisse jusqu'à ce que le danger soit passé, parcequ'll y a assez d'air pour que les feuilles , les fleurs et les boulons ne s'attendrissent point , ou bien on les pose de façon qu'ils peuvent être enlevés facilement. Ainsi employés , ils garantissent parfaitement les espa«liers , et n'ont point les inconvénients des paillassons ordinaires.
PAILLE. Tuyau, tige de gramioées dépouillées de leur grain.
La paille s'applique à divers usages ; elle sert entre autres à nourrir les bestiaux , à leur faire de la litière , à couvrir les moissons , etc.
Elle sert à nourrir les bestiaux»
C'était autrefois là son principal usage ; elle est peu employée à (aire des engrais. On s'était faut une fausse théorie de ceux-ci; on pensait qu'ils ne renfermaient de par-* tîes efficaces que celles qui avaient passé dans le corps des animaux.
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La paille 11^ avait dès Icrs h ccl égard t{a*ane impoHancû secondaire , on jugeait pliia profitable de la faire consoitimer, et de recueillir les «déjections aaxqnelles elle donnait lien. On ne tarda pas à revenir de cette erreur; on reconnut combien la litière est utile , et on y consacra la paille. De cette manière les bestiaaz furent propres , mieux te- Bos^ et produisirent une bien plus grande quantité d'engrais.
Mais il y a À cet égard un juste milieu à'gardel*; il ne faut pas tout mettre en litière ni tout faire consommer. De la paille mêlée en quantité modérée avec des rakrines ou toute autre noutriture remplie de suc , contribue au lien être des bestiaux. Celle des plantes légumineuses, lorsqu'elle a léré 'bieil récollée, peut, si elle est administrée avec une quantité convenable de grain y servir Ànourrir les chevaux de travail , et ^économiser des fosrrages plus dispendieux. Les aliments substantiels donnés eu trop grande quantité deviendraient malsains > s41s n'étaient Corrigés par quelque nourriture moins riche en sucs nutritifs. Ceux qui sont secs ont cela d'avantageux qu'il absorbent les fluides de l'estomac, et augmentent ainsi l'énergie de cet organe. Si les substances de cette espèce ne lui fournissent pas une grande quantité de principes nutritifs, ils le mettent du moins en état de recevoir une plus forte dose de fourrage ; car il faut , pour que la digestion se fasse bien , que les viscères soient convenablement distendus. Sans cela les aliments les lus riches ne nourrissent pas bien es animaux.
Paille de froment Elle sert, hachée et mêlée avec du grain , il nourrir les clitvaux, les bétes à
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cornes , d'engrais ou de traraîK Dans ce dem icr cas , on rallie à une foule de substances , maiis surtout k des pommes de terre.
Elle forme un aliment très for** tifiant, et qui, contre I^-opinion émise par quelques personnes, que la maturation la dépouille de ses parties nutritives , est d'autant plus nourrissant que le grain est plus gros et plus rem pli. La paille de froment est fréquemment employée à faire de la litière et à couvrir les bâtîmcfnts.
Paille d'açotiie. Cette paille doit être donnée sans la hacher; elle est d'autant meilleure qu'elle est plus remplie de chiendent et d'autres herbes naturelles; elle s'administre teDe qu'elle se récolte, sans âtre bâchée. Dans quelques endroits , on la donne sans la battre ; mais cette niétbode est mauvaise en ce qu'elle entraînre beaucoup de perte , et qu'elle ne pcr^ met pas de régler la ration. Elle présente d'ailleurs un autre inconvénient : le grain consommé de là sorte échappe souvent à la mastication ; il passe , tombe dans le fumier, et ne fait aucun ptofit.
Paille d'orge. Récoltée dans les contrées méridionales, elle est douce , tendre et recherchée par les bestiaux. Il n'en est pas ainsi , si elle a végété dans le nord ; elle est alors de beaucoup inférieure à celle d'avoine , sous le rapport des propriétés nutritives.
Paille de jèoes. Elle forme , si elle est bien récoltée , un fourrage très substantiel et fortifiant , qu'on fait consommer pendant l'hiver aux chevaux de travail et aux bâtes à cornes ; elle est moins bonne pour les chevaux de selle ou de carrosse , dont elle raccourcit l'haleine. Seule, elle est un peu se-
die y et doit aatdnt que possible être mêlée av^c de la paille de pois, qui est douce el noarrissante.
Paîlie de pois. La paille de pois blancs coupes verts et séchés promptement , forme un fourrage de qiialilé supérieure , et que. les chevaux aiment presqp* autant que le. foin. Les bêtes.^ laine en sont aussi avides*.
De toutes Jes {^ailles c'est, suir* vant Young, celle des pois blancs bâtiCs, qui font le plus de pro^t.
Cette plante produit quelquefois 4.«ia5 kîlogjr. par hectare.
Paille etfoin de çesces. Les vesces prodoisent quelquefois 6 à 8000 kilogr. de foin par hectare ;. mais pour obtenir ce résultat ,..il ne faut pas attendre que les semences aient atteint leur maturité. Fauchée axant celte époqiie , la récolle donne un foin qui est de. qualité supérieure. Plus tard oa obtient une quantité beaucoup moindre. IL faut donc saisir le point, et mettre la faux dans le champ aussitât que les fleurs commencent à tomber ,.
et que les gousses se forment. La dessiccation est longue el exige des soins continuels ; mais le fourrage qp'on obtient sert à nourrir les chevaux, les moutons, etc. Tous les bestiaux, le mangent avec plaisir.
Bétes à cames, Jj3i paille de bonne qualité peut , lorsqu'elle est mêlée avec des racines,. se donner, aux bêtes, il cornes qui sont mises à Tengrais» C'e^t une nourriture foct économique , mais qui doit ^ au bout d'un mob ou six semaines, être remplacée par le foin : celui-ci se tasse mieux, que la paille ; il est moins exposé aîux. ipQuenccs de r atmosphère* et conserve beaucoup mieux %^% sucs nutrilib; c*est pov cela qu^il présente de l'avaa-
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tage, et mérite d'être préféré au printemps. Si Ton nourrit les besr tiaux avec des résidus,de distille* rie , il faut leur donner de la paille deux fob- par. jour, avec le maro ou .le lavage^ S'ils ae reçoivent pas de fourrage $ec , ils réussissent mal , . et par conséquent .profitent peu.
ChetHOix. Quand les cheveux travaillent, on doit les nourrir avee du foin au printemps; mais aH^ commencement de l'hiver ; lors"^ que tout est suspendu, la paille dépôts et de fèves forme une noqrriture qui leur suffit, à moins cependant qu'elle niait, été: endome* magée par les pluies«i.
Avec ce fourrage, et deux repas .
de grains par jour, ils se mam^ tiennent parfaitement, et se trou« vent pleins de vigueur et de santé , lorsque la^ saisoa des • semailles commence. Qiiant à eeux qui ne travaillent pas, il est bon de leur
I^ré$euter^d*abordla paille qui doit eur servir de litière, surtout si elle est de bonne qualité et frai^chement battue ; car ils y trimxent toujours quelque chose à. manger.
Cet usage a d'ailleurs l'avantage de varier leur régime , et de contri* buer ainsi à leur santé.
Béles.àlaine^ Aucune nourriture ne plaît plus aux bêtes à laine que la paille de pois; c'est une culture qu!on ne doit pas négliger , lorsque le sol dont on dispose est contvenable ; car elle a le double avaatage de donner le moyen d'élever des troupeaux , et de oien préparer la terre qu'on vent mettre en froment II en est de. même de la paille de vesces. En Elandre , on regarde celle de fèves xomme exr ceJlenle pour les bêtes à laine :.on prétend qu'elle donne delà aualilé à leur chair, et larend plus délieate.
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Sulyaût Sainclair, « la valeur de la paille , pour la nourriture des bestiaux , dépend beaucoup du sol et du climat. La paille qui provient de terrains riches et substantiels est bien plus nutritive que celle qu'on récolte Sur des sols de qualité inférieure. Quant au climat, on assure que, dans Tétendue scdlement de la IVance, la paille de céréales des }rrovinces du midi tti bien plus sucrée que celle de la partie septentrionale, et qu'on peo( s'assurer de cette différence en4a itiâchant. Il en résulte que, dans les étés chauds , la paille de notre pays doit âtre plus nourrissante que dans les saisons humides*
» La pdiille , dit- il , se conserve beaucoup mieux , sans être battue , dans' de ^andes meules que dans une grange ; mais de quelque manière qu'on la conserve , la paille , surtout celle des céréales, perd beaucoup de sa valeur comme fourrage , dès que les vents desséchants du printemps commencent à régner. On h donne rarement aux chevaux de travail , après le mois de mars.
% On doit donner la paille aux bêles aussitôt que possible, après qu'elle a été battue , car lorsqu'elle e!ic exposée aux Influences de l'atmosphère , ou elle se moisit , ou elle se dessèche trop ; dans cet état les bestiaux ne la mangent pas volontairement , et elle leur profite beaucoup moins. Lorsqu'on veut la conserver pour fourrage , pendant un temps un peu long , on doit la lier en bottes ; elle est alors d'un transport plus facile, tient moins de place , et se conserve un peu mieux, on doit en faire des meules bien construites, les tasser fortement et les couvrir, » Les bÂfes des grains , et en
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particulier celtes de l'orge, contiennent certainement une assez grande proportion de matières nutritives ; mais pour en faire usage il est nécessaire , ou de les laisser tremper quelque temps dans l'eau froide , ou d'y verser de l'eau bouillante , avant de les donner au bétail. Les personnes qui nourrissent des vaches donnent un plus haut prix des bâles d'orge que de celles de froment.
* Il est très utile de mêler une portion de paille , particulièrement de paille d'avoine, avec le regain des prairies , ou la seconde coupe des trèfles , lorsqu'on les met en meules. La paiUe absorbe le gaz et l'humidité qui s'échappe du regain , ce qui lui donne une odeur et une saveur qui le rendent plus agréable au bétail. Par cette méthode, on peut conserver en bon état le regain, qui autrement se serait gâté , et en former un mélange qui devient une excellente nourriture pour les bestiaux. On avance aussi , parce moyen , le moment où l'on peut serrer le regain
ou le trèfle.
» Quelques cultivateurs donnent
la mciUeure paille an jeune bétail, et aux bœufs celle de qualité inférieure. D'autres suivent une méthode inverse , pensant que le bétail plus âgé exige une meilleure nourriture. La vérité est que la meilleure paille , sans addition de tumeps ou d'autres racines, ou de choux , est une misérable nourriture pour les bceufs. La méthode la plus prudente est de faire consommer les pailles de qualité inférieure au commencement de l'hiver, époque où on peut donner en même temps aux bestiaux une grande abondance de substances plus nourrissc^ntes.
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» Dans ia consoramalioii de h paille comme fourrage > on doit dooc prettdre pour principe de faire usage d'abord de celle de plu8 mauvaise qualité , pour consommer ensuite la meilleure. Lorsque les bestiaux sont nourris d'une snbstance aussi dure et aussi sèche que la paiUe, ils doivent avoir à leur disposition une grande abondance d'eao.
• Lorsque la paille formait la principade nourriture des bestiaux, on discuta la question de saroir ^'il faut la leur donner en plus ou moins grande quantité. I^ies partisans du système de l'économie ^ disent' que le bétail peut se dégoûter de la paille , si on leur en donne trop à la fois ; et qu'en général ils profitent mieux lorsqu'on la leur donne à des heures fixes et en petite quantité , comme cela arrive ordinairement lorsqu'elle est rare ; au lieu que, dans les années d'abon- «lance « on la leur jette avec profusion. On soutient d'un autre côté que la paille n'est pas assez riche en matière nutritive , pour que le bétail puisse s'en rassasier , quoiqu'il convienne peut-être mieux ,.
lorsqu'on tient les botes attachées, de leur en donner peu à la fois , parceqoe le changement de nourrilure leur est toujours agréable :
mais que le bétail renfermé dans une écurie exige du fourrage en profusion, afin qu'il choisisse le meilleur, et que le reste lui serve de liiière. Lorsque le temps est humide , on doit lui donner plus de paille , et moins lorsqu'il fait sec.
On doit avoir soin aussi de pro- |iortiooner la quantité qu'on en donne au nombre des bêles , afin que le fumier soil convenablement pr^*parc.
• La paille de eectaincs variétés
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4e froment a de la moelle à peu près comme les joncs : on ne s'est pas encore assuré si elle était meilleure que celle des variétés ordinaires { mais il paraît certain que la paille de froment d'automne est plus dure et moins agréable au bétail que celle du froment semé au printemps.
» On a remarqué que la paille des grains est plus tendre dans les pays où la végétation est rapide que dans ceux où la croissance des plantes est lus lente et plus régulière ; et que a paille de l'orge , semée dans le mois de mars , ou an commencement d'avril , est plus courte entre les nœuds y et beaucoup plus dure que celle du même grain, semé sur la fin d'avril ou au commencement de mai ; ce qui fait que ces dernières récoltes se versent généralement dans les saisons humides , pendant que les premières se soutiennent. Cette circonstance est favorable à la méthode des semailles hâtives, dans les climats septentrionaux.
» Les anciens avaient coutume de préparer leur paille pour la nourriture du bétail , en la conservant pendant long-temps, après l'avoir arrosée de saumure ; on la faisait ensuite sécher, on la mettait en bottes , et on la donnait aux bœufs en place de foin. L'addition de la saumure ou du sel était certainement une excellente méthode ; on pourrait , en Tadoplant , améliorer beaucoup la paille qu'on consomme dans notre pays. »
LUièrê. Toutes les espèces de paille se chargent d'urine, se mêlent aux excréments, et peuvent f»ar conséquent servir à faire de la itière. Quelques cultivateurs cependant préfèrent celle de seigle ; d'autres aiment, mieux celle de
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froment, el prétendent mi'elle absorbe p)u$ d'humidité. La paille <ie pois ou de fèves, bien brisée par le battnge , est aussi très bonne , mais elle est trop recherchée (les animaux pour ûtre employée à rct usage. Cclie qui a passe par Jes machines à battre est aussi très ]K>nne ; elle est plus brisée , plus irienue que celle qui a simplement ôté exposée à Taclion du fléau ; elle est dans l'élat où la voulaient les anciens qui la brisaient sur des pierres , afin qu'elle se mélangeât mieux avec les excréments, qu'elle 'se décomposât plus vite , el iormât une meilleure litière.
Quelques personnes pensent qu'il est inutile d'employer la paille à faire de la litière aux bestiaux ; d'autres pré tendent que toute celle d'une ferme doit être exclusivement appliquée ^ cet usage, et qu'on ne doit pas en employer à la nourriture du bétail. Il est probable que la vérité se trouve entre ces deux extrêmes.
Dans l'Arabie , où l'on élève les plus beaux chevaux du monde , on n'emploie pas de paille pour litiè* re. En Suède et en Russie , on fait souvent couclier les chevaux sur Aes planches « et le bétail À cornes sur un châssis de bois , sur lequel rien ne remplace la litière. Cette méthode et impraticable pour les chevaux qui travaillent fortement, et ont par conséquent besoin de se reposer de la manière la plus commode. *
Le principal avantage de la litière, sous le rapport de l'engrais, tient à ce que la paille est très absorbante, el qu'elle se charge d'urine. Lorsqu'elle est rare ou chère, on peut la remplacer avec de la tourbe, de la terre meuble, qui s'emparent comme elle des sub-^
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stances qui ks humectent On peut aussi employer la fougère , les bélcs d'avoine, du sable coquillier, corps qui sont très hygrométriques.
Mais, dans les circonstances ordinaires, la paille est de tous celui qui convient le mieux , attendu qu'elle subit la fermentation, se réduit à l'état gazeux, et fournit alors abondamment à la nourriture des plantes.
D'après les données fournies par les cultivateurs les plus instruits , une quantité déterminée de paille, lorsqu'elle est convenable ment traitée, fournit un quadruple d'engrais*
La paille sert aussi à couvrir ics maisons ; elle a môme pendant plusieurs siècles été la seule matière employée ii cet usage ; il n'y a pas long-temps encore qu'elle formait l'unique couverture des fermes et des logements des manouvriers; mais les incendies fréquents qu'elle a causés, la rapidité avec laquelle la détruisent les animaux rongeurs qu'elle recèle souvent , et d'autres considérations analogues, en ont presque fait abandonner l'emploi.
PAIN. Combinaison d'eau et d'une substance farineuse qui a subi la cuisson. Mous allons d'abord indiquer les soins et les instruments qu'elle demande ; nous passerons ensuite au détail de la manipulation.
Choix des farines. Il doit être fait avec soin , sans cela il est impossible d'obtenir constamment un pain de bonne qualité ; mais elles sont faciles à connaître ; elles ont des caractères distinctifs de bonté, de médiocrité et d'altération, qu'il est facile à l'œil, à l'odorat, et à la main , de saisir quand elle est un peu exercée.
La farine de première qualité
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enl jaane clair, sèche et pesante , elle s'attache aux doigts , ne présente aucune odeur, et développe, lorsqa^on la prend dans la bouche, une saveur semblable à celle de la colle fraîche.
La iarîue de moyenne qoalîié a oo œil moins vif; elle est d*uQ blanc plus mat, s'attache en partie lorsqu'elle est pressée dans la main.
Celle de troisième qualité est celle que donnent les petits blés parmi lesquels se trouvent des semences étrangères, a différentes nuances de saveur, de couleur et d'odeur; gris blanc quand elle contient du pois gras; une odeur de graisse lorsqu'elle est infectée de cloque ou carie; elle est d'un jaune rouille quand elle est mêlée de rougeole.
Quant à celle qui est produite par les parties du blé qui sont les plus voisines de l'écorce, et qui est connue sous le nom de farine bise 9 elle est de bonne qualité, lorsqu'elle est d'un jaune plus ou moins obscur, qu'elle n'est pas pi^ quée ou mêlée de petits sons ; hu contraire quand elle est un peu mde, qu'elle a une couleur rougeâtre, qu'elle contient beaucoup de son, elle est de qualité médiocre.
Les farines détériorées se reconnaissent aisément à l'odeur qu'elles exhalent et à l'aspect qu'elles présentent. Quelquefois elles sont d'un blanc terne ou rougeâtre et laissent dans la bouche une impression icre et piquante.
• Parmentier a donné divers moyens d'apprécier la qualité des farines; nous ne pouvons mieux faire que de les reproduire ici.
• Prendér moywn. On prend une poignée de farine dans le sac, et
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après l'avoir comprimée dans la main , on rend la surfrice extérieure unie avec la lame d'un couteau ; on se tourne vers le jour le plus clair, on change de position , on juge de sa blancheur, de sa finesse , si elle est piquée , et enfin si elle contient du son.
» Second moyen. On prend la quantité de farine que le creux de la main peut renfermer, et avec de l'eau fraîche on en faiit une boulette d'une consistance convenable.
Si la farine a absorbé le tiers de son poids du liquide , si la pâte qui en résulte s'affermit promptement à l'air, qu'elle prenne du corps sans se séparer, c'est alors un signe qu'elle est bien faite , que le blé qui l'a fournie est de bonne qualité; si an contraire la pâte mollit, s'attache aux doigts, qu'elle soit courte et se rompe facilement, on en conclut que la farine est de qualité inférieure , et qu'enfin elle est altérée si, joint à cela, elle présente une odeur désagréable et un mauvais goût.
» Troisième moyen* Il consiste à mêler ensemble une livre de farine et huit onces d'eau froide, et ii en former une pâte ferme et bien pétrie; on dirige ensuite sur cette pâte un filet d'eau également froide; on la presse doucement en faisant passer le liquide à travers un tamis, ayant soin de réunir à la masse les portions de pâte qui peuvent échapper des mains, peu k peu l'eau détache de la pâte les autres principes qui, confondus avec elle, sont reçus dans un vase
fdacé au-dessous du tamis , quand 'eau cessera d'être blanche, il restera dans les mains un corps spongieux , élastique « s'est la matière gintineuse.
j» La farine qui appartient ji un
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blé (le bonne qualité, fournitra par livre entre quatre et cinq onces de matière glutineuse, molle, jauneclaire et sans mélange de son.
Il Si au contraire la farine provient d'un blé humide ou mal moulu ou passé par un bluteau trop ouvert, elle en donnera trois à quatre au plus, dont la couleur sera d'un gris cendré , et qui se trouvera en outre mélangée de particules de son plus ou moins grossières.
• Enfin , lorsque la farine est le résultat d*un blé détérioré , elle ne contient que très peu ou point de matière glutineuse qui n'est alors ni aussi tenace , ni aussi élastique, attendu que les altérations qu'éprouve le blé par les vicissitudes des saisons, l influence du sol, se portent entièrement sur cette matière , et comme le seigle , Tavoine , l'orge et les semences légumineuses n'en contiennent pas un atome , celte épreuve servira non seulement à faire connaître la qualité des farines, mais encore leur mélange et leur détérioration.
Cette extraction de la matière glutineuse est le moyen le plus sûr qu'on puisse employer pour cet objet, moyen inconnu des boulangers , et aussi facile à mettre en pratique que les résultats en sont certains et intéressants. »
De l'eau. Toute espèce d'eau , pourvu qu'elle soit bonne à boire, penl indifféremment s'employer dans la fabrication du pain : l'eau de puits, l'eau de rivière , l'eau de citerne, l'eaù de source , sont également bonnes , ou du moins ne présentent pas de différence sens!bic.
Du seL On le fait entrer en divers endroits dans la composition dtt pain. On en met comnàiu.é-
PAI '
ment douze onces pour deux cents livres de farine. Cette quantité suffit pour l'assaisonner, sans masquer le goût qu'il a nalurellemcnt.
I^e sel a encore une autre propriété , il donne du corps à la pdtc ; mais il ne doit pas ôtre introduit , comme c'est l'usage au moment où l'on délaie le levain, mais quand le pétrissage est fini ; 021 l'emploie en dissolution dans Teau du bassinage : celle-ci devenue plus tenace , donne de la consistance h la pâle et tempère les dispositions qu'elle a à fermenter.
Ustensiles. Les ustensiles dont on fait usage dans la confection du pain , doivent être tenus extrêmement propres , sans quoi ils commuuifiuent à la pâte un goût et un aspect des plus désagréables; ils sont au reste peu nombreux et se composent d'un pétrin et de quelques corbeilles.
Pétrin^ Il doit ôtre de bois dur,, et d'une capacité proportionnelle à la quantité de pdte qu'on veut préparer. On lui donne ordinairement la forme d'un carré long plus étroit à sa partie inférieure qu'a l'ouverture. 11 a besoin d'être nettoyé ou lavé fréquemment avec une brosse ou une éponge.
Corbeilles. Vases d'osier de différentes formes et grandeurs qui recouvrent la pâte au sortir du pétrin ; elles sont étroites à sa partie inférieure et s'élargissent à mesure qu'elles approchent de leur ouverture ; garnies intérieurement de coutil , elles se nettoient et se lavent ai*^ément.
Ltxuiîn. Portion de pâte fermcntée qui sert ii reproduire ce phénomène dans la farine délayée et destinée à subir la panification.
Sans l'addition de ce corps, elle ne boufferait ni ne contracterait pasi.
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Todcur vJîîçuse que développe la fermentation panaîre. Il améliore le pain, le rend p*«s léger, plus savoureux , et produirait encore de meilleurs effets , s'il était mieux leiiu ; mais il a quelquefois huit jours, lorsqu'on Fem ploie. On le relire la veille de la cuisson , on le dépose tout rempli de grumeaux dans un enfoncement qu'on ouvre an milieu de la farine qu'on se propose de panifier, on le délaie avec de Teaa très chaude, on y mêle un onzième h peu près de la farine qu'on veut employer; on en forme une pâte moiie h moitié tra^ vaîllée , qui dentenre toute la nuit dans le pétrin qu'on lient chaudement couvert. Il s'enHe , cède , f'aCfaîse et exhale le lendemain une odeur très aigre.
« Cest cependant , dit Parmenlier, avec un pareil levain , qu'on se propose de faire le pain. Que peui-on alors espérer du meilleur grain , surtout en pétrissant sans soins et avec de l'eau très chaude , en tournant mal la pâle, en l'en* foumant trop tôt ou trop tardP Ainsi, tandis que le particulier qui prépare son pain chez lui, Élit rimp'ossiblc pour n'employer qu*oii levain bien vieux , extrêmement aigre et sans activité , le boulanger instruit ne paraît occupé que des moyens de se procurer tout le contraire, c'est à dire an levain nouveau, bien volumineux, n'ayant presque pas d'odeur. Il met de côté dès le matin , un morceau de pâle à laquelle il ajonte dans le cours de la journée une certaine quantité de farine et d'eau, ce qu'il répète jusqu'à quatre fois. Cette opération s'appelle, rafrtdchir le leiHan , afin que ce levain , fait ainsi en plusieurs temps , soit spiritueux cl produise l'effet désiré. *#
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Riais fes ménagères se soucient pe*j de la perfection que cherche le boulanger; du pain passable leur suffit. Elles n'ont besoin que do notions générales qui leur apprennent à faire ce qu'elles fout pour en obtenir ce résultat.
Lei^afn de chef. Morceau de pfitc mis de côté à la première fournée. C'est un assemblage des rÂtissures du pétrin qu'on renforce avec un peu de farine et d'eau froide. Il forme ainsi une masse assez ferme.
On le met dans une petite corbeille qu'on enveloppe d'une toile, et qu'on place dans l'endroit le plus frais de la maison.
La veille du jour où l'on veut cuire, on le prend, on le délaie le soir dans la farine , avec de l'eau chaude ou froide selon la saison ; on forme du tout une pâte ferme, bien travaillée , on la laisse pendant la nuit à l'une des extrémités du pétrin , oti l'entoure de farine qu'on enlève ou qu'on foule , afin qu'elle ait plus de solidité, et qu'elle la contienne mieux.
Si on opère par un grand froid, on emploie l'eau chaude ; on met le levain dans une corbeille bien couverte auprès du feu. Si c'est au contraire en été , on se sert d'eau froide, on fait le levain plus ferme, et on le met dans une corbeille qu'on retire dans un lieu frais.
Il peut en général être regardé comme parfait quand il a acquis le double de son volume , qu'il est bombé ; qu'il repousse légèrement la main qui le presse , qu'il conserve sa forme et nage sur l'eau lorsqu'on le verse dans le pétrin.
Proportions à employer. Elles sont déterminées par la saison , la nature des farines et l'espèce de pain qu'on prépare. En général cependant , on met en été le tiers du to-t
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tal de la pâte ^ et la mokié en hiver; on peut mf me employer dans tous les temps la moitié de la farine à le préparer. 11 n'y a queTeau dont il faut régler la température sur la saison et la nature des blés et celles des farines. Peut-éire.
aussi est il bon d'employer en hiver le levain un peu avancé.
La fermentation doit du restetoujours s'accomplir dans le mâme espace de temps. Il ne s'agit que de Pexciler ji Taide de l'eau chaudeet des couvertures «. et de la tem-* pérer en été par des moyens op« posés.
Le levain une fois placé , on nedoit plus y toucher, si on veut qu'il acquierre le volume dont il est susceptible.
Si on est obligé de lo changer de nlace pour retarder son travail, on raccélèrc , oa enlève avec ménagement la corbeille qui le renferme, ^t l'on veille à ne pas le halotter.
Si malgré tous ces soins il était passé , par suite de quelque orage ,.
ou d'an dégel survenu pendant la nuit, on le rafraîchirait, on le travaillerait comme la veille , avec la moitié da son pouls de farine , de l'eau froide ou tiède, et on l'emploierait au bout de trois heures. La faculté de donner aux levains diiXercnts degrés de force fournit un moyen d'améliorer le pain des iarines médiocres, humides ou revéches.
Du son dans le pcùru Dans quelques cantons on fait entrer du son dans la composition du pain. C'est un usage mal entendu ; le son ne contient par lui-môme aucun pcin^ cipe nulrhif et gène la bonne fa* brication du pain. Il excite l'appétit et passe tel qu'il a été pris ; en sorte qu'une livre Ae pain qui ne
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renferme pas de son , nourrit plu»
qu'une livre et un quart de celui qui en contient*.
« Cette observation confirmée ».
dit ParnH"iiiier, ^ar un très grand nombre d expériences faites par des entrepreneurs qui avaient beaucoup de gens, à nourrir, les* a déterminés à distribuer de préférence aux ouvriers un pain moins, bis et en plus petite quantité. Ce changement a singulièrement biea réussi au gré des uns- et des autres : mais il est cependant un moyen de tirer du son. tout ce. qu'il peut donner de nourrissant*
• On mettra le soir, la veille de la. cuisson , le soa tremper dans l'eau qui , pendant la nuit pénétrera toute l'écorce, et détachera insensiblement la matière farineuse ; le lendemain matin on agitera le son , que l'on comprimera pouc achever la séparation de tout ce qu'il peut renfermer d'aliment ,. et ne laisser que le squelette \ on passera l'eau ainsi chargée à travers une toile forte ou un tamis de crin ,. et elle pourra servir au pétrissage de la pâte.
m Cette méthode d'extraire par.
le lavage la farine qui adhèr^f au son, ne saurait être comparée à celle qui consiste à faire bouillir le son dans l'eau pour en employer la décoctioaau pétrissage. Le pain qui résulte de la première méthode , a meilleur goût, est plus blanc et mieux levé : d'ailleurs le son qui a macéré dans l'eau froide , peut servir de nouveau, étant mêlé avec du son gras , pour les bestiaux qu'il faut remplir autaot que nourrir.
• Quelque avantageux que soit l'usage du son employé dans le pain , on ne le propose que dans une circonstance de cherté , où il est bon de faire servir tout ce qui
lest alimentaire à la subsistance des liommes; car aalrement, si les particuliers n'avaient point de bas* seS'Coars poar consommer le son • ils trouveraient entore plos de bé*néfice à le vendre que de remployer en substance dans Teau, dont il augmente la masse et diminue le volume. »
Pétrissage^ La farine mise dans te pétrin , il ne s^agît plus que de la mêler avec le levain au moyen de l'eau froide ^ tiède ou cbaode ^ suivant la saison, et de les bien incorporer ensemble. Voici la ma* nièrc dont on s'y prend :
On fait dans la Csirine une cavité assez grande pour contenir les deux corps : on démêle le premier dans nne partie du second , et quand il est bien délayé, on ajoute le reste de l'eau , et on mêle avec soin, en ne laissant aucun grumeau ; on a fait alors ce qu'on nomme la ié^ lajure*
Celte opération achevée , on ajoute Tautre partie de la farine, on l'Incorpore proprement dans la masse , quand celle-ci a acquis la consistance nécessaire, et présente encore une foule d'inégalités qui semblent ne former aucune union entre elles, on a fait la frazB*
On ratisse alors le pétrin afin de tout rassembleo de ne former qu'une seule masse, on découpe celle-ci, on place les mains audessous , on la lire ^ on la rapproche, on la retourne par gros pâtons qu'on jette dans le pétrin , de droite à gauche, et de gauche à droite : c'est la contrefraze^
On continne le pétrissage , on ùit plusieurs enfoncements dans la pAte ; on y verse de l'eau chaude ou 4roIde , qui ajoutée après coup, et confondue à force de travail ,
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achève de diviser, d*unir les parties les plus grossières de h farine^ et donne par le mouvement vif et prompt, plus de liant, de légèreté et d'égalité à la pâle ; ce qui rend le pain plus savoureux , plus persillé, plus blanc; c'est le basdnage.
Si on veut augmenter la perfection que le bassinage donne à la Îiâte , on la bat , on la presse par es bords , on la plie sur ellc-mênie, on la presse, on Télend, on la coupe avec les deux maios fermées , et Oii la laisse tomber avec effort , ce qui forme des espèces de vessies remplies d'air.
Plus on travaille sa pâte , plus on obtient de pain. L'eau qu'on lui fait prendre dans le bassinage , loin de rendre la pâte pliM molle lui donne plus de Uant et de fermeté.
Façon de la pâle» La pâle une fois &ite> on la retire du pélrin par parties , on la découpe , on la bat à mesure qu'on la met sur une table , oà on la laisse en masse à pen f>rès une demi-heure, lorsqu'il iEiit froid. En été on la divise et on la façonne sur-le-champ , afin de lui conserver toutes les propriétés que lui a données le pétrissage.
Le pétrin débarrassé , on le râ<« tisse , on assemble les raclures, on leur ajouté un peu de farine 'et d'eau iroide , on fait une pâte ferme dont on compose le levain de chef de la première fournée, et qu'on place dans un endroit frais.
On donne à la pâte la forme et la grosseur qu'elle doit avoir en pain de la ntanière qui suit : on retend , on la replie sur elle-même en rapprochant les bords du milieu, on la tourne en rond sans trop la manier ni la fouler ; on la saupoudre légèrement avec de la larme ,
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afin qu'elle lï'adhère ni il la taUc , ni aux isiains , et on la met par le côté le moins uni dans des corbeilles 00 paniers d'osier qui favorisent la fermentation , lui font (gagner de la hauteur plutôt que de retendue, et prendre un gonfle»
ment qui augmente le volume du pain. Les corbeilles sont intérieurement recouvertes d*cpe toile serrée , saupoudrée de petit son , exposées k Pair libre dans les temps rliauds. enveloppées de couvertu-* res et placées près du four quand il lait froid.
Caractères de la pâle Uf^e. Elle est sufBsamment levée lorsqu'elle remplit toute la capacité de la corbeille, qu'elle repousse la main qui la presse sans se rompre. Si , malgré les soins avec lesquels on la surveille, elle avait passé son apprôt, il faut, au lieu de Tenfourner, la raccommoder comme les levains; augmenter sa masse par une nouvelle quantité d'eau froide, et la laisser un quart d'heure reprendre son apprêt.
Cuisson de la pâte. Dès que la pâte est À point, on la renverse des paniers sur la pelle qu'on saupoudre avec du petit son ; on enfourne les pains qu'on place avec adresse les uns à côté des autres, en les touchant légèrement, dans la crainte qu'ils ne perdent leur fonne et leur apprêt.
Cette opération achevée , on ferme la bouche du four, et on l'ouvre de temps en temps pour voir si la cuisson va bien , et si le pain prend couleur; on la tient ouverte s'il est trop chaud ; on retire Talume afin que le pain cuise et se ressuie sans brûler.
On ne doit jamais laisser surprendre la pâte; il vaut mieux que le four attende ; dans ce cas on cn-
PM
Iretient ji Ja superficie de Ja Israisif une flamme légère qu'on nourrit avec un petit morceau de bois; on conserve ainsi la chaleur du four, et on économise la braise qui, éteinte à propos dans un étouffoir, peut servir aux besoins de la cuisine.
On laisse les pains plus ou moins long> temps suivant le volume qu'ils ont , et l'espèce ï bquelle ils appartiennent. Une heure et demie suffit pour ceux qui ont été faits de pâle :rès ferme ; il faut trois quarts d'heure pour ceux de pâte très légère et trè:» blanche. En général il ne faut pas les faire grosi ils se déforment et cuisent mal.
Caractère du pain cuit, u On reconnaît, dit Parmentier, que le pain est cuit, lorsqu'en frappant dessous du bout du doigt , il résonne avec force, et qu'à la bai'»
sure, la mie, légèrement pressée, repousse comme un ressort
A En ôtant les pains du four^ on aura soin de les ranger à côté les uns des autres , et de ne jamais les renfermer qu'ils ne soient parfaitement refroidis.
» Le pain est un objet trop précieux à la santé , et trop agréable À la vie pour dédaigner les moyens simples de le mieux fabriquer; mais pour que cet aliment puisse réunir les différentes qualités qu'on lui connaît, il ne faut pas s'écarter de la méthode que nous avons indiquée, concernant sa préparation, ni négliger surtout d'employer constamment de l'eau plutôt tiède que chaude , des levains jeunes et en grande quantité, un pétrissage vif et léger, une fermentation douce et non interrompue, une cuisson ménagée et parfaite. Il ne faut pas que 1 on fasse entrer dans la composition de cet aliment aucuns
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Mp]T\émcnts qui en grosrfssent la maise , diminacnt à la fois sa masse Y soo Tolame et ses effets natritîb; pour le manger, il faul attendre qu'il soit cnlîércment re^ froidi ; car tant qu'il est chaud , il est collant, visqueux, et peut occasioner des accidents. Enfin rien n'est plus facile que de rendre le ^ain toujours ëgal, toujours agréable et bienfaisant , sans qu'il en coiMe plus de soins, de dépenses cl de temps. »
Voilà les différentes manipulations qu'exige le pain de froment ; mais ce grain n'est pas le seul qu'on emploie à le préparer ; on en fait encore avec l'épeaulre , le seigle , le maùLS, les pommes de terre , le sarrasin , etc. Entrons dans quelques détails à cet égard.
Pain d*épèautre. Bien nettoyé et par&îtement moulu , Tépeautre donne une très belle farine biancjanne et douce au toucher qui forme avec l'eau une boulette longue, tenace et visqueuse.
Celle farine demande que Feau soit moins froide et le levain plus copieux que celle de blé. 11 faut beaocoap travailler la pâle , la laisser trèj peu apprêter, et chauffer moins le four. L'épeaulre ainsi traité donne un pain blanc , léger et très digestif.
Paindeseîgie.he seigle présente, comme le froment , différentes nuances de qualité et donne plu* sieurs espèces de farine.
J«e meilleur est celui qui est clair, peu alongé, gros, sec et pesant , doux au loucher, blanc bleuâtre ; la farine répand une odeoT de violette , et fait avec de Tean mie boulette qui est courte et s^altacbe aux doigts.
On fait le levain de seigle comme celai dn froment , à cela près qu on
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n'emploie qae la moitié de la farine destinée au pétrissage, que l'eau doit toujours être chaude, qu'on donne plus de consistance à la pâte t et qu'on la laisse apprêter constamment dans des corbeilles ; enfin on chauffe moins le four, et on y laisse le pain plus longtemps.
Quand il est bien fabriqué , le pain de seigle est sapide, agréable, n'a bc&oin d'aucun assaisonnement étranger, et se conserve sans presque rien perdre des qualités qu'il a lorsqu'il est frais*
Pfiin de méteiL n Les sentiments, dît Parmentier, qu'il faut toujours citer quand il s'agit de panification et d'économie domestique, ne sont plus partagés maintenant sur les désavantages réels de cultiver le seigle et le froment confondus; mais les vérités ont une peine infinie à surmonter les préjugés : il faut aux hommes une longue expérience pour être persuadés.
» Une autre coutume non moins préjudiciable encore à l'économie, c'est de faire artificiellement du méteil, en mélangeant ensemble dans des proportions différentes, du blé et du seigle, et d'envoyer ces deux blés au moulin ; il faut au contraire les moudre séparément, employer constamment la farine du premier à la préparation du levain, et celle du second au pétrissage.
• 11 tàut, dans le travail de la pâte , et de la cuisson du pain de méteil, prendre le terme milieu des deux manipulations indiquées, et se rapprocher toujours de la méthode employée pour le seiglo»
si c'est ce grain qui domine, agir différemment dans le cas contraire.
» Le pain de méteil est bon.
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savoureux et très nourrissant; tl participe des deux grains farineux les plus propres à nourrir sous cetfe forme les Européens,
Pain d^orge. La farine d'orge est toujours défectueuse à cause de la première enveloppe qui s^écrase un peu au moulin; elle est sèche et rude au toucher, ayant un œil rougeâlre; mise en boulette, elle se durcit volontiers à Tair, mais cette boulette se casse en s'alon* geant et est encore plus courte que celle du seigle»
» On fait le levain très ferme , en y employant la moitié de la farine qu'on a dessein de transformer en pain : parvenue au pétrissage la pâte doit ttrt bien travaillée et bassinée , afin de lui donner autant de liant et d'égalité qu'elle est susceptible d'en prendre. Quant il la cuisson, il faut que le four soit moins chauffé , et que le pain y séjourne plus long*temps.
» Le pain d'orge le mieux fabriqué est toujours rougeâtre, sec, dur et cassant ; la mie n'est ni flexible ni spongieuse; k peine conserve-l'il, peu de temps après la cuisson, cette qualité qui appartient à toute espèce de pain frais , celle d'être tendre et humide au sortir du four.
» Quand on le peut, il est infiniment plus avantageux d'associer l'orge avec le froment ou le seigle, mélangés ou séparément, mais surtout d'employer la farine de l'un ou de l'autre de ces deux graines dans l'étal de levain, elle lui communiquera les propriétés dont il est privé pour produire un pain mieux conditionné.»
Pain de blé de Turquie mélangé»
En supposant que l'on veuille fabriquer du pain composé de farine de maïs et de farine de froment À
parties égales , voici de quelle manière il faut procéder.
« Le soir, la veille de la cuisson , on prendra le morceau de levain 'mis de côté de la dernière fournée, on le délaiera avec la farine de froment et de l'eau froide en été , et chaude en hiver.
n On formera du tout une pâle très ferme qu'on laissera dans le pétrin fermenter pendant toute la nuit. Le lendemain on mettra la farine de maïs dans le pétrin, au milieu de laquelle on pratiquera une cavité pour y déposer le levain , cl demi-gros de sel par livre de pâle que Ton démêlera très exactement avec de l'eau chaude ; on pétrira le tout vivement et légèrement, de manière à donner au mélange plus de liant et de viscosité possible.
» On divisera, après cela toute la masse en portions de deux , quatre , six ou nuit livres que l'on façonnera et distribuera dans àts corbeilles , on sur des planches poQr lever. On aura soin pendant ce temps de chauffer le four ; ou enfournera et on laissera cuire pendant une heure et demie , ou deux heures selon la saison et le volume des pains; mais il faut toujours que le four soit un peu moins chaud, et que la pâte y séjourne plus long-temps que pour le pain de pur froment.
** Ce pain , quand les farines qu'on y a employées sont bien faites , est agréable à l'œil et au goût ; sans être léger, il est parfaitement levé et d'un jaune clair.
Pain de blé de 2\irquie sans mélange. On met dans le pétrin toute la farine destinée à cuire, on la divise en deux portions ; on y verse de l'eau bouillante pour en former une pâte fenrvc que l'on péîrit avec
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ât>in : on fait an trou dans la niasse^ on y met le levain de fromeiit ou de olé de Turquie mis de côté de la dernière fournée; on mêle ce levain avec la pâte que Ton pétrit de nouveau; après quoi on laisse la masse en repos » on la couvre et on la laisse fermenter ; C'est pendant ce temps que Ton fait chauffer le four.
» Dès que Ton s^aperçoit que la pâte est assez levée , on la délaie de nouveau avec de Teau froide en quantité suffisante pour lui donner la consistance d'une pâle molle $ on en remplit des terrines garnies de feuilles de châtaignier ou de choux, qu^on a fait faner en les approchant du feu.
» Les terrines étant remplies k un pouce près, on les met au four ; la pâte s'élève en cuisant , et déborde quelquefois d'un pouce , ce qui forme une croûte; on laisse cuire autant qu'il est nécessaire : en retirant les terrines du feu , on les renverse sur une table, le pain 9^en détache aisément, et se conserve plus long-temps sans se moisir. »
Pain de sarrasin, La pâte de fa-^ rine de sarrasin , demande pour sç conserver en pain , un levain jeune et très abondîant , de l'eau chaude et on pétrissage vif; sans cela elle n'acquiert pas detenacHé et ce liant
£î forme le soutien de la pâte en mentalion, et la voûte du pain qui cuit* On la met dans des pannetons qu'on expose au chaud E)or bvoriser Tapprét, et on la isse dans le four un peu plus loug-lemps que celle d'orge parcequ'elle est moins sèche.
Ce pain n'est jamais de bien bonne qualité ; il ne se maintient pas ijrais , il se sèche , se fépd ^ ^'émiette « et finit par devenir insuy-
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portable. On corrige nnc partie de ses défauts lorsqu'on allie un peu de farine d'orge, de seigle ou de froment à celle qui le produit.
Nous terminerons cet article par une série d'aphorismes que M. Parmentier a consignés à la fm de son traité de l'art de faire le pain. Nous les donnons tout en*^ tiers, quoiqu'ils comprennent des cas que nous n'avons pas traités; du moins au mot qui nous occupe*
I** Avant d'envoyer le blé au moulin , il faut le mouiller légère* ment s'il est trop sec ; le faire res* suer sur le four, au contraire , s'il est trop humide ou trop nouveau*
2^ 11 ne faut jamais faire moudre les différents grains ensemble* Quiconque les envoie ainsi mélangés n'a pas raison , parceqùe leurs formes et leurs qualités demandent oue les meules soient élevées pour les uns et basses pour Its autres.
3^ L'estimation h la mesure du produit du grain moulu induit en erreur; c'est toujours au poids qu'il faut se faire rendre la farine et le son , soit qu'on paie le meunier en argent, ou qu'il reçoivâ son salaire en nature.
4.^ Un quintal de bon blé par-' faiteraent nettoyé, et moulu par la mouture économique , doit rendre soixante livres de farine , tantblan-^ rhe que bise , et vingt-cinq livres de son, y compris le déchet qui va à une livre environ ; si on eu obtient davantage , le surplus n'est que du son aussi fin que la farine. '
5** Les blés secs peuvent se i:onserver long-temps sans frais, et a l'abri de tous les inconvénients, en les renfermant dans des sacs éloignés des râurs et isolés , jusqu'au moment de les moudre et de les convertir en pain.
,,6* La fiirine se garde plus facilement qne le grain , pourra qu^elle soit sèche , séparée du son, lassée àîabrî de Tair, de Thuml* dite, et renfermée dans des sacs impies les uns ,3es autres.
. 7? O^st daxis la manière d*employcr Peau , que consiste son principal effel ; on doit la prendre tçile <]u|èlle est en été , et la faire tiédir en hiver ; mais il faut quVMe spit plu^ chaude pour le seigle , et jamais au' degré d'ébullilionf quelles que soient la saison , la nature des farines ^ et T espèce de p^in.
"8'^ Le son en substance, quelpe divisé qu'on le suppose, fait q poids et non du pain ; il empôche cet aliment de prendre de l'étendue , et de se conserver longtemps. Le pain le. plus voJumieux, à qualité el à quantité, égales, est celui qui relnpKt et' nourrit le,
mieux.
g*^Sile sort est gras, et que plu- \6l de le vendre et,dç le consommer dans les 'basses.- cours, on préfère en augmenicr'le {>ain , il faut avoir soin de le mettre tremper âans Veau {rblÂe .pendant la nuit , de passer celle eau chargée de farine, et de l'employer au pétrissage. Le marc^ mêlé avec les herbag(îs, peut fen'core servir à nourrir les bestiaux.
10*^ Jamais il ne faut se servi** de levain vieux; il doit toujours former le tiers de 'la pâle en été, et la moitié en hiver.
1 1^* Quand on associe la farine de froment ou de seigle avec les autres grains pour en faire du pain, il est toujours utile que la première soit employée à Tétat de levaiiî pour donner plus d'énergie au mélange.
la® Ifl^ii oxFse donnera de piiné
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pbur pétrir la pâte, plus oh ob^ tiendra de pain , et meilleuril sera ; on n'a rien de bon sans le travail.
i3° Dans les temps chauds, la pâte demande à être divisée , et façonnée au sortir du pétrin ; il faut en hiver la laisser en masse une heure environ avant de la tourner.
i4^ 11 est avantageux de ne faire que des pains de douze livres :
ceux qui ont un plus grand volume sont. embarrassants à manier, font perdre de la place au four et cuisent mal.
iS*» Quand la pâte est suffisamment levée , il faut sans différer la mettre au four, et nePouvrir qu^au moment où Ton croit que le pain approche de sa cuiscon.
i6^ Si la farine provient d^un bon blé, parfaitement moulu et qu'elle soit entièrement purgée de son , elle absorbera deux tiers d'eau et rendra un tiers de pain de plus, ainsi un quintal de farine prendra sorxante-six livres d'eau , et produira ceùt trente trois livres de Î>ain. Or dans ce rapport chaque ivre de blé fournit une livre de pain.
1 7** Le pain de froment composé de toute farine est le plus substantiel^* le plus savoureux et le plus économique; c'est enfin le crai paîn de mênagel ' *
i8° Il fabl qixe les sacs, le pétrin, les corbeilles et les couver-' tares dont ou se sert soient tenus bien propres, sans qiioi hs grains et les farines ne se consei^vent pas , la pâle lève mal , et le pain contracte une aigreur désa£2:réable.
19^ Le froineril,'lB seigle et l'orge sont les s.eu)s^rains'dont on puisse faire du pain. 'Employés à parties égales, ils devraient êlrfe (hn^lous les temps l'aliment habi-*tùc! de la ville et de la camjpagnel
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10* Pour que le pain de munition soît sain , substantiel et de facile digestion , il ûtut extraire de la farine une partie du son , celui qat contient tout ce que le grain peut en fournir ne réunit aucune de ces qualités.
ai** 11 n'y a absolument que le froment qui soit susceptible de Caire de bon biscuit ; celui qui se conserve le mieux à la mer, doit être parfaitement épuré de son , et renfermer un dixième de levain.
aa" Le pmn d'épice est un mé*lange de fairine de seigle et de miel liquéfié au feu, d^où résulte une pâte qu!^ bien pétrie et cuite au four, ne subit pas le mouvement de fermentation.
En supposant la meilleure méthode de moudre , de pétrir et d'enfourner, l'expérience et le raisonnement prouvent qu'on aura infiniment moins d'embarras et plus de profit, en vendant son grain pour acheter de la farine à la place, et que ce double avantage sera encore plus marqué , en prenant son pain chez le boulanger, qui le fabriquera toujours mieux et à moins de frais que le particulier le plus économe et le plus adroit.
PALISSADE. Haie plantée en ormeaux , en charmilles, et taillée en fortaie de mur. La beauté d'une palissade consiste à être bien fourrée du haut en bas , à garder dans sa hauteur une proportion convenable à la longueur et à la largeur de l'allée. Il est , en conséquence, nécessaire, lorsqu'on en plante plusieurs rangs, de tenir compte de f espace qu'ils prennent à mesure qu'ils acquièrent de l'épaisseur :
sans cette précaution , l'allée pourrait devenir trop étroite , et manquer le but qu'on s'en étail pror
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L'épaississement de la palissade dépend de la taille qui consiste à abattre au volant , ou âr tondre avec, les ciseaux , les bourgeons de l'année. Il ne faïut pas prendre sur le bois de la précédente , mais un peu en avant. L'épaisseur gagne ainsi de proche en proche , et le tronc môme se trouve entièrement caché si on a soin de ravaler toutes les branches.
Les palissades sont à la fois utiles et agréables , elles servent quelquefois à masquer une vue «désagréable , donnent de l'ombre sans intercepter le courant d'air comme le font souvent les plantalions deigrands arbres. Elles figurent très bien dans \t% jardins et surtout dans les parcs; trop multipliées , cependant , ^Wes auraient de la monotonie. Voyez, pour la manière de les élever , le mot Haie.
PALISSAGE. L'art du palissage consiste à attacher d'abord au treillage le côté le plus difficile de l'arbre, puis passer à l'autre , et finir par le devant et le milieu. Il n'est pas dans l'ordre de la nature.
On distingue deux sortes de palissage, celui d'hiver et celui d'été.
Tous deux ont pour objet l'utilité et l'avantage de l'arbre. Celui-ci est de plus destiné à le rendre régulier. Tous deux tendent à lui donner plus d'étendue , plus de fécondité , à hâter la maturité du fruit , à le colorer , ^ lui donner une saveur douce et un parfum exquis.
Une des règles fondamentales du palissage , est d'alonger toutes les branches des extrémités , tant celles des côtés que celles de face.
On pourrait croire que cette méthode fera éteindre les yeux du bas, et que les arbres n'auront plus de verdure qu'au bout de leurs
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branches; mais on doH être extrêmement réservé k la taille , excepté à l'égard des branches de côté. On doit s'occuper de rapprocher et de concentrerrSi on alonge les branches k fruit , et qu'on tienne les autres de court, les premières n'ont pas de quoi y fournir , et les autres poussent avec véhémence, ^ien n'est plus propre à rendre l'arbre plein que de laisser à la sève ses vases et ses récipients pour s'y porter , en observant d'alonger par préférence les branches qui ont dans le bas des yeux francs. 11 faudrait greffer à la pousse sur ces branches.
Le palissage fait participer Parbre et le fmit aux bienfaits de l'air qui s'insinue par ses pores, Thumecte , le rafraîchit , lui porte la rosée durant la nuit, et lui verse le jour des pluies fécondes. Dans les arbres de tige et en buisson , l'air circule et pénètre de toutes parts , au lieu que contre la muraille il a moins de jeu et d'action.
Pour que le palissage soit bien fait, il faut, pour ainsi dire, qu'on puisse apercevoir du premier coup 4' œil l'origine de chaque branche, et qu'il ne reste que lesobliqvies, de façon que chacune forme autant de
Eetits éventails qu'il y a de memres dans l'arbre. Il n'en forme ordinairement qu'un et prend la figure d'un demi -cintre où toutes les branches partent do tronc, et sont comme autant de rayona qui vont du centre à la circonférence* I\ien n'empêche que ce qui se pratique dans Ia« totalité du sujet, ne se répète dans chacune de ses parties. Ces subdivisions font un tout parfait , et offrent un aspect qui charme toujours, parce queTima»ge de l'abondance se trouve jointe à celle de l'agrément»
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Il faut d'ailleurs moinsde temps pour diriger, et palisser un arbre d'après cet'te méthode que d'après celle qu'ont suit communément La taille et li'ébourgeonnement sont moindres , et le travail s'en trouve réduit d'autant.
On tire les branches-mères par leur extrémité , tant qu'on peut les étendre , ainsi que les bourgeoïb qu'elles produisent 9 et les membres que les obliques développent perpendiculairement de distance^n distance. Enfin on tire également t| sur le milieu en alongeant k Sroite et à gauche , chaque bourgeon , et on forme ainsi autant de petits éventails particuliers de chaque , branche. Les obliques qui ont poussé des deux jambes do V sont palissées avec leurs faux-bourgeons^ et servent à garnir le mur. On continue la même opération d'année en année , et ce travail commencé de bonne heure devient par la suite d'une extrême facilité. On ne le réitère qu'autant de fois qu'il se présente des bourgeons à arrêter, à mesure qu'ils poussent de noo* veau et qu'ils s'alongent. ^
Le palissage à la loque Pemporle sur les autres façons d'étendre les branches, et les bourgeons des arbres, tant de ceux qui donnent des fruits de primeur que du pêcher. Comme cet arbre délicat est souvent attaqué de la cloque, plus ses rameaux sont rapprochés du mur , moins il est sujet k être pris parles mauvais vents; ses boutons étant comme collés sur la muraille, s'alongent plus promptemeni, et ses fleurs s'ouvrent aussi plus tôt qu'aupalissagesur le treillage. Une des raisons, dit'Roger Schabol ^ pour lesquelles le pêcher réussit mieux i M ontreuil q^e partout ailleurs ^ c'est qu'on attache ses bra»>
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dies SOT le mur mâme. Le fruit y reçoit immédia Cernent la réverbération des rayoi3s da soleil. Il doit aussi avoir plus- de goût parceque la caisson et la digestion des sucs s'y fait infiniment mieux que dans ceux qui en sont éloignés d'up ou deux pouces sur un treillage carré, La nature nous montre des exceptions, quant à ce point , dans l'abricotîer et dans le. prunier. Les fruits de l'un et de l'aptre n'ont point de goût et fort peu de couleur en espalier, en comparaison de ce qu'ils en^nten plein vent.
Quant il l'utilité dont le palissage à la loque est à l'arbre, elle exige quelques détails. Toute ligature, gêne plus ou moins l'écorce des arbres sur laquelje elle appuie.
Cette écorce est dure, ou tendre. SI elle est dure , on lie les brancbes ayecde l'osier : mais celui-ci sèche, presse nécessairement l'écorce , produit une espèce d'obstacle k la circuiatloQ de la sève. La jeune ]»ranche grossit, l'osier pénètre, coope l'écorce, et donpo lieu à deux bourreiels. De Ih un chancre , et si f arbre est à noyiau, il est attaqué par la gomme.
Quant aiix bourgeons qui sont tendres, ont la peau mince, et sont remplis de sève, le jonc des marais , surtout celui de Marseille, qoi doit être exclu du palissage , parcequ'il coupe l'écorce etémousse les serpettes, fornie toujours, lorsqu'on £aiit la ligature sur la surpeau , une petite tache noire qui devient contusion dès que le bourgeon grossit. La loque qui est douce, et qui d'ailleurs ne presse ni les branches, ni les bourgeons, n'a pas T inconvénient du jonc.
Ceux qui ne sont pas habitués à.
la loaue , ne peuvent /se persuader m'elie soit ^^romptc et facile { roai|
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s'ils comparent le temps de tirer un jonc ou un osier de sa poignée , celqi de les passer derrière le treillage, et les bourgeons, de les tordre deux ou trois fois et de les couper , à celui qu'il faut pour prendre une loque dans sa trousse , la plier sur la branche ou sur le bourgeon , et chasser le clou , ils verront combien elle est plus facile et plus prompte. On met cinq à six joncs à une longue branche, au /lieu qu'un ou deux clous suffisent k la loque , si même le bourgeon s'alonge et prend son pli par en bas, il suffit de faire une petite pesée pour lever le clou avec la tête du marteau, et le poser pluS; haut.
Un avantage de la loque qui dé* cide de sa supériorité sur le palissage au jonc, c'est qu'elle vous force, pour ainsi dire , de ne placer que les bourgeons nécessaires, et de supprimer les autres, parceque la muraille., une fois garnie, ne.
vous permet pas d'employer de.
surnuméraires dopt les feuilles mises les unes sur les autres « ne produiraient que confusion. De plus, lorsque la loque est bien travaillée, quelque vent, quelque ouragan qui surviennent , il n'y a ni branches détachées , ni bourgeons cassés ou offensés.
Quelques jardiniers ont l'habitude de chasser des clous dans la muraille, et d'y attacher les bourgeons; mais il est facile de voir combien cette méthode est défectueuse : la rouille gagne l'écorce de la branche et du bourgeon , la gomme sur* vient , puis le chancre et la gangrène les font périr.
La faconde placer les bourgeons ne varie pas suivant la forme des treillages. Il ne faut jamais £iire l^r^ndre 4<Ç f%^x pUs aux bour«
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geons; il feut encore moins les forcer ou les contourner. Les branches doivent toutes être placées en ordre, et espacées de façon que les vides soient remplis.
Ceux qui palissent au jonc , doirent avoir sotn de ne point appuyer ferme sur les bourgeons; ils s'esposeraîent, s'ils le faisaient, i couper et à entamer leur écorce.
Ils doivent aussi ne placer de ligature que dans P intervalle d'un œil à un autre , et jamais sur un œil , sur le nœnd ou sur la feuille.
S'il est question d'atteindre à œie maille du treillage , et que le bourgeon soit encore trop Jeune pour être palissé par le petit bout, il vaut mieux le laisser incliné que d'essayer de le palisser. Lorsqu'il vient à grandir , il se tortue , et il n'est plus possible de lui faire prendre ensuite une autre forme. 11 est des cas où pour remplir quelque vide et donner un pli à un jeune bourgeon, on le palisse quoique trop court, en lui mettant une alonge qu'on place avec du jonc d'une façon aisée vers le milieu , et dont on attache l'extrémité en foiçant médiocrement, ^ cause que le jonc prête quand il sèche. On doit encore veiller à ce que le bourgeon ne se fourre point derrière le treillage , d'où il est dilEcile de le retirer, surtout quand on l'a laissé grandir. Le palissage k la loque est dispensé de ces précautions. Souvent l'échelle dont on se sert pour palisser, fait tomber les feuilles, casse les bourgeon^ et détache les fruits. Il faut chercher un vide au mur pour la poser entre deux bourgeons , et peser dessus , afin que le pied entre dans la terre; mais le poids du corps de l'ouvrier la Élit pencher adroite ou à gauche, quelquefoisla fait encore descendre.
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Pour éviter les dégâts qui résultent de ces vacillation», on en prend une qui monte jusques vers le cha-
Eeron , et on lui donne du pied, l'ouvrier trop éloigné de son ouvrage , travaille alors mal à l'aise , et avancé peu en se donnant beavH coup de peine. Il vaut mieux en prendre une qui ait par le haut deux chevilles de bois longues de six pouces, et placées à trois de l'extrémité de ses montants. On encastre chaque pied dans une boule de six pouces , afin que l'emboiture en ait au moins trois en carré ; on fait le bas un peu plus large que le haut, afin de lui donner de l'assiette. De cette manière on est à son aise , on n'est ni trop près , ni trop loin, on travaille mieux et plus vite.
On a dit que Faction de croiser était vicieuse ; voici, suivant Roger Schabol, quelques occasions où elle cesse de l'être.
«c Une grosse branche de vieux bob est hors d'état de servir, je me propose de la recéper l'année suivante. Si je l'abats présentement, elle occasionera un trop grand vide. Je la laisse donc , mais je fais passer dessus un bourgeon voisin destiné à la remplacer.
tt Je suis obligé d'abattre sur un arbre, beaucoup de branches semblables à la précédente , et pour ne pas multiplier les plaies , j'en remets une partie à Tannée prochaine. Je ménage alors plusieurs bour- Seous ou des gourmands capables e remplir le vide qu'elles feront Si je les palisse suivant les règles ^ ils auront pris un pli tout différent de celui qu'il faut qu'ils prennent; et lorsque je voudrai les amener, je courrai risque de les casser ou de les forcer. Lors de la pousse et quand ils sont dociles , je les passe
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entravers, soît par-dessus soît parderrière ces braoches h retrancher.
» Je suppose que j^aîe nombre êe brancbes chargées de fruits; f année suivante , elles demanderont à être remplacées par leurs voisines qui sont fécondes. Je n^ai point d'espace et ^e ne puis m'en procurer ; je palisse alors en coulant quelques unes de ces branches, Eoor les disposer à prendre dans ^or temps la place de celles-là , •ans les fourrer , les £br|;er ni les contourner. Toutes ces opérations mauvaises,, deviennent néanmoins quelquefois indispensables. Une forte branche, par exemple, dé* nuée de verdure dans toute sa Iongoeur , fait éclore un bourgeon favorable sur le devant ou sur le derrière. Si je le coupe à cause de sa difibrmité, j'6te tout l'espoir de mon arbre ; si je le tire de côté ; ou que je le coule le long^ de la Jbranche , il fait un mauvais effet.
Je laisse donc croître ce bourgeon )nsqù*àla longueur de six pouces.
Alors j'appuie légèrement vers l'endroit où u a pris naissance , et je l'incline un peu en le liant k la grosse branche. Quelques jours après , je le fais approcher un peu lus, jusqu'à ce qu'il ait pris un on pli. Si l'année suivante , j'abais la grosse branche , je la scie en bec de flûte près de ce bourgeon, qui d'ordinaire est un gourmand.
» Lorsqu'en palissant on a découvert certains fruits qui demanderaient encore à être cachés, on tire par-dessus une petite branche voisine pour les couvrir. Cette difformité passagère n'est-elle pas préférable à leur perte ?
m Des arbres sont plantés trop près, on ne sait comment les pa- Esser. J'ôte dans ce cas un arbre entre denx , ou j'en ébotte un ;
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j'examine aussi les plus vigoureux que j'alonge , tandis que je tiens de court leurs voisins , et je préfère ceux qui ont les bourgeons les plu»
francs à ceux qui le sont moins et que je décharge amplement.
» ht palissage achevé, on ne doit pas manquer de donner aux arbres un légier labour. Sa nécessité est fondée r® sur ce qu'en pâlissant on a battu la. terre i leur pied, qui ne peut plus être pénétrée àe$ rayons du soleil , ni humectée de la pluie. 2^ Sur ce que les plaies, ayant jusqu'à un certain point occasioné une dissipation de sève et troublé son cours , le labour en développant les sucs de h terre, les met en mouvement pour lés faire passer pluspromptement dans.
les parties de l'arbre. 11 est encore utile , pour lui donner la facilité de recouvrir toutes ses plaies , d'y répandre une cruchée 4'cau , surtout après les sécheresses. »•
PALLIURE, Porte- cttAPiAv^ Argalon, Épine DE CamsT. Arbrisseau de la famille des nerpruns , dont le fruit,, recouvert d'épines rougeâtres,. a là forme d'un chapeau rond. U se cultive dans les jardins d'agrément , se propage de semis et de drageons. Il se plaft dans un terrain frais, où le soleil a peu ^ d'action; il résiste aux gelées et donne un bois très dur. Ses pous* ses ni ses feuilles ne sont attaquées par les bestiaux , ses épines les en éloignent f il est par conséquent très propre à la construction. des haies.
PAN S EMENT. Traitement des maladies extérieures des animaux qui s'9père à l'aide de substances et d'appareils que nous allons passer successivement en revue.
Chmrpie. 'Cest, comme tout le inonde sait, on amas de filaments
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qu'on extrait des tissus. Il suffit, pour la préparer, de prendre un morceau de toile propre assez fine, et d'en détacher tous les fils dont la longueur se trouve déterminée par celle du morceau qui les fournit. Quelquefois on se borne k le ratisser avec un instrument tran* chant, Le duvet qu'on obtient alors sert à couvrir les plaies çt s'em* ploie sous forme sèche.
Etoupe, C'est le rebut de la filasse. Elle sert à former des bourdoqnets, des plumaoeaux, à garnir les plaies profondes, à en couvrir la surface. Elle s'applique sèche ou imprégnée de quelque préparation, mais ne vaut pas la charpie dans le pansement des parties sen^ fibles.
Bourdonfiets. Ce sont de petites pelottes d'étoupç ou de charpie qu'on roule dans les mains pour les rendre lisses^ unies, et assez fermes. On s'en sert pour remplir le vide des plaies ou des ulcères
{profonds, pour absorber les maières purulentes qu'elles renferment. Si la cji^vité est considérable, il est prudent d'en introduire plusieurs qui garnissent les inégalités mieux qu'un seul, et 9ont du reste plus faciles à tirer. Une chose qu'il est bon cependant d'observer, c'est de ne pas les multiplier au point que la compression qui en résulte^ devienne trop forte.
Tentes. Les tentes sont des es-
{>èces de bourdonnets faits avec de a charpie ou de la filasse. Les filaments en sont rangés parallèlement et maintenus dans leur longeur au moyen d'une ligature plus ou moins serrée, suivant que la tente doit ôtre plus ou moins ferme et dure. On leur donne quelquefois la forme d'un clou, et quelquefois celle d'un pinceau. Les
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tentes veulent être employées ra« rement et avec beaucoup de circonspection. Elles ne s'appliquent guère que dans le cas de fistules difficiles à dilater, et dont il importe de maintenir l'ouverture jus-»
qu'à la réplétion de tout le vide.
On en diminue insensiblement le volume, et on le^ supprime même aussitût qu'on le peut sans danger.
Mèches. La mèche qu'on substitue souvent aux tentes, est un assemblage de plusieurs brins de filasse, ou une bandelette de toile légèrement roulée, d'une longueur et d'un diamètre proportionnés à l'ouverture qui doit la recevoir.
Elle s'emploie sèche ou enduite de médicauients.Introduitepar une de ses extrémités dans la cavité d'une plaie profonde, elle empêche les bords de se coaliser trop promptement.Quelquefois elleserl à entretenir une communication entre plusieurs ouvertures. Elle fait alors l'of&ce de séton.
Plumaceaux» Espèces de coussinets faits avec de la charpie, plua ordinairement avec de la filasse, et dont les filaments sont arrangés de manière à ne faire qu'un seul et même corps. Leur forme varie suivant la figure et l'étendue de la plaie qu'ils doivent toujours dé^ passer de deux ou trob lignes. 11 faut qu'ils soient mollets, uniformes et ne présentent aucun durillon. Dans cet état ils servent, soit k couvrir des bourdonnets et des tentes, soit à garantir par la souplesse de leur tissu les chairs sensibles de l'impression des compresses et des bandes. Quelquefois ils s'appliquent directement et immédiatement sur les plaies.
Ennfilâtres. Considérés comme parties d'appareils, les emplâtres sont des pièces de toile ou des
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morceaux de peaa endaits, d'an côté d'une substance propre à Taffection qn'on veut guérir. Lear office est d'intercepter Faction de l'air, de maintenir le médicament dont on fait usage, de favoriser la réunion des bords d'une plaie, et d'opérer par T effet du topique appliqué, une guérison complète.
Leur forme et leur composition dépendent des' circonstances qui en nécessitent l'application.
Compresses. Morceaux de toiles plies en plusieurs doubles dont le nombre, la forme et le volume va« rient suivant la nature des maladies. La toile dont les compresses sont formées ne doit être ni trop grossière ni trop dure ; maiis propre, uniforme, sans couture ni ourlet On s'en sert pour garantir une plaie de toute impression extérieure, pour maintenir l'appareil qu'elles recouvrent, pour assurer, perfectionner un bandage ; eniiii
Eur fixer sur les parties malades I médicaments destinés à les soulager.
Attelles^ Planches de bois, de carton, de fer^blanc qui s'emploient spécialement dans les fractores. Les attelles destinées à contenir un appareil sur la sole ou sur le pied d'un animal, prennent le nom à^éclisses. Elles ont moins de souplesse que les autres, et sont laites avec du bois plus forme, quelquefois n^ême avec de la tôle épaisse.
L^% attelles se placent de deux manières, en plein ou en croix ; CQ plein, lorsque les ingrédients qui entrent dans la composition, du topique, sont trop fluides , en croix quand ces ingrédients ont tine certaine consistance, ou que le mal est léser. C'est cette der-^ ûère disposition ^u'on leur donQc
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lorsqu'il s'agit d'opérer un cheval dessolé. Comprimée uniformé-> ment, la sole charnue ne peut plus alors contracter d'inégalités, et se renferme dans les limites qui lui sont assignées.
Deux éclisses de tôle suffisent dans ce cas ; Tune de forme ovale tronquée doit garnir toute la partie. On l'engage en frappant légèrement avec le brochoir, de manière qu'elle se trouve arrêtée par ses côtés et son extrémité antérieure entre les branches, la voûte du fer et le pied. La forme de l'autre est la même que celle des attelles ordinaires. On l'introduit au talon entre T éponge et les quartiers; on la pousse aussi près que possible de la première étampure^ afin d'assujettir solidement celle sur laquelle on la pose transversal lementy et qui fait T office de semelle. Il faut faire attention à ce qu'elle ne déborde pas le fer ; au^ trement l'animal pourrait se bles-< ser en marchant.
Si les éclisses sont de bois , il en faut ordinairement trois el même quelquefois quatre. On en taille deux ou trois de manière à représenter dans leur ensemble l'ovale figuré par l'éclisse de tôle } on les engage l'une après Tautre^ après quoi or^ les fixe au inoyeii de redisse transversale. 11 est aisé de concevoir comment on en peut poser deux en croix : celle qui est engagée à la droite de la voôie di\ fer, est prise par son extrémité dans l'éponge gauche, tandis que celle qui est engagée dans le côtd gauche de celte môme voûie '^st arrêtée par son autre bout dana l'éponge droite.
JJens, Rubans de fil destinés J( maintenir un appareil et quelque^ fois à remplacer les baodagjes^ Llc\
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lient Bont pour l' ordinaire cousus et fixés aux bandages composés qn ils assojetlissentf soit en s' attachant les uns aux autres, soit en communiquant avec d^ autres liens qui aboutissent à un soutien dis-
f»osé à cet effel. Celui dont on fait e plus souvent usage pour fixer les liens des bandages de rencolure, du poitrail, de T épaule, est un surfaix soutenu par une sangle qui passe sur le garrot^ descend k plomb sur une épaule, jusqu'au poitrail qu'elle supporte et auquel elle est bredie par ses extrémités. Il est bredi lui-même au surfaix et muni d'anneaux qui répondent à leurs lisières communes.
A la partie supérieure de ce surfaix , à cinq pouces à droite et à gauche du centre, sont appliquées et bredies des courroies d'environ un pied en alonge, et munies k leurs extrémités d'anneaux de fer enchappés. Les antérieures dépassent de deux pouces la lisière du surfaix ; les postérieures reçoi-> vent chacune une des branches de la croupière ; ces branches sont repliées sur elles-mêmes et reviennent à une boucle enchappée suivie d'un passant qui permet de les alonger ou de les raccourcir. Celles qui portent le culeron sont, à sa naissance, engagées des deux côtés dans des anses formant une traverse terminée à ses deux bouts par un anneau aussi enchappé.
Les branches de la croupière se raccordent en un point, quoique partant de deux séparés. Il en est de même des alonges qui doivent
£ar conséquent être appliquées en îaîs sur le surfaix, ce qui ne s'exécute bien que sur l'animal luimême. Tous les anneaux sont destinés à recevoir les liens des ban* dagei qui peuvent y répondre.
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^ Lacs, Ce n'est, à parler rigoii^ reusement, rien autre chose que des cordes dont la force est proportionnée ii la vigueur de l'animal qu'elles doivent asservir, Oa s'en sert pour abattre et disposer convenablement les chevaux qui ont à subir une opération douloureuse. Il est prudent de ne les employer que dans l'intermède des enira\H>ns, On donne ce nom 4 la partie de l'entrave qui ceint précisément le paturon. Ils sont faits^ de cuir fort, épais, et garnis d'une boucle et d'un anneau de fer qui servent à les fermer. Les entraves se composent de deux de ces entravons unis ensemble par une chaîne de fer ou une forte lanière d'une longueur convenable. Cet instrument sert, comme tout le monde sait, à maîtriser les chevaux, k les retenir dans les pâturages, à les empêcher, lorsqu'ils sont à l'écurie, de mettre les pled& de devant dans Tauge, le râtelier, etc.
Quand on veut asservir l'animal, on fixe les entravons dans le pli des quatre paturons, ou de deux seulement, suivant le cas, en ayant soin de les placer de manière que les boucles soient toujours en dehors. S'il ne s'agit que de prévenir les ruades, les coups de pieds de derrière, il suffît de mettre des entraves aux extrémités postérieures, et de passer un lac dans l'anneau dont chaque côté doit être pourvu; on croise ensuite ces lacs sous le ventre, on les arrête k l'encolure par une boucle coulante, et quelquefois à des anneaux de fer dont se trouve garni le collier qui passe sur la têle du cheval. C'est ainsi qu'on l'asservit pour lui couper la queue. Quandil est question de uûre couvrir
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ime )ament, il vaut mieaz eni'ployer une forte bricole pourvue d'anneaux auxquels aboutissent directement les lacs qui viennent des entravons» L'appareil, ainsi disposé, est plus facile k dénouer y ei la jument dont l'encolure est li* bre se trouve en état de marcher dès qu^elle a reçu la semence ^ et par là de faciliter la descente du mâle.
Lorsqu^on veut abattre un cbeval Y on prépare un bon lit de paille sur no terrain uni, puis on place les quatre entravons. On attache un lac il l'anneau de celui qui ceint le paturon de devant opposé au côté sur lequel doit être renversé l'animal ; on le passe successivement dans les trois autres, et on le ramène à celui d'où il est parti.
Plusieurs hommes en saisissent alors ce qui reste, tirent à eux et rapprochent insensiblement les quatre pieds du cheval; d'autres |M>stés, partie k la queue, partie à la tête, Fébranlent pendant ce temps et achèvent de le renverser.
Cette opération exige des précautions; autrement elle pourrait causer une secousse violente et funeste à l'animal. Dès qu'il est à bas, on £xe sa tête à terre de manière qu'il ne puisse la relever. Cest ordinairement l'office d^un homme qui, pour ne pas la blesser, ramasse dessous une bonne couche de paille, et f appuie dessus. On arrête euv soite le lac de façon que les quatre pieds se trouvent réunis s'il est besoin.
Chapelet. C'est un assemblage de plusieurs bâtons taillés en forme d'échelons également espacés, et réunis par des cordes qui servent k les attaclier autour de l'encolure Il y en a plusieurs espèces qui ne diffèrent que par le nombre, la
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longaeur, la ligature, et la disposition des bâtons. Le chapelet se place et se fixe sur le col de l'animal qu'il empêche de lécher ses plaies, de se gratter, d'arracher les sétons qu on lui a mis, etc.
Bande. Lien de toile beaucoup plus long que large et tiré dans une seule direction. Cest à pro-
{>rement parler, l'instrument avec equel on forme le bandage.
Les bandes dont on fait le plus fréquent usage, sont des rubans de fil qu'on déroule à mesure qu'on les applique. On y distingue trois parties; le centre^ les lisières et les globes qui n'en sopt que les extréniilés. Une bande roulée à un globe, est une bande roulée d'un bout à l'autre , une bande roulée à deux globes, est une bande roulée par 8QS deux extrémités à la fois. De quelque manière qu'elles soient disposées, il ne faut, jamais en les défaisant, les laisser traîner à terre dans la boue et dans le sang; mais les recevoir successivement • de Tune et de l'autre main, afin de les tenir propres et de pouvoir s'en servir de nouveau.
Bandages. Pièces de toile assujetties par une ligature. La plupart des bandages sont désignés par le nom des parties sur lesquelles ils se placent ; tels sont les bandages du front, du nez, du poitrail, du garrot. Quelques uns le tirent de leurs effets et sont dits unissants^ compressifs ou e-jupulsifs, suivant les cas. Nous donnerons la description des uns et des autres après avoir tracé quelques règles générales sur la manière de les appliquer et de faire les pansements.
Tout bandage doit être solide et disposé de manière que les pièces se maintiennent les unes par les
antres, sans nuire k l'efTet princl* pal. Il doit se .mouler exactement, ne laisser aucun vide, aucun godet, et faire disparaître toutes les inén galités des parties qu'il recouvre* C'est pourquoi on pratique des feplîs, deséchancrures; on change la direction des bords, on varie la forme de la pièce essentielle de manière à la conformer à la figure qu'elles présentent. On place dans ce cas les liens aux angles ou aux bords, on les roule autour de la partie^ et on les attache soit les uns aux autres, soit k un soutien disposé pour cet objet.
Mais ce n'est pas tout que de
J^oser l'appareil , il faut encore le ever et procéder aux pansemeuls»
Cette opération exige la plus grande célérité, afin de dérober la ptâ^e il l'action de l'air. Le meilleur moyen d'y parvenir est de préparer à l'avance tout ce dont on a besoin. Linges, rubaA's pincettes pour enlever et placer les plumaceàux. Cela fait oii^ enlève avec précaution toutes les pièces, on pettoie la plaie soit avec des com* presses, des étoupades qu'on promène tout autour, soit «u moyen . 4' une spatule qui sert à enlever les inatières purulentes ou emplastiques qui tiennent aux poils, soit enfin par des injections ou des^ lotions qu'on dirige dans la cavité.
J^orsqu'elle est bien nette, on ap-
Slique successivement les bouronnets, les plnmaceaux, les emplâtres, les étoupades, les compresses, en un mot tout ce qui fait partie de l'appareil.
Quant au bandage, on arrête d'abord les liens qui concourent le plus k le soutenir, puis on passe ài ceux qui servent à le fixer promplement. C'est donc ordinairement
ipar lea supérieurs qu'on débate«
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Lorsqu'ils sont bi^n assujettis, il ne reste plus qu'à mettre l':ni— mal dans une situation convenable. C'est ce qu'on fait à l'aide da licol, des sangles, des entraves, du chapelet et autres instruments dont nous avons parlé.
L'intervalle à mettce entre les divers pansements, ne peut être
frécisé d'une manière rigoureuse.
1 dépend d'une foule de circon-r stances quel' artiste seul est àmêoie de juger.
Passons à l'examen des banda-^ ges propres ^ux chevaux. 11 en existe un grand nombre; mais comme ils ne sont pas tous égale-»
ment usités, nous nous bornerons aux principaux.
Frontal simple ou bandage pre^ nûer du fronU II est formé d'une pièce de toile dont la largeur/ esl déterminée pat l'intervalle dea^ oreilles, et la longueur, par l'étendue du front mesuré depuis les sourcils jusqu'à la partie postérieure de la nuque. Ses angles sont armés de liens dont les deux supé* rieurs descendent le long de la ganache, se croisent en dessous et viennent ensuite s'attacher à la nu-* que. Les deux inférieurs qui portent une ganse entr' ouverte pour livrer passage aux premiers, voni également se croiser sur la ganache, d'où ils remontent s'engager dans une anse qui les reçoit tous.
Frontal f:om/)osé.Oesi le deuxième bandage du front ; il ne diffère da premier qu'en ce qu'il est plus long, et susceptible de former des replis plus considérables : du reste son us^ge est le même.
Bandage contentlf des oreilles. Il se compose de deux pièces de toile, triangulaires et mutilées à un de leurs angles : elles sont unies par leur bajie ^ui répond k la çarti^.
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^apineart de Pencolare, et se croî' sent sur le front où aboutissent leurs angles pointas; an milieu se trouve des goussets destinés à loger les oreilles. Six liens principaux servent à fixer ce bandage par le haut, le centre et le bas. Les autres qaî sont au nombre de trois n'ont poar objet que de rapprocher les deux pièces qui le composent et par conséquent de contenir les oreilles.
Bandage coidemlif Ae la partie swpèrieiire de l'encolure, 11 n'est formé que de deux pièces de toile dont la partie carrée est destinée il couvrir le haut de la crinière, tandis que r intérieure qui a environ six doigts de lar^e et un pied de long, se porte sur le chanfrein jusqu'au dessous des yeux. Neuf liens sont fixés à ce bandage, deux, de huit pouces chacun, situés ant angles du prolongement antérieur et terminés par une anse, quatre aux aogiles, deux dans le milieu des bords latéraux et un au centre du bord posiérîeur. On applique ce bandage sur le sommet de Ten* colurej on dispose le prolongement d'une manière convenable, OD £iit passer les liens dans des anses situées soos la ganache ou sur k sommet de la tête, et on les ranèoe par divers chemins aux anneaux du surfaix où chacun d^eux doit être fixé.
Bandage simple pour l'œil* Il est composé de deux parties ; la première qui soutient tout l'appareil^ est une bande forte, large de trois doigts et suffisamment longue. Elle est destinée à entourer l'encolure à partir de desius la tête jusqu'au dessous de la ganache. Elle porte trois liens dont deux de chaque câié, et oo précisément sur la tête.
La seconde partie présente ou
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carré long , échancré dans l'un de se9 angles et d'une grandeur convenable. Les deux bords latéraux en sont repliés de manière à loger la conveiité de l'orbite de l'ôeil , l'échancrure sert à dégager l'oreille. Chaque angle est armé de liens, si la pièce est de toile, et de boucles si elle est de cuir. Comme ce bandage doit être placé obliquement, le premier des liens contigus à l'oreille s'attache à celui du soutien qui est sur la tête. Le second va répondre au lien du soutien qui se trouve sur le même côté; le troisième part de l'angle infë^ rieur de Téchaucrure et se fixe éea- Icment au lien du soutien , le qua« trième et le cinquième qui partent des angles inférieurs de la Eièce, passent et s'attachent soua i mâchoire du soulieu.
Bandage double. Jl se compose de deux pièces, le soutien et le frontal. Les bords latéraux de la dernière sont raccourcis au moyen des replis qui servent â loger le»
yeux. Toutes deux scmt armées de sept liens qui s'attachent les uns aux autres»
Bandage pour les plaies antérieur res et latérales de l'encolure. Les quatre angles de la pièce carrée qui compose ce bandage sont tron« qués de manière qu'elle présente un octogone régulier. Le bord appliqué le long du gosier présente «ne écbancrure dont les pointes portent deux liens qui passent au-« dessus de la tubérosité de la mâchoire et sous les oreilles, pour venir se rejoindre sur le front def afigles les plus voisins de ces pre* miers par deux autres liens qui se dirigent sur le sommet de la crî-* nière où ils se nouent l'i^i ii Tautre. Les deux liens fixés aux angles suivants» se croisent eo J£ «sr 1«
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garot d'ojii ils vont aboalir, celui de droite, k Panneau gaache du surfaix, crt celui de gauche à Vanneau droit Enfin les liens des derniers angles se portent aux autres anneaux du surfaix ou du soutien.
Bandage du garrut Composé d'une pièce rectangulaire , ce bandage porte au centre un repli qui en diminue la longueur d'environ trois pouces, et forme une cavité propre à. répondre à la saillie du garrot. Ses deux angles postérieurs sont tronqués de deux ou trois doigts. Il est muni de cinq liens, dont deux partent des angles antérieurs, deux des postérieurs et un du repli dont nous avons parlé.
Les premiers se fixent au-devant du poitrail de T animal, dans la partie qui le soutient, les seconds passent sous la poitrine où on les noue de côté, attendu que Pun est plus long que l'autre ; enfin le dernier s'étend le long de l'épine et va s'arrêter à une croupière.
Bandage du poîtraiL Ce bandage est formé d'une pièce de toile, d'une grandeur convenable et qui figure à peu prés un carré. De son centre sort par un côté un prolongement dont la largeur est mesurée sur la distance qui sépare les avant- bras du cheval d'un aïs à l'autre. Le bord supérieur présente une fente enlr'ouverte d'environ un pouce et demi et sur laquelle est cousu un morceau de toile, à l'effet de loger commodément le bas de l'encolure. Les bords latéraux du bandage sont repliés vers le milieu de manière à répondre à la convexité du poitrail. 11 est pourvu de six liens, dont deux qui partent des angles supérieurs se croisent «n X sur le garrot et viennent s'attacher, celui de droite à gauche, celvi de gauche à droitCi
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aux anneaux du surfaix dont on a* supprimé le poitrail et le suspensoir. Ceux des angles intermédiaires se dirigent au-dessus du coude sur le bras d'où ils vont aboutir à quelques anneaux du surfaix, enfin les derniers, ceux des angles inférieurs, se relèvent de dessous le sternum, remontent sur les côtés du thorax jusque sur le garrot où ils sont noués l'un à l'autre.
Bandage pour la partie inférieure de la poitrine. Il consiste en un morceau de toile carré, tronqué légèrement aux angles postérieurs, et davantage aux antérieurs. Entre ces derniers est adapté un prolongement triangulaire qui passe entre les avant-bras de l'animal. Ce bandage a sept liens ; le premier part de la pointe du prolongement et va s'attacher à l'un des anneaux du poitrail du surfaix; deux situés de chaque côté et près de sa base, sont conduits de derrière le coude à la naissance de l'encolure pour y être fixés l'un à l'autre au moyen d'un nœud ; les autres partent des angles résultant de la mutilation, remontent le long des flancs jus— que sur la coupe où ils s'attachent aux anneaux du surfaix.
Bandage pour Vartiadation de /Vpaule. Ce bandage est formé par une pièce de toile à peu près carrée et tronquée ^ son angle supérieur. Le bord qui la termine du.
même côté présente en devant une légère échancrnre qui se prête à la saillie de l'omoplate; un autre bord est raccourci d'environ trois pouces par deux replis qui en divisent la longueur en trois parties il peu près égales ; un troisième est • sur une ligne droite , enfin le qua-^ trième porte au milieu un repli d'un travers de doigt. Ces divers replis et échancrur^ déterminent
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ime GâYilé suffisante pour loger la saillie àa bras. Six liens dont trois antérieurs et trois postérieurs servent à fixer ce bandage.
Bandage pour le coude. Ce ban* dage, composé d'une pièce de toile, est garni de difTérents replis qui tous tendent h lui donner une forme telle qu'il se moule exactement sur celle de Tolécrane. Cinq liens serrent k le fixer.
Bandage pour le dos. Une pièce de toile rectangulaire forme ce bandage dont les deux angles postérieurs sont tronqués d'environ quatre doîgls. Ses bords antérieurs et postérieurs sont fendus au cen-tre pour être alongés le premier de trois pouces, le second d'un pouce et demi seulement, au moyen de deux pièces cousues en forme de gousset. Six liens, un à chaque angle, sont adaptés à ce bandage.
Bandage des reins et de la croupe.
L'étendue de ce bandange doit ^Ire telle qu'il couvre toute la croupe et même une partie des reins. ï^es angles postérieurs en sont tronqués de manière à former six bords dont un seul est deux ibis aussi long que les cinq autres qui sont à peu près de la même grandeur. Chacun des derniers porte un repli qui répond à la con* rcxité de la croupe. Six liens, trois de chaque cAté, assujettissent ce bandage.
Bandage pour le dessous du cen- Ar.'Cc bandage est composé d'une pièce de toile plus longue que lar- 1^, et qui porte dans le sens de sa loogaeur deux replis inégaux praliquéssor chaque bord de manière à loger la convexité du ventre. Les petits côtés sont munts de trois liens dont deux aux angles et un ao milieu dans la direction de la
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figure qu'offre la pièce. Ce bandage s^appliqoe sous l'abdomen.
Bandage pour les maladies des bourses. Ce bandage fait d'une pièce imile par sa forme un triangle alongé et tronqué dans son sommet. 11 est pourvu de quatre liens, deux aux angles et dans la direction de la base, et deux autres attachés à la partie tronquée près des angles, et dans la direction de Taxe du triangle. Cette pièce se place de manière k contenir l'appareil appliqué sur les bourses.
Bandage pour la fistule à Vanus.
C'est une espèce de fronde à quatre chefs ou pour mieux dire un morceau de toile long, dont chaqae bout se divise en deux branches. L'enfourchure des inférieurs est plus aiguë que celle des supérieurs qui embrassent le tronçon de la queue, tandis que les premiers ne contiennent que le principe du scrotum. Tous ïts chefs ou divisions sont pourvus d'un lien.
Bandage pour les hernies ombilicales. Il est de cuir et figure un carré long. L'un de sts grands côtés est muni d'une échancrure où le fourreau joue librement, tandis que le côté opposé offre une saillie dans son milieu qui répond à la Ïartie antérieure de l'abdomen.
!hacun des petits côtés porte trois courroies qui laissent entr'elles autant de vide qu'elles ont de lar-
f[eur , et sont tirées du cuir dans a direction des grands côtés. Trois^ d'environ un pied de long portent les boucles et ceignent le côté gauche du corps ; les trois autres passent sur le dos de l'animal et viennent se boucler aux preuïières.
Une septième est bredie à angle droit au milieu du côté antérieur du bandage* Celte courroie, qui est aussi large que les précédentes^
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a dans son mîlien nne boacle à ardillon avec un passant dont l'extrémité percée de divers trous est reçue dans celle boucle , après avoir passé entre le ventre et le surfaix. Elle empoche ainsi le bandage de glisser en arrière ; la face interne de celui-ci est formée d'une peau de mouton passée à Thuile, et s'applique contre le ventre de l'animal par son milieu qui est armé d'une plaque de fer d'environ cinq pouces de diamètre. Cette plaque, (|ui est légèrement convexe s'adapic à la face externe au moyen d'un cuir qui est cousu k sa circonférence et la recouvre toute entière.
Bandage pour les plaies du gras^ set Sa forme est celle d'un triangle dont la base fait à peu près quatre fois la hauteur, èes côtés sont égaux et raccourcis d'un pouce par un repli pratiqué à chacun d'eux. Chaque angle a son lien. .
Bandage pour Faisant-bras. Il se compose d'une pièce de toile dont les côtés se font bien remarquer.
Le supérieur, de dix-huit ii vingt pouces de long, porte dans toute sa longueur une échancrure de trois pouces de profondeur; les côtés droit et gauche longs d'environ un pied, sont coupés droit , mais disposés obliquement ; ils se rapprochent vers leur extrémité inférieure au point que celui qui est le plus bas, n'a que dix pouces de long. Ce bandage s'applique de manière que l'échancrure embrasse le pli de l'articulation, et que les côtés droit et gauche se réunis* sent an milieu de la face externe de l'avant- bras ; ils y sont rapprochés l'un de l'autre par cinq cordons qui partent de chacun d'eux et se nouent les uns aux autres.
Bandage pour le genou, (]e bandage est tiré d'une pièce de toile
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carrée, dont le côté supérieur eit alongé de deux ponces par deux fentes recouvertes de pièces appliquées par couture; la première descend parallèlement au côté je plus voisin jusqu'aux deux tiers de la hauteur du bandage ; la seconde faite à trois pouces de distance de la première, ne descend que de trois pouces seulement; il s^en trouve au milieu de la pièce une troisième qui a environ un pouce et demi de large sur trois de haut.
L'angle le plus voisin de la première est troiiqué de deux ou trois doigts ; le bord latéral qui répond à cet endroit est lui-même tron-^ que d'un pouce et demi , mesuré sur le côté inférieur, et de six pouces, mesuré sur lui-mânie ; le côté opposé est aussi tronqué de la même manière, de telle sorte que l'inférieur se trouvcN réduit k sept pouces. Chaque bord latéral porte cinq liens répondant les uns aux autres*
Bandage pourla jambe postérieure* Ce bandage, de figure trapézoïde, est trop compliqué pour être décrit. Nous nous bornons à dire qu'il est muni de quatres lîena .
principaux à son bord supérieur^ et de quatre autres plus petits à chacun de ses bords latéraux.
Bandage du jarret et du canon postérieur. Il est formé d'une pièce de toile dont l'étendue est propor-^ tîonnée à la distance qui sépare le haut du jarret du milieu du boulet de ranimai. Sa partie supérieure est entr ouverte de quatre pouces de profondeur sur autant de large , ses bords latéraux portent chacun!
un repli qui les raccourcit d'ui^ pouce et demi ; Tinférieurest alon« gé d'environ deux pouces par une pièce appliquée sur une fente qui s'ouvre dans son milieu»
n nous resterait à parier des ferrements pour les fractures des OS; mais leur complication ne permet pas de les décrire.
PANAIS. Plante dont on ne consomme que la racine. Il y en a trois espèces, le panais long, le rond et celui de Siam.
Le premier fait sa racine très longue et d'une grosseur presque ODiforme. Elle est blanche! en de* dans comme en dehors, inégale et raboteuse à Fextérieur, et ordinairement garnie de quelques filaments ou petites racines qui exhalent une odeur forte et douceâtre.
Ses feuilles sont découpées profondément, dentelées sur les bords.
Elle sont attachées à une queue longue, roûde, légèrement cannelëe, d'un Tertclaiip et lustré. Les parties qui les composent sont placées de deux en deux , au nombre de dix à douze , opposées les unes aux autres , et terminées par une impaire. Sa tige est fort grosse | profondément cannelée et branchue, rougissant un peu d'un côté :
à Fextrémité des rameaux est un parasol très grand, composé de petites fleurs en rose, à cinq pétales égaux j de couleur jaune , surmontées de quelques étamînes, dont le calice se change en un fruit ovaie, aplati, de couleur cannelle, qui s'éclaircit sur les bords.
La seconde espèce qu'on appelle panais rond, on panais à la royale^ a ses feoîlles , tiges et iruit , disposés de la même manière ; mais la racine est plus grosse et plus courte , assez ressemblante à un navet rond.
La troisième espèce , qu'on oomme panais de Siam , ou panais bâtard^ ne dififôre de même que par sa racine qni tient le milieu entre les dtax aatres ; elle n'est ni aussi longue que la première, ni aussi T. II.
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courte que la seconde , mais beaucoup plus enflée du côté de la tête que dans le surplus de sa longueur* Sa chair est aussi un peu plus jaunâtre.
La culture de cette plante ne iiC^ fère pas de celle de la carotte.
VoY. ce mol.
Les trois espèces sont fort bonnes ; cependant la plus estimée est la dernière dont la peau est plus fine , la chair plus tendre et plus moelleuse.
Le panais ne craint rien des gelées; ainsi il n'en faut enfermer dans la serre que ce qu'on peut consommer pendant la grande rigueur de l'hiver. Au mois de mars on arrache les plantes qu'on destine pour graine, et on les re^ Etante de suite à un pied ou dixuit pouces distance. Au mois de juillet , les tiges sont à peu près à eur hauteur. On les soutient avec des échalas auxquels on les lie, sans quoi le vent les renverse et les ruîicie. La graine mûrit k la fin d'août ; et n'est bonne que pour lejs deux semences de mars et de septembre.
PARCAGE. On emploie le parc^ qui est extrêmement avantageux , comme engrais sur les terres arables et sur les prés. On en fait quelquefois usage sur les jachères avant le dernier labour, et quelquefois sur la plante en végétation. Cette dernière méthode est la meilleure , parceque l'urine et le crottin pénètrent peu à peu jusqu'aux racines , au lieu que si on laboure après le parc, l'engrais est en partie entraîné par les pluies , et perdu pour la plante. Le parc du printemps et de l'été est le meilleur, parceque la nourriture de l'animal est plus succulente ; le parc d'hiver a peu d'effet , h moins
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que les montons ne soient nourris de racines et de foin.
Cette manière de fumer est surtout convenable dans les terres qui ont beaucoup de terrains montueux , et de pâturages que la cbarrue ne travaille jamais. En faisant parquer la nuit , on profite du fumier qui serait perdu sans cela. Si le pâturage ordinaire est bon , et qu'on n'ait pas le projet d'engrais* ser les moutons , il n'y a aucun inconvénient à les tenir parqués la moitié de l'année ; mais ils ne peuvent, s'il est mauvais, soutenir le jeûne de la nuit , et la fatigue qu'entraîne un parcage ambulant.
Lorsqu'on les nourrit au parc , ce n'est pas là un obstacle; mais on ne peut les entretenir de cette manière sur une jeune récolte :
elle n'est praticable que sur les terres qu'on prépare pour le blé ou l'orge. Dans ce cas les débris de la nourriture des moutons sont enterrés avec leurs fumiers par le dernier labour ; mais cela ne peut se faire avec succès que sûr les sols légers que la pluie ne rend pas poisseux, et qui ne veulent pas être trépignes. Le trépignement des moutons nuirait plus en temps de pluie sur les glaises que leur fumier ne profiterait.
On entasse communément un nombre considérable de'bétes à laine dans une enceinte étroite où l'on mêle indistinctement les brebis , les moutons , les agneaux. Si on les nourrit au parc , elles sont si resserrées qu'elles perdent et foulent aux pieds une grande partie du fourrage qu'on leur donne. Un autre inconvénient, c^est qu'elles s'échauffent mutuellement, et ne peuvent reposer. 11 faudrait, pour qu'elles fussent bien , qu'elles eus-
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sent plus d'espace , et ne fussent
Îas une partie de la nuit sur pied. Jne nuit ne icrait pas autant d'ef* fet sur l'enceinte qu'elles embrasseraient ; mais on les laisserait deux ou trois nuits sur le môme lieu , l'on ne perdrait pas de fourrages , et Ton aurait des bêtes mieux portantes.
Un autre tort qui n'est pas moindre, c'est de les tenir péle-mêle.
Comme on ne leur donne que la quantité de nourriture qui leur est nécessaire , les plus fortes affament les plus faibles* qui ne font plus que dépérir. Cette simple observation fait sentir combien il est important de les assortir, et de ne parquer ensemble que celles de même force.
Tous les faits prouvent que la pratique du parc est extrêmement avantageuse ; mais sur cela, comme sur d'autres branches de l'agriculture, il faut beaucoup laisser au jugement des fermiers, caries rèeles qu'on peut donner ne pourraient se plier à toutes les variétés de terrains et de situations. Le parc convient en général aux fermes de terrains secs et légers, où il y a des pâturages que la charrue ne travaille jamais. On fait alors beaucoup de fumier qu'on ne ferait pas sans cela. Quant aux fermes où tout se laboure et où les prés artificiels entrent dans l'assolement « faire parquer les moutons sur les champs après les avoir fait pâturer sur les prés, c'est priver ceux-ci d'une grande partie du bénéfice qui devait résulter de la culture de l'herbe e c'est enrichir une partie de la ferme aux dépens de Tautre.
Le cas où l'on peut en toute assurance recommander le parc dans une ferme arable , c'est celui oik l'on cultive des racines surlcs terres
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gUîses; alors il conrîenl d« hs faire manger sar les chaumes oa sar les prés. Toat fermier un peu ÎDlelligent sait bien qa'on ne doit pas les faire manger sur place quand la terre est forte; mais, comme on l*a déjà obserré , le ju-
Îement du fermier doit le diriger* 1 y a des situations auxquelles sont attachés de grands avantages, et d^ autres dans lesquelles on ne peut éviter des perles.
PAST£L. Plante bisannuelle à tige velue et rameuse qui s'élève à trois pieds de haut , ne craint pas les gelées et fournit un excellent fourrage pour T hiver. Cest moins cependant comme fourrage qu'on la cultive que comme plante tinc^ toriale. Elle prospère partout , si ce n'est dans les sols humides ; mais elle aime de préférence les terres à Ué et celles qui sont fraîchement défrichées; elle vient aussi dans celles d'alluvion , mais mieux dans les terres fortes qui ne sont ni aigUeuses , ni trop compactes.
La terre do reste , quelle qu'elle soit« doit an moins recevoir trois labours profonds; il faut qu'elle soit ameublie et purgée d'herbes qui augmenteraient les frais de sardage et nuiraient à la végétation.
On donne ces labours à trois se* maines, un mois d'intervalle, et si les fonds sont argileux , retien* nenC l'eau trop long-temps , on les coupe d'espace en espace par des sillons profonds qui servent à les égoutter. On doit aussi veiller à l'espèce d'engrais dont on fait usage ; car ils influent, non seulement sur la végétation de la plante , mais encore sur la quantité et la qualité de la matière colorante.
Ceux que donnent les substances animales ou végétales bien décomposées t telles que les matières fé
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cales , le crottin des bétes il laine , la colombine, les débris de la soie , ceux de la laine , sont les meilleurs et ceux qu'on doit choisir de préférence. La chaux, le folâtre , le sel marin, la poudrette, es plâtras , les cendres, etc. , pro* duisent aussi d'excellents effets. .
Si on emploie du fumier de^li* tière, il faut faire porter k la terre une récolte de blé ou de maïs, après quoi "on peut Tensemencer en pastel.
L'époque des semailles varie suivant les lieux. En Italie, en Corse , dans la Toscane , etc. , on les fait dans le courant de novembre. Le pastel végète pendant Thiver qu'il ne redoute pas, et se trouve assez fort au printemps pour étouffer les plantes étrangeres qui se développent autour de lui.
Dans le midi de la France , on sème dans le courant de mars , et en général dans le mois de février en Angleterre ; enfin il est des pays où on le fait après la récolte des blés ; mais il faut dans ce cas que la saison favorise la végétation , et que les pluies soient fréquentes. On peut alors obtenir deux ou trois récoltes de feuilles avant Phi ver, s'en assurer une abondante pour le commencement de Pété , et préparer de bons pacages pour les bestiaux durant les froids.
On met tremper la graine avant de la semer, elle se gonfle et se développe plus promptement. On la sème à la volée , et on la recouvre à la herse ; elle lève au bout de dix à douze jours, et s'emploie dans la même proportion que le blé. Dès qu'elle a poussé cinq à six feuilles , on la sarde , on la 1 j ttoie , on la tient propre , et on r épète le sarclage plusieurs fois
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arani àt commencer la récôllc des plus difficilement dans le premier
CenUles. On arrache ainsi toutes cas que dans le dernier. On ne
les plantes étrangères qui croissent doit donc récolter les feuilles
sur le même sol ; on arrache les qu'au moment où eUes sont les
pieds de pastel bâtard qui pou»- plus riches, c'est à dire lorsqu'elles
sent autour d'elle et afiaibliraient ont acquis tout leur développe-
ses propriétés tinctoriales. ment ; mais à quel signe rêcon-
Le pastel a , comme les autres naître qu'elles l'ont atteint ? il n'y
plantes , ses maladies et ses enne- en a pas d'autres que ceux que
mis. Des variations trop fréquen- denne l'expérience, tes dans l'atmosphère « un soleil En Allemagne, en Angleterre,
qui darde ses rayons immédiate-^ on fait la cueillette lorsque les
ment après un brouillard épais , feuilles commencent à s' affaisser,
une pluie légère l'affectent , déter- à devenir pendantes , et que de
minent sur lasurface de ses feuilles, vert bleuâtre qu'elles étaient , elles
des taches jaunes, souvent même passent au vert pâle. Dans la Thu-
des pustules. ringue , on les récolte quand elles
Quelquefois les grandes cha/- s'aHEûssent et répandent une odeur
leurs., la sécheresse ne lui permet- pénétrante, tent pas de se développer. Ses On suit une autre méthode en
feuilles ne s^ épanouissent pas et Toscane ; on prend une feuille, on
prennent cependant tous les carac- l'exprime entre deux linges, et on
tères d'une maturité parfaite. Dans juge à la couleur dont ceux-ci se
ce cas la récolte est perdue ; car si chargent , si elle est à point* on coupe les feuilles dans cet état On fait la récolte dans le Pié-
d' imperfection , la plante périt, mont, lorsqu'eUe est tombante et
languit ; sons donner de fruit. qu'elle a acquis tout son dévelop-
Les insectes attaquent vivement pement.
le pastel.; la puce entr'autres dé* I>ans le midi on juge qu'elle a
truit souvent la première et la se-^ atteint sa maturité quand elle pré*
conde récolte de feuilles. Le pou , sente sur ses bords une nuance
quis'attache aux dernières feuilles, violette, est moins dangereux , parceque ies Giobert , qui a publié un excel-
Î premières sont les plus riches ; le lent traité sur le pastel , dit avoir
imaçon et la cheniHe du chou le observé que, dans la belle saison ,
butinent aussi et le font plus ou la proportion de l'indigo augmente
moins souffrir. progressivement dans les feuilles ,
Préparation des feuilles* Elles depuis le onzième jusqu'au sei^
donnentdelSndigoà toutesles.pé-> zième jour de leur végétation;
riodes de leur végétation ; mais, à qu'elle reste alors stationnaire pen-
mesure qu'elles se développent , dant quatre à cinq jours , et s'af-
la couleur de ce .principe devient faiblit ensuite. Cette observation a
plus intense ; bleu tendre , agréa- été confirmée dans le midi de la
nie lorsqu'elles sont nouvelles ; France , à Bedfbrt et dans presque
bleu plus prononcé quand elles ont toute l'Italie. « Ainsi , dit Chaptal,
un certain âge ; il tire sur le noir on doit la prendre pour règle, et
lorsquelles sont m&res. Une autre choisir cette période pour cueillir
«mooMance , c'e^l qu'il a^eztrait la feuille ; mais ceci suppose que
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h Tégétatton a été ùiVoniie par Paction d'un bon terrain, d'une ehaleur atmosphérique convenable ) et d'an sol humecté ; car sans cela, Vaocroissement de la feuille ne serait pas ^ son terme dans doDze à seize jours ; il £aiut toujours ^'eUe approche de sa maturité avant de la cueillir. Uest constant que l'extraction de l'indigo est plus &cile à cette période de la végétation, lorsque la feuille est par?venae k ime maturité parfaite ; il paratt aussi qu'elle contient au moins une égale quantité de couleur , et que la nuance en est plus belle. •
La récolte se fidt k la main. On arrache les feuilles avec les doigts, on on les coupe avec des ciseaux.
Dans tous les cas , on n'enlève que celles qui approchent de leur maturité ; et l'on se garde d'offeUser ia tige, ainsi que l'extrémité delà plante.
On les met dans des paniers-, et on les transporte dans l'atelier où l'on prépare les coques. On les laisse un peu flétrir, et on les passe au moulin. Cest une meule cannelée tournant sur une meule qui l'est également , sous laquelle on repousse la pâte avec une pelle , jusqu'à ce que les nervures ne soient plus sensibles à l'œil. Le jus qui en découle sert à humecter la pâte en fermentation..
On porte la pâte sous un hai^ar dont le sol est légèrement incliné , pavé en pierres unies, et coupé de petites rigoles^ destinées à recevoir le suc qui s'écoule et à le conduire dans un réservoir. On forme avec la pâte dans la. partie la plus élevée , une couche de trois à quatre pieds de long , qu'on presse et qu'on rend aussi compacte que possible en la battant avec de gros
morceaux de bois. EUe entre bien-tôt en fermentation, se gonfle , se crevasse et exprime un jus noir qui s'écoule dans le réservoir ou se perd an dehors. On ferme les crevasses à mesure qu'elles se for-** ment, et on humecte la masse avec de l'urine ou du suc qu'on a puisé dans le réservoir.
. Quandla fermentation estbonne, on repétrit la masse au bout de deux on trois jours , et on renouvelle souvent cette opération ; pen- Auit tout le temps qu'elle du^e , on humecte dans les intervalles, on mouille la couche avec le jus , on ferme les crevasses, et on éga- Use les surfaces.
Lorsque le temps est froid , que les feuilles sont maigres et sèches quand on les récolte, elles sont
f>lus d'un mois à fermenter. On^ es abandonne souvent à ellesmêmes en Italie pendant trois, quatre mois, quelquefois mêmeon ne ,démx)nte la couche qu'au printemps.
Il s'établit souvent dans la masse une quantité de vers assez considérable pour dévorer tout l'indigo qu'elle renferme. On se hâte dans ce cas de la retourner pour les détruire , et si ce mojrenne suffis pas, on la passe au moulin. Cette opération fait périr les insectes qui l'attaquent, tfrise les nervures qui ont échappé , et la dispose â se convertir en coques. On en charge des moules qui dessinent des pains de quatre à cinq pouces de diamètre sur huit à dix de haut. La chai]ge varie d'un demi à un et demi kilogramme. Violette à l'intérieur, exhalant une odeur douce quand elle est bonne , elle est placée sur des claies dans un lieu sec et bien aéré , où elle se dessèche. Parvenues à ce point , elles sont asse^
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communément vendues aux teinturiers qui s^en serrent pour monter leurs cuves de pastel on pour teindre immédiatement en Ueu tendre. En général cependant on leur fait subir une autre opération qui les améliore, les raffine. Ce sont les fabricants qui donnent au pastel cette dernière préparation ; et c'est le plus souvent les marchands qui achètent les coques qui les affinent , c'est à dire qui les réduisent en poudre, les broient sous la meule du moulin , ou bien les brisent à coups de hache, et forment avec les débris qui en résultent des couches d'environ quatre pieds de haut. Ils les arrosent 4!nsuite avec de l'eau , ou mieux encore avec le suc qu'ont donné les feuilles. Il se produit bientôt une vive chaleur, et la fermentation s'établit avec violence. On retourne la masse au bout de huit jours ; on place à la surface ce qui était au centre , et au centre ce qui était k la surface ; on arrose : au bout de cinq k six jours on défait de nouveau la couche, et on lui donne les mêmes façons. On répète , on rapproche ces opérations, et on les continue jusqu'à ce que la fermentation soit arrêtée , et la masse refroidie. Toutes lei parties végétales et animales sont alors décomposées, k l'exception de l'in<* digo , qu'on vend plus avantageusement dans cet état.
Eîvtraction de J' indigo. On met les feuilles dans un cuvier f on les dispose de manière qu'elles ne soient pressées nulle part, et que la distribution en soit partout égale.
On couvre le vase d'une claîe d'osier , ou d'un filet à larges mailles, on place dessus un gros tissu de laine , cl on répand sur la
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masse de l'eau bouillante qui t'attaque , la pénètre et ne tarde pas à l'immerger.
On retire alors le filet ainsi que le tissu, et on agite doucement pour que tout se mêle , que rien n'échappe à l'action du liquide. On le laisse agir cinq à six minutes , on le soutire par le moyen du robinet I et on le reçoit à travers un gros tamis dans une 'cuve qu'on appelle arrosoir.
Lorsqu'il est trop limpide et qu'il n'a pas la couleur d'un vin blanc très chargé , on l'arrête , on rejette sur les feuillet ce qui a coulé , et on laisse agir jusqu'à ce qu'il ait les conditions voulues. On l'écouIe alors , on le remplace par de l'eau tiède qu'on laisse séjourner sur les feuilles un quart d'heure.
On transporte pendant l'infusion l'eau de la première lessive dans le battoir; on fait ensuite couler la seconde qu'on mêle avec la première. Cela fait , on passe à l'eau froide les feuilles qui ne sont pas encore épuisées d'indigo , on les laisse séjourner une ou deux heures dans ce liquide. Ou les égoutte, on les exprime ; elles rendent une lessive qu'on met à part et qu'on traite par l'eau de chaux. Ainsi dé-^ pooillées de tout le principe colorant qu'elles renferment ^ elles servent à monter les cuves dont on veut obtenir des nuances de bleu clair.
On peut traiter les feuilles à demi épuisées d'une autre manière ; on peut , après qu'elles ont passé à deux eaux et cédé l'indigo le plus pur qu'elles contenaient , les broyer et en faire , suivant le procédé ordinaire , des coques qui ne sont pas de la première qualité, mais qui peuvent s'employer comme matière fermcntesclblc et
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servir aux caves qu'on monte poar le bleu.
L'infusion à chaud est ce qu'il y a de plus simple à faire pour extraire l'indigo ; mais cette méthode n'est applicable qu'aux feuilles qui sont peu avancées. Passé une certaine époque de la végétation, T indigo n'est plus soluble , et ne peut par conséquent plus s'extraire par le lavage. 11 faut donc, lorsqu'on veut employer ce moyen , faire la cueillette entre le seizième et le dix-huitième jour de la végétation, ne pas attendre que les bords des feuÛles soient nuancés de bleu ; car alors il n'y a i employer que la fermentation.
Voici, dans ce cas, comment ce procédé s'exécute : on prend un envier , on l'emplit aux trois quarts de fenlUes qu'on assujettit et qu'on tient immergées dans de l'eau à quinze oa seize degrés Réau* mur. Elles entrent bientôt en fermentation^ dégagent des torrents de balles qui viennent crever à la snr&ce ; mais tout se calme promptement : au bout de dix-huit heures l'émission de gaz est arrêtée ; le L'quide est couleur citron . çt couvert d'une pellicule verdâtre, légère et irisée. La cuve est alors à point.
On la soutire , on fait passer le^ liqnîie dans le baquet de report, pois dans .celui de battage. L'indigo est dissous, il ne reste qu'à le précipiter.
Ghaptal indique deux moyens dW parvenir , dont l'un s'applique k Textraction par l'eau bouillante , et Pautre k l'extraction par la fermentation. Il les décrit en ces termes.
m Dès que la chaleur de l'eau qa*on a fait digérer sur des feuilles «si tombée entre quarante et trente-
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cinq degrés Réaumur, on commence le battage. A cet effet , on se sert d'un ballet ou d'une poi-
f;née de tiges d'osier dont on a enevé Técorce, et on agile fortement la liquenn Lorsque celle-ci est très chaude, le battage doit être plus lent et moins rapide que lorsque la chaleur est moindre^ Du moment qu'on a formé beaucoup d'écume blanche à la surface du liquide , on suspend le battage pour le reprendre dès que l'écume s'est affaissée et qu'elle a pris une belle couleur bleue. Si la liqueur est trop chaude , ou si on a trop battu , le bleu tire au violet : dans le cas contraire , la couleur est bleu de ciel. On continue par ïn- 'térvalle en laissant toujours l'écume se colorer. Lorsqu'on s'aperçoit que l'écume ne prend plus ar le repos qu'un bleu très faile , alors on bat presque sans interruption.
» Lorsque les écumes ne deviennent plus bleues, mais restent blanches ou passent à une couleur rougeâlre , c'est un indice que l'opération touche k sa fin.
» Par le battage , la couleur de Teau , qui était celle du vin blanc , brunit de plus en plus. Le battage est parfait , lorsqu'en versant de la liqueur dans un verre elle ne présente qu'une couleur brune uniforme ; le battage doit être continué si on aperçoit une teinte d« vert bleuâtre près des parois du verre. Au reste , il vaut mieux battre trop long-temps que trop peu; en général l'opération exécutée sur trois cents livres de feuilles doit durer une heure et demie.
» On laisse ensuite reposer la liqueur ; l'indigo se précipite en grains au fond du baquet : huit a dix heures suffisent à cet effet On
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sodClrc la liqucar et on dessèche r Indigo pour iui enlever Teaa qui pourrait Talldrer par ta fermentation. Dans cette opération , on n'emploie aucune matière étrangère qui ait pu salir l'indigo , et on l'obtient aussi pur que le meilleur du commerce.
* Lorsque l'on opère sur les feuilles de l'Italie avec de l'eau froide par macération , fermentation ou de toute autre manière , il ne serait pas possible de précipiter l'indigo par le seul batl-age ; la raison en est que la température n'est point alors assez élevée pour déterminer la combinaison de l'oxigène avec l'indigo , et lui dourner , par cette véritable combustion , la couleur et les caractères qui les rendent si précieux dans l'art de la teinture.
i> La substance qu'on emploie le plus généralement pour faciliter, dans ce cas, la précipitation de l'indigo, est l'eau de chaux ; maïs ce procédé exige beaucoup d'attea- 'don*
» Après avoir réuni dans une cuve toutes les eaux qu'on a préparées dans la journée, on procède à la précipitation de l'indigo de la manière suivante :
» On commence par battre ta liqueur sans ménagement , et pres^que sans interruption pendant une demi-heure; on ne se repose de temps en temps que pour que l'écume s'afifaise et se colore. Lorsque la liqueur commence k prendre un brun foncé, on y verse deux k trois livres d'eau de chaux, et on continue le battage. On pro^ cède ainsi en employant successivement le battage et l'eau de chaux, jusqu'à ce que la couleur de la liqueur deviecoe d'un jaune clair, qu'elle c6mmence à se troubler |
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et à montrer en suspension fer m^ tière qui va se précipiter. La quan^ tité d'eau de chaux nécessaire n'est jamais le dixième du volume de la liqueur, lorsqu'on fait alterner le battage et l'action de cette chaux, tandis que, si on verse k la fois toute l'eau de chaux, la chaux fait plus que saturer l'acide carbonique contenu dans la liqueur. Le carbonate qui s'est formé se précipite et affaiblit l'indigo en se mêlant avec lui.
9 Par le procédé de précipitation que nous venons de prescrire, le battage introduit d'abord dans la liqueur unç grande masse d'air qui se combine avec l'indigo et le rend soluble dans l'eau , en même temps qu'on forme beaucoup d'acide carbonique. Le mélange d'une petite quantité d'eau de chaux après chaque battage produit un carbonate acidulé qui reste en dissolution dans la liqueur, et une espèce de combinaison savonneuse avec l'extractif et la partie végétoanîmale de la plante: de serte que Findigo , dégagé de ses combinaisons, peut s'oxideret se précipiter plus aisément dans un grand degré de pureté.
» Ce procédé donne pour premier résultat apparent une moins grande quantité d'indigo que lorsqu'on emploie un volume d'eau de chaux égal à celui de la liqueur; mais l'indigo qu'on obtient est
!>lus pur et de même qualité que e plus estimé du commerce.
» On peut employer ce procéda' dans tous les cas, même lorsqu'on a des eaux d'infusion à quarante degrés. On diminuera par ce moyen la longueur du battage, dans le cas où il peut s'emplo])rer seul, et l'on obtiendra de l'indigo aussi parfait.
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Il Après aVoir laisse précipiter tout Findigo dans le fond de la care , on fait couler l'eaa.
» La fécule précipitée exige encore quelques opérations indispen-' aables pour l'amener au degré de perfection convenable.
» L'Indigo précipité est encore ni£Ié d'une portion plus ou moins considérable qui n'est pas sufEsamment oxldée, et n'a pas par conséquent la couleur et les qualités qui distinguent le bel indigo. On eût pu, par un battage plus prolongé» amener ce dernier à fétat parCiit ; mais alors celui qui a été ozidé le premier aurait pris une couleur trop foncée par un surcroît d'oxidation, et serait rebuté dans le commerce comme indigo bràlé , de sorte qu'il vaut mieux donner ^ i'indîgo imparfaitement oxidé les qualités qui lui manquent , et on y parvient de la manière suivante :
» On agite fortement la fécule liquide , et l'on verse sur la masse, en continuant d'agiter sans interruption, uo volume. d'eau tiède double de celui de la fécule ; par ce moyen, l'Indigo parfait se précipite, et l'eau retient celui qui l'est moins ; on soutire l'eau qui surnage, et on la traite par l'eau de chaux ; la couleur verte devient d'un jaune brun , et alors l'indigo rendu insoluble se précipite.
» Il peut même arriver que la liqueur qu'on a traitée par le battage et l'eau de chaux retienne un peu d'indigo en dissolution lorsque l'opération n'a pas été bien conduite : on peut s'en assurer en en prenant une partie au moment qu'on la décante , et en y jetant de l'eau de chaux pour voir si elle brunit. »
Pour avoir tout l'éclat et la pureté convenable, la fécule d'Indigo
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a encore besoin de subir deux lavages, l'un h froid, l'autre à chaud.
Le premier s'exécute comme suit : on prend la fécule dans une terrine , on verse dessus quatre à cinq fois son volume d'une eau bien limpide ; on mêle , on agite la matière avec soin pendant plusieurs heures, et on lalaisse reposer.
On décante , on change l'eau , on mâle, on agite , et ainsi de suite jusqu'à ce que le liquide passe incolore* Ainsi traité , l'indigo n'est Eas encore parfaitement pur. Il a esoln^ pour arriver à cet état, de passer à l'eau chaude. On rassemble donc une certaine quantité de fécule , on lui donne une consistance épaisse , on l'exprime et on la place dans une cuve où on la laisse jusqu'à ce qu'elle exhale une odeur fortement acide. On décompose , par ce moyen , une partie amilacée qui avait échappé à l'eau froide, après quoi on tait usage d'eau ticde qu'on appfique de la même manière.
On peut abréger l'opération et obtenir à peu près les mêmes résultats, en faisant bouillir l'Indigo dans Peau ; mais alors II faut avoir soiii de remuer continuellement.
11 s'agit maintenant de le débarrasser des terres qu'il contient.
Pour cela on le met dans un grand cuvier , on le délaie dans Peau , et on le laisse reposer. Les molécules terreuses se précipitent, on le décante , et on l'a pur en suspension dans l'eau ; il ne s*agit plus que de le réduire à l'état solide;; résultat qu'on obtient de la manière suivante :
On revêt riolérieur d'un panier, d'un sac de gros drap de toile ou de laine ; on le charge de la dissolutlon, et on l'abandonne à lui-même.
Quand il ne filtre plus, on rejette
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ses bords sarla fécule ^ et on place au-dessus un plateau de bois rond, large comme T intérieur du pannier , on le charge de poids de manière k bien tasser la matière qu^on coupe ensuite en carrés , qu^on fait sécher à une température de trente à quarante degrés ; après quoi on procède au ressuage^ c^est à dire qu'on met les pains d^ndigo dans une barrique où on les laisse trois semaines. 11 s'j échauffe , répand une odeur désagréable, cède Teau qu'il contient encore 9 et se recouvre d'un duvet blanc. On frotte , on égalise alors sa surface , et on le livre au commerce*
PATIENCE. On en culiive trois espèces : la patience commune 9 ou parelle; la patience rouge , ou sang-dragon; et la patience des jardins j connue sous le nom de rapontic des montagnes, ou rhubarbe des moines. Elles sont toiles trois vivaces.
La première lait sa racine Ion-»
gue, grosse , droite , jaune , et d'un goût agréable ; sa feuille ressemble à celle de l'oseille, à cela près qu'elle est plus longue , plus .ferme , plus étroite , plus pointue , et d'un goût acre et fort aigre : sa tige est noueuse , s'élève à quatre ou cinq pieds ; ses fleurs , placées le long des rameaux et par anneaux , sont petites , sans pétales , composées de six étamines vertes , courles, garnies de sommets droits et blancs , qui sortent d'un calice à sept feuilles, comme dans l'oseille ; leur pistil se change ensuite en une graine triangulaire , enveloppée d'une capsule membraneuse , composée des trois grandes feuilles du calice.
On cuUive cetle plante dans les jardins, pour la niclcr avec To-
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seiUe et autres herbes potagères ;.
mais mieux pour ses vertus médicinales.
La patience rouge ressemble à certains égards à la précédente ; mais sa feuille est plus courte , traversée de quantité de nervures rouges, d'où il sort quand on les rompt un suc rouge comme du sang.
La patience des jardins fait sa racine longue , épaisse , garnie de plusieurs fibres , brune en dehors , et fort jaune en dedans, sa tige s'élève k hauteur d'homme ; elle est cannelée, rougeâtre, partagée vers le haut en beaucoup de rameaux; ses feuilles sont longues d'un pied à un pied et demi , larges, pointues , fermes et lisses , d'un vert fonc^ , sans crénelures , portées sur de longues queues rougeàtres; ses fleurs sont sans pétales , à étamines semblables à celles de l'oseille, placées tout autour des rameaux. Aux fleurs succèdent des graines anguleuses, enveloppées de follicules membraneuses.
Cette plante a presque les mêmes principes que la rhubarbe bâtarde , dont elle a aussi les vertus^ Elle fortifie l'estomac et aide â la.
digestion; elle purge aussi légèremenL
Cette plante croit naturellement sur les montagnes, et se cultive dans les jardins : sa culture , de même que celle des précédentes , ne demande rien de particulier.
On les sème toutes trois au mois de mars, et on leur donne le même soin qu'à l'oseille. On recueille la graine au mois d'août , lorsqu'elle commence à se détacher ; elle se conserve bonne deux ou tr ois ans.
PATURAGE. Lieu où p aissent les bestiaux , et qui doit varier suivant l'espèce à laquelle ils appar--
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tieûDcnl. Les chevaux , par exemple , aiment un pâlarage qui produit des herbes qui contiennent plus de sels que de sucs^ qui soit étendu, où ils puissent se livrer à leur agilité. Les herbes qoMIs consomment ont une telle influence sur leur constitution , qu'on peut facilement reconnaître à leur aspect les lieux où ils ont été nourris. Le cheval des montagnes est vigoureux , délié , sûr , et vite à la course; celui des plaines est plus grand, plus fort; celui des terrains humides est gros, pesant, peu robuste.
Les bœufs demandent un pâturage riche <t et ne redoutent point la fraîcheur des herbes; cependant ils ne sont jamais d'un bon service quand ils sont nourris dans les ma^ rais ou les forêts , à moins que les plantes dont Us vivent ne soient succulentes et parfumées.
L'âne el la chèvre se plaisent dans tous les lieux qui ne sont pas humides ; ils recherchent les buissons , les chardons et autres plantes analogues. Us vivent sur les chemins, les rochers couverts de mousse, les terres arides, et le long des bois et des haies.
L^s bétes à laine aiment de préférence les montagnes , les coteaux « les terrains secs et odorants I les endroits où vivent les lapins ; elles gagnent constamment le haut du pâturage , s'il est incliné ; elles demandent un grand espace , parcequ' elles marchent, changent de place et mangent longtemps. Les forêts leur sont nuisibles à raison de l'ombrage. épais et de la fraîcheur qu'elles entretiennent. Il est essentiel de leur conserver le pâturage le plus tendre pour l'époque de la dentition , où elles éprouvent un dégoût , une
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maigreur, une détérioration dont souvent on n'aperçoit pas la cause.
Le pâturage doit être clos , palissade , entouré de fossés , voisin de l'habitation , et traversé autant que possible par un ruisseau , ou avoir un abreuvoir dont l'eau ne soit pas bourbeuse^ Cette situation permet de laisser en plein air les bestiaux , pendant les nuits de la belle saison , sans craindre que les loups les attaquent, ou que les vagabonds les dispersent ou les maltraitent. Il est bon que le pâturage soit planfé de quelques arbres à grands rameaux , ou pourvu d'une remise claire, à F ombre desquels les bestiaux de travail ou d'éducation poissent se mettre à couvert de la chaleur du jour.
Cette disposition est surtout bonne pour les bêtes h laine qui peuvent y ruminer quelques heures avant d'entrer dans i'étable, qui souvent est malpropre et peu aérée.
EATURIIN , Pc A, F. Prairif.
PAVOT , (jPapaifer). Genre de plantes dont on cultive les espèces qui suivent :
Pavot coquelicot Tige droite , rameuse , feuilles profondément découpées ; fleurs gracdes , rouges ponceau très vif, avec une tache noire à la base de chaque pétale.
Cette variété se trouve dans les terres cultivées , les blés. Elle est annuelle , fleurit suivant les lieux , en mai , juin ou juillet. Elle plaît aux moutons, aux vaches; mais, elle passe pour être nuisible aux chevaux.
Paoot somnifère^ Paoot des jardins. Feuilles découpées , d'un vert blanchâtre , fleurs plus grandes que dans le précédent; vivace, croît nalureilement sur les rochers du midi de l'Europe.
PoiHtl d'orient. Fleur grosse
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mais àtavpie , et d'un rouge extrêmemenl vif. Il est vivace.
Le pavot est entré depuis longtemps dans les assolements i il se cultive pour sa tête , dont on se sert en médecine comme d^un narcotique , et pour sa graine dont on extrait une huile qui se consomme en grand , dans les arte et Téconomie domestique.
Huîle de paoot ou d'œîUeUe. Elle est blonde , belle, d'une saveur agréable» très bonne pour assai^ sonner les mets, ou préparer les aliments crus ou cuits. C'est une des meilleures de celles qu'on tire^ des graines. Bien faite et conservée en lieu frais , elle se conserve franche aussi long-temps au moins que rhuilc d'olive ; mais elle n'a plus alors ce léger goût de noisette qu'elle présente lorsqu'elle est fraiche. Si on veut que celle que l'on consomme en jouiss6 % il faut ne Texprituer qu'en petite quantité , et garder des semences qu'on passe au moulin quand on le juge convenable. De quelque manière qu'elle soit faite 9 il faut éviter de la transporter par un temps chaud, et la tirer à clair avant de la dé-> placer. Liquide au-dessous dâ la À i5 degrés Réaumur, c'est de toutes les huiles connues celle qui adoucit le mieux l'huile d'olive , qui présente une saveur forte et piquante. C'est aussi, après l'huile d'olive fine , la meilleure et la plus agréable qu'on puisse employer pour la cuisine et la *.able.
Cette huile si saine et si douce a cependant été long-temps prohibée en France. On s'était imaginé qu'elle participait des propriétés narcotiques de la plante qui la produit.
On défendit de l'employer dans les aliments ; et l'on ordonna de la mélanger dans le mojiUn môme, avec
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de l'essence de térébenthine, afin qu'on ne pût la faire servir qu'à la peinture. Enfin Rozier s'éleva contre une mesure si mal fondée : il remarqua que si cette huile et la graine qui la donne étaient malfaisantes , l'usage n'en serait ni aussi ancien , ni aussi répandu ; que les Flamands , les Allemands, dont la constitution est si robuste , s'en servent presque exclusivement; que les Romains l'employaient dans leurs préparations culinaires ; qu'ils faisaient une espèce de massepain , avec du miel, de la farine et de la graine de pavot* Il représenta qu'en Italie, et surtout à Gènes, on faisait avec les mêmes graines de petites dragées recherchées par les femmes ; qu'à Paris les oiseleurs en composaient une pâte dont ils nourrissaient les rossignols; qu'enfin, dans les pays où la culture des pavots se fait eu grand , on nourrit les vaches , les cochons et les oiseaux de bassecour avec le marc d'huile. L'autorité céda à ces observations, et retira sts défenses.
Le pavot se développe rapidement y pivote , et exige un sol profond qui ait au moins un pied de terre végétale. Il demande aussi des engrais consommés et de l'eau.
C'est pour cela qu'il réussit si rarement lorsqu'il est semé au printemps : ses racines ne sont pas as* sez profondes pour se défendre des sécheresses ordinaires de cette saison.
Voici les préparations qu'exige le terrain destiné à recevoir le pavot Dès que la récolle du grain est faite , on brûle le chaume : on donne deux labours à six semaines d^ intervalle , et dans des directions différentes ; on passe deux fois la herse, puis le roakau , et enfin on
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brise les mottes , si la ferre ne s'est pas bien émiettée ; on la laisse ré* poser quelques jours après le second labour ; on herse de nouveau et à plusieurs reprises i jusqu'à ce
Sf eUe soit parfaitement ameublie, n procède alors au semis; on le fait à la volée ; on répand la semence mêlée avec un quart de ter* reau bien sec et deux parties de cendre. Si quelque cause le retarde , on donne un nouveau hersage avant de l'effecUier. Il est bon de le faire avec un faigot d'épines.
Dans le nord , on sème le pavot en automne et au commencement de rhîver, si le temps est favorable. On le sème aussi en février et en mars ; dans les climats chauds^ cette opération ne se fait qu'après rhiver.
Lorsque les plants sont bien développés, on les bine et on leur donne une dernière façon , quand ils com-« mencent à monter; on les éclaircit chaque fols s'ils sont trop pressés ^ de manière qu'il reste au moins un pied d'intervalle entre eux. Ils sont mûrs vers le milieu du mois d'août.
On les récolte ; on leur coupe la têle sans les incliner^ afin que la semence ne se perde pas. On em-* porte celle-ci dans des sacs, et on l'élend pendant quelques jours sur des toiles , pour qu'die se perfectionne et se sèche. Ou bien on place des draps sous les pavots, on les incline et on les secoue pour détaclier les graines tout-à-fait mûres ; on serre celle-ci dans un sac , et on arrache ceux-là , en les tenant cependant toujours droits* On les dresse 9 ou les réunit par faisceaux; et comme ils nese soutiendraient pas eux-mêmes, on les appuie contre un bâton disposé horizontalement à une hauteur conrenable. On les laisse sécher
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Endant deux ou trois jours ; on j égrenne sur des draps, et on serre la semence dans un lieu sec et sans feu* Elle est facile à nettoyer au crible et au vent , et ne doit retenir aucun corps étranger.
On conserve les tiges et les racines pour chauffer le four , ou on les brûle sur place : on vend les grosses têtes. Quant à la graine , on en extrait l'huile de la même manière que celle du colza. Elle sert à préparer les couleurs à falsifier l'huile d'olive , et aux autres usages que nous avons indiqués.
Le suc de la tête du pavot , épaissi à l'air et au soleil , forme Vopîum , dont on fait un si grand usage en médecine. « Cette substance , suivant la Pharmacopée ie Lyon y augmente la vélocité et la plénitude du pouls, la chaleur des tégu.ments , la transpiration insensible , le gonQement des veines.
Elle rend la respiration plus difficile et plus fréquente , détermine le sang à se porter à la tête en plus grande quantité que vers les autres parties du corps. Souvent elle calme l'agitation de l'esprit ; quelquefois elle donne de la gaieté , de la vivacité, de la hardiesse. Elle diminue le sentiment, détruit la doa« leur , affaiblit toutes les facultés de l'ame. Elle accroît souvent la transpiration insensible jusqu'à la sueur, aux dépens des autres sécrétions, dont elle retarde quelquefois l'évacuation, et diminue toujours la quantité. Elle produit un sommeil qui approche d'autant plus de l'apoplexie que l'action de de l'opium est plus vive. Ce som* meil est souvent inquiet^ accompagné de délire et de mouvements extraordinaires. Pris trop loqgtemps, il énerve l'esprit, cause le
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tremblement des extrémilës, la stupeur , la perte de la mémoire ^ rimbéciilité, et quelquefois la folie. L'estomac digère mal et lentement , la constipation devient très forte. A haute dose , il cause Tengourdissement , Tivresse, l'apoplexie , les mouvements convulsifs et la mort. L'opium , malgré ses mauvais effets, est indiqué dans le plus grand nombre des maladies douloureuses et convulsives, dans un petit nombre de maladies évacuatoires, dans très peu de maladies inflammatoire*; , fébriles, ou de maladies de l'esprit. On ne doit jamais oublier, dans quelque maladie que ce soit , qu'il peut déranger l'action de la matière morbifîque, et s'opposer aux efforts de la nature pour une crise heureuse ; qu'après son effet il abat les forces vitales et musculaires , et que plus la maladie est aiguë , plus il doit être administré avec précaution. En onction , souvent il apaise la douleur et procure le sommeil. »
La tête du pavot produit des effets qui ne diffèrent de ceux de l'opium qu'en ce qu'ils sont moins forts et moins dangereux. Le sirop de pavot , qu'on emploie contre la toux convulsive et les insomnies, produit les mêmes effets que Tinfusion de têtes de pavots édulcorée dans l'eau. L'huile de pavot, obtenue par expression , jouit des propriétés de celles d'olives et d'amandes.
La tête du pavot s'emploie sèche et dépouillée de ses semences, depuis six grains jusqu'à une once , en macération au bain-marie , dans six onces d'eau. On peut faire usage du sirop depaoot^ ou sirop de diacode. depuis deux jusqu^à trois onces. Ce sirop est jaunâtre,
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transparent , inodore , d'une saveu^ douce et fade. On le compose ave une livre de têtes de pavots sèches v qu'on fait macérer au bain-marie pendant douze heures , dans six livres d'eau de rivière filtrée. On passe , on exprime légèrement , on filtre au travers du papier gris , et on fait fondre au bain-marie , dans cinq livres de colature, et dix environ de sucre blanc.
PECHE , PÉCflKR, {Amygdalus persicà). Arbre de moyenne grandeur dont les fruits se divisent en trois espèces jardinières; en pé^ cAe5 dont la chair est molle, tendre* succulente, d'un goût relevé et peu adhérente au noyau ; en paries qui ont la chair ferme, moins succulente et adhérente au noyau, et en brugnons dont la peau est[lisse, unie, luisante, la chair est plus ferme que celle des pêches et l'est moins que celle des pavies véritables.
Parcourons les variétés que préprésente cette famille.
Avant-pêche blanche. Ce pêcher ne devient grand que dans certaines terres ; partout ailleurs il reste faible et s'épanouit peu, mais donne assez de fruits. Ses bourgeons sont menus, verts, ses boutons petits, alongés et pointus ; ses feuiles de grandeur médiocre, se relèvent en bosse , se plient , se recourbent en différents sens, elles, sont vertes et dentées par les bords.
Ses fleurs sont assez grandes, presque blanches, ou de couleur rose très pâle ; ses fruits qui n'excèdent pas la grosseur d'une noix, quelquefois ronds, plus souvent alongés, sont terminés par un petit mamelon tantôt pointu , tantôt très long; ils sont sillonnés par une gouttière qui longe tout un côté et s'étend quelquefois sur une
PEC
parlle de T autre. D^ pèche a la peau fine , velue, blanche, même Aa c6té du soleil où cependant on aperçoit une teinte rouge légère ; sa chair blanche, même près du noyau, est fine et succulente. Les années sèches la rendent un peu pâteuse t elle n'est alors bonne qu'en compote. Son eau est très sacrée et exhale im parfum qui la rend très agréable. Son noyau petit, presque blanc, adhère ordinairement à la chair par quelques endroits.
Cette pêche est de toutes la plus hâtive et doit se cultiver à différentes expositions, afin qu'elles se succèdent et remplissent T intervalle qu'il y aurait entre cette espèce et celle qui la suit. Elle est quelquefois mûre au commencement de juillet.
AxHmt-pêche rouge, at^ani" pèche de Troyes, Ce pêcher atteint rarement de grandes dimensions; il donne peu de bois, beaucoup de fruits, et pousse des bourgeons qui sont rouges et menus.
Ses feuilles ver tes jaunâtres, goudronnées ou froncées auprès de la nervure du milieu, se terminent par une pointe aiguë, recourbée en dessous, et dentelées peu profondément. Ses fleurs sont grandes et couleur de rose; son fruit plus gros que celui de Tavant-pêcbe blanche, est rond, divisé d'un côté suivant sa longueur par une gouttière peu profonde , rarement il est terminé par un mamelon. On aperçoit dans les côtés de l'endroit où celui-ci devrait être placé, deux petits enfoncements dont l'un est à rextrémîté de b gouttière.
Lia peau de la pêche est fine, velue , colorée d'un vermillon fort vif du côté du soleil, et qui s'éclaircit %'ers la parlie ombrée où elle est
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d'un jaune clair. Sa chair est blanche, fine, fondante, un peu teinte de rouge sous la peau du côté du soleil ; mais sans filets rouges du côté du noyau; son eau sucrée et musquée est ordinairement d'un goût moins prononcé qu^ celui de ravant-pêche blanche; quelque* fois cependant il Test davantage.
Son noyau est petit, se détache bien k quelques exceptions près.
Cette pêche , qui ne mûrit aux meilleures expositions qu'à la fin de juillet ou au commencement d'août, est vivement attaquée par les fourmis et les perce-oreilles.
Double de T rayes ^ pêche de Troyes^ petite mîg/wnne. Ce pêcher ressemble beaucoup au précédent, il est cependant plus vigorureux, produit plus de bois et donne autant de fruits. Ses bourgeons, rouges du côté du soleil, sont verts de celui de l'ombre ; ses feuilles lisses ou unies, quelquefois un peu foncées du côté de l'arête^ sont longues d'environ quatre pouces, plus larges près du pétiole que vers l'autre extrémité qui se termine en pointe très aiguë; leur dentelure est fine et légère ; ses fleurs sont très petites, mais son fruit est double de l'avant-pêche rouge , tantôt rond , tantôt un peu alongé ; sillonné suivant sa longueur par une gouttière peu profonde, il est quelquefois bordé d'une petite lèvre. 11 a le pédoncule placé dans une cavité profonde et assez large ; la tête terminée par un petit mamelon pointu; la peau fine, chargée d'un duvet délié, teinle d'un très beau rouge foncé du côté que frappe le soleil. Il est du côté de l'ombre d'un blanc jaunâtre, un peu tacheté de ronge. Sa chair est Cerme , fine, blanche même près du noyau où l'on aperçoit rarement quel-
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ques reines ronges. Son eau abondante, oQ peu sucrée, vineuse, en fait une des meilleures qu'on connaisse. Elle reste long-temps sur Parbre, mûrit vers la fin d'août, à la même époque à peu près que les dernières avant-pêches rouges.
On la met ordinairement k l'eaode-vie où elle s'amollit moins que les autres*
Avant-pêche jaune. Elle est moins grosse que la double de Troyes; elle a un peu moins de diamètre que de longueur et mûrit à peu près à la même époque. La queue plan-^ tée dans une cavité profonde et large, est divisée suivant sa longueur par une gouttière peu pro-^ fonde^ elle est quelquefois chargée d'une éminence en forme de côte^ et se termine de l'autre par un gros mamelon pointu et recourbé en forme de capuchon. La partie que frappe le soleil est d'un rouge brun foncé, et celle de l'ombre^ de couleur jaune doré. Elle est partout couverte d'un duvet fauve et épais. La chair est jaune doré , quelquefois rouge carmin, du reste fine et fondante ; elle a l'eau douce et sucrée, le noyau rouge, et se termine par une pointe obtuse. Elle entre en maturité vers la fin d'août.
Aîberge jaune ou piche jaune* L'arbre est médiocrement vîgou^ rcux, mais noue bien son fruit. Il donne des bourgeons qui sont d'un rouge foncé du côté du soleil, et inclinent au jaune du côté opposé. Les feuilles sont d'un vert approchant de la feuilles-morte et rougissent en automne. La pêche est un peu plus grosse que la petite mignonne. Le plus souvent elle est alongée, aplatie sur l'un des côtés, et surtout du côté de la queue. Une gouttière qui est bor-
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déé par deux lèvres assez saillan^ tes, ui divise suivant sa longueur ; sa peau est fine, se détache avec peine du fruit, quand il n'est pas parfaitement mûr. Rouce foncé aux endroits qu'a frappésle soleil, elle est jaune sous les feuilles et du côté de l'espalier; chaînée d'un duvet fauve, elle a la chair jaune vif, rouge très foncé vers le noyau, rouge plus clair sous la peau ; elle est fine et très abondante lorsqu'elle n'a pas bien mûri; elle est I)âleuse dans les terres sèches, sur es arbres languissants, ou que cueillie, elle a mûri dans la fruiterie; son eau sucrée et vineuse, lorsque le terrain n'est pas trop humide, et qu'elle a acquis toute sa maturité sur Farbre, son noyau petit, brun ou rouge foncé, est terminé par une très petite pointe.
Cette alberge mûrit vers la fin du mois d'août, après la double de Troyes, et Tavant-péche jaune.
Rossanne ou rosane* Variété de l'alberge jaune, les feuilles dont se couvre le pêcher sont un peu plus larges, et souvent froncées au-
Srès de la grande nervure ; ses eurs sont petites et rétrécies ; ses fruits un peu plus gros, ordinaîrerement moins arrondis et plus hâtifs.
Pairie alberge^ PerkUs d^AngoU" mois et des provinces méridionales.
Chair un peu jaune, fondante, rouge auprès du noyau; la peau rouge très foncée du côté du soleil , l'est moins de celui qui est ombré.
Madeleine blanche. Quoique vigoureux , ce pêcher est très sensible aux gelées qui le frappent souvent au printemps , endommagent ses fleurs, empêchent son fruit de nouer, ou le font tomber après qu'il est noué. Ses bourgeons vert pâle, sont quelquefois un peu rou-,
ge&tPeB da cdté da soleil ; ses feutlr le4 sont grandes » luisantes , vert
Cale, prou>ndément dentelées sur is bords, et ordinairement longues d'environ six pouces.
Ses fleurs grandes, ronge pâle, se montrent de bonne heure.
Son fruit est plus gros que Palberge jaune, d'iBie longueur presqu' égale k son diamètre, rond, un peu aplati vers la queue, et ar-. rondl du cdté de la tête, divisé suivant sa longueur par une goui* tière peu sensible sur la partie renflée; mais assez profonde vers la queue, qui est placée au fond d'une cavité large et évasée d'un blanc tirant au jaune, si ce n'est du côté du soleil, où elle est fouettée d'uo peu de rouge tendre et vif.
Sa cbair est délicate, fine, fondante, succulente, blanche, mê* lée de quelques traits jaunâtres, qui sont quelquefois de couleur rose auprès du noyau. Son eau est abondante, sucrée, musquée, d'un
foÀt fin, quelquefois très relevé, l'exposition et le terrain influent beaucoup sur Ja bonté de cette pê* che délicate ; elle a le noyau rond, petit j gris clair et entre en matarite Ters la mi-août.
U V a une variété de ce pécher qui donne un fruit moins gros, souvent moins musqué, mais beaucoop plus abondant.
Paffie UanCf paçie Madekine.
Variélié de la madeleine blanche.
Ses bourgeons sont verdâtres, un
peo ronges du c6té de soleil, ont la
moelle blanche ; au lieu que celle
des bombons de la madeleineblan-
che est rousse, tirant sur le noir;
ses feuilles sont d'un vert pâle, pro-
Ibadëment dentelées et presque
looles froncées, sur l'arête. Ses
flenrs sont grandes, de couleur de
cbai r très légère et presque blanche •
II
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Son fruit a à peu près k môme grosseur et la même configuration que la madeleine blanche. La gouttière est peu sensible sur la
1>artie renflée, mais profonde veps a queue qui est plantée dans une cavitée moins ouverte. 11 porte quelquefois vers la tête un mamelon, et a la peau toute blanche, excepté du côté du soleil où elle est un peo marbrée de rouge vif, sa chair est ferme, blanche, succulente, adhérente au noyau auprès duquel elle présente quelques traits rouges^ son eau est abondante et vineuse lorsqu'elle est mûre; son noyau est petit. Elle mûrit au commencement de sep^ tembre , se confit au sucre et aià vinaigre.
Madeleine rouge , madeleine de Courson. Ce pêcher ressemble à celui de la madeleine blanche, ses bourgeons sont colorés et vigoureux; les feuilles d'un vert plus foncé} dentelées plus profondément
Les fleurs sont grandes et un peu rouges ; le fruit est rond, souvent un peu aplati du côté de la queue. Il a la peau d'un beau rouge du côté du soleil, la chair blanche, excepté auprès du noyau où elle a les veines rouges; son eau est sucrée et d'un goût relevé; son noyau est rouge et petit, eUe mûrît h la mi-septembre.
Ce pêcher qui produit beaucoup de bois, a besoin d'être chargé à la taille. Du reste il donne peu de firuit.
Madeleine tardive ou madeleine rouge. Elle est tardive et a une petite fleur; eUe parait être une variété de la madeleine de courson.
Ses fleurs sont petites ; son finit de médiocre grosseur et très co-
ai2
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loré. La caritë au fond do laquelle la queue s'implante, est souvent bordée de quelques plis assez sensibles.
' Pèche de Malte, G> pécher peut encore élre regarde comme une variété de la madeleine blanche.
Il est vigoureux et fécond. Les bourgeons rougeâlres du c6té du soleil, ont la moelle brune : sts feuilles sont dentelées.
Les Heurs sont grandes, rose pâle ; ta pècKe est ronde, un peu aplatie de la tôte k la queue, quelquefois pins grosse que la madeleine blanche, souvent moindre et plus courte, sa gouttière qui s'étend presque également sur les deux côtés, n'est profonde qu'à la tête où il n'y a point de mamelons. Sa queue est placée dans une cavité étroite ; sa peau est rougeâtre du côté du soleil, vert-clair de l'autre, sa chair est blanche et fine, son eau an peu musquée et très agréable ; don noyau est très renflé du côté de la pointe ; elle entre en maturité un peu après la madeleine rouge.
Véritable pourprée hâtii^e à gra^" des fleurs. Ce pêcher est vigoureux et fertile , ses bourgeons médiocrement forts et longs sont teints de rouge du côté du soleil, ses feuilles sont terminées en pointes très aiguës, régulièrement et peu profondément dentelées ; ses fleurs grandes, d'un rouge assez vif, s'ou^ vrent bien.
La pêche grosse, partagée en deux par une rainure large assez profonde, qui se termine en un enfoncement quelquefois assez Considérable à la tête , bouffe, parcequ'elie a la peau couverte (l'un duvet fin et épais; elle est d'un beau rouge foncé du cûié dû soleil^ ^hetée de l'aulnB d« tri$
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petits points d'un ronge vif, qui far font paraître plus ou moins rougef suivant qu'ils sont plus ou moins gros et serrés, elle est fine et se détache facilement de la chair qui est elle-même fine et fondante^ excepté autour du noyau où elle esl d'un rouge vif, son eau est abon-' dante et fine ; son noyau est rouge et n'adhère point à la chair.
Cette pêche qui peut passer pour des meilleures de son espèce, mù^ rit dans le commencement d'août, ordinairement avant la madeleine blanche.
Pourprée iardice. Ce pêcher est vigoureux, a des bourgeons gros « des feuilles grandes, dentelées trè»
légèrement , froncées sur l'arête , pliées et contournées en différents sens. Les fleurs sont très petites^ Son fruit rond, gros quelquefois aplati do côté de la tête, a la queue placée dans un enfoncement assez large ; sa peau couverte d'un duvet fin, est d'un rouge vif et foncé da côté du soleil, ^une paille de l'au« Ire ; sa chair succulente, très rouge auprès da noyau, doome une eau douce et d'un goût relevé. Son noyau est petit, brun, couvert de bosses et terminé par une pointe' assez large.
Grosse mignonne oelouiée de Mer^ leL L'arbre est vigoureux, donne beaucoup de fruit et de bois; ses bourgeons sont menus et fort rouges du côté du soleil ; ses ieutUes grandes, d'un vert foncé, finement et légèrement dentelées. Les fleurs sont grandes et d'un rouge vif, son fruit gros, rend, quelquefois aplat»
par le bout, est divisé en deux hé-* misphères par une gouttière pro^ fonde, peu large, serrée par le bas, et a souvent un de ses bords plus relevé que l'autre. Dans les gros fimits>. elle est peu sensible à lar
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parrte renflée, mais elle devient plos profonde à mesure qu'elle approche de la queue. Sa peau est fine, couverte d'un duvet très délié , et se détache facilement ; rou- "ge bran (once du côté qui est frappé par le soleil , elle est vert clair tirant sur le jaune de l'autre. Sa chair est fine , fondante , délitate , succulente , blanche , excepté sous la peau du côté du soleil, et auprès de noyau , où elle est marbrée de ronge vif; son ean est sucrée , relevée , vineuse , un peu aigrelette dans les terres froides; son noyau, qnl est de grosseur médiocre , peu alongé , très rouge , emporte ordinairement des lambeaux de chaii^ quand on le détache. Elle mûrit im pen plus tard que la madeleine.
Pourprée hâii^ pineusé. C'est un
Eècher assez vigoureux, dont le ois est gros , qui donne beaucoup de frait , et réussit dans la plupart des expositions. Les bourgeons, surtout ceux à fruit , sont longs , pliants et menus, ont une écorce rooge foncé du côté du soleil ; ses feuilles sont d'un vert foncé et plus grandes que celles de la grosse mignonne.
Les fleurs sont grandes et de coupleur rooge vi£ Le fruit est d'une belle grosseur, rond, un peu aplati par le bout. Sa peau est fine, se détache facilement; couverte d'un davet fauve, elle est d'un rooge très foncé, même aux endroits qui ne sont pas frappés du soleil. Sa chair est fine , succulente, blanche, excepté sous la peau et autour du noyau, où elle est fooge ; son ean est abondante, vinense, quelquefois aigrelette, surtout dans les terres froides; le noyao est fort rouge et de médiôctegrosscar^
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Dourdin^ hourdlne^ barâorme* Ce pécher est grand, vigoureux, se met aisément h fruit; il charge beaucoup, réussit très bien en plein vent, où il donne du fruit plus petit, mais plus précoce et meilleur qu'en espalier. Ses feuilles sont très grandes, unies et d'un beau vert.
Les fleurs sont petites , de couleur de chair, bordées de carmin i son fruit est presque rond , ordinairement moins gros que la grosse mignonne, divisé par une gouttière très large et assez profonde. Elle a la ^ueue placée dans une cavité large .et] profonde. Sa peau, re-« couverte d'un duvet très fin , est d'un beau rouge foncé, et quitte aisément la chair, qui est fine, fondante , blanche , si ce n'est auprès du noyau où elle est très rouge; son eau est vineuse , d'un goût excellent , son noyau petit, assez rond, de couleur gris clair.
Cette belle pêche entre en maturité à la mi-septembre.
Che\>reu$e hâti<>e% Ce pêcher est vigoureux , et donne beaucoup de fruits; ses feuilles sont grandes, finement dentelées^ et se plient en gouttières ; ses fleurs sont petites ; son fruit est d'une belle grosseur, un ptu alûngé, divisé suivant sa longueur par une gouttière très sensible , bordée de deux lèvres , dont l'une est plus relevée que l'autre. 11 est souvent parsemé de petites bosses, surtout vers la queue, et se termine par on ma* melon pointu ordinairement assesS petit. Sa peau, du côré du soleil « est d'un rouge vif agréable; sa chair est blanche, fine, très fondante, rouge auprès du noyau, un peu moins délicate que celle des madeleines ; son eau est douce, su* crée et de fort bon goût $ iion noyau
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est brun , un peu alongé ol de mé-^ diocre grosseur.
Celte pêche mûrit entre la mî-août et le commencement de septembre. Elle devient pâteuse et de mauvais goût quand elle est trop faite.
La péclie d'Italie est une variété de la chevreuse hâtive. L'arbre est très vigoureux. Il n'y a pas de pô~ cher qui pousse des bourgeons aussi longs et aussi forts. Ses feuilles sont plus grandes, ses fleurs plus petites ; son fruit plus gros , plus tardif, ovale , un peu pointu, prend moins de couleur, et une couleur plus claire que celui de l'espèce dont il vient d'être question. Sa chair est rouge près du noyau , et donne beaucoup d'eau.
Belle cheoreuse* Tous les caractères de l'arbre sont les mêmes que ceux de la chevreuse hâtive. Lie fruit est alongé ; lorsqu il est bien mûr, elle a la peau jaune , les endroits exposés au soleil exceptés ; elle prend dans ces parties-U un rouge clair et brillant. Elle est couverte d'un duvet assez épais qui s'enlève aisément quand on l'es-* suie \ la peau ne se détache qu'avec peine de la chair, à moins que le fruit ne soit très mûr; sa^chair n*est ordinairement ni très fondante ni très délicate; quelquefois même quand elle n'a pas atteint sa maturité , elle est un peu pâteuse, un peu jaunâtre , excepté sous la peau du côté qu'a frappé le soleil, où eUe a une légère teinte de. rouge , et autoiir du noyau ; où elle est marbrée de rose. Elle donne une eau sucrée, agréable , et un noyau gros brun terminé par une pomte aiguë. Cette pêche mûrit avec la mignonne, \%ts la fin de septembre*
Véritabk chancellière à grande
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JUur. Ce pécher a beaucoup d'analogie avec celui de la chevreuse ; ses bourgeons sont aussi vigoureux et ses feuilles à peu près de même grandeur. La pêche est grosse, légèrement alongée, divisée en deur parties inégales Elle a la queue placée dans une cavité étroite et profonde , et la tête surmontée d'un petit mamelon : elle a la peau fine, rouge du côté du soleil, et donne une eau très sucrée. Elle mûrit au commencement de septembre^ après la belle chevreuse^
Chei^reuse tardive pourprée. L'arbre est vigoureux , chaîne beaucoup; il produit des bourgeons rouges du côté du soleil , des feuillet grandes et légèrement dentelées.
Ses fleurs sont petites, rouge brun ; la pêche est divisée en deux
f)ar une gouttière bordée de deux èvres, dont une plus élevée que Tautre , est un peu verdâtre du côté du mur ; la peau est d'un très beau rouge du côté du soleil , ce qui l'a fait nommer pourprée. Sa chair est jaunâtre, excepté près du noyau ; son eau est très agréable , son noyau médiocre. Elle mûrit à la fin de septembre»
Pèche- cerise» Le port et la taille de ce pêcher sont les mêmes que celui de la petite-mignonne ; assez productif, il donne des bourgeons menus et d'un beau rouge du côté du soleil ; ses feuilles sont comme celles de la petite-mignonne , étroites, lisses, quelquefois froncées sur la grande nervure.
Les fleurs sont petites et rouge pâle ; le fruit est peu volumineux , bien arrondi , divisé par une gouttière large et profonde; -sa peau est lisse, fine, brillante, d'une belle coideur cerise du côté du soleil, et blanche comme de la cire>
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BOUS les feuilles. Sa chair est blanche, au peu cîtrîne même auprès du noyau y où quelquefois cependant elle présente quelques traits roliges ; fine , assez fondante , elle 'donne une eau légèrement insipide. Elle est du reste d'assez bon goût dans les terrains secs» Son noyau petit, rond , blanc ou jaune, brun clair, ne tient pas à sa chair; elle mûrit yers le commencement de septembre.
Petite i^ioleite Tiâiioe. L'arbre est beau, vigoureux, donne suffisant^ ment dé bois et beaucoup de fruits, même en buisson ; ses nourgçons sont médiocrement gros; rouges du côté du soleil } ses feuilles sont lisses ; alongécs et d'un beau vert ; ses fleurs très petites , rouge brun ; son firuit est assez volumineux, presque rond, un peu alon^ et aplati sur les côtés. Il est âlvisé suivant sa longueur par une gouttière peu profonde et terminée ordinairement par un petit mamelon; sa peau est lisse, sans duvet, fine , d*nn rouge violet du côté du soleil, d'un blanc jaunâtre sous les feuilles ; sa chair est fine , abondante , blanc jaunâtre et rose vif auprès du noyau ; son eau est sucrée, vineuse , et très parfumée.
Cette pèche , une des meilleures qu'on cultive, entre en maturité au commencement de septembre ; quand on veut la manger bonne , on la laisse sur l'arbre jusqu''à ce qu'elle commence à se faner auprès de la queue.
La violette d'AngerQUlièrs n^est antre chose que là précédente ; il y a une petite violette qui n'en diffère qu'en ce qu'elle est plus hâtive.
Grosse oiofeiée hàthe. L'arbre ressemble au précédent; il est vi- Sooreoz , prodactif , donne beau-
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coup, même en plein vent ; la fleur est très petite , la pêche, de inilmc forme que la petite violette .
mais plus grosse ; sa peau est finr, lisse, et de même couleur que la petite violette ; ta chair blanche , fondante , est moins vineuse. Elle mûrit au commencement de septembre, un peu après la petite violette, qu'elle surpasse ordinairement en grosseur et en qualité.
Violette îaràiQey violette marbrée ou violette panachée. Ce pêcher est vigoureux, pousse beaucoup de bois et donne beaucoup de fruit; aes bourgeons , rouge très foncé du côté du soleil, sont verts dans la partie opposée ; . ses feuilles grandes, d'un beau vert, finement dentelées sur lès bords, sont froncées près de l'arête. Les fleurs sont très petites , de couleur rougepâle ; son fruit est de moyenne grosseur, ressemble à la grosse violette , mais il est plus alongé , moins rond , et souvent anguleux ; il porte à la tête un petit enfoncement an milieu duquel se montre au lieu d'an mamelon ,.un point blanc d'où sort le style desséché du pistil. Sa peau est lisse , violette , marquée de points ou de petites taches rouges du côté dii soleil, ce qui l'a fait nommer marbrée. Elle est verdâtre dans la partie ombrée, sa chair blanche, un peu jaunâtre, rouge auprès du noyau ; elle donne une eau très vineuse lorsque les automnes sont chauds et secs, mais elle ne mûrit pas lorsqu'ils sont froids; quand le temps est bon, elle mûrit un peu avant la mi-oc'-.
tobre.
Fioletiê très tardive» Ce pêcher ne diffère pas du précédent. La pêche, rouse comme une pomme d'apis du coté du soleil , est verte conune le broo d'une noix dans ia^.
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partie ombrde ; sa chair est un peu verdâtre ; elle mûrit après là mioctobre dans Tcxposition du midi et dans les automnes chauds et secs , maïs souvent elle n'atteint pas sa maturité.
Qruyon iHOÎct musqué. L'arbre est vîsoureux, donne beaucoup de bois et de fruit ; ses bourgeons sont longs 9 gros* rouges du côté du soleil ; sts feuilles sonb très finement dentelées. Ses fleurs sçnt grandes^ belles, rouge paie et quelquefois petites. Son fruit est un peu moins volumineux que la grosse violette hâtive, et presque rond; il a la peau lisse, un peu jaunâtre du côté de Tonibré , et d^un fort beau rouge violet dans la partie oppo-^ sée. Sa chair est ferme | blanche , presque jaune , excepté auprès du poyau 4 où elle est très rouge ; son eau est vineuse, musquée et sucrée. Son noyau de grosseur médiocre , très rouge, adhérent k la chair. Le fruit mûrit à la fin de septembre ; pour que sa chair soit plus délicate , il fautqu'il soit planté à la meilleure exposition, et cueilli que lorsquUl commence â faner, et même lui laisser faire son eau quelque temps dans la fruiterie.
Jaune lisse • Arbre vigoureux dont les bourgeons sont longs et
{"aunâtres ; ses feuilles grandes , arges> jaunissent en automne; ses fleurs sont de moyenne grandeur.
Le fruit est rond, moins fort que la grosse violette i, quelquefois un peu aplati ; il a la peau jaune lisse , sans duvet , un peu fouettée de rouge du côté du soleil ; sa chair, jaune et ferme lorsque les automnes sont chauds^ donne une eau sucrée, agréable, qui exhale un petit goût d'abricot. Le noyau est de moyenne grosseur. La jaune lisse mûrit k la mi-octobre \ on
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peut la conserver une quinzaine de^ jours dans la fruiterie , où elle se perfectionne.
Belle^arde ou gallande. Le pécher se développe bien , dans les bonnes terres surtout ; ses bour-
f;eons sont rouges dii côté du soeil ; sts feuilles grandes , lisses • d^un vert foncé. Les fleurs sont petites , pâles. Son fruit est gros»' rond , coupé par une gouttière qui le divise suivant sa longueur : sa peau est presque partout teinte d'un rouge pourpre qui tire sur le noir du côté du soleil ; elle est dure, adhérente k la chair, couverte d'un duvet très fin ; la chair est de couleur rose près du noyau ; ferme, un peu ca.ij^ante, fine et pleiner d'une eau (rès sucrée et de très bon goût ; son noyau est de moyenne grosseur, aplati, longuet, terminé par une pointe alongée.
Cette pêche mûrit à la fin d'août, après la mignonne et la madeleine rouge.
Vadmîrable. Ce pêcher est grand, fort, vigoureux , produit beaucoup de bois et de fruit ; ses feuilles sont grandes, belles, longues et unies, ses fleurs petites, de couleur rouge pâle ; son fruit tsi gros, rond^ divisé d'un côté par une gouttière peu profonde , et rond de Tautre, sans enfoncement ni rainure : souvent sa queue est plantée dans une cavité profonde et peu évasée ; sa chair est ferme , fine , fondante, blanche , excepté auprès du noyau, où elle est rouge pâle; son eau est douce, sucrée,' d'un goût vineux, fin et relevé.
Rouge du côté du soleil , elle est»
dans les autres parties» de couleur de paille. Son noyau est petit.
Cette pêche, qui est une des meilleures de son espèce, mûrit à la mi-septembre \ excellente dans
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les bonnes expositions , elle réussît assez bien dans les médiocres ; lorsque l'arbre végète mal, le noyau grossit, se fend quelquefois, et la pèche, qui tombe avant sa maturité , est acre et amère.
Cet arbre exige beaucoup d^ attention il la taille; il a souvent des branches languissantes, et en perd subitement de fort grosses, attendu qu'il est très sujet à la cloque.
Abricotée^ grosse pèche jaune, iardîffe. Ce pécher est beau, grand, produit beaucoup, même en plein vent ; les bourgeons sont vigoureux , vert jaune. Ses feuilles sont belles, jaunissent et rougissent même par la pointe en automne ; elles sont presque toutes piiées en gouttière y et recourbées en dessus.
§a fleur est grande et belle ; son fruit est gros, rond, aplati , et di-^ visé d'un c6té par^ une gouttière peu profonde ; sa peau jaune^ unie,' couverte d'un duvet fin, est un peu rouge du côté du soleil ; sa chair est jaune, couleur d'abricot, excepté auprès du noyau et sous la peau du côté du soleil , où elle est rouge ; elle est ferme, quelquefois sèche et même pâteuse quand les automnes sont froids ; son eau est agréable , exhale un peu le* parfum de l'abricot dans les automnes chauds ; son noyau est petit , rouge, et tient un peu à la chair. Elle mûrit à la mi-octobre. Celles qui restent les dernières sur l'arbre sont les meilleures.
L'admirable jaune s'élève bien de noyau et en plein vent ; son fruit est alors beaucoup meilleur et plus coloré , mais considérablement moins gros qu'en espalier.
11 y a une autre admirable jaune oo ooe variété de celle-ci , qui porte des grandes fleurs et donne des (iruits ^us gros.
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Paok jaune. Cette pêche rcssem*ble beaucoup à l'admirable jaune ; mais elle est aplatie sur les eôtes comme l'abricot ; elle a une chair sèche , adhérente au noyau ; elle mûrit en même temps que l'admirable jaune. C'est un fort beau fruit, qui devient quelquefois plus gros que le pavie de Pompone.
Tetton de Vénus, Ce pêcher ressemble à l'admirable par sa vigueur, la force de ses bourgeons, et par la beauté de st% feuilles, qui sont finement dentelées , et par sa fleur, qui est petite, couleur de rose , bordée de carmin. Son fruit est arrondi , un peu alongé , quelquefois plus gros que l'admirable, et divisé sur un de ses côtés dans le sens de sa longueur, par une gouttière peu profonde, qui sou* vent est à peine sensible et terminée à la tête par un petit enfoncement; elle est légèrement aplatie de l'autre , et présente sur la tête le même accident. Entre ces deux enfoncements s'élève ordinairement un mamelon qui caractérise ce front. La queue est plantée dans une cavité profonde et assez large.
Sa peau est couverte d'un duvet fin, peu colorée du côié du soleil, et paille de l'autre. , Sa chair est fine I fondante, blanche, excepté près du noyau , où elle est de couleur rose. Elle donne une eau agréablement parfumée, et un noyau de médiocre grosseur, qui se termine en pointe , et emporte de grands lambeaux de chair. Elle entre en maturité à la fin de septembre.
La royale. Ce pêclier paraît être une variété de l'admirable, auquel il ressemble par sa vigueur et sa fertilité, la force de ses bourgeons , la beauté de son feuillage , et la fleur^ qui en est petite^ çou-
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leur de ci^Jr, bordée de carmîn.
Son froit a une partie des caractères de Tadmirable, et du teton de Vénus. II est gros, presque rond , divisé, par une gouttière peu sensible, en deux ^émisphères dont un est ordinairement convexe et l'autre aplati, ce qui en rend le fruit im peu oblong. Celui-ci porte h sa têt« deux petits enfoncements i?ur les côtés d'un mamelon assez * gros^ mais moindre et plus en
Ïiointe que celui du teton de Ténus.
!^a cavité au fond de laquelle la ^queue est attachée est profonde , étroite, presque ovale. Le^rnit est souvent couvert de bosses comme des verrues.
» Sa peau ^ revâtue d^un duv«t Llanchâlre , est plus colorée que celIcL de Tadmirable ; du côté du soleil, elle est lavée de rouge clair, chargé de rouge plus foncé ; elle est presque verte de celui de Tombre , et tire sur le jaune lorsque le fruit est bien mûr. La chair €st fine, blanche, excepté au fond du noyau , où elle est plus rouge que l'admirable ; son eau est sucrée, d'un goût relevé et agréable ; son noyau assez gros^ profondément rustique ; il est sujet à se rompre dans le fruit , qui se gâte alors par le cœur, et perd toutes ses bonnes qualités. Cette pâche mûrit à la fin de septembre.
Belle de VUrj^ aSnirable tardioe* L*arbre est vigoureux et productif; ses bourgeons sont forts; ses feuilles grandes, quelquefois dentelées assez profondément. Lafleur est petite ; rouge brun , le fruit gros, rond, sa gouttière large et peu profonde; aplati d'un côté, il a souvent la tête terminée par un petit mamelon pointu; il a la queue placée au fond d'une cavité peu évasée, et présente de
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petites bosses en forme de verrues.
Sa peau est ferme , adhérente à sa chair, et d'une couleur un peu verdâtre ; le côté exposé au soleil est lavé d'un rouge dair, chargé ou marbré d'un rouge plus foncé ; la peau est couverte d'un duvet blanc qui se détache aisément lorsqu'on le frotte avec la main*
Sa chair est ferme, succulente, fine^^blancbe, tirant un peu sur le vert; elle jaunit en mûrissant. Il y a auprès du noyau des veines ou traits fort rouges ; l'eau que donne cette pèche est d'un goût relevé , très agréable; son noyau est long , large , plat , terminé en pointe et grossièrement rustique.
Cette pèche mûrit vers la fin de septembre ; pour être bonne , elle doit être bien mûre et avoir passé quelques jours dans la fruiterie.
PaQÎe rouge de Fompone^ pavie monstrueux 9 paoîe camu. L'arbre est vigoureux , son bourgeon fort et long; la feuiUe grande, finement et légèrement dentelée ; ses fleurs sont grandes , mais s'ouvrent mal , attendu que leurs pétales sont creusés en cueillerons.
Son fruit rond^ très gros, a souvent quatorze pouces de circonfé-.
rence. Sa peau est mince , unie ^ couverte de duvet très fin , d'une très belle couleur rouge du côté du soleil ; elle est de l'autre d'un blanc tirant sur le vert. La chair est blanche , excepté auprès du noyau auquel elle adhère , et sous la peau du côté du soleil , où elle est rou-
fe , dure et cependant succulente, «orsque l'automne est chaud et sec , son eau est vineuse , sucrée y agréable , et insipide quand il est froid et pluvieux.
Il y a un pavie rouge qui diffère SI peu du précédent qu'il peut être regardé comme une variété de
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ce fruit. Cependant il mûrit un peu plo5 tôt, et n'est pas si çros : il est aplati vers la tête, oùrextrémité de la gouttière forme un enfoncement ; il ne présente point de mamelon ; il est bien arrondi du côté de la queue, qui est placée dans un enfoncement ovale , peu évasé, très profond. Sa peau est fine ; ronge foncé du côté du soleil, blanche dans la partie ombrée. Sa chair est d'un rouge très foncé près du noyau , du côté du soleil ; elle présente aussi , sous la peau , un rouge qui s'étend intérieurement , et marbre tout ce côté.
Lindoju L'arbre est vigoureux, et donne des bourgeons gros, presque verts, des feuilles grandes, lisses, vert foncé, qui sont peu ou point dentelées. La pêche est grosse, arrondie, un peu écrasée, et partagée en deux hémisphères inégaux par une gouttière qui s'étend presque également sur les deux côtés; à peine sensible sur la partie renflée ; elle est assezprofondeversla queue qui est si courte que la branche ùit impression sur le fruit, sa peau fine , couverte d'un duvet léger , est rouge tendre du côté du soleil ; sa chair , fine , blanche , présente quelques traits de rouge près du noyau; son eau est sucrée , d'un goût très délicat et son noyau assez gros , grossièrement rustique , et terminé par une pointe aiguë. Souvent il se fend et fait, comme disent les jardiniers, bouffer le fruit, qui perd alors de sa bouté. Il mûrit yrtrs la fin de septembre.
Nîœiie ou vslouiée. Cet arbre est vigoureux , donne beaucoup de fruit et produit des bourgeons qui sont gros , très peu rouges , et des feuilles grandes, lisses et unies; ses fleurs sont petites , de couleur rouge foncé.
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La pèche est grosse , arrondie , un peu longuette. La gouttière qui la divise , suivant sa longueur , est large , peu profonde , et a la queue plantée au fond d'une cavité étroite.
Sa peau est ferme , adhérente à la chair , à moins que le fruit ne soit très mûr. Elle a une teinte qui de verdâtre devient jaune à mesure que la maturité s'avance, excepté du côté de l'ombre, où elle ne change pas. Le côté du soleil est toujours lavé d'un rouge vif et faible , chargé de taches d'un rougi^ un peu foncé. Elle est entièrement couverte d'un duvet blanc qui la fait paraître satinée, et s'em-
f^orte facllemeut quand on frotte e fruit avec la paume de la main.
La chair est ferme, succulente, de couleur blanche tirant sur le vert , excepté près du noyau, où elle présente des veines d'un rouge vif; son eau est sucrée et d'un goût relevé , quelquefois un peu acre ; son noyau très brun est grossièrement rustique.
Cette pêche mûrit à la fin de septembre ; elle n'est bonne qu'autant qu'elle est très mûre , et a passé quelques jours dans la frui terie*
Persîque. L'arbre est beau , vigoureux, et donne beaucoup de ' fruit , même en plein vent. Les bourgeons sont fort rouges du côté du soleil ; ses feuilles très longues, un peu froncées sur l'arête , et les fleurs petites et d'un rouge pâle.
La pêche est alongée , un peu arrondie, mais anguleuse et parsemée de petites bosses à la queue.
Sa peau est rouge du côté du soleil ; sa chair blanche ^ feitne et néanmoins succulente , est rouge clair auprès du noyau ; son eau est d'un goût relevé | fin , très ag^a-
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hhj quelquefois un peu aigrelet; flon noyau gros^ long, aplati sur }cs côtés , terminé par une longue pointe , se rompt souvent dans le Iruît.
CeUe pèche mùnl en octobre et im novembre ; quoique tardive elle est excellente.
Pêche de Pau. Cet arbre est beau , donne des bourgeons vigoureux et verts, des feuilles grandes^ vert foncé , et des fleurs petites. ;
La pêche est grosse, bien arrondie et terminée par un gros niamelon saillant et courbé en capuchon ; sa chair est d*un blanc tirant légèrement au vert, et fon^ ianle lorsqu'elle est parfaitement mûre ; son eau est d'un goût relevé , asse? agréable.
Pécher à fleur demi-double» Ce pécher fructilie peu, donne deis bourgeons d'une force médiocre ; mais ses feuilles sont belles, d'un ▼ert foncé , et terminées régulièment en pointes très aiguës; îes fleurs sont grandes, composées de ^inze k trente pétales de couleur rose vif, d'un, deux , trois et quatre pistils , et d'un nombre d'élamines plus ou moins grand. 11 noue des fruits simples , jumeaux, triples et quadruples; ces derniers tombent bientôt ; il n'y a que quelques jumeaux et les simples qui parviennent à maturité. Ceuxci sont de moyenne grosseur, alongés, et ont une forme qui est rarement régulière et agréable. Presque tous sont plus renflés du côté de la tête que du côté de la queue, qui s'implante dans une cavité étroite, mais profonde. Ils ont une peau velue , d'un vert jaune , quel- ^{uefoîs un peu fauve du côé du Soleil; la chair blanche et Teau fVun goAt agréable. Le noyau, plat d'un côté, très convexe de l'autre ,
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se termine par une pointe aigu? / grossièrement et peu profondément rustique. Le fruit mûrit à la fin de septembre.
Sanguinoiie, hettenu^^ druselle.
Petit arbre qui est passablement productif, dont les bourgeons sont menus , rouge foncé du côté du soleil ; les feuilles médiocrement grandes , dentelées sur les bords , et les fleurs de couleur de rose.
Le fruit est petit, arrondi, recouvert d'une peau rouge et sèche : Teau qu'il donne est acre, amère , à moins que la fin de septembre ou le commencement d'octobre ne soient chauds ; sofi noyau, petit, est d'une couleur rouge foncé.
CeUe pêdie , peu agréable lorsqu'elle est crue , est bonne en compote et.mûrit après la mi-octobre.
La cardinale. Elle est k peu près comme celle qui précède; mais elle est beaucoup plus grosse, meilleure , et moins chargée de duvet.
• Pêcher nain. Ce pêcher ne dépasse pas la taille d'un pommier greffé sur paradis , et s'élève quelquefois dans un pot; les bourgeons sont gros , très courts , et si char- ' gés de boulons qu'ils sont presque les uns sur les autres.
Ses fleurs sont aussi grandes que celles de la madeleine blanche, presque couleur de chair, avec un fond chargé de rouge ; ses feuilles sont belles, longues, d'un vertv foncé, pendantes, pliées la plupart en gouttière , et courbées en arc du côté de l'arête ; elles ont une dentelure grande , profonde , et une surdentelure fine et très aiguë ; la grosse arête est blanche et très saillante; elles sont longues , attachées autour de la bran-* che par des queues courtes et grosses , à deux ou trois lignes de distance Tune de l'autre. Le fruit est
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Ijanà, assez abondant, et gros par rapport k la taille de l'arbre ; il est divisé suivant sa hauteur par une rainure profonde qui se termine du côté de la queue à une cavité serrée et peu profonde , et du cdté de la tête à un enfoncement assez considérable , dont le milieu , dont on n'aperçoit point le mamelon, se teint ordinairement d'un rouge vif. La -chair se teint de la même couleur autour du nayau, à cette extrémité du fruit ; elle est succulente , mais donne une eau qui est ordinairement sure et amère; le noyau est petit et blanc. Cette pêche , qui ne se cultive que par euriosité., mûrit vers la mi-octobre* Culture, Le pêcher exige pour bien venir un fond doux , substantiel , qui ait une certaine profondeur. 11 ne prospère pas dans ceux qui sont tenaces , argileux ou trop crayeux; ses racines ne peuvent s'étendre, ses feuilles jaunissent, et son tronc se charge de gomnfe.
II se comporte de la même manière dans les terres naturellement humides , grôuéteuses ; il produit des fruits qui sont insipides , pâteux, mûrissent tard; tandis que dans un sol sec , sablonneux , léger, ils sont délicieux , et lui-même magnifique. Si on veut le culiivet dans des terrains froids, c'est à dire naturellement humides et tenaces, il faut le greffer sur prunier; dans les autres , au contraire,' îl doit l'être sur amandier , abri-^ entier ou franc. Il est rare que ^ dans les provinces du nord , il réussisse en plein vent; la température y est trop basse, ses fruits ne peuvent y atteindre la maturité.' On est donc forcé de recourir k Tart , c'est à dire de le cultiver en espalier. On s'en garde au contraire dans les provinces du midi ,
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où les pêches qu'on y técolte ne sont jamais aussi savoureuses ni aussi parfumées que celles qu'on cueille sur les arbres en plein vent.
Plusieurs pavies et quelques au-' très pêches se reproduisent d'ellesmêmes et n'ont pas besoin de greffe : il n'en est pas ainsi de la plupart des autres ; si Tart ne venait pas à leur secours , les arbres ne donneraient que de mauvais fruits.
Le choix des noyaux ne paraît pas indifférent t ceux qu'on cueille sur un arbre sain , vigoureux , d'une espèce bonne par elle-même , doit nécessairement produire un sujet perfectionné. Les fruits qu'il donnera ne seront pas , il est vrai , à quelques espèces près, aussi beaux que ceux que fournit la greffe ; mais ils seront bien supérieurs à ceux d^un sauvageon.
Les amandes, les noyaux d'abricots et de prunes sont les seuls dont on fait usage pour les semis qu'on destine à ia greffe du pêcher. On choisit de préférence dans les prunes iés noyaux du damas noir , de la cerisettë , de Saint- Julien ; on les serre dans le sable , on les tient frais jusqu'au moment où on les sèmCw Quelques personnes les font germer avant do les mettre en terré , et d'autres les plantent à demeure à la fin de l'au-' tomne oq de Thiver.
On greffe en écusson et à œii.
dormant depuis la mi-juillet jus -' qu'à la mi-août; mais le pied qui subit cette opération doit être fort,' sain , vigoureux , et avoir au moins' un pouce de diamètre. Il se forme un bourrelet autour du scion et^ l'arbre né prospère pas.
Le bourrelet se forme plus aisément , toutes circonstances éga~ les , sur le prunier que sur les
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amandiers, pêchers et abricotierSf dont la régétation est moins égale et plus active. On examine à la fin de r hiver quel est l'état de l'œil dormant ; s'il est bon , on supprime l'excédant de la tige un peu au-dessous de l'œil qui pousse et prend sa place. Une préparation essentielle pour habiller le pêcher et le mettre en état d'être placé en terre ', consiste à sonder ses racines , à s'assurer qu'il n'y en a point de mortes, de brisées, d^éclatées, de rongées par les ver^ , etc. ; à supprimer les défectueuses , et à raccourcir celles qui sont cassées oii fendues* Quant à celles qui sont endommagées par des plaies ou par des contusions, et dontle retranchement serait préjudiciable au sujet , on les revêt de V Onguent de Samt- Fiacre ( V, ce mot). Cette précaution est telle qu'un pêcher sur lequel on l'emploie , profite plus en trois ans qu'il ne fait en six sans cela. On doit aussi soigneusement ménager les pivots , au lieu de les supprimer , comme on le fait com« munément, et planter les arbres avec toutes les bonnes racines. C'est le moyen qu'ils poussent des jets vigoureux dès la première année, et que ceux-ci soient tout formés dès la seconde. On ne doit jamais rafraîchir le bout des racines de plus d'une ligne d'épaisseur; coupées dans l'endroit où elles sont les plus menues , elles s'alongent à à mesure qu'elles croissent; c'est le contraire quand on les raccourcit dans leur fort. 11 se fait alors , autour de la coupe , un petit bourrelet environné de filets qui deviennent des racines moyennes ; mais qui ne sont jamais aussi grosses qu'elles auraient dû l'être.
On ne doit pas non plus toucher au chevelu , ni faire la coupe de
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dessous en bec de fl&te : enfin il faut observer la position des racines, et garder, entre elles une juste proportion.
Il est du reste indifférent que l'arbre soit planté dans la position qu'il avait dans la pépinière; mais il importe que la greffe ne soit jamais epterrée. Les terres légères se dessèchent plus promptement que les fortes ; l'arbre doit donc être planté plus bas dans les premières que dans les secondes , et à une profondeur que détermine la nature du sujet greffé. Le prunier trace, l'amandier pivote; il faut par conséquent charger celui-ci de plus de terre que le premier.
Au printemps on coupe la tige & la hauteur qu'on juge convenable , et l'on recouvre la plaie d'onguent de Saint-Fiacre , afin qu'elle ne souffre pas ni du hâle , ni du froid ^ ni de l'action du soleil. Le pêcher ne prospère pas lorsqu'il e^ appuyé contre des murs de terrasse ou de soutènement de terre , dont l'humidité empêche l'aoûtement des fruits. Placés dans une situation semblable, ils ont toujours leurs feuilles pâles et en état de langueur*
Taille du pêcher, La taille se réduit i^ à couper au pêcher le canal direct de la sève , par lequel elle se porte perpendiculairement vers le haut, pour l'obliger, à la faveur de cette suppression , à ne pousser que sur le côté. On doit cependant lui laisser des branches directes qui montent verticalement , afin de garnir le milieu, et qu'elles ne s'élèvent pas perpendiculairement à partir de la tige et du tronc, mais soient perpendiculaires surobliques; n° à ne jamais arrêter par le bout, ne jamais pincer, rogner, casser aucune branche par
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le mUiea, maïs h la laisser pons^ ser dans toute sa longaenr et à la palisser ; 3^ à fonder sur les gour> mands réconomie et la disposition du pêcher , à les palisser avec tous leurs bourgeons, s^ils peuvent se placer sans confusion ; s'ils ne le peuvent pas , on les, supprime , on en laisse plus ou moins suivant leur rigueur, en les alongeant le plus qu'il est possible. On distingue diverses espèces de hranches ; i'^ les branches mères ; on en laisse deuic sur chaque pêcher, l'une à droite, l'autre à gauche , en sorte qu'il présente un V un peu déversé ; 2*^ les membres ou branches montantes et descendantes , qui sont communément à un pied de distance les unes des autres , et garnissent , les premières le dedans, et les secondes le dehors ; 3® les crochets , ce sont des branches à bois ou à fruit qui fructifient plus tard.
Il y a encore un autre ordre de branches : 1° des gourmandes qui prennent communément naissance dans l'écorce , dans les yeux des boutons , le tronc de la tige , souvent même dans les racines dont elles sont les rejetons ; 2® des demi-» gourmandes qui viennent également partout f 3° des lambourdes ou brindilles ; 4^ des branches folles on chiffonnées que l'on appelle SLUSsi/aux bourgeons ou bran' ches de faux bois. Telles sont les branches dont le pêcher est composé.
Pour former les premières , on dresse l'arbre sur deux branches qu'on taille à quatre , cinq ou six yeuT. S'il a poussé une branche plus forte d'un côté que de l'autre, on taiUe fort long la plus forte , et fort court la plus faible qui tarde peu à égaler la première , chargée et réduite I comme nous l'avons
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dit A mesure qu'elles s'alongent Pune et l'autre , on leur donne plus ou moins de charge , afin de leur faire occuper plus d'espace ; elles produisent une infinité de gourmands qu'on taille à deux à trois pieds de long , suivant que l'arbre est plus ou moins vigoureux : on rabat le bout de la branche mère sur le gourmand le plus près de son extrémité. On détache ensuite du mur les branches mères pour abaisser chaque côté davantage, afin de l'évaser et de l'étendre. De cette manière fe milieu de l'arbre se trouve aussi garni que les côtés* Les crochets, placés de distance en distance , en remplissent les intervalles. Les branches mères et les membres donnent des crochets qu'on laisse pousser de toute leur longueur et qu'on taille au printemps à bois et à fruit , selon rage et la force du sujet. Parmi les crochets qui partent de chaque œil des gourmands conservés , on supprime au palissage et à l'ébourgeonnement ceux de devant et de derrière , afin de pouvoir palisser les branches des côtés ; à la taille suivante , on en abatnne sur deux; et on taille les autres à un oa deux yeux sur les fleurs qui se rencontrent* Les branches-crochets donnent du (mît cette année-lii même , et du bois à la suivante.
Quant aux crochets qui donnent bois et fruit, les fortes dont ler yeux sont doubles , avec un bouton à bois au milieu , reçoivent un t^eu plus de charge que les antres ; es moins fortes doivent être moins chargées; quant aux lEaibies qui n'ont qu'un œil à frûitet à bois, on les lie court ; enfin on les abat d'année enannée ; on profite de celles qui poussent autour, ainsi que des gourmands pour rapprocher la taille.
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Les goarmands soiit de toutes les branches celles qui poussent le plus promptement , le plus vivement et le plus abondamment ; ils ne viennent que sur les arbres qui sont taillés trop court ou extré m emen t vigoureux. Rien de plus commun que de voir une branche ordina're, devenir gourmande au bout d'un ou deux ans. VousPaurez taillée à quatre ou cinq yeux pour en faire un des membres de votre arbre , mais parcequ'il est perpendiculaire suroblique, elle prend tellement de nourriture qu'elle surpasse en grosseur la mère branche et ses voisines , si on ne peut la retrancher sans dégarnir Tarbre , il faut ficher dak^s le mur un fort clou qu'on garnit (de linge , forcer jusqu'à la casser, Taitacher et l'arrêter par le haut.
Tel est le moyen de rendre une brandie directe et seconde , oblique et mère.
A regard deà gourmands sauvageons, on les laisse quand ils sont nécessaires pour renouveler l'arbre; on les greffe, on les coupe jfort près , afin que la plaie se re* recouvre.
Si un arbre est épuisé, mais bon , que ses branchés ne soient pas tout-à-fait desséchées, on le tavalle , on le rapproche , après quoi on panse les plaies qu'on a été obligé de lui faire. On coupe au printemps toutes les branches de vieux bois, et on taille les autres il un bu deux yeux. On le rapprothe en supprimant une partie de.
Ses anciennes pousses , et en observant de les mettre sur les branthés du bas et du milieu qui anhonccnt plus de vigueur. On est kûr alors d'avoir des gourmands, ^tmême d'autres branches qui pcrtent de la peau au-dessus des coulées. 11 est inutile d'ajouter que ,
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pour feciliter la végétation, on doit recourir à de bons engrais, et que,
ÎfOur le recouvrement des plaies ^ es coupes doivent être nettes et sans chicot.
CK) a remarqué qu'en supprimant les gourmands , la tige cesse de profiler, et reste à peu près dans le même état qu'en pinçant ou arrêtant quelques branches au pêcher. La nature qui juge cette extrémité essentielle à l'arbre, en reproduit sur le champ une autre : de plus au lieu d'un petit rameail qu'on retranche , il en est une foule qui subissent le même traitement^ et forment autant de têtes.de saule à thaque bout rogné , en sorte que tous les bas de ces rognées , qui ^ dans le pêcher, vous auraient donné du fruit Tannée suivante, s'ouvrent dès l'année itiêmc en pure perte*.
L'arbre s'emporte alors , ne donné plus que des branches par en haut et périt par le bas.
Les lambourdes et les brindilles existent dans tous les arbres fruitiers, avec cette différence qné dans ceux qui sont à noyau , elles donnent leur fruit l'année même qu'elles ont été produites , au lieu que dans ceux qui sont à pépins , elles sont trois ans avant d'en donner. On ne doit abattre ces deux sortes de branches ni à la taille ^ ni à l'ébourgeonnement , et au palissage , quand même elles se trou- ^ veraient sur le devant.
On dislingue dans le pêcher trois sortes de branches à fruits^ les grosses , les médiocres et les petites. Les fortes qui sont de la grosseur d'une plume à écrire , ont à chaque nœud des yeux triples, dont deux à fleur et un à bois qui est au milieu. Loin de s'aoûier ^ comme les gourmands, ces branches sont vert foncé ^ tachetées en
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tkOiT et un peu graveleuses ; elles ^nt les yeux bien nourris et produlseulde longues el larges feuilles qui indiquent leur vigueur ; ei^es se taillent h sept ou huit pouces , selon que T arbre est plus ou moins vigoureux ; mais à Fébourgeonnement on en supprime une partie ^ pour peu que l'autre s'alonge , sans les éclater ni les pincer. Les branches à fruit qui sont médiocres , tiennent le milieu entre celles-ci et les petites ; elles ont des yeux triples comme les grosses , la môme couleur, et une gros^ seor à peu près égale à celle d'un cure-de/it. On les taille à quatre , cinq ou six yeux ; ses petites branches sont de deux sortes ; les unes fructueuses : celles-rci ont à dhaque nœud deux yeux dont l'un est à fruit, et l'autre est à bois. Ce sont celles-là qu'on nomme spécialement brancïus-crochets ; elles servent pour amuser la sève. Ëtles^ se taillent à un , deux et trois yeiix ; le fruit s'y noue et y mi!^rit parfaitement. Taillées à un^il, elles donnent pour l'année suivante de très bonnes branches médiocres et fructueuses. La seconde espèce est celle des branches folies ou chiffonnes, qui sont stériles , grosses comme àes brins de balai , et n'ont (|ue de très petits yeux à côté de chaque feuille, et fort éloignés les ans des autres ; on leur associe des branches dénuées d'yeux à bois^ mais qui ont un bouquet de vingt à. trente fleurs qu'on doit suppiimer. Un pêcher d'un an doit avoir poussé quatre, cinq ou six belles branches qu'on aura palissées de toute leur longueur , à ■lolns qu'occupé à sonder le terrain , l'arbre n'agisse sourdement par ses racines dans le sein de la terre« La conduite de cet arbre est
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la même la seconde année que la première ; au lieu de ravaler sur la branche d'en bas, en taillant à deux ou trois yeux , on laisse une ou deux branches qu'on taille en branches-crochets à trois ou quatre yeux ; on en ôle une qu'on coupe tout près de l'écorce, et on alonge celle des extrémités. S'il s'y rencontre des gourmands, on les rab* dessus. A la seconde année , il a trois ou quatre pieds d'étendue et une tige considérable ; s'il ne poussaitpas aussi vigoureusement, on le tiendrait droit et plus court relativement à sa force et à ses besoins. Bien des gens tirent à fruit sur les arbres de cet âge. Ils ne remarquent pas qu'ils ne peuvent donner à la fois du bois el du fruit. On les-ébourgeonne dsi reste, on leur laisse peu de bois^ mais on choisit toujours le plus fort et le mieux placé pour dessiner ua V déversé, ai le sujet produit beaucoup de gourmands , on lui laisse plus de bois qu'il n'est nécessaire pour amuser la sève , sauf à le supprimer à la taille, et on alongc les deux branches mères ; c'est 1< seiil moyen d'avoir des arbres qui s'étendent, croissent, grossissent, profitent de la tête et de la tige en même temps.
Si ces moyens ne réussissent pas, on recourt à l'inciMon, à laf saignée , elc. Une chose impor-^ tante, c'est de proportionner ia masse deâ branches à la grosseuf' de la tige.
A la troisième année, l'arbre doit, non seulement dessiner une vaste circonférence , mais com-^ mencer déjà k donner d'abondantes récoltes. Voici alors la manlèref de se conduire : on le dépalisse , on laisse les deux liières-branche^ qu'on étend dq chaque côté , eV
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plus oa moins suivant la vigueur de Tarbre. On leur donne en hauteur rétendue qu'elles doivent avoir. Quant aux crochets , on les tient toujours un peu courts , afin d'avoir du fruit en même temps que des branches fructueuses pour la taille subséquente. Si on les tirait^ elles pourraient produire davantage ; mais elles ne donneraient que des branches étiolées pour Tannée suivante. Or il faut avoir du bois avant d'avoir du fruit
Si la chose ne réussit pas*comme on se Tétait promis, on décharge Tarbre en Téboureeonnant ; le peu de bois qu'on lui laisse i absorbant toute la sève , profite alors nécessairement. Le pêcher , malgré ce traitement , ne laisse pas que de se couvrir de gourmands i on les palisse ^ et on n'ôte que ceux qui s'entre nuisent ou qui sont placés devant, derrière, aux extrémités et au haut de Tarbre.
Pour qu'il ne s'épuise pas h force de porter des gourmands en pure perte , on taille vers le mois de juin ceux qui se trouvent nécessaires dans les places où ils sont nés, et on les ravale sur deux ou trois yeux , et quelquefois un seul œil. Alors on voit éclore de ceux-ci des branches-crochets qui sont encore formées assez tôt pour donner au fruit Tannée suivante.
Quand on appréhende que les gourmands ainsi traités ne prennent trop de force dans le bas, et ne deviennant des branches dominantes, on les coupe à moitié et tout près de Tœil k la fin de mai ; à la mi-juin on les coupe encore plus bas, et on les met à un seul œil au commencement de juillet La sève s'évapore par ces plaies ; elle ralentit son action et le gourmand est dompté.
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Les autres soins qu'exigent ces jeunes arbres sont de les fumer quand la terre est maigre ou qu'ils ont souffert, et de leur donner de fréquents labours. On les arrose durant la sécheresse, et on les butte pendant les temps humides , ou on place une douve au pied pour éloigner les eaux.
La taille finie , il s'agit de régler la pousse , afin d'opérer une distribution proportionnelle de la sève dans toutes leurs parties , d'empêcher qu'ils ne s'emportent, qu'ils ne forcent d'un côté et ne languissent de Tautre ; de conserver ceux qui sont 'malades , de remplacer 'ceux qui ont besoin de l'être , de leur faire porter du fruit plus tôt, de leur donner de plu« grandes dimensions , etc.
On parvient à ce résultat, i^ en fixant le pêcher dans ses dlGGérentes positions sans le violenter ; a® £n tirant parti de Tabondance et de Timpétuositë de lasève ; 3® En partageant les branches , de ma« nière que les gourmands ne puis- ^ sent les détruire, ce qu'on empêche à Taide de la diète , de Tabstinence , de T incision et de la saignée , du cautère qu'on pratique à la tige , aux branches et aux racines, etc.
Il est d'autres moyens qui conduisent aux mêmes résultats ; i** la courbure des branches qui fait refluer la sève dans les autres. Un pêcher , par exemple , ne pousse que d'un côté, il s'emporte du haut ; on courbe les rameaux trop vigoureux ; ,et on laisse les autres s'étendre librement. Les forts sont bientôt subjugués , et les faibles ne tardent pas à les égaler. Toutes les branches et les arbres qui ont de la sève, sont susceptibles de cour* bure. Le printemjjs et Tét<^ $au^
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les saisons les plas farorables à cette opération qui se fait principalement sar les branches-mères et les gourmands. Elle réussît , !« quand les gourmands qu^on a taillés longs de l'année précédente continuent de prendre toute la sève ; a^ pour forcer, lorsque les pêchers sont plantés trop près , les bourgeons en contre- bas à commencer depuis la première branche en remontant , etc.
NoQrer les branches. C'est donner un coup de serpe à un bois qui n'est pas droit, et y faire une entaille en biais , afin d'obliger la partie la plus longue de monter sur la petite. Utiles pour les arbres à pépins , ces entailles se font rarement sur les sujets gommeux ; cependant, quand on a soin d'essuyer la (^omme à mesure qu'elle découle, on peut les employer pour le pécher. Ce n'est qu'au printemps qu'il est permis de rccoiiirîr à cette opération , afin de ralentir le cours de la sève. On peut la multiplier sur les branches qui ne poussent que du bois, ainsi que sur celles qui s'emportent ; mais ce sont des moyens violents qui ne doivent être employés qu'aux dernières extrémités.
Eclater. Lorsqu'une branche gourmande absorbe au printemps toute la sève, on l'éclate à l'endroit d'où elle part ; on y met ensuite de r onguent de saint-Fiacre et des ëclisses qu'on laisse jusqu'à ce que la suture soit faite ; la maîtresse branche et les deux que l'on a éclatées se modèrent , et se réunissent avant l'année suivante.
Tordre. Autre façon d'éclater qui contribue beaucoup à fructifier les arbres. Ceux qui ont subi celte opération ne poussent souvent plus de bot8\, et ne donnant que des T. II.
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briAdilles et des lambourdes. On prend , de mai eii septembre , une jeune branche ou un bourgeon formé y on le serre fortement, et on le tord d'une main en dedans et de l'autre en dehors jusqu'à ce qu'il se fasse entendre un craquement La branche , ainsi traitée, ne prend plus que ce qu'il lui faut de nourriture, et donne abondamment l'année shivante , si elle appartient à lin arbre de fruit à noyau, oi elle appartient au contraire à un sujet à pépin , elle produit beaucoup de boutons à fruit.
Casser les Branches à la taille et les bourgeons lors de la pousse. Cette opération ne convient qu'aux arbres de fruits à pépins , et ne doit pas se faire pour ceux à noyau , si ce n'est sur des gourmands surnuméraires qu'on veut rendre fructueux. Dans ce cas , on |es casse à moitié dès les premiers jours de juillet ; ils produisent plus tard abondamment. \
La taille générale finie , on donne un fort labour au pied des arbres , et on enterre l'engrais si on en a employé. La bêche ne doit pas être employée à ce travail, quoiqu'aucun instrument ne remue et ne retourne mieux la terre ; elle pourrait couper les racines.
Le tridentest préférable dans ce cas Si le climat est pluv;ieux, on chausse en talus , sans toutefois couvrir la greffe ; s'il est sec , on ne laisse pas plus d'un côté que de l'autre.
Dans les pays où les pluies sont fréquentes, on travaille souvent les arbres aux pieds. Dans le midi au contraire où elles sont excessivement rares , quand on a façonné la terre , on couvre la plate-bande avec de la paille , surtout si le hasard amène une pluie salutaire. Si en arrose par irrigation , cette pré-
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caution devieot moins utile ; maïs il faut le lendemain travailler de de nouveau le sol, le recouvrir avec de la terre sèche, afin de s'opposer , s'il est fort , aux gerçures et aux crevasses sans nombre qui ne tardent pas à le sillonner, et favorisent Tévaporation de r humidité*
L'ébourgeonuement et le palis* sage faits ( Voy, ces mots ) , cette dernière opération achevée, on supprime les fruits superflus, et on ne laisse que ceux que l'arbre peut porter. On détache surtout ceux qui sont par paquets ; on veille à ce que ceux que l'on conserve soient également distribués sur toute l'étendue de l'arbre , afin d'augmenter la beauté du coup d'œil , et de maintenir l'équilibre de la sève dans tontes les parties de l'arbre. Les fruits trop nom* breux ne grossissent pas et épuisent la mère qui les nourrit. Gîpendant on ne peut, pour avoir quelques belles pêches, supprimer la masse de la récolte.
Quand on détache un fruit, on le tourne afin de ne pas en (hire tomber plusieurs à la fois. Cette opération doit être retardée sur les espèces les moins hâ ives , parcequ'il en tombe ordinairement assez après l'ébourgeonnement
Tant que les fruits sont trop nouveaux , les feuilles les garantissent de l'intempérie de l'atmosphère, et delà trop grande activité du soleil ; mais quand ils ont atteint l'époque où ils doivent prendre de la croissance et acquérir les belles couleurs dont la lumière seule peut les dorer, il faut diminuer l'ombrage qui les a protégés jusque-là , ce qui doit se faire quelques jours avant qu'ils commen* cent à changer. Les pèches tardî-
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ves veulent être effeuillées de meilleure heure , surtout dans les pays tempérés oti froids , lorsqu'elles sont sujettes à mûrir tard ou à ne point mûrir du tout.
On ne supprime pas la feuille entière ; on la casse en deux. Si l'on craint que les pêches ne tombent avant leur maturité parfaite , on les cueille et on les serre entre deux linges dans un lieu sec , où elle achèvent de mûrir en trois ou quatre jours, prennent une couleur jaune, uniforme et du parfum. On ne doit pas les tâter pour s'assurer si elles sont à point. Celte manière les meurtrit et les endommage. Elles sont bien quand elles sont tout-à-fait jaunes vers la queue ; d'un beau rouge du côté du soleil , que leur peau est fine et transparente.
On les cueille , en les enveloppant de tous les doigts de la main , sans les tâter ni les meurtrir. On les place doucement dans des Corbeilles plates , garnies de iieuilles de vigne ; on les range avec précaution sans les presser ni les entasser ; on les porte dans un liea frais , on les pose sur la queue , et on les abandonne trois ou quatre jours à elles-mêmes. Si on veut les garder plus long-temps, on les place dans une cave qui ne soit pas humide, où elles se conservent une quinzaine de jours. Ces fruits perdent leur saveur et leur parfum dans les glacières.
Les maladies du pêcher se réduisent à la cloque des feuilles , à ia gomme ^ à la brûlure^ à la jaunisse^ et à la lèpre ^ ou noir^ ou blanc.
<f J'ai essayé, dit M. de Meuv^e, de guérir les pêchers de la maladie de \^ punaise ou du no/r, qui en est une suite. Je trouvai vio-
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Jcnt le conseil donné par M. Ro* ger Schabol , de les arracher, jiarceqae c'est une maladie épidëinique qui se communique à tout un espalier. J'essayai donc si je ne pourrais pas découvrir quelqu'enduit qui pût détruire cet insecte malfaisant... J'en lavai un avec de l'eaà de savon , un second avec une décoction de cire , un troisième avec du vinaigre, un quatrième avec de l'huile de rabette ou navette ; j'en enduisis un cinquième de bouze de vache. De ces cinq essais le vinaigre eU' huile ont réussi le mieux ; mais dans le courant de l'été , les punaises se remirent sur celui qui avait été lavé avec du vinaigre. Je ne parle point des autres moyens qui ne produisirent aucun effet sensible :
il reste à parler de l'arbre qui fut enduit d'huile ; il n'y a plus reparu de pmiaises , et contre mon espérance , cet arbre , que je croyais devoir périr par l'effet de l'huile qui a dû en boucher les pores , et empêcher la transpiration qui se fait par les petits canaux , suivant le système des naturalistes , cet arbre , di-je , enduit d'huile , a été très frais pendant tout l'été suivant , et même long>temps après.
Voyant qae ce moyen m'avait bien réussi, après avoir fait tailler mes pêchers j'en ai enduit d'huile , dans le mois de décembre , une douzaine qui était très maltraitée par les punaises. Ces insectes n'ont pas reparu ; mais il est arrivé k ces arbres ce qui n'était pas arrivé au premier, ils ont perdu beaucoup de branches pendant l'été suivant; mais elle ont été remplacées par le nouveau bois qui a repoossé en abondance. En suppo- «ont que la perte de ces branches soil doe à l'huile , ce moyen est tou-
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jours plus avantageux que d*arra^ cher les pêchers» »
Le bois du pêcher en espalier n'est d'aucun usage ; mais celui du pécher en plein-vent est dur , veiné de larges bandes d'un rouge brun , susceptible d'un beau poli , et propre aux ouvrages d'ébénîsterie; mais on ne l'emploie que lorsqu'il est bien sec ; il est sujet h se gercer en se desséchant.
PÉPIE. Maladie qui affecte tous les oiseaux à langue pointue, les dindons surtout, et qui est quelquefois épîzootique. Elle se manifeste par une pellicule blanche ou jaune qui entoure le bout de la langue, elle empêche les oiseaux qui en sont atteints de boire et de pousser leurs cris ordinaires. Le seul moyen de la guérir est d'enle- ' ver la surpeau qui la caractérise , de frotter avec un peu de sel de cuisine la partie qu'elle recouvre , et d'aiguiser avec un peu de sel de nitre l'eau dont ils se désaltèrent.
On attribue communément la pépie à la disette d'eau ; mais elle affecte souvent les poules qui n'en manquent pas. Ainsi elle ne peut tenir à cette cause , et n'est que le symptdme d'une affection plus grave dont l'invasion et les progrès sont caractérisés par l'abattement la dépravation du goût , la constipation , le marasme , la langueur.
Quelquefois l'air qu'expirent les poules qui en sont atteintes est fétide ; elles ont les narines obstruées {»ar un mucus épais ; elle secouent a tête en poussant un cri qui an-^ nonce de l'embarras dans les voies aériennes; elles ouvrent le bec quand elles veulent respirer, lèvent la tête et la laissent ensuite retomber. Quelquefois la pépie n'est qu'un catharre , une phtisie pulmonaire; d'autres fois c'est une
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fièvre blllease, pulrlde, dae .H ce que la sécheresse a tout Hëtri, qu'elles ne trourent plus ni grains, ni vers, ni herbes. Souvent aussi cette maladie est occasionée par les eaux insalubres des mares , Tégoût des fumiers que Je soleil putréfie et la malpropreté des poulaillers qui dégagent les miasmes les plus fétides.
Si la pépie devient épizootique, il faut ouvrir les poules, s'assurer de la nature des altérations que produit la maladie. Quelquefois la faiblesse des organes est telle que les aliments restent dans le jabot et s'y décomposent. Dans ce cas il faut r inciser, le vider, le fermer par une suture. Quelquefois aussi les poules sont si languissantes, qu'elles négligent de se garnir le gosier de petits cailloux dont elles ont besoin pour faire subir aux aliments une espèce de mastication; ou bien elles ont le goût tellement dépravé qu'elles avalent tous les corps étrangers, qui se rencontrent dans le canal intestinal. 11 faut , pour éviter ces accidents, veiller à ce qu'il ne manque jamais de gravier dans les lieux où elles se tiennent.
Il est important de ne pas laisser développer la pépie et d'en prévenir l'inyasion, résultat qu'on obtient facilement en tenant le poulailler propre, en^ le garnissant d*une couche de calcaire , en veillant à ce qu'il soit bien aéré , en renouvelant l'eau, et en. donnant aux poules tous les soins qu'elles doivent avoir. Il est bon de leur administrer des herbes hachées, du son, auquel on mêle un peu de farme et de sel , de l'eau qu'on aiguise d'une légère dose de iiitre ou d'acide. XJne chose importante , c^est de ne pas les faire
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passer subitement de la disette k r abondance , et de faire des fumigations pour purifier l'air des lieux qu'elles occupent.
Avec ces soins , les poules évitent )>eaucoup d'autres maladies , tels sont les aphtes , le charbon , les poux, la galle, la tumeur au croupion, nommée écron, le rhumatisme et une espèce de petite vé* rôle maligne analogue au claveau, que quelques personnes appellent dirtdonnades.
PÉPINIÈRES. Lieu où l'on élève des arbres et des arbustes.
Cette culture exige un emplace* ment et des soins que nous allons successivement parcourir.
Exposition et préparation du ttr^ taîn. On est souvent commandé^^ par les localités; mais lorsqu'on est le maître de les choisir, on doit donner la préférence à un lieu où l'air circule librement , et qui soit à Tabri de la violence des vents.
IiCS arbres filent plus droit, et se penchent naturellement vers le point où l'air est le plus libre.
Bien des personnes pensent que le terrain qu'on se propose de mettre en pépinière ne saurait être trop bon. Cette recherche peut entraîner de fatales conséquences.
Sans contredit , un fond excellent où surabondent tous les pria* cipcs de végétation donne promptement des arbres vigoureux qui végètent avec force; mais si le terrain qui doit les recevoir à demeure est inférieur à celui qui les a vus naître, ils n'auront qu'une végétation languissante. Il ne faut pas cependant donner dans un excès contraire, établir une pépinière dans un terrain médiocre, où des arbres naissants obtiendraient avec peine les principes de végétation dont ils ont besoin.
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Il faatf à cctdgard, garder un jusle mîHea ; si vous craignez que votre terrain ne pousse pas avec vigueur le jeune plant que vous lui con* fiez, bonifiez, échauffez -le, donnez-lui àts engipis qui lui conviennent, mais ne les employez qu'avec modération. Il vaut mieux d'ailleurs réserver ce moyen pour l'époque où la pépinière est plantée que de forcer le terrain dans le début.
Quelques auteurs recommandent de défoncer le terrain ^ un mètre et même douze décimètres (trois on quatre piads ) ; mais bù sont les terrains privilégiés qui ont celte profondeur? et quand tous l^auraient , la terre du fond qu'on ramènera nécessairement sur la sur> face, en défonçant par tranchée , sera-t-elle assez végétale , surtout dans le début ?
Un autre inconvénient, c'est que les racines , le pivot surtout , qui trouvent une terre d'autant plus végétale qu'elles pivotent davantage percent à six et dix décimètres (deux et trois pieds), il faut les couper à une certaine profuodenr, faire ouvrir une tranchée considérable , ou ^ ce qui vaut tout autant couper un peu les racines à une certaine distance du tronc , c'est k dire priver Tarbrc d'une grande partie de ses moyens de végétation en le transplantant*
Ainsi , il ne faut défoncer le terrain qu'à cinq ou six décimètres au plus ( dix- huit ou vingt pouces ) t en faisant de petites tranchées ; la surface s'enlève avec la bêche ; la pioche fait le reste.
S'il est nécessaire d'employer du fumier , on le fait répandre et mêler entre deux terres, au lieu de refendre sur la surface du terrain ; de cette manière , les sucs et les
sels s'évaporent beaucoup moins, et se distribuent par le moyen des pluies qui les dissolvent. Mais il faut n'employer que des fumiers bien pourris, de peur que ceux qui ne le sont qu'à demi ne servent de retraite aux insectes, surtout au ver blanc , qui est si contagieux dans les pépinières*
Quand on veut défoncer une pépinière , il y > a un grand avantage à s'y prendre d'avance. Un terrain préparé six ou huit mois avant la plantation se trouve mûri par l'action du soleil, fertilisé par toutes les influences de l'atmosphère,^ et acquiert par cela seul autant de qualité que si on lui aVait donné une demi-fumaison.
{jCs veines des terres varient souvent d'une manière sensible, quelquefois même d^s un petit espace ; il ne faut pas perdre un instant de vue cette considération, si l'on veut que les arbres réussissent également sur tous les points de la pépinière. Dans ce cas , on supplée par des engrais à la qualité du terrain. Si l'argile domine , on y répand du sable , des ce;ndres lessivées , des terreaux légers, des feuilles pourries, etc. Dans le cas contraire , on lie un terrain sablonneux, qui s'an- ' nonce par trop de légèreté , avec des terres grasses et marneuses, les curures des égoûts, des mares, des fossés , etc.
Semis et plant. II y a deux moyens d'établir une pépinière; celui des sediis et celui des plants.
Semis des noyaux* On peut semer les amandes , les noyaux , les châtaignes , etc. , par rangées^.
C'est de tous les procédés le plus avantageux ; on évite les frais de la transplantation, et on n'éprouve ni 'accidents ni soins ni interrup-
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lion dans la croissance des plantes qu^ils produisent.
Malheureusement les semences pourrissent quelquefois dans la terre , dcviecnent sooreut la pâture des rats , des mulots et d'autres insectes. Les pies, les geais , les corbeaux lés arrachent et les emportent, surtout à Tépoque de la germination. On ne les garantit de cette multitude d'ennemis qu'au moyen de pièges, d'éponvantails, de morceaux de planche, de tuile ou d'ardoise , qu'on tend sur l'endroit où est l'amande. 11 faut avoir soin de les retirer à l'époque de la germination , époque qu'on ne peut connaître qu'en soulevant légèrement la surface qui les cou* vre. Comme la radicule sort la première pour aller puiser dans la terre la nourriture qu'elle doit transmettre à la tige , il faut avoir toujours attention de mettre en bas la pointe dés amandes , noyaux , châtaignes, noix, etc.
Quelquefois on fait germer les amandes et noyaux dans les serres , dans les caves , soit en faisant des couches par terre ou dans des paniers, des caisses, etc. ; on commence à faire une couche de sable ou de terreau humide , on la couvre de noyaux , d'amandes ou autres graines dures à lever ; on les recouvre de sable ou de terre , et ainsi successivement. Lorsqu'elles sont germées^ on les enlève avec précaution , et on les dépose dans la place qu'on leur destine.
On doit prendre garde de ne pas hâter cette germination ; il faut qu'elle coïncide avec le temps où on peut transplanter sans danger les semences : si elles ont germé dans une température douce , on ne doit pas les exposer subitement k une autre qui leur deviendrait trop
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âpre, il est donc nécessaire de ne faire cette plantation que lorsque les grands froids sont passés, et si la germination était trop bâtive, il vaudrait mieux la retarder en mettant au grand air les caisses, les paniers où sont les semences, etc.
Une autre manière qui est préférable il la précédente, consiste k mettre les amandes et noyaux , à quatre pouces de distance , dans une planche de jardin , à l'époque où on les a cueillies. Au printemps suivant , lorsqu'elles sont germées, on les enlève k l'aide d'un déplantoir d'environ trois pouces de diamètre , avec la terre qui les environne, et on les met en place sans qu'elles se ressentent d'aucun change,ment. Si on en transporte plusieurs dans des paniers , U faut prendre garde que la terre ne se détache de la radicule.
Quelques ouvriers, pour prévenir cet accident y resserrent la terre avec les mains , mais ils ne font pas attention que cette compression gêne nécessairement la racine dans son développement et ses ramifications ; et c'est là le cas de dire que le remède est pire que le mal.
Si on n'a pas de déplantoir , ou si les amandes et les noyaux sont dans la planche sans ordre et trop près , il n'y a d'autre moyen que de les enlever par petites tranchées ^ pour ménager la radicule en travaillant en dessous.
On ramasse les noyaux de cerrse , d'abricot, de pêche , etc. , dans l'été et dans l'autonme ; si on les abandonne, et si on les laisse sécher , le germe périt quelquefois , ou pousse difficilement Si on les met dans un lieu humide , comme dans la cave, etc., une grande partie se moisit. Voici la manière
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de les conserver : on les fait (remper dans Peaa , pour ôter ceux qui surnagent et sont infertiles ; on les laisse essorer, et on les enfohce dans un trou d'environ 3a centime* très de profondeur (un pied); on les recouvre de terre qu'on piétine pour la rendre compacte , et pour que l'air la pénètre le moins pos* sikie. Les noyaux se conservent frais, et sont bien moins longtemps à germer.
Semis des crains en pleine terre.
On le fait aux époques qu'indique la nature ; les plants qu'elles donnent sont souvent délicats . et périssent par les gelées; mais avec des précautions , en les couvrant de paillassons , de litière , de feuilles , on parvient à les préserver. Quant aux graines dont on fait usage , il faut qu'elles aient atteint une parfaite maturité; c'est à ce défaut que nous devons beaucoup de plantes dégénérées. On craint que les vents, le soleil n'en fassent tomber une partie ,* que les oiseaux n'en enlèvent leur part , on coupe les branches ou le pied des légumes encore verts , ainsi que les clialons et les siliques des graines; on les fait sécher à l'ombre , et l'on ne voit pas que cette maturité forcée soit bien loin de seconder les vues de la nature dans sa re^ production ; elle fait tourner à noire préjudice la violence que nous lui avons faite.
On ne doit pas avoir moins d'attention pour les graines qu'on retire des fruits. La nature \ts a sans doute produits pour noire nourriture , mats elle a voulu que la fermentation qui les bonifie , perfectionnât les semences qu'ils contit*nnent ; et plus on étudie sa marche , plus on croit yoir avec étonnement que, daàis ses vues, nous
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ayons peut-être la part la plus lé~ gère au grand travail de la reproduction annuelle des fruits. Bieri plus, elle ne cesse de nous prouver, par mille expériences, que le fruit qui flatte le plus notre goût n'a pas acquis le dernier degré de fermentation qui doit donner il la semence toute la perfection dont elle est susceptible.
Un jardinier intelligent laisse pourrir sur couche un bon melon, pour s'assurer d'en conserver l'espèce sans altération. Comparez les pepin^ d'une orange ou d'un citron qui se pourrit par excès de maturité avec ceux des oranges que vous mangez. Dans divers endroits d'où nous vient le plus beau plant de poirier et de pommier , ainsi que le meilleur pépin , on emploie, non le marc du fruit qui a été pressé le premier ^ mais celui des poires, lorsqu'elles commencent à blettir, et des pommes qu'on a recueillies dans leur maturité , qui ont fermenté en tas , et qui comifiencent à se gâter.
Bien des personnes font le semis àts graines dans des planches à la volée. 11 vaut mieux les faire en rayons espacés de seize centimètres (six pouces) les uns des autres; on a plus de facilité pour sarcler, et on n'a pas la crainte d'éventer le jeune plant, en arrachant les herbes qui ont poussé de profondes racines.
La plus grande partie des semeurs sèment fort épais : c'est une erreur. Dans les semis de graines destinées pour produire des arbres, jamais on n'obtient un véritable succès, lorsque le plant est trop épais, fût-il semé dans la meilleure terre. 11 n'y a pas assez d'air , ses racines se croisent, s'entrelacent, se resserrent et se nuisent réciprv.-
a64 PEP
quement, SI au contraire II est semé clair, qu'il soit secondé par les soios el les saisons , il est mieux en état d'être mis en pépinière à la fin Je Tannée, que ne l'est au bout de deux ans celui qui a été semé trop épais.
On pourrait l'espacer , mais on n'ose r arracher , dès qu'il sort de terre, avec ses ieuilles séminales, dans la crainte que des gelées subséquentes ne fassent périr ce qui reste. On le laisse croître , et lorsqu'il a pivoté ou étendu latéralement des racines qui ont com-* . iiicucé à se croiser avec les voisines, on craint d'éventer en arrachant celles du plant qu'on laisse; on lui en casse quelques unes , on rcnt;-dîne même souvent.
Mais faut-il couvrir les graines de beaucoup de terre P ou , ce qui revient au môme, jusqu'à quelle profondeur doil-on les porter?
Consultons l'expérience pour ré-> sondre cet intéressant problême.
iS^ous voyons tous les jours dans des bois et ailleurs des grains tomber sur des terrains incultes , y germer et y croître. La radicule d'un gland , d'un marron ; etc. , qui parait si tendre , si faible , au moment qu'elle s'échappe du fruit qui la contenait , se dirige par un instinct qui lui est propre vers la terre , et perce avec autant de succès que de constance un sol qui paraissait lui opposer une résistance insurmontable.
Souvent une semence d'orme , une amande transportée par le vent , ou par les oiseaux , sur des lours ou les clochers les plus hauts, s'ouvre un passage dans le mortier le plus compact : on en voit qui percent même les pierres et les rochers.
Plus une gsaine est enfoncée d^n$ la terré, plus elle tarde à y
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germer et ii en sortir. On sali même que lorsqu'elle est enfoncée trop profondément, et qu'elle est privée du contact de l'air, elle se conserve très long-temps.
D'après cela Uyui ce qui, en prévenant les effets du hâte, peut procurer aux graines en plus grande abondance, ces seb, ces huiles, principes de vie, cette humidité féconde, ces ferments sivfavorables à l'éruption et au développement dugerme, ne sauraîentêtre recherchés avec trop de soin.
C'est au cultivateur intelligent il étudier la nature du sol , son exposition , la qualité de la graine qu'il emploie , l'époque où il la sème , etc., pour décider à quelle profondeur il peut l'enfoncer. L'expé^ rience est le guide le plus sûr qu'on peut consulter k cet égard.
Mais une profondeur de plus de quatorze centimètres (un demipouce) n'est pas avantageuse. Au reste , h quelque profondeur qu'on les mette , il n^ faut point arroser de trop haut : il faut au contraire employer tout ce qui , en amortissant la pesanteur de l'eau , laisse à , la terre sa mobilité, et procure à un faible embrion, qui s'essaie k la vi«,la facilité de faire usage, dans le début, de tous les moyens que lui ménage la nature.
On peut remplacer les semis de diverses manières. Par les provins et marcottes j branches d'arbres qu'on couche dans la terre. Rigoureusement parlant , ces deux expressions ne sont pas synonymes ; pnn^îgner est plus particulier ment consacpé à la vigne ; marcotter est commun aux branches d'arbres et aux fleurs.
Un arbre , il sa naisance , présente trois parties bien distinctes^ la racine, qui s'enfonce dans la
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terre; la tige, qai se dirige dans Taîr, et le tronc, qui est le point de départ commun.
11 n'est pas doateaz que, du moins dans l'origine, le tronc ne soit le principe conservateur de Fane et de l'autre, puisqu'il reçoit des lobes de la graine qui lui sont ' adhérents, et qu'il communique à la tige le mucilage dont ib sont pleins , en attendant que la racine paisse pomper dans la sève qu'elle lui transmet , et que de son côté la tige lui renvoie \ea sels, les vapeurs qu'elle a enlevées à l'atmosphère. Ces transmissions mutuelles ne se font que par le tronc, qui est non seulement leur point de démarcation , mais le filtre précieux par lequel s'épure la sève dans son ascension ou dans son retour.
Si l'on considère ces trois par~ dans l'embiTon d'une graine, on trouve qu'eues sont d'une nature différente , puisqu'on n'en peut changer la destination. La radicule se plie toujoikrs pour rechercher la terre ; elle périrait plutôt que de ne pas remplir ce vœu irrésistible de la nature v dans le temps que la ' partie qui doit former la tige , se replie en sens contraire , lutte avec tous les efforts dont elle est capable , pour s'affrancliir du sol qui la retient captive, et aller s'établir dans l'air.
Mais laissez-la croître , vous verrez bientôt un arbre qui de toutes parts développe sts branches. Couchez-le en arc , de manière que celles-ci soient enfoncées dans la terre , vous les verrez bientôt prendre racine, ou plulôt tout ce qui sera dans la terre se changera en racines. 11 résulte de là que dans on très grand nombre d'arbres, et peat-ôtre dans tous, les racines liront besoin que d'être exposées à
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Pair pour devenir des liges d'arbres, et que les branches des arbres convenablement placées dans la terre y répandent , de toutes les
{parties de leur circonférence et de eurs yeux principalement, tout autant de racines.
Quelques branches de saule, d'osier, de tilleul^ de platane, de peuplier, de vigne, etc., eRleurent-ellcs la terre? il en part des racines. Suivez celles de l'orme, du robinier, etc., exposez leur extrémité à l'air, vous aurez aussitôt des drageons. Si vous faites circulairement, à un pied de leur tronc, une tranchée , que vous coupiez les racines , vous verrez celles qui sont séparées du corps de l'arbre former autant de bourgeons qui , entourés de terre , donnent de nouvelles racines. Cest autant d'arbres que vous auriez multipliés sans peine.
On fait des marcottes de deux manières : par la première , on bulle les mères chargées de branches comme on le pratique pour butter le céleri. Couvertes de terre , les branches s'enracinent , et on les sépare de la mère l'année suivante. C'est de cette façon que les pépiniéristes se procurent des coignassiers , des sauvageons de
ffommiers-paradis et de doucin, etc. 1 est très aisé de s'en procurer chez soi , en coupaant ras terre un coignassier, ou un pommier-paradis, ou un doucin au-dessous de la greffe.
L^autre manière de marcotter se fait également avec des grosses' mères dont le tronc est à la surface de la terre. On fait un fossé tout autour , de la profondeur d'en^ viron un pied ; on choisit les branches qui ont le plus de vigueur; on les plie jusqu'au fond , on .les asaujettît
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avec des crochets de bols, et on les recouvre de len-e ; on redresse la partie des branches qui en sort ; on les soutient avec des tuteurs, pour I^ur donner une direction verticale , et on les arrose au besoin.
Il faut avoir soin de supprimer toutes les pousses qui sortent du tronc de la nière^ hors de terre ; elles aflameraient et épuiseraient môme les marcottes.
Oest aijtfsi qu'on marcotte les tilleuls, leà mûriers y les ormes à large feuille , les peupliers de la Caroline , etc. Quelques personnes ététent les branches à deux pouces de terre , pour fortifier les racines ; d'autres, pour les bois blancs et poreux , ne prennent pas cette précaution , et s'en trouvent presque aussi bien.
'Fous les arbres ne se marcottent pas avec autant de facilité que ceux dont il vient d'être question. Dans ce cas, on fait à la partie de la branche qui touche au fond de la tranchée , et faite h côté d'un œil , une incision transversale qu'on pousse jusqu'à la moelle. On fend ensuite la branche au milieu , en remontant jusqu'à la hauteur de a 7 ou de 33 millimètres ; on interpose entre les parties un morceau de bois ou toute autre chose, pour qu'elles ne se rejoignent pas. Il résulte nécessairement de cette opération une solution de continuité qui empêche la libre circulation des sèves ascendante et descendante : il se forme bientôt un double bourrelet qui produit des mamelons, puis des racines.
On obtient assez généralement le même résultat en serrant fortement la branche avec une ficelle bien tordue, ou avec uu cordon de soie qui çf(^ne et arrête la circulation et (flablit un double bourrelé*.
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Il y a des marcottes telles que celles du chèvrefeuille , de la vigne , du groseillier, etc , qui s'enracinent promptement ; d'autres sont très long-temps. Tout cela tient À la nature du bois.
Des boutures. Le bouton offre dans son développement un arbre implanté sur la branche qui le produit. L*insertion de ses fibres dans la partie ligneuse présente un système de racines qui cherchent la nourriture qui doit les alimenter.
Le bourgeon qui perce à travers ses enveloppes ne diffère pas de la plumule qui germe dans la graine»
Caché d'abord dans une protubérance qui est sous l'écorce , invisible ensuite , sous la feuille qui le précède pour le protéger et le nourrir , il se gonfle insensiblement. L'écorce se dilate au point de son insertion et forme un bourrelet , où se ramasse , s'épure la sève. Elle s'accumule bientôt , acquiert de la force par la fermentation intérieure qu'elle subit , fait cesser peu à peu l'état d'inaction où se trouvait le bouton.
Les boutons se développent et produisent des branches qui se changent en racines. 11 est de même des arbres et arbustes dont les boutures ne poussent de racines que du bouton ou des parties qui Tavoisineut , comme dans la vigne , le sureau , etc. ; à moins que Tart ne vienne au secours pour en faire produire dans les parties qui séparent les deux yeux.
Le succès des boutures , comme celui des marcottes , dépend donc du soin que l'on prend de faciliter l'éruption des boutons et leur dé* veloppement en racines.
Les différentes espèces d'arbres demandent des qualités diverses des terrains où on les cultive. Le
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gland germe difficilement dans le terreau et le plant de chêne ne saurait y réussir. Le hêtre vient mal dans une terre grasse , surtout si elle est humide , et il étonne par son immense vigueur, sur les terraîiys pierreux et sur la craie. Le choix du sol , pour les boutures , demande le même discernement , et c'est il ce défaut qu'il faut attribuer souvent leur peu de succès.
Mais quelle que soit la nature du ti-rrain qu'exigent les diverses espèces , il est une attention d'où dépend leur reprise , ou du moins leur vigueur , c'est que la terre dans laquelle on les place soit bien travaillée , bien meuble • et qu'elle . se prête , sans la plus légère résistance au développement des mamelons, à leur éruption en racines.
On prend des boutures de difTé* rcnts âges sur les arbres; celles qu'on appelle plançons ou plantards ont au moins deux ans , rarement plus de quatre , sans quoi elles reprennent difficilement.
On met en terreau les plançons de la manière qui suit : on ouvre un trou de la profondeur d'environ 32 centimètres sur 64 « au milieu de ce trou ; on en fait un autre avec an pieu, afin qu'il fournisse par la r^^sistance du' terrain un point d'appui contre l'action du vent. Le plançon une fois placé , oo l'entoure de terre qu'on émiette , et on le butte.
On emploie assez généralement àt% boutures de l'année ; il est bon de laisser au bas du bois de l'année précédente , parcequ'il se trouve au point d'oi^ est partie la nouvelle pousse , un bourrelet qui peot-étre plus que les autres boutons, a de la disposition à produire àes racines.
Les boutures ordinaires se plan-
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tent assez généralement en les enfonçant dans la terre à 27 , 3a et 4o centimètres ( dix , douze ou quinze pouces) au plus; l'excédant ne prend point racines, ou elles se fortifient bien peu, à moins que le terrain ne soit défoncé depuis peu de temps, et que la terre du fond ne soit également meuble, végétale, et que Tairn'y pénètre.
On doit avoir l'attention de couper les boutons à deux ou trois yeux hors de terre , parceque assez communément il ne monte pas assez de sève pour nourrir toute la branche, et en développer les yeux en bourgeons.
Beaucoup de branches d'arbres et d'arbustes réussissent difficilement en boutures. Dans ce cas on suit une autre méthode, on coupe, si c'est une aubépine , par exem-
Ele, un rameau qui a plusieurs ranches , on les arranK2;e avec soin dans la terre , et on les recouvre toutes , à l'exception de la tige principale , et chaque point d'insertion pousse des racines. On peut aussi , si l'on veut, planter en totalité latête de ce rameau , comme si c'était une réunion de racines , et ne laisser sortir de terre que le bout auquel tiennent les petites branches. Quoique cette position soit contre nature , on en voit sortir une belle tige qu'on croirait produite par une branche il qui on aurait conservé sa direction naturelle. On obtient, dans les pays méridionaux , le même résultat avec des branches d'olivier , qu'on n'expose pas trop à l'ardeur du soleil.
Puisque tout tend à démontrer que les boutures prennent d'autant mieux, qu'elles ont plus de facilité de former des bourrelets dans la terre; il est évident que plus onuiuU
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tîplle CCS bourrelets , plas on se ménagée de succès. 11 faut donc , dans Tes arbres qui ne prennent pas facilement de bouture ^ choisii: les branches qu'on destine pour cet objet , et à Tëpoque de la seconde sève , les serrer dans le bas avec de la ficelle. Cet obstacle qu'on oppose à la circulation nécessite un double bourrelet SI , au lieu d'une forte ligature, on en fait deux ou trois, on augmente la cause de la production des racines.
Des drageons et du plant étranger.
\jSl nature a donné plus ou moins, à un grand nombre d'arbres, d'arbrisseaux et d'arbustes , une disposition à faire courrir leurs racines près de la surface de la terre , et lorsque celle- ci ne résiste pas trop à leurs efforts , elles la percent et s'é^Dceut dans l'air pour former des arbres semblables à ceux qui les onl produits. Cette facilité qu'ont plusieurs arbres de pousser des re)i;tons , donne le moyen de les nniltiplier bien plus promptement que s'ils venaient de graine.
Les arbustes et arbrisseaux , tels que les lilas , les seringuas, les sumacs , etc. , sont surtout dans ce cas. Mais il ne faut pas abuser de cette facilité , car il y a une bien grande différence entre ces arbres venus de semences, ou de drageons. Ceux-ci ne parviennent jamais à une grande hauteur, rejettent beaucoup , s'épuisent et dévorent inutilement le terrain qui les environne.
Le plus mauvais parti qu'on puisse prendre , est d'employer pour les arbres qu'on destine en avenues, ou pour des arbres fruitiers, des rejetons. Il vaut mieux se borner à ne se servir de ces derniers que pour des objets d'agrément.
Quant au plant , on. peut s'<5n
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procurer de deux manières , en achetant celui qu'on iramasse dans les boiSf ou celui que vendent des marchands dont l'état est de former des semis. Mais le premier donne rarement des avantages en pépinière. Il n'«st bon à employer que pour planter des remises , des bois, ou garnir des clairières qu'on ne peut pas remplir avec des marcottes.
Plantation éPune pépinière. L'époque h laquelle on doit planter une pépinière n'est pas à beaucoup près indifl'érente. Plus on l'anticipe , mieux le plant qu'on peut mettre en terre avant l'hiver réussit Cependant c'est le 'commencement ou la fin de mars que l'on choisit pour cette opération. La sève est alors suffisamment ralentie. Le bouton de l'arbre est bien formé, et a acquis, si l'on peut s'exprimer ainsi, le degré de maturité nécessaire. La feuille jaunit alors ; son pédicule se flétrit ; elle a rempli sa destination dans l'ordre de la nature. Elle a aidé il la formation de l'œil, l'a abrité, nourri, fortifié; son ministère devient désormais inutile.
La terre , de son côté, conserve encore de la chaleur ; elle peut exciter une fermentation favorable it la reprise de l'arbre ; son tronc et ses racines ont leurs suçoirs plus dilatés ; les mamelons de celles-ci plus ouverts ont le temps de se remplir de cet humide muqueux qui s'élabore dans les racines , pour se répandre dans la tige. Le chevelu se forme promptemenL
Si le plant n'a pas crû sur place, qu'on le tire d'ailleurs , il &ut le laisser, au moins un jour ou deux, suivant qu'il parait épuisé , dans une eau tempérée , dans laquelle on a fait dissoudre du crottin de
cheral , oa' du famier de moaton , ou de la fiente de poule et de
Iiîgeon. On le désaltère ainsi , on e réchauffe , on le ranime et on rétablit une circulation qui sup-
Idée, du moins en partie , à ce que oi a (ait perdre le sevrage qu^il a éprouvé.
Si on ne le plante pas de suite, il faut le mettre en jauge , à portée de la pépinière , dtans une bonne terre, qu'on arrose abondamment et qu'on recouvre de fumier long.
11 faut surtout bien se garder de couper ses racines et son pivot.
C'est peul-étre de tous les préjugés le plus fatal aux arbres qu'on transplante.
Sans doute il y a des arbres dont les racines sont mutilées et qui ne laissent pas de pousser ; maïs combien aussi ne peuvent survivre à cette épreuve. Tout ce que l'on peut conclure de Ih , c'est que la conservation des racines est plus ou moins importante, suivant la nature ou la délicatesse des arbres ; mais la nécessité où l'on est forcément de les couper en entier dans les uns , est un avertissement de le soigner dans les autres.
La seule circonstance où l'on peut se permettre de rafraîclûr les racines , est celle où Top est assuré qn^ elles sont mortes; mais il ne faut pas le croire trop légèrement.
Elles cessent de paraître dans cet état, lorsqu'elles ont trempé quelque temps dans l'eau. D'ailleurs , à la rigueur , ce retranchement n'est pas même nécessaire. Si les racines sont écornées, recouvrezles avec de la terre grasse , de la boase de vache , de l'argile , etc. ; il se formera une nouvelle écorce.
S'il y en a de cassées, de fendues, rapprochez les parties, contraignez-les, s'il le faut, avec des
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éclisses ; couvrez-les comme on vient de le dire , elles donneront bientôt lien à une soudure , un calus , un anastomose.
Maïs doit-on ébouter ou rac« courcir tous les arbres qu'on met en pépinière ? A quelle époque et k quelle distance de la terre doiton les opérer?
En général, lorsqu'on plante un arbre , la première attention doit se porter à nourrir , former, multïplier les racines , et on obtient cet heureux résultât eu supprimant sa tïgc et ses branches. La raïson en est que les racines transmettant moins de sève qu'il n'en faut pour nourrir les deux dernières ; elles en conser-* veut davantage pour se fortifier , grossir et se reproduire. Aussi aMon l'habitude de raccourcir l'arbre en le plantant, ou plutôt dès qu'on Ta arraché , afin qu'il produise des branches plus vigoureuses que celles qu'on lui aurait laissées. Ce procédé est applicable à quelques arbres , et principalement aux arbres fruitiers. Les expériences qu'on a faites en les plantant avec toutes, ou même une partie de leurs branches , leur succès éphémère , suivi d'une triste langueur et d'un total dépérissement, ne laissent aucune incertitude à CCI égard.
Pour avoir un bon arbre fruitier , il faut commencer à le mettre à bois , ce qui se fait en fortifiant , en multipliant les racines.
La sève abondante, mais grossière, se répand dans la tige , se fixe , se coagule en partie dans ses fibres , et la grossit de cette couche ligneuse , qui tous les ans ajoute un nouveau cylindre, à son diamètre.
L'épaisseur de ce cylindre est d'autant plus grande que l'arbre est plus jeune et plus vigoureux.
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A mesure qu^il croît en âge , ses fibres se durcissenl, se raccomissent ; la sève trouve dans les vaisseaux lymphatiques des filtres plus serrés , qui l'épurent et la rendent apte ^ former des boulons à fruit.
Cest la raison pour laqu«lle on voit les vieux arbres produire plus, et de meilleurs fruits que les jeunes ; car ceux-ci mettent en croissance ce que les autres offrent en fécondité.
Mais faut-il ététer tous les arbres en les transplantant? non, il en est que la nature a destinés k s'élever verticalement, d'autres qui sont très moelleux quand ils sont jeunes, et dont il faut conserver la tige en entier, avec les soins nécessaires pour les faire réussir. Les boutures de saule, de peuplier, etc., par exemple, réussissent beaucoup mieux en leur entier que coupées comme les autres boutures.
Une expérience constante apprend dans tous les lieux où l'on élève et fait élever ces arbres, qu^on a plus de peine à les diriger sur une branche latérale , qu'en les laissant partir du bouton que la nature a placé à l'extrémité de leur tige, et que' ceux-ci s'élèvent plus haut.
11 en est de même de ces arbres dans leur transplantation. Il &ut ménager avec le plus grand soin l'extrémité de la tige ; et dans la crainte qu'une trop grande abondance de sève ne la surcharge , Il faut laisser, le long de l'arbre, quelques branches latérales coupées à deux ou trois yeux au plus.
Il en est de même du frêne , du marronnier d'Inde, du chêne, etc.
Quant aux arbres résineux , conifères, et toujours verts « tout le monde connaît la grande difficulté qu'il y a de les transplanter , ils réussissent rarement , et dépéris-
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sent même si on a coupé quelques unes de leurs branches; que seraitce si on les étêtait P Le plus sûr moyen pour les faire réussir, est, après avoir bien préparé le terrain dans lequel on les destine , de les dépoter sur le lieu même, ou, pour plus grande précaution , de casser le pot, si le dépotage fait craindre quelque inconvénient ; ou enfin de les planter en motte , s'ils sont gros.
Il résahe de Ik, que si l'arbre «
I»ar sa nature , par la multitude et a force de succion de ses racines , peut être conservé avec sa tige, il n'y a pas à balancer. 11 faut le planter dans toute sa longueur , en accourcissant des branches latérales, pour qu'elles n'affament pas trop les racines , mais amassent la sève surabondante, et ne fassent pas pencher la tête.
On plante en son entier tout le jeune plant d'un an , lorsqu'il est frais et bien enraciné. Au reste , sa longueur et sa grosseur importent peu ; le gage assuré de l'étendue et du diamètre qu'il doit avoir , est dans ses racines plantées avec soin.
A Tâge de trois k quatre ans, le plant , déjà branchu , cesse d'être propre aux pépinières ou réussit itiédiocrement même lorsqu'il est élêié.
Quant aux ormes , aux charmes* qui auraient deux ou trois ans, il vaut mieux les ébouler.
A quelle époque doit-on étêler les plants qui exigent cette opération ? Les avis sont partagés à cet égard. Les uns prétendent qu'il faut attendre que les froids les plus rigoureux soient passés. Les autres prétendent qu'on peut le faire immédiatement. Voici le motif sur lequel je me suis fondé.
Parcequ'un arbre tant qu il a
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no peu de vie conserve ane disposition , qui fait qne la sève tend continaellement à s^ëlever et à se répandre , et épuise les racines , si celles que vous mettez dans la terre ne sont pas asseï nombreuses pour recueillir les sucs séveux néces-" saires à la nourriture et à Pentre* tien de la tige , les premières ne se fortifient pas et la deuxième reste faible. Ainsi il faut ététer les plants à la hauteur convenable, avant même de les mettre en pépinière, on du moins immédiatement après les j avoir mis.
On les éléte de manière quMls n'aient que les deux yeux les plus voisins de la terre, afin de faire partir la tigt d'aussi bas qu^il est
fmssible. Mais dans la crainte que a gelée ne leur soit nuisible on laisse à la tige plus de longueur , et on a soin de supprimer avec la serpette les yeux supérieurs, pour que la sève ne s'y porle pas.
Quant à la disposition des sujets, il faut avoir le soin de planter vers le nord , ceux qui croissent le plus promptement , et qui pourraient nuire aux autres par leur ombrage. Tels sont les peupliers, les saules qu'on destine à haute futaie , les tilleuls , les platanes, Its marroniers, les ormes, etc.
Immédiatement après, vers le midi , on peut mettre successivement les merisiers , les chênes , les hêtres, les frênes, etc. , ensuite les pommiers francs, les poiriers, les pruniers , les abricotiers , les amandiers , etc ; après eux les arbri^ seaux, les pêchers, lespommiersdoocins, les arbustes, les pommiers-paradis , etc. Les arbres résineux ou autres arbres et arbrisseaux qui craignent dans leur jeunesse les fortes chaleurs, peuvent
aji
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être placés au nonl les premiers , ou entre le rang des arbres qui peuvent les abriter ou les ombrager. On met par là de la variété dans la pépinière , et ou peut plas facilement distinguer les espèces.
Il est superflu de recommander de faire la plantation par un beau temps , et d'attendre que la terre soit bien essorée, sans quoi elle s'attache à Tinstrument qu'il faut nettoyer k chaque instant , et elle n'est pas assez émietlée pour couvrir les racines, ce qui est très essentiel pour le succès de la plantation.
Les distances qu'il faut mettre entre les plants varient suivant la nature des arbres et la qualité du terrain. Par exemple , si le terrain est frais et très gras, on met les boutures de peupli'Ts et des arbres qui sont destinés à s'élancer et à filer droit, à un pied, au plus quinze pouces, distance qu'on docne aussi aux merisiers et aux frênes, amandiers, pruniers, etc.
On donne dix-huit ou vingt pouces aux pommiers. Il n'y a pas une règle générale à cet égard. L'expérience , la qualité du terrain décident seuk. Mais on peut dire en général que lorsque des arbres sont destinés à filer , on peut les serrer davantage. Privés latéralement de l'influence de l'air, ils sont forcés de s'élever pour jouir de ses bienfaits. Ils semblent se soutenir mutuellement, et ils acquièrent en hauteur ce qu'ils per* dent du côté du diamètre qui se fortifie dans la transplantation.
11 n'en est pas de même àes arbres à qui on n'a pas intérêt de donner une grande élévation : tels que les arbres fruitiers, etc. Ik ont besoin d'acquérir de la grosseur, et un des moyens de réussir à cet
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égard, est de leur laisser un fen plus d'espace , pour que l'air circule autour d'eux*
11 y a deux manières de planter :
les uns tendent un cordeau , font dans sa longueur une tranchée avec la bêche et y placent tes arbres. Si la tranchée n'est pas as- Bcz profonde pour cnlerrcr le pivot, on lui ouvre un pas&age. D'autres plient ce pivot dans la direction la moins ^nantc. Le pli qu'il éprouve occasione un bourrelet, d'où parlent bientôt de nouvelles
racines.
D'autres planteurs, avec une houe , ouvrent un trou aux distances marquées , recouvrent l'arbre avec la terre ; d'autres enfin ouvrent ce trou avec une bêche , sur laquelle ils tiennent la terre qu'ils ont (enlevée. Un planteur place aussitôt l'arbre qui est recouvert avec la même terre.
Quelque manière qu'on adopte, l'essentiel est de bien distribuer les racines , de les placer dans leur direction naturelle , sans la plus légère contrainte. Quant k la plantation des boutures , à moins que la te^re ne soit très meuble , on ou- Arre un trou avec la houe ou ia bêche, et on fait une petite cassure ou un pli. à l'extrémité de la branche qu'on met en terre. Il se fait alors des bourrelets qui hâtent, qui multiplient l'éruption des racines.
Geux qui^^foncent les boutures dans la terre , ne peuvent pas se flatter d'obtenir cet avantage , et sont souvent exposés k les casser ou h les écorcher. D'autres se servent du pal ou pieu pointu , par le secours duquel on ouvre le trou dans lequel on met labouturc. Celte pratique est vicieuse , en ce que d'une part l'action du pieu fait,
dans toute la circonférence , l'effet d'un coin qui scelle la terre , et que d'un autre côté , il reste entre elle et la bouture un vide qui ne lui est* pas favorable.
Pour que les distances entre les plants soient égales, on a une mesure qu'on applique à la circonférence de l'arbre qu'on vient de planter, et qui marque juste la place de celui qui doit le suivre.
Four une plus grande commodité ,' on se sert d'une longue perche , où l'on fait des marques , conformément aux distances qu'on se propose de suivre.
Soins qu'exige ^tme pépinière ia première année. La première chose à faire est de couvrir d'une couche épaisse de feuilles , de chaume et de litière , tout le sol de la pépinière. Elle empêche les herbes de se développer , entretient l'humidité , garantit les arbres du hâle , et excite la végétation en se putréfiant. De cette manière le plant n'est pas étouffé par des herbes
{parasites, et trouve dans le sein de a terre toute la nourriture dont il a besoin. On évite ainsi des frais de sarclage , et les désagréments de voir les tiges écorchées par des ouvriers négligents ou maladroits.
Si on ne veut ou ne peut pas employer la couche , voici ce qu'il y a à faire : on partage chaque allée en trois parties. On la suppose d'environ deux pieds et demi de largeur. Chaque partie sera d'environ dix pouces. Il n'y a aucun inconvénient de faire travailler profondément , même àlabêche, lapartic qui est au milieu. Quant aux deux autres quiavoisinentles arbres de chaque côté , il faut seulement racler la terre ^ avec la précaution , non de couper l'herbe, mais de l'arracher avec toutes sqs racines ^
sans quoi elle repousserait avec plus de vigueur, formerait plusieurs branches | et il faudrait travailler à nouveaux frais.
()a doit éviter aussi de sarcler Ji pépinière , lorsqu'il vient de pleuvoir Y les pieds des ouvriers scèlent la lerre; les herbes y reprennent facilement pour peu que quelques racines la touchent. Le temps le plus favorable est celui où le soleil peut les sécher sur place. «Te préfère cette pratique il colle d'emporter les herbes hors de la pépinière. Elles y laissent , en pourrissant, un surcroît de vé- {^étaiion, au lieu qu^ou dégraisse ie sol, lorsqu'on en a ôlé les herbes qui, quoiqu'on fasse, onttoujii.irs à leurs racines un peu de ta ferre la plus végétale, puisqu'elle est à la surface.
Il est principalement des herbes dont il est indispensable de purger la pépinière. Tel est surtout le chiendent: on seul de ses nœuds suf6t pour le reproduire. Plus on bêche la terre dans laquelle il végète , plus on le multiplie. 11 se croise avec les racines des arbres, et les dévore. Il D y a d'autre moyen des'endébarrosser dans une pépinière , que de le poursuivre jusqu'à extinction.
Il en est de même du liseron, celle plante si fatale aux jardiniers qui se transmettent comme un adage quii prend naissance dans /es enfers^ pf>ur exprimer à quelle profondeur il s^enfonce da • . la terre. 11 y croit en spirale , comme si ou l'avait ronlé autour d'un bâton , et en sorii.jt de terre, il prend la même fdrme autour des plantes et des arbres. 11 s'élève jusqu'à leur somlacidans les pépinières, etresscrre les tiges de manière à en gêner prodigieusement la croissance en diamètre.
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Les orties et autres herbes parasites doivent être arrachées avec le même soin. On s'évite bion des peines, si on les détruit avant qu'elles soient montées en graines.
Il ne faut que sarcler la terre nuprès des arbres. Cette attention doit avoir lieu particulièrement dans les allées où il y a des pruniers, des ormeaux, des tilleuls, des mûriers, de3 merisiers , etc., qui ont des racines très nageantes, et qui privés des secoursqu'ils rciii*eot à la surface d'une terre très végétale, se fortifieraient moins.
Ceux qui soignent les pépinières, doivent visiter les arbres les uns après les autres. 11 est très essentiel que dès le début , ceux-ci prennent une bonne direction , et filent droit. Il n'y a d'autre remède pour ceux qui se plient , que de les cou* per à peu de distance du sol ou de leur donner un tuteur. Dans ce dernier cas, il faut avoir soin d'interposer entre l'arbre et le lieu quelques corps mous, tels que des feuilles, de la mousse, du foin, de la paille , des chiffons , pour que i'ccorce de l'arbre ne soit pas entamée , et que le lien n'occasione un étranglement.
Si , en visitant les arbres , on trouve , ce qui n'arrive que trop souvent, qu'il y ait à l'extrémitts de la tige un double bourgeon qui formerait bientôt deux branches rivales , on supprime le plus faible , et on choisit celui dont ladirecliou est la plus verticale.
Quelquefois la gelée on les insectes font périr le bouton ou le bourgeon qui est à l'e-vtrémité de la tige. Deux ou quelquefois trois rameaux vigoureux se disputer» t eutre eux le droit de le remplacer.
l)ans ce cas on casse celui dont la direction est la nioini vcriici^ic ,
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ou du moins la plus bible ; la force de la sève aura bientôt redrefsé l'autre, lorsque, quelques jours après , assuré qu^elle a repris sa direction , vous aurez coupé bien ras le chicot de T autre rameau»
Mais il faut couvrir aussitôt la plaie avec de la bouse de vache et de Targile dont on doit avoir une petite provision dans la pépinière.
Au reste , si le rameau que vous avez laissé ne prenait pas une direction verticale, il est facile, avec un peu de soin et d'adresse , de la lui donner, soit avec un tuteur, ou de toute autre manière , avec des ëcllsses.
Mais il est très rare qu^on ait recours à cet expédient ; et cette branche se substitue si fort à la tige dont elle doit être la continuation, qu'il est bicB rare, que peu de temps après, on s'aperçoive du remplacement.
Seconde année. Les boutons qu'on a placés en écussons l'automne précédente, se développent dès les premiers J>câux jours. Aussitôt que les rameaux paraissent , souvent même pendant l'hiver , lorsqu'on voit que la greffe a réussi , on est dans Xusage de couper la greffe à une hauteur d'environ huit à dix pouces au-dessus de Tinscrlion, afin que le boulon participe seul aux bienfaits de la sève, et on le laisse croître ainsi pendant toiue
Tannée.
Cette pratiqne est vicieuse, le rameau partant de côté , ne peut s'élever verticalement qu*a/ec difficulté , et la sève cesse insensiblement de se porter au-dessus de la
greffe.
Pour remédier h cet inconvénient, dès que le bouton s'est épanoui en rameau, avec une serpette, ou tout autre instrument bien tran*
chant, il faut, au côté opposé et plus bas que la greffe , faire proprement une coupure oblique , qui aille aboutir à la naissance supérieure de cette greffe, et la recouvrir aussitôt avec un englument.
La sève ne tarde pas à redresser le rameau. Comme elle suinte en abondance , tant du bois , que de toutes les parties de ' l'écorce , la plaie est bientôt recouverte.
Si l'on craint pour l'écusson, on soutient le rameau avec un tuteur auquel on l'attache. A. cette même époque on fait partir sur une branche inférieure , celle surtout qui paraît la plus vigoureuse , les plants qu'on a ététés. Cette branche est le sujet qu'on destine k l'écusson , à l'époque où l'on doit faire c^te greffe.
S'il survient des gelées tardives, ou des sécheresses prolongées, une grêle qui éboute les tiges, ou fait à l'écorce encore tendre , des contusions , des plaies funestes à l'arbre , il faut au premier moment de la sève , supprimer la tige près du tronc , et en diriger une nouvelle sur le plus vigoureux rameau qui poussera en recouvrant la plaie.
^Quelques pépiniéristes, à la seconde année , coupent indistinctement tous les arbres ras de terre , afin que , fortifiés dans leurs racines, ils poussent avec vigueur.
Cette pratique est bonne si l'arbre est languissant, et* ne s'annonce pas par une forte végétation ; mais elle est inutile , s'il a poussé avec vigueur. Elle est môme nuisible dans bien des circonstances , parcequ'il est démontré que tout arbre qu'on a le bonheur d'élever sur sa tige naturelle , devient constamment p!u5 haut , que celui qui forme sa ti^e d'une éruption latéraJe.
PEB
Qoelqne facilité que trouve la .
sève d'y pénétrer, il y a toujours . an nœod qui loi offre plus de difficulté qu'elle n'en éprouvait dans UD canal direct.
Souvent an bas de la tige des arbres à bois blanc, ou de leur tronc , on voit partir des rameaux qui frappent parleur vigueur. Cest un signe certain que la tige a quelques vices, que son bois est raccorai, que la sève n'y circule pas librement, que la végétation porte vers cet endroit toute sa force ; il faut alors la rabattre , et la faire partir sur ce rameau. Cest une indication de la nature qu'il ne faut pas négliger.
Il faut , pour faire cette suppression, un instrument bien tranchant , qui fasse la taille bien unie, une main qui soit exercée à la serpette , qui la manie avec adresse , qui n'aille pas en tâtonnant , et à plusieurs reprises , et surtout qui neblesse pas le rameau qu'on laisse, comme ne le font que trap souvent des ouvriers maladroits*
Lorsqu'on coupe la tige , il faut de Taitention et du soin. Les ouvriers négligents ou maladroits appliquent sans précaution la serpette pr^ da tronc, et ils la tirent obliquement avec force. Pour peu que l'instrument ait le taillant gros, que le bois soit dur , et que le îeone arbre ne soit pas bien enraciné il s'arrache. S'il ne vient pas avec la serpette , les racines en ont du moins éprouvé une violence préfodiciable , surtout dans celles qui sont faibles et dans le chevelu.
Il faut donc, pour éviter cet inconvénient, placer la pointe du pied opposé à la main qui tient la serpette , appuyer fortement contre le tronc , plier un peu la tige , iiien placer I4 serpette oblique-
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ment , et tirer d'un coup de poi-
gnet qui fait une taille bien unie.
Pour ne point courir le risque de se blesser , on met des sabots qui donnent le moyen d'avoir un point d'appui solide et facilitent la taille.
Cest dans la seconde année que la greffe à écussoas est dans toute sa force , pour les arbres nains , à demi-tige , et pour ceux même qu'on destine pour faire ce que les marchands appellent des quenouilles.
On greffe aussi des arbres au pied pour en faire de hautes tiges ou de plein vent; mais il est bon d'avertir qu'en général plus un arbre est greffé bas , moins il prend d'élévation, fut-il un pommier ou un poirier greffé sur franc , encore moins sur un coignassier.
Troisième , quatrième et cinquième année. Les plants déjà forts donnent de l'ombrage , favorisent la croissance des herbes parasites , et se gênent mutuellement. Lorsqu'ils sont parvenus à un diamètre d'environ douze à seize lignes, on ne 'doit pas bsdancer de supprimer les quatre où six premières branches du bas, ras de la tige, et de recouvrir la plaie. Si cette amputation se fait au premier mouvement de la sève , la cicatrice est bien plus tôt recouverte , que si on l'a faite en automne ou pendant l'hiver précèdent.
Si l'on se propose de greffer ces arbres dans le haut , pour en faire de hautes tiges , il faut supprimer avec l'ongle , ou plutôt avec la serpette, les yeux ou les tendres rameaux qui ont percé vers l'endroit où l'on se propose de placer Técusson.
Si l'arbre a pris du corps et de la force , on peut, dans la canicule, k l'époque de la suspension de la
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8èv€, couper encore trois oa qiiâ« trc branckes en remontanti S'il n'est pas assez fort , on se contente de tordre celles- cî on de l«s casser, pour donner du diamètre à la tige, et on les supprîirie au début du printemps suivant. On suit le même procédé il regard des arbres qui ont été écussonnés nu pied ; et
3u*on laisse partir pour en former e hautes tiges*
Si Ton n'a en vue que de donner à un arbre toute Télévation dont il est susceptible « il suffit de favoriser le prolongement de sa tige, ou de le livrer k sa disposition naturrelle; c'est ce qu'on fait pour les eèdres , les mélèzes , les sapins , les chênes, les ormes, les peupliers , les merisiers , etc.
Mais comme celte élévation nVst pas favorable k la production , on est obligé d'étêt^r les sujets k une certaine hauteur, pour leur faire produire des branches latérales qui se plient et se rapprochent de la terre.
PERDRIX. Oiseau dont on connaît deux espèces en France^ la grise et la rouge. Elles différent , h bien des égards, ne se mêlent jamais , quoique souvent dans les mêmes parages. La perdrix grise est d'un naturel plus doux, s'ap-^
I>rivoise et se familiarise plus faciemcnt.
Les perdrix rouges vivent en fa»
mille jusqu'au temps dés ariiours* Celles dont les pontes n'ont pas réussi rejoignent même les au* Ires sur la fin de l'été « et restent avec elles jusqu'à la période de Tannée suivante. Dispersées , elles se rappellent et se réunissent bientôt.
Les perdrix grisesse plaisent dans les pays k blé , aiment les terreà k sables , ne se réfugient dans lei
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taillis et les vignes que lorsqu'elles sont poursuivies, et ne s'enfoncent jamais dans les forêts. Elles consument assez ordinairement leur rie dans le canton où elles ont va le jour; si elles s'en écartent, c'est pour y revenir bientôt.
Chassées par l'homme, les perdrix ont encore k se défendre des oiseaux carnassiers dont elles sont souvent la proie , et qu'elles redoutent beaucoup; dès qu'elles les aperçoivent , elles se pressent, s'accroupissent, et ne bougent plus , jusqu'à ce qu'ils se soient éloignés.
Ils ont beau battre l'air , raser la terre pour les elTrayer, les faire lever et les saisir au vol , elles restent immobiles et ne donnent aucun signe qui puisse trahir leur présence. Quand la perdrix échappe auxserreset au fusil, sa vie moyenne est d'environ sept ans, et la durée de la ponte de deux à trois.
Les perdrix grisess'apparient dès la fin de l'hiver^ les mâles et quelquefois les femelles se livrent de violents combats à cette occasion ; mais les choix consommés, le couple ne se quitte plus, et vit dans une parfaite union. Elles ne s'accouplent qu'à la fin de mars, et ne pondent guère avant le moia de mai. Elles placent leur nid dans les blés ou dans les prairies, le construisent d'un peu de paille et d'herbe qu'elles arrangent grossie^ rement. Quelquefois cepeniSant elles se mettent en mesure contre les eaux, et s'établissent dans on endroit un peu élevé et défendu par des broussailles. Le nid disposé , elles y pondent quinze à vingt-cinq œufs gros comme cenx de pigeons , et gris verdâtre. Si ces premières couvées périssent . eUes se remettent à l'œuvre et pondea% le mCibe nombre 4'œa&. X^inci»^
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batîon dure yjogt à wln^-mk jours.
La femelle s'en charge seule , et éprouve , peDdant qu'elle y vaque ^ une mue conaidéraiile ; elle perd presque toutes les plumes qu'elle porte sous le ventre ; elle est pen-> dant tout ce temps gardée par le mâle qui se tient aux environs du nid , et la suit lorsqu'elle se lève pour chercher à repattre. I^es petits sortent enfin de la coquille , et courent aussitôt qu'ils sont éclos.
Le père et la mère se disputent le soin de les élever; ils les mènent en commun , les réchauffent , les appellent, et leur montrent la nourriture qui leur convient. Un mets qu'ils aiment avec passion , est les chrysalides ou œufs de fourmis. Le mâle et la femelle ne partent à cette époque qu'à la dernière extrémité. Le mâle ie lève et pousse des cris qu'il ne fait eo^ tendre que dans cette circonstance ; il ne fuit pas , il n'abandonne pas sa {amille ; il cherche k tromper son ennemi; il vole pesamment, tratnc l'aile, se pose â petite dis* distance et s'éloigne à pas lents. La femelle, qui part un instant après, s'éloigne davantage et toujours dans nne autre direction ; mais à peine abattue elle revient en courant le long de$ sillons, et s'approche de ses petks blottis dans les herbes.
Le père et la mère les rassemblent chacun de leur cdté , et s'enfuient promptement avec eux.
La première nourrilore de la jeune famille se compose d'insectes, d'œufsde fourmi et de verraissaux que les père et mère découvrent en grattant la terre ; ce n'est qu'an bout de plusieurs mois que les petits attaquent les grains , et pâ<^ turent rberoe tendre qu'ils cherchent sous la neige.
JafiRcs, lorsqu'ils naissent, les
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tîeds àtÈ perdreaux s'éclaircîssent ientôt , blanchissent, brunissent ^ et deviennent tout- à-fait noirs, quand ils atteignent trois à quatre ans. A trois mois, ils commencent A se parer des plumes rousses qui
f)Ous$ent à c^é des tempes, entre 'œil et l'oreille. Cette époque est pour eux un temps de crise ; ils ne prennent de force qu'après qu'il est passé. Cette espèce produit plus de mâles que de femelles , et il importe , pour la réussite des couvées , de détruire les mâles surnuméraires. On les prend au filet en les faisant rappeler au temps de la pariade par une femelle apprivoisée , qu'on appelle chanterelle.
Quand on veut peupler de perdrix les terres qui en sont dénuées, on les élève à peu près comme on fait pour les faisans. Les perdrix domestiques s'apparient, s'accouplent , pondent même quelquefois ; mais jamais eUes ne couvent leurs œufs. On est obligé, si on veut propager l'espèce , d>n faire chercher dans la campagne , et de les confier à une poule qu'on place daci une chambre ou dans tout autre endroit sec. Les petits écf os, on leur donne des œufs de fourmis, si l'on peut s'en procurer aisément. Dans le cas contraire, on les nourrit comme les poulets , avec de la mie de pain , des œufs durs hachés et du millet Lorsqu'ils ont acquis quelque force , on leur donne du froment , et quand enfin ils commencent à trouver eux-mêmes leur subsistance , on les lâchedans l'endroit que l'on veut peupler et dont ils ne s'éloi-,
Î;i)ent jamais beaucoup, si c'jCsI ceui où ils ont été élevés.
Si on veut les apprivoiser et les retenir dans 4a basse-cour, ri faut, avapt qu^ils soient maillés , Iss fittrs
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mener de temps en temps parmi les poules, et les tenir même quelque temps enfermés avec elles ; ils recevront d'abord quelques coups de bec , mais bientôt ils vivront et mangeront tranquillement ensemble. Pour plus de sûreté cependant , il est bon de leur arracber les deux plus fortes plumes de chaque aile , et de leur couper BU peu Textrémité des autres.
Une autre précaution , qui n'est pas moins importante , c'est de ne pas se servir des œufs pondus près de r habitation. Sans cela, les perdreaux qui connaissent par un instinct particuliec le cri de leur mè« rc, quoiqu'ils ne l'aient jamais vue , s'envolent , la rejoignent et ne la quittent plus. II faut aussi les accoutumer avec la couveuse , en les tenant dans un jardin ou venger garni de broussailles et de bos« quets , et où on leur donne à manger à des heures réglées; ils en contractent Phabitude , ets'ils prennent le vol, qu'ils en sortent, c'est pour y revenir aux heures du repas, y passer la nuit, quelquefois même y pondre et couver.
Des compagnies de perdrix ainsi élevées sont devenaes si familières qu* elles accouraient au son du tambour, et au premier coup de sil^ flet de celui qui en prenait soin.
Pour donner plus de délicatesse ^ sa chair , et la rendre plus succulente , on tient la perdrix dans un petit endroit clos de murs de chaque côté , couvert de tuiles ou (le bardeaui , et d'un réseau à grandes mailles , qui ne laisse pénétrer de jour que ce qu'il en faut pour qu'elles prennent leur nourriture. On les laisse ainsi renferinées pendant un mois , ce qui suffit pour les engraisser. Elles doivent , pour être bonnes à manger,
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avoir été mortifiées : elles «e gardent long-temps , pourvu qu'après avoir retiré le gros boyau qui se putréfie vite; On les laisse à la cave , ou dans un tas de blé , sans les toucher ; mais il faut avoir soin de ne les y mettre ni chaudes, ni après un dégel : il ne faut pas non plus les mettre dans un endroit trop humide , parce que la chair prendrait un goût de relan.
Les perdrix rouges se plaisent dans les terrains élevés, sur le penchant des collines et des montagnes ; elles descendent quelquefois dans la plaine , se tiennent sur la lisière des bois , où elles se cachent dans les clarières et les broussailles. Elles se nourrissent de graines , d'herbes , de limaces y d'œufs de fourmis et autres insectes. Elles ont un vol pesant mais roide. Si elles sont surprises sur les lieux escarpés, elles plongent dans les précipices. Poursuivies dans fa plaine , elles gagnent le sommet des montagnes , ou se réfugient dans, les bois du voisinage.
Eues s'enfoncent dans les halliers, se perchent même sur les arbres , et se terrent quelquefois , ce que ne font pas les grises. Elles sont moins sociables que celles-ci , se tiennent plus éloignées les unes des autres, ne partent pas toutes à la fois , se dirigent en divers sens , et sont moins empressées à se rappeler l'hiver. Elles fréquentent les coieàut exposés au inidi , et se réfugient la nuit sous des pointes de rochers , parmi les broussailles.£Ues se séparent dès qne le printemps est revenu ,* mais la loi de la nature est-elle satisfaite , les mâles s'éloignent et laissent aux femelles le soiti de couver et d'élever leur famille.
Ainsi abandonnées, celles-ci con.struisentleur nid dans lesbruyères.
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les brottssillksetlesbiés qaî sont à la proximité des bois. Elles y pondent de quinze à vingt œufs blancs^ semblables & ceux des pigeons , les couvent , et élèvent leurs petitsJPendont ce temps les mâles courrent les champs , ne reviennent à elles qu'à la fin da septembre. Cette es-
Eèce est| comme nous Pavons dit, eaucoup moins sociable que la grise , et s'élève difficilement dans les parcs et les faisanderies. Elle ne prospère que dans les localités qu'elle aime ; si on la dépayse ^ qa*on la mette dans des Ueux qui ne réunissent pas, les conditions qu'elle exige , elle ne multiplie pas , vient mal et dégénère. Elle n'est pas partout d'un volume égal; elle est, en général, plus grosse dans les cantons montueux que dans la plaine, sur les terrains secs que sur ceux qui sont humirdes, dans les contrées méridio^ nales que dans les septeatrionales.
Sa chair contracte le goût des aliments dont elle se nourrit ; aussi est-elle exquise dans certains cantons, tandis qu'elle est mauvaise en d'autres.
Les perdrix, ne sont bonnes que vers la mi- juillet; elles commencent alors à perdre leur première queae , les plumes de la nouvelle poussent. Celles du dessous de la gorge et du jabot, jusque-là d'un blanc sale et jaunâtre , sont renforcées par des plumes mouchetées de gris. Lorsqu'elles ont paru, on dit que les perdreaux sont maillés* Les plumes rousses sur la tête , ainsi que le rouge des tenoipes , ne tardent pas à se montrer ; c'est ce qu^on appelle pousser le rmge. Enfin , sur la fin d*octobre , il se des^ sine sur l'estomac des mâles, mais d'une manière pltis faible que sur celui des femelles , un fer à che-
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rai qui tdk "fi dernier trait du plumage des perdrix. Les perdreaux deviennent alors des perdrix.
On ne peut plus , des celte époque, distinguer les vieilles d'avec les jeunes, à moins qu'on n'examine la première plume ou fouet de l'aile. Dans les. premières, elle est arrondie à son extrémité ; au lieu que, dans les dcmièreà, elle s'aiguise en pointe comme une lan^ cette.
Quant aux diffêrencesessentielles
Si distinguent à l'extérieur le mâle la femelle , Ursqu'ils ont atteint la croissance , eUes consistent dans le fer à cheval dont il vient d'i^trc question , et dans un ergot obtus au pied de derrière , que porte le mâle , et dont la femelle est privée» Le premier est d'ailleurs un peu plus gros»
Chasse des perdrix* On les chasse de diverses manières , au/u^iV, aux lacets^ aux pièges y zxsx filets ^ aux appeaux. Il est peu de gibier auquel on fasse une guerre aussi vive^
Le fusU. Cette chasse est saiis contredit la plus agréable , la plus
1 prompte et la plus sûre , lorsque e chasseur est aidé d^un bon chien d'arrêt, ne se presse pas, et sait habilement manier son arme.
Les heures les plus convenables en automne sont depuis dix jusqu'à midi , et depuis deux jusqu'à quatre. Le matin, à midi et le soir, les perdrix se lèvent pour manger, et sont alors presque toujours en mouvement.
L'arme au bras et l'œil au guet, le chasseur suit son chien doucement et presque pas à pas. Dès qu'il a éventé une compagnie, l'animal décrit autour d'elle une spirale ; il les rassemble, les renferme, et quand il les Yoit «ntasiées , imsno-<
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biles f il s^arréte , les fixe , tient une patte levée; le chasseur approche l'arme en joue, assure le l'.hîen j tire à vue , ou au moment où ia compâ^ie s'envole à la hauteur du fusil.
Un point essentiel et difficile à obtenir constamment , k mois que le chien ne soit parfaitement dressé y est qu'après le feu il ne se livre pas k son ardeur, ne poursuive pas le gibier qui fuit à tire d'aile , et n'en fasse pas perdre la trace.
Lorsque Ton veut chasser dans les contrées où elles sont peu nombreuses , il est bon de i' assurer s'il s'en trouve quelque compagnie dans le voisinage ; ce qu'on fait en se plaçant à la chute du jour au mîKeu d'une plaine , au pied d'un arbre ou d'une haie , où Ton reste immobile jusqu'il l'heure où les perdrix font retentir l'air de leurs chants , pour s'égayer ou se ras-sembler. Ce chant est toujours hulvi d'un premier vol qui indique par sa chute le lieu où elles pas-^ hcnl la nuit , à moins que quelque accident ne les dérange.
Le lendemain , k la pointe du pur, on se replace au pied de l'arbre «>u de la haie ; on attache son chien ^ à moins qu'il ne soit bien à commandement. Le chant de la veille fie fait bientôt entendre , les perc!rix prennent leur vol, on sait où elles sont , et dès que le jour if permet on se met k leur pourduite.
liCS perdrix produisent plus de coqs que de femelles ; au temps de la pariade , les mâles qui se disputent une poule la fatiguent , et l'obligent souvent à quitter le canton. 11 est bon de détruire une );artie des premiers, dans la saison nù ils commencent à s'apparier ; Triais i! ne faut pas se tromper, ce t^ai csl aisé, |»uî.sqijc le cof] [».irJ
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toujours le premier, si c'est ao commencement de la pariade , et le dernier k la fin d'avril. Si le couple est k terre , on peut reconnaître là poule k sa tête rase , tandis que celle du coq est toujours hante et relevée.
Les perdrix rouges , qui se plaisent , comme nous l'avons dit , sur les coteaux, les lieux élevés , secs et pierreux, dans les taillis , les genêts et les broussailles , sont paresseuses k partir; elles volent pesamment et courent, après s'être abattues beaucoup plus que les grises ; elles se tiennent plus écartées entre elles, se lèvent rarement toutes à la fois , même au premier vol. Ainsi , lorsqu'il en part une , il faut avoir grand soin de battre le terrain d'où elle s'est élevée, autrement on risquerait de laisser derrière sol le reste de la compagnie.
Cette habitude des perdrix rouges fait que la chasse etf est plus sûre, plus agréable et moins pénible pendant l'hiver, si ce n'est dans les pays de montagnes , où le cliass«*ur est obligé, pour les joindre, de descendre et de remonter par des escarpements quelquefois didftciles.
Il est aisé alors, avec un chien d'arrêt, de les tirer à terre, elles se voient de loin , et les braconniers les vopX chercher au clair de la lune, unfe chemise sur l'habit, et un bonnet blanc sur la léte , ils suivent, atteignent le gibier qui se rassemble alors , et détruisent souvent d'un seul coup la moitié d'une compagnie.
lonnelle. On fait usage de ce filet dans les blés vertà , dan& It-s terres en friche, et dans les plaines d'où Ton peut découvrir des roni-
Avec un chien d'arrêt, celte rh :s.^c peul se faire toule la jourj:éj; mais quand ou n'en a pas, on ne peut la faire qu^ii la pointe du jour. Quand le tonneur a trouvé le gibier, il dresse son équipage, et il déploie surtout sa vache artificielle.
Iju vache. On fait «ine cage ou châssis bien léger , de la longueur d*ane vache , mesurée de la tête k la queue. On attache à la partie postérieure , et en dedans , des morceaux de bois qui figurent les jambes de cet animal ; on emmanche \c& pièces il tenons; on les colle , afin que le transport ne détermine pas de criaillement.
On attache sur le' châssis quatre cercles dont le diamètre mesure à peu près la grosseur d'une vache.
1^ premier est garni de bourre , pour ne point incommoder le porteur. On couvre le corps de la va* che d'une toile légère qu^on coud ou colle après chaque cercle ; on revct les cuisses et les jambes de mousse ou de paille ; on figure la queue au moyen d'une corde affilée par an bout ; on pas^e par-dessus le tottt une couche de peinture qui puisse résister à l'action des brouillards et de la rosée.
Ijt chasseur se vêtit d'une grande culotte ou pantalon de toile de même couleur, sur la ceinture duquel tombent les barbes de la tête et du cou de la vache.
Cette espèce de domino est en cortoD , à l'exception des côlés^qui doivent être souples et flexibles , pour que le chasseur puisse ajuster le gibier, découvrir au premier cjBp d'oeil le canon du fusil d'un iiotti à l'autre. Il a la tête couverte •fane loi le peinte comme le reste *le la vache ; le cou également dé •JÎle doit ëti^e assez !o:;^ pour i^u'il
im:r
puisse s'étendre de quelques pouces sur le dos; il faut aussi que les barbes, sous lesquelles les bras sont cachés , passent la ceinture du pantalon. On peut y attaeher des cornes naturelles , sans prendre la peine d'en faire d'artificielles.
La vache ainsi disposée , on la porte dans le lieu où l'on puisse trouver une compagnie de perdrix; on approche à petits pas: on tourne, on s'arrête ; on baisse souvent la tête, afin d'imiter la vache lorsqu'elle broute ; il faut surtout , à mesure qu'on approche, ralentir sa marche, s'éloigner, revenir, tourner plus souvent le flanc que la tête au gibier , de cra-inte que les grands yeux qu'on est obligé de laisser à la figure n'éveillent ses défiances.
Quand on est à portée du coup, on sort le fusil , qui doit être k double batterie , et on fait feu au vol ou à terre.
Tonnelle. On se sert quelquefois, lorsqu'on chasse à la vache, d'une espèce de filet appelé tonnelle, au lieu d'arme à feu.
Le filet a quinze pieds de long et dix-huit pouces d'ouverture. 11 est formé de fils retors à trois brins, et teints en vert ou jaune , qui font en se croisant des mailles d'un pouce et demi à deux pouces de large ; 011 perce dans les dernières mailles du bout le plus largo une baguette bien unie , de la grosseur de celle d'un fusil , ployée en rond, et contenue comme le cercle d'un tonneau. On en place d'autres à la suite , qui vont eu décroissant à mesure qu'ils s'éloignent , et se probngeut jusqu'au bout de la «jucue qui se termine en pointe.
Pour joindre ou attacher ces cercles an filet , on les fait passer djus le rang dos m.ûilos du tour ,
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poar lier eii3emble arec àa fil les deux bouts de la baguette , afin qu'ils ne s'ouvrent pas plus qu'il ne faut, et restent dans l'état où on les a mis. On attache h chaque côté du cercle de l'entrée deux pi-
Ïuets longs d'environ un pied et cini , pour tenir la tonnelle droite , bien tendue, et on fixe la queue du filet au moyen d'un autre long d'un pied.
m Cette tonnelle , dit M^^^ , à qui nous empruntons la descrip* tion de celte espèce de chasse et des deux suivantes , est accompagnée de deux halliers simples j qui seront de mailles à losanges ou carrées d'un pied de haut ; cha-
2ue hallier aura sept ou huit toises e long. Quand ils seront £aits, on attachera de deux en deux pieds des piquets gros comme le petit doigt, longs d'un pied et demi, afin de les pouvoir tendre aux deux côtés de la tonnelle lorsqu'on veut s'en servir.
j* A la première lueur du jour, le chasseur qui doit tonneler ayant reconnu le lieu où les perdrix ont chanté la dernière fois , charge ses épaules de la tonnelle et des bateliers, ayant la vache à la main.
Aussitôt il s'y renferme , et regardant par les deux trous des yeux , il s'avance doucement dans le champ, jusqu'à ce qu'il ait découvert les perdrix. Dès qu'il les aperçoit, il approche et recule en tournant à l'cntour. Lorsqu'il les voit en assurance , il tâche de conîecturer de quel côté elles ont plus d^ inclination de se porter.
» L'avant reconnu , il sort de la vache, lait le tour bien loin et déploie son filet , c'est à dire la tonnelle et les deux halliers qui sont attachés k son ouverture.
» Tout étant bioik disposé, le
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tonnekur rentre dans la vache , s'écarte, fait le tour derrière les perdrix, regarde par les deux trous, approche peu à peu , non en droiture, mais en allant de côté et d'autre. S'il voit qu'elles s'iirrétent et lèvent latéte, ce qui est un signe de peur , il recule de côté, se couche à larenverse, et se remue comme une vache qui se vautre. Il se. relève , se met lentement en marche et &il semblant de brouter. Si les perdrix rassurées se remettent et cherchent Àmanger,le chasseur approche peu à peu et les conduit vers le fifet ; s'a en voit quelqu'une qui s'écarte, il la détourne et la ramène à la compagnie.
Quand elles sont proche des halliers, elles y donnent de la tête et de l'estomae , et comme le chasseur les presse , elles veulent avancer ;de cette manière , suivant la direction oblique des pans du hallier , elles arrivent nécessairement à l'entrée de la tonnelle , et pendant que le bourdon ou chef de la compagnie délibère s'il la laissera entrer , les plus craintives , poussées par le chasseur, se pressent, entrent, pénètrent jusqu'à la queue du filet, et y attirent bientôt toutes les autres.
Alors le tonneleur se débarrassant promptement de la vache « court à l'entrée de la tonnelle pour la fermer et s'assurer du gibier. Si la campagne en est bien fournie , rien n'empêche le chasseur de recommencer sa chasse le même
jour.
La hutte. ambulante. L'usage de la hutte ambulante est aussi connu et aussi ancien que celui de la vache. C'est la chasse favorite des braconniers , par rapport aux perdrix.
Lorsqu'ils ont découvert que
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quelques pelouses ou friches isont le passage ordinaire des perdrix grises , à la sortie des vîgoes ou du bois où elles ne couchent jamais, ils y portent la hutte j et, quand le
Sîbier passe , ils ne manquent pas e faire feu presqu^à coup sûr et d'en abaltre beaucoup.
Cette hutte , appelée ambulante parceque le chasseur peut la transporter à son gré , doit avoir six pieds et demi de haut On y laisse un jour par lequel on puisse découvrir le gibier et le tirer aisément.
Pour la construire, on prend quatre bâtons longs de six pieds qu'on attache solidement à deux on trois cercles assez forts pour qu'on y puisse lier tous les branchages qui couvrent cette loge, et s^en servir comme d'anse pour la transporter d'un lieu dans un autre. Il £aiut bien entrelacer toutes ces branches , et imiter , le plus que possible, un buisson naturel , en évitant la rondeur et la régularité , qui ne manqueraient pas d'être suspectes au gibier»
Le traîneau. Le chasseur, d'après les méthodes ci-dessus indiquées , ayant, à la tombée de la nuit, aperçu le lien où s'est couchée une compagnie de perdrix, dans un endroit qui est assez près, il fait une marque avec un piquet fiché en terre pour pouvoir, la nuit, le retrouver. Il retourne ensuite chez lui , prépare deux perches légères, longues de trois toises , aussi fortes à un bout qu'à l'autre ; il prend son filet, sts perches et un compagnon , et au moment où la nuit e^ la plus noire , ils vont au champ où sont les perdrix, et commencent à déployer le filet
Ils rétendent sur la terre . dans on lien ou il n'y a ni arbre ni buis-
PtR
xBi
son , en couchant une perche , ils y attachent le traiù tout au long par des bouts de fil qui y sont préparés , puis ils mettent des ficelles dans le bas du filet, qu'ils attachent tout au bord. Ces ficelles doivent avoir au moins deux pieds et demi à trois pieds de longueur , et tenir par l'autre bout chacune une petite branche de quatre ou cinq feuilles pour faire lever les perdrix , qui pourraient peut-être laisser passer le traîneau par-dessus elles, sans le bruit de ces petites branches , qui les épouvante lorsque le filet tombe sur elles. Cette attention doit avoir lieu surtout à l'égard des rouges , plus paresseuses à partir que le» grises.
Dès que le filet est tendu et garni aux deux perches comme on vient de l'expliquer par rapport à une perche, chaque chasseur prend la sienne par le milieu, la lève inclinée et la tire k lui , en sorte que rien ne traîne que les feuilles dont on a parlé. Dans cet état, ils mai^ chent droit aux perdrix, lentement et sans bruit, tenant le filet en l'air, le devant élevé de quatre ou cinq pieds de terre, le derrière d'un demi* pied seulement Quand les perdrix se lèvent , en ouvrant tous deux les mains, ils laissent tomber le traîneau , et courent prendre ce qui s'y trouve.
Si les perdrix volent avant d'être couvertes par le traîneau, ce qui arrive assez souvent , les chasseurs se reposent une heure ou deux, pour laisser rendormir le gibier, pnis ils battent toute la pièce de terre avec le filet , et il est rare qu'ils ne prennent pas quelques perdrix.
Lorsqu'ayant passé le lieu de leur coucher, elles ne sont pas par-
iiei, Ic^ ch.i.>>> urs rcvicnnonl sur leurs pas , laissant un peu toucher le filet à terre, par «lerrière seulement, afin de les obliger à se lever si elles y sont ; et si elles ne s'y rencontrent poiut, c'est qu'elles ont encore couru après le dernier chant
Quelques paysans, pour mieux assurer cette chasse , y portent du feu pour découvrir les perdrix ; ces oiseaux, croyant que c'est le retour de la lumière , étendent le« ailes, et commencent a remuer comme à leur réveil : alors celui qui porte le feu le tourne un peu do côté pour n'être pas vu des perdrix, et quand le tratncau est dessus, on le laisse tomber, et on s'empare du gibier.
Le feu dont on vient de parler n'est autre chose qu'une lampe de fer blanc garnie d'une assez grosse mèche , et posée au fond d'un boisseau attaché à la boutonnière du chasseur, qui , de cette manière , voit tout ce qui se passe devant lui sans pouvoir être aperçu.
Les huiliers. On tend des haïlicrs à deux ou trois cents pas de la remise , on fait un grand tour, on se place derrière le gibier, à une distance égale à celle où se trouvent les halliers; on s'avance ensuite , on serpente sans mol dire et on chasse ainsi le gibier rontre le piège. 11 faut avoir soin de ne pas le presser, car alors il prendrait le vol et s'échapperait
V appât. On met dans le lieu où Ton veut attirer les perdrix, cinq ou six poignées de froment , d'orge , d'avoine, autour desquelles on l'iante quatre bâtons hauts d'un pied , gros comme le doigt et distants de quatre pieds les uns des ni:*rcs. On fait ensuite une traînée de crains qu'on prolonge ju.>qu'à
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une certaine distance, et on se retire.
Les perdrix viennent bientôt ï l'appât i on attache à chaque bâton une branche de genêt pour les accoutumer au piège , et on se retire encore. Si elUs reviennent, ou attache des ficelles au haut àe% pi quets et en travers; on arrange au-dessus de la paille en forme de filet
Si ces dispositions n'éloignent pas les perdrix, qu'elles continuent à venir manger le grain, on prend un filet à mailles carrées, et on Télend fortement sur les bâtons. On relève ses bords, on fait passer une ficelle dans les mailles qui les forment, puis dans les boucles placées au bas de chaque piquet , et on la noue à une autre un peu plus forte , qui aboutit à un buisson derrière lequel on se place.
Les perdrix accourent, le filet s'abat et les enlace.
Le trébucheL Ce pîégc se tend dans les bois, dans les vignes, partout où vont les perdrix; il faut cependant trouver un buisson, une baie pour le caclier.
Le trébuchet se compose de iiuatrc morceaux de bois ou bâtons longs chacun de deux pieds et demi à trois pieds. Us sont percés à deux pouces de chaque bout, d'un liqu assez grand pour recevoir le doigt, et se posent à terre les uns s\iT les autres en forme de carré.
Autour des trous est une entaille qu'on prolonge jusqu'à la moitié diî réi)als>eur du bois, pour que les Louis tiennent l'un dans Tauire cl (U'ssin^^at quatre angles droiis.
Ou met tUns le coin d'un angle où se trouve uu trou, le bout d'une vorge d«î httîs grosse comme le duij;l , longue de quatre à cinq picii*, on la fait entrer comiue
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nnt cheville, on la pousse d'nn boat à Taatre, d^angîe en angle opposé , et on met ensuite de la même façon dans les deux angles, une autre verge qui croise la preinière.
On prend alors plusieurs bâtons bien droits , de la grosseur du doigt, et par degrés un peu plus courts les uns que les autres ; on les place tout autour des verges de manière qu'ils se croisent du bout les uns sur les autres jusqu'au som* met du trébuchet. Il faut en cet endroit ménager une ouverture ^ pour pouvoir en tirer les perdrix, et observer en posant les bâtons, de mettre les plus longs les premiers, afin que la cage aille en diminuant et en arrondissant par le baut«
Tous ces bâtons étant ainsi dis-
fiosés et ajusiéà , on les fixe en les iant autour des verges ou arçons avec des liens ou des cordes. Alors prenant une verge ou bâton gros comme le petit doigt , de trois pieds de long, et aplati en dessus et en dessous , on l'attache au moyen d'une ficelle, d'un bout au milieu du bâton. Cette verge mouvante aura une petite entaille éloî* gnée d'un pouce ou deux du bout.
Pour tendre le piège, il faut avoir un piquet long d un pied et demi, avec une ficelle attachée au bout d'en haut pour y placer un petit bâton de la longueur d'un demi-pied, ayant un bout coupé comme un coin à fendre le bois.
On fiche en terre le piquet de ma* nière que le trébuchet qu'il lient levé , le froisse en tombant. Lorsque ce piquet est suffisamment en* foncé pour être solide , on lève le côté supérieur de la cage, on met dessous le bout dû petit bâton pour le soutenir eu cet état , et Taulre
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bout façonné en forme de coin se place dans l'entaille qui est au bout de la marchete. Dans celte situation, laissant bien doucement peser le trébuchet, il demeure tendu et élevé en l'air d'un côté , environ un pied de haut, et 1.1 marchete de trois pouces seulement, afin que les perdrix, mangeant le grain de l'intérieur de la cage , puissent se poser sur cette marchete , et fassent ainsi tomber le trébuchet y qui les enferme.
Afin de placer ce piège d'une manière utile, il est nécessaire, comme dans l'usage des précédents, de s'assurer que Tendroitesl fréquenté parle gibier. Cette connaissance acquise , on prépare quelques poignées d'orge ou de froment frit k sec dans la poëlc , et on fait de distance k autre et d'assez loin, une espèce de traînée, pour attirer insensiblement la perdrix au monceau.
Lorsque les fientes prouvent qu'elles y sont venues , on tend le trébuchet au lieu mêmeoù elles ont mangé, avec la précaution de le couvrir de feuillage , de genêt ou de feuilles de vigne, et après avoir mis dessous sept h huit poignées de grains , qui se lient à une longue traînée.
Les perdrix aflTriandées par l'appât des jours précédents ne manquent pas de revenir, et se jettent précipitamment en foule sous la cage pour manger. Elles sautent les unes sur les autres , marchert sur le bâton ou sur la marchete qui lient la machine suspendue , font détendre le trébuchet, et s'enferment elles-inômes.
Si la compagnie de perdrîx est nombreuse et la cage légère, on charge le haut ^lu trébuchet d'une pierre assez forte , afin qu'une
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seule perdrix ne puisse le dëleo* are , et fermer par li l'entrée aux antres*
D'antres fois on fait usage d'un simple panier d'osier qui se tend comme le trébuchet , et avec les mêmes bâtons* A mesure qu'on en tire les perdrix , on les met dans des cages préparées pour les transporter vives , si le dessein du chasseur est d'en peupler un canton.
Lt leurre. On remarque l'endroit que fréquente habituellement une compagnie ; on tend un filet à trente ou quaranto pas de li, et on s'avance couvert de ramée. On porte aussi devant soi une espèce de bouclier foYmé de petites baguettes f au milieu duquel est un morceau de drap rouge \ on gagne le derrière des perdrix ^ et on en approche lentement : elles fixent, reculent, et donnent dans le filet.
Les collets ou lacets. On cherche où se retire une comoagnie de perdrix , et on tend des lacets. Si c'est dans un bois, on dispose un circuit de vingt ou trente pas de rayon » et on pratique entre les souches des taillis qui les recouvrent, de petites haies d'un demipied de haut; on les forme avec des genêts et de petites branches qu'on fiche en terre, et on ne laisse au milieu, de distance en distance, que l'espace dont elles ont besoin pour passer*
On plante des deux câtés de ces petites ouvertures , des piquets gros comme le doigt, auxquels on attache un collet de crin de cheval, qui demeure ouvert, et qui est placé à hauteur du cou de la
f)erdrix ; elle s'avance , s'engage a tête dans le collet, et se prend d'autant mieux qu'elle se débat davantage*
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Si on veut tendre ce piège dans une bruyère coupée de sentiers ou de clariéres que suivent les per— drix , on fait comme dans le bois , une petite haie où on laisse des passages qu'on garnit de collets. 11 faut visiter au lever du soleil, à une heure après midi et le soir, afin de ne pas courir le risque qu'on enlève le gibier. 11 serait bon de garnir les passages de quelques poignées de firoment ou d'autre P:rain.
Cette chasse est sûre surtout quand la terre est couverte de neige; le gibier affamé cherche partout les endroits découverts ; il accourt au pied des arbres touffus et vient même auprès des maisons, où la neige est plus tôt fondue qu'ailleurs. Quand on sait qu'il se trouve des perdrix dans le voisinage, on va découvrir une place de trois ài quatre toises carrées , et on fait au milieu une petite haie d'un pied et demi de haut^ qui la traverse tout entière ; on laisse au milieu du fond de [chaque raie du champ, dans la partie déblayée , ce qu'il faut d'espace pour le passage d'une perdrix, et on met un collet de crin à la hauteur du cou, puis on jette du grain des deux côtés de la haie ; le gibier, qui aperçoit la terre découverte , accourt , et se prend au piège.
Les lacets réussissent souvent dans la saison où les perdrix s'accouplent, c'est à dire au premier dégel. Elles courent alors le soir et le matin les unes après les autres , surtout lorsque la gelée blanche a affermi la terre; elles suivent, pour coWir plus vile , les sentiers qui se trouvent autour des blés verts.
Quand on a reconnu l'endroit où elles se cherchent , on le garnit
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de petites haies dans lesquelles on laisse des passages qu'on garnit de lacets de manière que le bout d'en haut penche à moitié sur la passe* Sans cette précaution i on ne pren<^ drait rien , parceque les perdrix , courant tête levée , déplaceraient le collet avec leur estomac, au lieu que« de la manière qu'on vient d'indiquer, la perdrix est obligée de baisser la tête pour passer par dessous le piquet*
Collets traînants. Ils se tendent dans les mois de mars et d'avril»
Lorsqu'on a remarqué que les perdrix se rassemblent quelque part , on attache de deux en deux pouces , sur une ficelle longue de vingt il trente pieds , des collets faits de deux crins de cheval , avec un cer* tain nombre de ficelles de la même longueur; on garnit les raies, on les sème de quelques grains qu'on répand de loin en loin ; les perdrix courent, suivent la traînée, et vont se prendre au piège*
Comme elles pourraient , en se débattant, entraîner la ficelle, on met de deux en deux pieds de petits crochets de bois qu'on fiche en terre, et à l'aide desquels on assujettit la ficelle.
La chanterelle. Cette chasse se fait depuis le premier janvier jusqu'au mois d'août : on choisit le moment du crépuscule, on se place dans une pièce de blé vert ou de chaume , on se met derrière une haie ou quelque lisière de bob, afin de n'être pas aperçu*
On pose la chanterelle près de la haie ; on pique des halliers tout autour à la distance de trois toises du lieu où est la cage , et on regagne la haie. Dès que la perdrix entend chanter un mâle , elle l'appelle; il accourt, quelquefois même il est suivi de plusieurs autres
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qui lui disputent la femelle dont la voix les a frappés* Le plus pressé se jette dans les halliers, les autres en font bientôt autant, et ne tardent pas à partager sa captivité.
C'est le cri des mâles qui détermine l'emplacement ou l'on doit mettre les halliers* Il faut, autant que possible que la chanterelle ne soit pas éloignée de plus de cinquante pas du lieu ou ils se trouvent, afin qu'ils l'entendent et puissent obéir à sa voix*
Quelquefois les mâles, qui sont naturellement défiants, refusent d'approcher* Pour parer k cet inconvénient, il est indispensable d'avoir diverses espèces de cages , qu'on construit comme suit*
On assemble deux morceaux de fonds de tonneau , qu'on taille en rond par le haut, auxquels on donne neuf pouces d'élévation et un {neà de large ; on les attache par e bas à un autre morceau de bois de même largeur, et long de quinze il dix-huit pouces , et on met audessus une tringle de bois longue de quinze ou dix- huit pouces, large et épaisse d'un demi , qu'on cloue aux deux ais ronds pour les >tenir en état* On couvre le tout avec de la toile verte ou tirant sur le brun, que l'on fixe avec de petits clous , et dans laquelle on ménage trois ou quatre petits trous, à travers lesquels la perdrix passe la tête pour chanter et écouter; on fait aussi une petite porte à l'un des bouts , pour pouvoir mettre ou retirer l'oiseau, et on pratique deux ouvertures longues et étroites, afin qu'il puisse boire et manger.
Si la chanterelle est sauvage , et qu'elle se débatte dans sa prison, elle e^t quelquefois si fatiguée quand elle arrive au Ueu de la clu^se , qu'elle refuse absolument
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de chanicr. Dans ce cas, voici îa cage qu'il faut employer.
On prend deux ais d'environ quinze pouces carres , et deux arçons de gros fil de fer qu^on cloue sur ces deux ais; on attache sur ceux-ci un ais de môme largeur, long d'un pied et demi , de manière que le câté des arçons qui est carré soit au niveau du grand ais, après quoi on coud par-des* sus une toile qui forme entre deux une cage semblable à la précédente y de manière que les trois ais débordent tout autour d'environ trois à quatre doigts.
Lorsqu'on a garni tous les coins de morceaux de bois pour contenir les côtés et roidir la toile du milieu, on couvre le tout de fil de fer menu sur lequel on ménage ua petit auget avec un abreuvoir pour l'usage de la chanterelle, qui doit pouvoir passer librement la tête entre les barreaux pour boire et manger.
On enferme quelquefois la cage dont il est question dans une autre plus considérable ; et si elle a refusé de chanter pendant le jour, on hk laisse coucher dans le champ, ou elle se fait entendre dès le matin.
On emploie aussi en guise de cage, pour les chanterelles sauvages, un vieux chapeau dont on a coupé les bords» et sous lequel est une planche légère qui s'ouvre et se ferme , pour laisser la facilité de retirer la perdrix , à laquelle on a du reste ménagé un trou par lequel elle passe la tête pour chanter et prendre sa nourriture.
Appeau de fterdrix grises. L'appeau des perdrix grises est plat des deux côtes , ntais porte au centre une petite protubérance assez semblable à un mamelon. Celte pro-
PER
tnbérance doit être sur le devant, quand l'appeau est entre les dénis et les lèvres. L'imitation du cri de la perdrix est dilïicile à raison du roulement que doit faire la langue* quand lair passe de l'extérieur .1 l'intérieur; ce n'est qu'à force d'exercice qu'on parvient à le contrefaire au point de tromper la perdrix.
11 faut avoir soin, en construisant cet instrument , auquel on donne communément un pouce et quelques lignes de diamètre, de faire les deux tables parallèles par^ faitement égales, et dq donner au bouton que porte chacune d'elles, exactement la m<^nie hauteur. L ne autre chose encore, c'est de faire son épaisseur moindre que celle du reste de la table.
De tous les appeaux de perdrix rouges, celui qui est plat d'un côlé, convexe de l'autre s'accommode le plus aisément h la forme interne des lèvres, réunissant d'ailleurs tous les avantages que présentent les autres. La calotte ou table convexe doit être de moitié moins épaisse que celle de dessous. On aspire d'une manière égale Tair extérieur, pour former le cri des perdrix.
Appeau des perdrix rouges. C'est un morceau de bois creusé en rond à Tune des extrémités duquel est placé une plume ou un tuyau soit de cuivre soit de fer -blanc , dont l'autre extrémité aboutit à un second tuyau plus considérable de fer-blanc, de cuivre, ou de l'os- de la cuisse d'un lièvre.
•Outre l'appeau , il faut lorsqu'on chasse , se munir d'un petit filet , et dès qu'on, entend chanter le nialo, on le tend dans quelque pc;il chemin 00 sentier qui présente un endroit pour se ca-
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cher de manière que rîen ne puisse passer sans donner dedans. Couché à plat ventre, à deux ou trois toises , du côlé opposé à celui par où le gibier doit arriver, on se tient immobile pour ne pas être aperçu et effrayer la perdrix.
Dès qu^elle se fait entendre, ou donne deui ou trois coups d'appeau faibles, lents, juste assez forts pour qu'ils puissent être entendus ; elle prend son vol , vient s'abattre à vingt pas du chasseur /se jette dans le chemin , écoute , chante et accourt , à un petit coup d'appeau qu'on donne, jusqu'auprès du filet ; elle le considère , chante encore , donne dans le piège , et se prend ; on la retire , on tend de nouveau , et ainsi de suite; s'il y en a encore dans le voisinage.
Cette chasse se fait en avril , mai, juin et juillet , pendant que les femelles s'accouplent , ou sont occupées de leur famille. On prend les niâles; si les mères tombent dans le piège , on les remet en liberté.
Usage de V appeau pour les perdri»
grises. Les perdrix grises pourraient se prendre de la même manière ; mais accoutumées qu'elles sont à traverser les sillons de blé , elles ne se jettent guère dans les chemins. Les rouges au contraire , n'aiment pas à s'engager dans les lieux embarrassés, et les mâles gagnent le premier sentier, afin d'arriver plus vite près de la femelle qu'il a entendue*
PERSIL. Il y en a six espèces:
le persil commun , le persil k grandes feuilles , à grosse racine , de Macédoine, le persil frisé et fe panaché.
Le persil commun fait sa racine
longue et blanche , assez droite ^
et garnie de quelques fibres ; les
feuilles qui s'élèvent de son cœur
T. II
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sont nombreuses , . . extré)xi§ment découpées et dentelées, et comme composées de trpis ou quatre paires de petites feuilles , rangées sujr une côte terminée par une impaire } elles sont d'un bea«| \wt lisse et luisant, d'une odeur Corte et assez agréable quand on les touche;. 1a côte est menue , arrondie d'un cô-; té , et cannelée de l'autre ; sa tige grosse , cannelée et branehue f s'élève à trois ou quatre pieds, les sommités de tous ses rameaux sont terminés par un bouquet de fleurs disposées en parasol en cinq pétales inégaux, de couleur roussâtre, portées sur un petit calice qui se change en une petite graine ronde de couleur grise , et d'une odeur très forte.
Le persil ^ grandes feuilles est conformé comme le précédent, à cela près que &ts feuilles sont beai»- Goop plus grandes.
Le persil k grosses racines est aussi ^emblabIe an premier , à l'exception que la côte de ses feuilles est plus grosse , ainsi que sa racine et sa graine. Il y en a deux espèces, l'une qui a la feuille d'un vert naissant, l'autre d*un gros vert.
Le persil de Macédoine a la feuille découpée plus régulièrement, plus velue et plus dentelé/^.
Elle est de couleur moins foncée , et a la côte couverte d'un duvet blanc: cette feuille s'abat contre terre tout autour du pied, du cen-* tre duquel sort une tige branehue qui s'élève de deux k trois pieds»
Les sommités de tons ses rameaux sont terminées par des bouquets de flevsblanchâtresii 5 pétales, dispo^ sées en parasol comme dans le per« sil commun. La graine est alongée ^ enflée par une extrémité et pointue k l'autre , arrondie d'un côté et isonvexe de l'autre, de couleur cen-
dréo I tût est &nùé êàrtot YoKe^ mail inodore.
Le persil frisé à U feniHe eoim^ me l'indiqtie son nom. Il est conformé commte le persil commun poafla tîge^ la fleur et la graine.
Le panaché ressemble aussi an commun , à cela près que ses feuilles sont jaspées de vemes blanciies et tirant au janne.
f Ces six espèces ont tontes k pea près les mêmes vèriuft et les mêmes propriétés. Cependant le persil com« mun est celui qui est le plus géné-^ ralement cnltivé. 11 S€rt dans la cuisine à relever le goût des viali'^ des , du poisson , des œufs et de la plupart des légumes. Sa racine sert aussi dans plusieurs ragoûts et donne un fort bon goût à la soupe.
La culture du persil est très aimple ; on sème la graine au mois de mars ou d'avril, soit eu bordu-^ res autour des carrés > soit en planches par rayons de deux pouces de profqndeur , et on en fait cinq rangs dans chaque planche de cinq pieds. Il lève au bout de trois semaines; on le sarcle, on le mouille, on le serfouit jusqu'à ce quUlaitpns le dessus, et on l'aban* donne ensuite à lui-même. 11 réussit dans toute sorte de terre qui est un peu meuble , et ne demande aucune dépense de fumier. Il est bon cependant d'en mettre par-dessus la Mmencc , surtout dans les terres qui sont sujettes à se fendre.
Au mois de septembre on le coupe il fleur de terre , pour qu'il repousse de nouvelles feuilles pendant l'automne ; elles sont plus tendres ^t plus vertes, mais alors il a besoin d'être couvert de gran-* de litière dans les temps de gelée et de neige , et si on ne peut lui en donner, il faut se garder de lecon-^ pcr: ses vieilles feuilles aervenl
A*êbri ail coeur et le conscTrerit Si on veut en réchauflcr sur èouche pour en avoir pendant l'hiver, il faut Tarracher avant que la terre soit gelée. La manière de le tcplanter est fort simple^ On raccourcit un peu la racine ^ on cou-* pe la fane jusqu'au cœur^ on le met par huit à dix pieds sous cloche ; il reprend facilement et pousse bientôt de nouvelles feuilles.
On lui donne de l'air quand le temps le permet, ctxin peut le cou* per au bout de trois semaines* 11 repousse constamment pourvu qu'on ait soin d'entretenir la chaleur de la couche , mais passé le mois de février, cehii qui est en pleine terre commmce à fournir , et ne demande plus qu'on le forcer U n'a besoin que de huit à dix pouces de terreau.
Cette plante ne monte point U première année > et plus on coupe ses feuilles, plus elle en repousse; mais à la seconde elle fait sa tige.
Cependant lorsqu'on la coupe au mois de mai , le pied repousse des drageons qui durent encore un an* Alors elle commence h faire son montant en mai , elle fleurit eo juin, et donne sa graine en août.
On coupe les tiges par le pied , et on les laisse exposées au soleil, étendues sur une toile. On détache la graine , on la vanne et on l'enCenne. Elle se conserve bonne quatre ou cinq ans.
Au mois d'octobre on fait sécher des feuilles de persil qui suppléent les vertes pendant la mauvaise saison. On les lave , on les épluche, on les jette un moment dans l'eau bouillante, on les étend au soleil sur des clayons, et on les passe au four tiède. On les retire, on les enferme dans un lieu sec, enveloppées dans des sacs de papier ou dans des bol--
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tes : ou bien bn les fait séclicr k l'ombre , attachées en' paquets, et nspendues au plancher.
Persil à grandes feuilles. Il a toutes les mêmes vertus et les m(^mes propriétés que le commun et s'élève de la même manière , mats avorte dans L* cœur , après qu'il a poussé ses premières feuilles ; aussi est-il peu cultivé. Sa raciûe approche de la grosseur d^une carotte, et a le double avantage d'être plus tendre et plus sucrée.
On l'emploie dans les soupes et dans plusieurs ragoûts.
Persil de Macédoine, Il ne s'emploie qu'en fourniture de salades ; encore a-t-il besoin d'avoir été blanchi. Pour le rendre blanc , on lui coupe toutes les feuilles à la Toussaint, et on le couvre d'une couche de paille sèche suffisante
tiour le mettre h l'abri des gelées.
I repousse sous celtç couverture de nouvelles feuilles jaunes et tendres qu'on coupe un mois ou six semaines après. On le sème et on l'élève comme les autres, il est peu délicat et s'accommode de toutes sortes de terre.
Persil fnsé, A lé même goàl que le commun et se cultive de même. 11 est fort tendre à la gelée et périt facilement; aussi est-il peu cultivé Panaché. A peu près le même goût que le précédent, mais il est délicat à élever et fournit péuY raisons qui empêchent qu'on ne' \m Cttliîvif.
PEUPLIER BLANC àfeuUies blanches y {^popiilus alba ). Il croît ▼ite, s'élève très haut, est recouvert d'une écorce blanchâtre., lisse, qui cependant devient raboteuse k la longue. 11 est blanc à l'intérieur , a les efaatons portés sur un pédoncule rameox. oes feuilles alternent, oat quelquefois des glandes à la
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base , et sont portées sdr de grands pétioles ; elles sont grandes , presque rondes, dentelées, anguleuses.
Quand elles sont jeunes, elles sont d'un vert brun et luisant à la surface supérieure , velue et blanche ai l'inférieure. Il prospère d'un bout de la France à l'autre. Planté dans un sol qui a du fond , sur le bord des eaux , il acquiert le volume du chêne et atteint sa hauteur. Il s'accommode de tous les terrains^ excepté de ceux qui ne sont que sablonneux , graveleux ou crayeux.
Peuplier ii feuilles oblongues; variété du précédent, ainsi que celui h feuilles panachées, dont il ne diffère que par des feuilles oblongues et plus petites, dont la grandeur et la forme varient du reste suivant le grain de la terre. Lorsqu'on plante un peuplier blanc k fenilles petites dans un bon sol, elles s'épanouissent d'abord beaucoup, mais reprennent leurs pre^ mières dimensions si le sous-sol est graveleux.
Peuplier tremble ^ dont les feuil^ les obéissent à l'action du plus léger zéphyr, ce qui tient à ce que leurs pétioles sont aplatis au sommet. Cet arbre , par le frémissement de ses feuilles , par son porf, sa couleur, contraste parfaitement avec ceux auxquels il est mêlé ; seul , isolé , il produit peu d' effet.
Il se plaît dans les lieux froids et humides , et n'aime à étendre, que dans les fissures des rochers , sous les blocs de pierres , ses racines qui tracent et effleurent le sol , quand elles éprouvent de la résistance.
Sa tige est droite , élevée , mais sa grosseur n'est pas proportionnée à sa hauteur. Son écorce est cendrée, sa feuille presque ronde , dentelée et lisse des deux cAlés. Il fleurit plus t6t que les autres peupliers*
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Tremble à petites feuilles; rariété da précédent qui est moins haut et porte des feuilles beaucoup plus petites. Il craint moins les terrains secs
Peuplier noir; même port que les précédents , à cela près qu'il n'a ni les feuilles blanches , ni Fécorce cendrée.
Peuplier noir commun* II s'élève fort haut lorsqu'il végète dans un sol qui lui convient , qui est bien ,taillé. Ses feuilles portées par des pétioles sont rhomboïdales, à quatre angles, dentées en manière de scie f et terminées en pointes aiguës ; elles ont la surface lisse et vert brunâtre, elles se couvrent au printemps d'une liqueur limpide, et ont les yeux ou boutons chargés d'un baume gluant d'une odeur assez agréable. L'écorce, li3se pendant les premières années, se ride et se gerce à la longue; se& racines s'enfoncent profondément lorsqu'elles le peuvent
Peuplier d'Italie. Il s'élève très haut , mais végète trop promptement pour que son tronc acquierre une consistance conveBable. Cependant il devient volumineux ji la longue , ainsi qu'on le voit dans plusieurs endroits. Livré à lui-mê« me , il afiecte une forme pyramidale très agréable à la Tue ; large à la base , il diminue proportionnellement jusqu'à son commet, parceque les branches se serrent contre la tige. Son écorce est lisse pendant un certain nombre d'années, ses feuilles d'un vert foncé très vif et brillant, conservent leur éclat jusqu'à T arrière-saison. Plus la couche de terre où il végète est profonde , mieux il réussit. Mais plus le terrain s'élève, moins il prospère. Cependant il n'est pas délicat, vient partout, excepté
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dans les sols crayeux , argileux , tenaces qui se serrent et se gercent par la sécheresse.
Peuplier noir à feuilles onâèts^ ou peuplier de Virginie* Sa végétation est d'une rapidité surprenante; son écorce est d'une teinte plus foncée que celle desautres peupliers noirs. Ses premières feuilles seules sont velues , en forme de cœur , dentelées et glanduleuses ; ses bourgeons sont marqués par des nervures saillantes qui leur donnent une forme triangulaire qui s'eOace pea à peu.
Peuplier osier blanc. On l'appelle osier parcequ'on se sert de ses rameaux comme de ceux de l'osier, pour lier les vignes , les arbres , etc. Il pousse aussi fort vite ^ donne des feuilles pointues, on«> dées sur leurs bords et dentelées plus profondément que celles du peuplier noir commun dont il se rapproche beaucoup. Son écorce et ses rameaux sont d'un léger blanc
Peuplier baumier , ( populus bal'" samifera). Feuilles très grandes , ovales , en forme de cœur oblong, et crénelées, nues à leur base.
D'abord d'un jaune vif, elles deviennent d'un vert clair qui dégénère en vert brun. Elles sont dans leur partie inférieure d'un blanc sale , mat et un peu jaune , et ont des pétioles cylindriques. Ellessont gluantes, lorsqu'elles sont nouvelles, exhalent une odeur balsamique et donnent une résine qui en répand une d'ambre gris. Cet arbre , originaire de la Caroline , s'élève beaucoup moins en France que dans son pays natal.
Culture des peupliers* On les multiplie par plançons , par marcottes, par la grefib ou de plants enracméi.
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Le peuplier blanc est de tous le plus précieux ; il est moins délicat sur la natare da terrain ; il donne on bois doux , liant , susceptible d'an beau- poli, et qui est presque le seul dont on fasse usage dans le midi , pour fenêtres , meubles , et châssis. Il ne se déjette pas , ei dure au moins autant que le sapin , si on a eu la précaution de lui donner une couche d'huile.
« Plusieurs auteurs, observe Rozier , disent qu^on peut le multi> plier de bouture ; cela peut être , mais je Taî essayé inutilement^ même en le faisant arroser au be-* soin. Peut-être cette facilité de jeter desracinestient-eHe auclimat, et celui du nord lai est-il plus avantageux. La multiplication se fait par marcottes et par couchées. On a rarement, besoin de recourir à cet expédient , il vaut beaucoup mieux couper un gros arbre par le pied ; alors comme ses racines tracent 1res au loin , il sort des rejets de toutes parts. t\ est même très difficile de purger un champ , d'enw {lécher }a crue subite des rejets, orsqn'une (ois les racines s^en sont emparées. On peut dire qu'on a un bois étemel qui bravo les intempéries de toutes les saisons. »
La plantation n'est pas non plus certaine : cependant si elle est bien conduite, elle donne d'excellents résultats. Le grand point est de ménager les raeines , et de ne planter aucun pied q^ai ne soît fortement garni de clievelu , et de lui faire une fosse spacieuse. Si c'est BO bois qu'on veut fonner, qu'on 9e propose d'avoir des arbres à gros tronc « on espace les plants de deux à trois toises, selon la qualité du sol , on les met de six à neuf pieds si Ton veut faire uii fouré, et à six seulement , si c'est un
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taillis. Quatre toises de distance suffisent pour les avenues. Dans le midi , cette plantation doit se faire aussitôt après la chute des feuilles , afin que les pluies d'hiver aient le temps de tasser la terre sur les racines. Si on a de l'eau dans le voisinage , qu'on puisse arroser avec facilité , on peut planter jusqu'à la fin de février et jusqu'en mars ou au commencement d'avril dans les provinces du nord où les pluies sont abondantes. Les plus tôt faites cependant sont les meilleures.
Lorsqu'on plante ce peuplier^ on lui laisse au sommet quelques rameaux qui attirent la sève : sans cette précaution il ne reprend pas, du moins dans les provinces méridionales.
Si le sol est jbon, l'arbre, qaand jl est bien conduit, est toujours d'une belle venue ; il forme une tige droite , prend une grosseur proportionnée à son élévation. Enfin dans la première année de sa plantation , l'arbre doit étrelivré à luimême , c'est à dire qu'il ne faut pas détacher du tronc les bourgeon»
qui paraissent çàetlà^ à moins qu'ils ne deviennent gourmands et interceptent la sève. Si on les laissait subsister , ils absorberaient toute la sève , l'empêcheraient de se porter au sommet , et obligeraient, l'année suivante, de ravaler la tige. La multiplication des petits bourgeons concourt à celle des petites racines. Dès lor» la t éprise de l'arbre est assurée. On supprime tes premiers à la chute des feuilles afin que la sève se porte tout entière vers le haut. Dans les provinces du midi où les chaleurs sont très actives et les pluies excessivement rares , depuis la fin d'avril jftsqa'à celle d'octobre ou de novembre , il est indispensable
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<f inroser brgement la plantation.
On oarre la terre autour du pied cle l'arbre • on la dispose en bassin^ on Y jette une certaine niasse d'eau, et lorsque celle-ci a bien pénétré « on pousse sur left racines de la terre sèche qui s'oppose h l'évaporation et empêche les gerçures ou la retraite de la couche imbibée.
Si le besoin Texige ^ on répète cette opération la seconde année , après quoi elle devient inutile.
On se presse toujours trop d'élancer cet arbre en supprimantses rameaux inférieurs. « Si les pieds, dit Rozier, sont plantés près à près sur une ccrl^ine étendue, il n'y aura plus de tels rameaux à élaguer dès que les branches se coucheront par leur sommet , et les arbres de rintérieur s'élanceront maigre eux , afin de profiter i\QS rayons du soleil. Au contraire ceux de l'extérieur en seront couverts , si on a eu soin il chaque taille de ne pas couper ras du tronc les rameaux que l'on abat; c'est à dire si on leur laisse un chicot d'un pouce par exemple , afin que ce chicot se convertisse en bourrelet ou mamelon d'où sortiront de nouvelles branches
i'usqu'au temps de la mort de l'ar- >re. Si au contraire ces peupliers sont plantés par rangées isolées , ils se chargeront de bourrelets dans toute la circonférence du tronc, depuis la hauteur qu'on aura fi ^cée , puisqu'il suffit de les couper très ras , d'emporter l'empâtemenl du bourgeon ou de la bran* chc , pour qu'il ne repousse plus. »
On taille tons les trois, quatre ou cinq ans, suivant la force de la végétation et la destination qu'on réserve aux rameaux. Si on a besoin de bois un peu gros pour le chauffage y on retarde cette opéra*
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lion d'un on deux ans. Si an contraire on veut avoir \le la feuillée pour les troupeaux, on émonde tous les trois ans , presque jusqu'au sommet où on laisse au moins, soit une branche, soit une tête garnie de quelques rameaux. Si on ne kisse qu'une branche , le tronc perd nécessairement sa direction perpendiculaire , forme un coude qu'on ne redresse qu'au moyen d'un nouvel émondage , ou d'une autre branche conservée sur le côté opposé y de manière que le tronc forme un zig zag. Cette difformité très désagréable à la vue , nuit à la valeur intrinsè<fue du tronc, puisque toute la partie contournée ne peut servir qu'au chauffage , au lieu de se façonner en planches de longueur, ou de bons chevrons pour ïts bâtiments.
Si on veut employer les fagots pour le four et le chauffage ordinaire, on émonde dans le courant de l'hiver ou depuis la chute des feuilles y parcequ'on profite alors de la pousse de la seconde sève* Si au contraire on veut les conserver pour nourrir le bétail ou les troupeaux pendant l'hiver , on émonde au mois d'aoiU.
On fagot te les branches qu'on abat, on les laisse sur place un jour ou deux suivant le temps, afin que les feuilles puissent se dessécher, après quoi on les transeporte et on les serre sous deè bangars d'où on les retire à mesure qu'on en a besoin.
L'émondage doit être fait avec soin, s'il l'est mal, il cause la carie intérieure du tronc. Si on cherche il faire élancer la tige , que l'on abatte au mois d'août quelque m ère- brandie , et qu'on laisse à celle-ci un chicot d'up ou deux pouces de long^ ceux des jeunes
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knuiGhes.aUireront la sève i^efiz»., parceque leur écorce encore tendre sera facilement percée par le» Loutoa& Celles qui avolsinent la plaie au contcaire^n'auront pas le temps de la. couvrir avani l'hiver, et la partie ligneuse restera près de six mois exposée aux alternatives du hâlo et de rhumîdîté. Elle sera bientôt attaquée, et la pourriture gênera de proche eaproclie et enr dommagera pramptement le tronc; mais r écorce qui environne le chi* cot,, restant intact , donnera Tanr née suivante des bourgeons qui serviront de conducteurs , et verseront dans la. cavité da, tronc les eaux pluviales qvd ne tarderont
Eà déterminer la gangrenne à térleur. Lorsqu'on est obligé Four arrêter le mal de recourir à amputation de mères - blanches semblables, il faut attendre la fin de ilhiver, couper très xas, et si *■ on le peut , recouvrir la plaie avec deTooguent de saint-i]iacre.
Si on ne Témondait pas^ le peuplier s'élèverait peu , maïs formerait une têle ronde et branchue.
Ou nç doit jamais attendre pouc abaitre cet arbre qu'il soit en décours OU- se couronne ;.car alors il est passé y. son bois a pei^du de* sa qualité^ et n'est plus propre qu'au chaofiage.
Coft à trente ou quarante ans que cet arbre est dans sa plusgran?
de fbrce. Quand on . l'abat ,,.on le prend par le pied, afiade le mieux débiter. La souche ne meurt pas , mais donne Tannée suivante une quantité prodigieuse de jets , dont on e»C' obligé de diminuer le nom:
bre, afin de ne laisser pousser qu'une tige ou deux. au. plus. Le peuplier figure très biev dans les eraods bosquets; la blancheur de la surface inférieure de ses fcttiUsf
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qu'agite le moindre reat , contraste agréablement avec le vert de celles qui parent les autres arbres* ' Le it'emùie se multiplie par les rejetons enracinés qu'il pousse du
Eied , et non. par plançons ni par outures.. Son bois, est de peu de valeur. Il sert à faire des cerceaux et quelques p^ctiles pièces d'ébé>« nisterie*
Le peuplier noir oa, peuplier commun sert à faire des planches dans les contrées .où ie sapin et le chSne sont rares et chers. Celles qu'il fournit sont bonnes,, légères et s'emploient avec succès à la confection des brouettes , des volets , des châssis , etc. , etc. , et son feuillage desséché sert k la nourriture des troupeaux pendant l'hiver. On le multiplie par plançons de sept ' à huit pieds de haut ; on fait un trou avec up plantoir, et on l'y place è àeux ou. trois pieds de profondeur , et on resserre la terre tout autour. Si on le destine à faire un grand^arbre , et à fournir des fagots pour les troupeaux , on lui laisse quelques petite^ branches au sommet , >près quoi .on le conduit comme le peuplier blanc. Si au contraire on le de3tine à donner des échalas^ on l'étête à.une certaine hauteur, afin qu'il pousse à la manière des saules^ Mais il vaut mieux le planter , suivant la première méthode V ^^ ^}^ seconde année q^and il à bien. repris, que sa végétation est complète , on l'étôte en laissant un plus grand nombre de rameaux dans le haut , et on. abat ceux dû bas. Si on lui conserve la tête, on la conduit comme celle ^du peuplier blanc qu'on destine à faire des taillis ou des fourrés au bord des rivières.
On le plante dans le premier cas à cinq piedsde distance t.t bn chol-»
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sit poar enfoncer en terre, le* bourgeons de Tannée que Pon ravale à quelques pouces. La première année révolue , on les recèpe de nouveau, et on garnit les places vides. Dans le second cas« on dispose les plantes à côté les nnes des autres , on les coupe à fleur de terre, et on recèpe les coupesl' année suivante. On met en terre les plançons et les boutures immédiatement après la chute des feuilles. Le sol a le temps de se serrer pendant Thiver, et Tarbre réussit mieux que s*il n'était planté qu'au printemps.
Ce peuplier demande k être taillé tous les trois ou quatre ans , et donne du bois qui remplit beau-coup mieux son objet dans lé dernier cas que dans le premier, et qu'on peut rendre plus durable en le dépouillant de son écorce. Son tronc se débite en poutres , solives , chevrons , planches qui font un assez bon usage quand elles sont à l'abri de la pluie.
li se multiplie par boutures ou par plançons dont II faut se garder de couper la tête. Coupé par le pied , il ne repousse plus , mais il vient plus aisément que les autres dans les terrains secs. Il donne du • bois médiocre , et perd , si on l'énionde , ce qui ferait son mérite principal.
PIERRES. Les pierres sont roulantes , ne peuvent s'enlever lorsque le sol est défoncé ou fixe , mais susceptible de céder k de médiocres efforts. Les premières servent ordinairement k construire les saignées couvertes , les mûrs de clôture , à ferrer les chemins et se lèvent lorsque le sol est en jachère. Les agronomes ne sont pas d'accord sur i'otilité des pierres.
Les uns pi^tendent qu'elles arrê-
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tent l'évaporalion , qu'elles fixent l'humidité , entretiennent une certaine fraîcheur aux pieds des plantes , et sont par U bien plus profitables qu'elles ne sont nuisibles par l'espace qu'elles enlèvent k la culture ; les autres , au contraire , les regardent comme tout-ih-fait
Sréjudiciàbles et les proscrivent, lais la question ne peut être posée avec cette extension ; elle est purement locale, et ne peut être résolue d'une manière indépendante. Si le fond est glaiseux , qu'il retienne l'eau avec force , les pier« res peuvent exercer une influence utile ; elles sont , au contraire , sans avantage s'il est léger , profond, et contient beaucoup de gravier.
Les plates , surtout celles qui excèdent la grosseur du poing , doivent être éloignées avec soin.
On peut faire cette opération d'une manière expéditive et simple ^ an moyen d'une machine particulière. Ùvsi un axe monté sur un bâtis , tel qu'on en emploie pour les meules. 11 est couché dans le sens de la longueur ; et, au sommet du bâtis, Tune des extrémités est armée d'une manivelle ; l'autre porte un crible conique, fait au moyen de barres de fer attachées à une fortepièce de bois circulaire, contenue à l'autre bout avec une barre en fer. Le -crible est formé
Ear les côtés de ce cône dont l'emouchure a deux fois la grandeur de la base. Les barres sont disposées de telle sorte que les interstices qui les séparent ont partout la même grandeur ou peu s'en faut. Tandis qu*une personne manœuvre le crible , deux autres le remplissent de terre , et les pierres qui sont trop grosses pour passer au travers , sont re jetées , par smtr du mouvement , dans une
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tiâncbëe sur le front de la machine.
Lorsque les pierres sont volumineuses et fixes Y qu'elles s'élèvent au-dessus de la surface , il est nécessaire de les enlever, avant de procéder au labourage; mais lorsqu'elles ne paraissent pas on emploie divers moyens pour s'en débarrasser.
Dans quelques cantons de l'Angleterre , on sonde le sol avec des fourches pointues qu'on pousse jusqu'à un pied de profondeur.
Quand on trouve des lits ou des blocs de pierres, on marque le point où ils se rencontrent avec un petit bâton , et on ouvre la traiichée pour les enlever avant de commencer le labourage. Quelquefois on l'exécute sans prendre cette précaution ; mais Ses qu'on sent une pierre on t' arrache. Quelquefois aussi on défonce le terrain k la bêche , et on arrache tontes celles qu'on rencontre. Celles qui font saillie peuvent s'éviter, mais font perdre du terrain. Quant à celles qu'il recouvre , on ne les reconnut souvent que lorsque la charme va les heurter, quelquefois même , se briser contre elles : ce qui entraioe à des réparations coûteuses et une perte de temps souvent plus . pré jud iciable encore ; inconvénients bien propres à faire sentir la nécessité d'ouvrir la tranchée et de tenir la terre à la bêche avant de passer la charme. Il y a d'ailleurs il cela un autre avantage ; on met en rapport la terre qui environne les pierres et qui est ordinairement la meilleure du champ ; oo laboure mieux , plus vite , à moins de frais. Oo gagne en économie de main-d'œuvre" ce que coûi«répîerragc: on évîle de perdre des charrues , d'épuiser ses bô-
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tes de Iraîl ; tout , en un mot, in- vite h ne pas négliger cette opération. -Quand les pierres sont volumineuses, qu'on ne peut que difficilement les transporter sur des charriots , des hatquets , on creuse k côté un trou assez profond pour qu'elles puissent échapper à la ^ charrue, on les fait tomber dedans , et on les recouvre. Si elleé ont de trop fortes dimensions pour se bien enterrer, on les ébrèche et on les fait sauter avec de la poudre.
PIÉTINEMENT. Ce moyen de tasser le sol s'emploie surtout pour les terrains légers en Flandres et en Angleterre. On l'exécute ordinairement au moyen des bêtes k laine. On les parque sur le sol où 00 le leur fait parcourir plusieurs fois. On consolide ainsi le fond , et on donne plus de terrain aux plantes. On peut, k l'aide de cette' jnétho de, cultiver du froment dans %
des terres qui , sans cela , ne seraient pas susceptibles d'en produire.
Cette opération a d'autres avantages : elle détruit les larves des insectes, et empêche ceux-ci de se loger dans le sol. Elle arrête la végétation des mauvaises herbes , s'oppose il ce qu'elles se multiplient, et rend les tiges utiles moins sujettes à la rouille.
PIGEONS. Peu d'oiseaux présentent autant de variétés que le pigeon. Tantôt il se distingue par la disposition , le lisse de son plumage , tantôt il se fait remarquer par l'élégance de ses formes , la vivacité de ses couleurs. La rapidité du vol, une taille plus ou' moins svelle, les soins qu'ils pren- ^ nent de leurs petits , une foule de circonstances les caractérisent et les diversifient.
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Nous diviserons les pigeons en deux sections ; les pigeons fuyards bisets ou de colombier^ et l^ pigeons domestiques ou de çolièm.
PiG£0?«s FDTARDS» Oiseau à demi- domestique qui se môle avec les individus de son espèce ^ et ne fraie avec aucun autre. 11 vague dans la campagne , cherche la nourriture qui lui platt ^ et revient au colombier qui lui offre un asile sûr et commode où il s^établit pour élever sa Camille. Petît^ de couleur cendrée, il vit, ternie moyen, huit années, et perd, au bout des quatre premières , la faculté de se reproduire. 11 fait ordinairement trois ou quatre pontes ^ suivant qu'il habite les provinces du nord ou .du midi; il Les com« mence en mai , et les continue, de mois en mois, jusqu'en août inclusivement Les colombiers contiennent même beaucoupdc pigeonneaux au mois de septembre. Les pigeons fuyards sont à la vérité plus petits que les pigeons privés , ils couvent moins , et ne sont jamais si bons; mais ils se nourrissent eux-mêmes; ils vont butiner les graines que leur offrent les champs, et ne coûtent rien à celui qui les élève, tandis que les autres consomment beaucoup et demandent plus de soins. Du reste , on est parvenu , en nourrissant les premiers dans la volière ^ À obtenir le txiême nombre de pontes qti^e donnent Us seconds , sans même couper les espèces.
On a réussi à captiver les vo- ^ laîlles en leur offrant des chau- ^ mi ères basses dans un terrain clos pour les abriter, les élever, les multiplier et les engraisser; mais pour attirer , retenir et loger les pigeons, il a fallu des bâtiments élevés, garnis de nonibreuies cel-
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Iules, où tls trouvent ose nourriture abondante , on gtte conuDodo et toutes les aisances de la vie« IXécrivons cette espèce de gtte.
Colombier. Il doit en général être situé sur un terrain élevé, sec piutût qu'humide , et avoir un vaste horizon. On le place communément au milieu de la bassecour, à quelque distance de la maison , dans les lieux paisibles , ^t aussi éloigné que possible dés passages trop fréquentés , afia qu'il présente aux pigeons le calme et la liberté qu'ils chérissent ; naturellement timides , ils s'effraient au moindre bruit. Celui que faii le feuillaee àes grands arbres , sudît pour les inquiéter^
J^ forme du colombier est arbitraire ; on le (ait rond , carré oa on lui donne toute autre configuration. La première cependant est préférable à cause de l'échelle tournante qu'elle exige. Elle donne, par cette circonstance , la facilité d'approcher des nids sans s'appuyer pour voir et enlever les pigeonneaux.
Colombiers à pied. On appelle ainsi ceux qui peuvent recevoir des pigeons depuis le sol ou rez-dechaussée jusqu'au toit. Les autres sont des volières construites sur quelque bâtiment.
Quelle que soit du reste- la fopme qu'on donne au colombier , il faut pratiquer tout autour une corniche de huit à dix pouces de saillie , afin de ménager aux pi-
Î;cons une espèce de galerie sur aquelle ils se promènent » se chauffent au soleil , et se reposent en revenant des champs. 11 est bon.
aussi de ménager dans l'intérieur trois corniches semblables qui le divisent en trois parties, cbotfrenl auic pijpeKmnreaux q|ui n'ont pas en^
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core Bssea Ae force pour entrer de plein vol dans leors nids , un lieu de repos qui les aide à gagner leur gîte.
La façade des murs doit 6tre re-; crépie à chaux on. à sable , et bien égalisée , afin que les fouines , les belettes, et surtout les rats qui sont les plus grands destructeurs des pigeons , ne puissent pénétrer dans l'asile où ils reposent. S'ils parviennent à s'introduire dans le colombier, ces animaux maliai* sanls cassent les œufs, niangent les petits Y épouvantent les couples qu'ils surprennent au milieu du sommeil, et les obligent quelquefois à déserier le colombier pour en chercher un autre , où ils trouvent plus de tranquillité pour eux, et de sûreté pour leurs petits.
Le colombier doit avoir une fe* nôtre au midi qu'on garnit d'nne
!;rille de fer à mailles serrées^ et à aquelle on adapte une trappe que détermine la taille du pigeon. On l'arme d'une corde, à l'aide de laquelle on la manœuvre à volonté ; du reste , on doit la tenir constamment ouverte , et ne pas s' assujettir à la lever soir ei matin ; car , si ou venait k l'oublier , les
Eîgeons ne pourraient sortir, et )s petits , qui ne reçoivent que la nourriture que leur père et mère vont chercher dans les champs , périraient ou du moins souffrîraient beaucoup.
11 faut que le toit du colombier ait une porte considérable , et que les tuiles dout il est couvert soient jointes avec soin ; sans cela , les eaux pluviales filtrent par les interstices , et les moineaux pénè* trent et déchirent, dès qu'ils manquent de nourriture , le jabot des pigeonneaux qui renferme du grain. Quant à l'intérieur , on le
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gamk de niches dont la (orme varie suivant les lieux. Tantôt on emploie des pots de terre cuite , ronds , vernissés en dedans , que Pon place en échiquier les uns audessus des autres. Tantôt on fait des cases en planche dont on abat les bords, afin de pouvoir mieux les nettoyer. On ne leur laisse qu'une ouverture étroite , afin que la couveuse puisse mieux se défendre , si on cherchait à la délo- .
ger. Le bois a du reste l'inconvénient d'dtre chaud et d'attirer les punaises. Enfin, on se sert de paniers d'osier ; mais ils sont coûteux , parcequ ils ont souvent besoin d'ôlre remplacés. Ils sont en outre incommodes en ce qu'ils sont sujets à se déranger et à prendre la vermine. Les pots de terre cuite sont par conséquent ce qu'il y a de mieux. On scelle au-dessous un bâton qui les dépasse de cinq À six pouces , et qui sert à soutenir les pigeons quand ils entrent dans leurs nids ou qu'ils en sortent.
On bâtit ordinairement le plancher du colombier en carreau qu'on engage dans la maçonnerie , afin de mettre les rats hors d'état de se ménager des ouvertures le long des murs. On' laisse aux niches une distance de quatre pieds au moins , afin que si les rats pénètrent, ils ne puissent les atteindre. A dix-huit pouces ou deux pieds du dernier boulin au toit , on dispose tout autour du colombier une banquette de douze à quinze pouces de profondeur , et qui excède celle des niches de cinq à six, pour que les pigeons puisscfiit se
f promener quand Je mauvais temps es empûche de sortir.
Le colofubier construit, on le
ficint en blanc a l'extérieur et à intérieur. On en Cùt autant pour _
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les niches et les planches de la toiture. C'est uneconlear que les pigeons aiment et qui leur donnent la facilité d'apercevoir de loin leur habitation , ce qui leur est souvent utile.
Soins qu^exigè le colombier. Il doit ^tre propre , bien tenu ^ présenter tout ce qui peut plaire aux pigeons et les exciter à multiplier.
On rejette les déjections , on prévient les mauvaises odeurs qu*elles répandent , et qpi rendent le colombier dangereux ; aussi , quand on ne les recueille pas, qu'on laisse dégager les émanations qu'ellesexhalent, les pigeons, qui cherchent à s'en garantir , ne nichentils que dans les boulins supérieurs.
Aussi il faut au moins nettoyer le colombier à fond quatre fois l'an ; au commencement et à la fin de l'hiver; avant que la ponte se fasse , après que les pigeons ont pris leur volée , et enfin quand celle-ci est passée ; car il ne faut pas troubler les fuyards pendant qu'ils couvent ; ils s'effarouchent au moindre ]brnit , quittent leurs œufs et n'y reviennent plus.
Quand on nettoie le colombier^ il faut avoir soin de le faire doucement et le plus prompte ment possible, afin que la poussière ne s'élève pas avec trop d'abondance sur les œufs, et ne refroidisse pas ceux qui sont en couvaison. Il faut anrtout jeter au loin les pigeons morts, de peur qu'ils nMnfectent le colombier. Il faut aussi, chaque fois qu'on prend des pigeonneaux, nettoyer les nids , les gratter et les frotter avec une brosse rude. Une précaution importante, c'est de ne jamais entrer brusquement dans les colombiers , mais de frapper avant deux ou trois coups à la porte , afin de ne pas effrayer les
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pigeons qui se trouvent & Pentrée ou dans le bas.
Dans quelques endroits , on porte dans le colombier du crottin de cheval qu'on amoncelle à quatre pouces de hauteur , et qu'on met avec les déjections pour rendre l'engrais plus puissant ; c'est établir un foyer d'infection dans le lieu qui exige le plus de propreté , pour effectuer uqc opération qui peut se faire partout Cest de tous ces soins qui semblent si minutieux, et surtout de la propreté, que dépend souvent la prospérité d'un colombier.
Assez souvent, pour assainir un colombier, on y brûle des plantes aromatiques et des résines , telles que du benjoin , de l'encens. Celte méthode est inutile et même dangereuse. Ce qu!il y a de mieux à faire , lorsque la négligence a laissé délériorer cette partie de 1»
ferme , c'est d'en blanchir l'intérieur au lait de chaux , et d* y promener , de temps en temps , une botte de paille enflammée pour chasser l'air vicié , détruire les larves et les insectes ; cependant, comme les pigeons aiment singolièrement les odeurs agréables , il^ est bon de suspendre le long des murs, près les nids, quelques paquets de sauge et de lavande.
( Voyez y pour plus de détail , le mot Colombier ).
Le colombier se garnit avec les jeunes pigeons du mois de mai ou avec ceux du mois de septembre.
La première couvée vaut mieux , parcequ'elle a déjà de la force et peut supporter la rigueur de l'hiver. On suit à cet égard différentes méthodes. Toutes ne présentent pas le môme avantage ; indiquons celles qui'sembletit préférables.
La première consiste , quand le
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colombier est en état , h choisir , vers la un de Thiver, une quantité convenable de pigeons de l'année précédente et des premières coa* yées, à les jeter dans le, nouveau gite dont la trappe est fermée. On renouvelle , de temps en temps , leur eau , on rafraîchit leur grain, et on les aliandonne à eux-mêmes.
Ils s'habituent bientôt k ce genre de vie , entrent en amour et se mettent â pondre, ce qu'qn accé*.
1ère en leur donnant du sarrasin ou du cbenevis. Dès que la ponte est faite , que les œufs commencent à éclore , on peut ouvrir la trappe.' Les pigeons se répandent dans les champs , butinent , et rapportent au gîte de quoi nourrir leurs petits. On continue quelque temps encore à leur donner du grain dont on diminue peu à peu la close :
mais, dès que l'incubation delà seconde ponte arrive , on supprime ce supplément; les pigeons sont fixés, il n'y a plus à craindre qu'ils abandonnent le colombier.
11 est bon cependant de prendre la colonie à dçux ou trois lieues de r habitation , afin qu'ils ne soient pas tentés par la proximité de la volière où ils ont pris naissance.
Une antre manière de peupler un colombier consiste à enlever, de dessous leur mère , les pigeonneaux qui ont atteint la quinzaine, qui sont par conséquent trop faibles pour s'en retourner , et assez forts pour être élevés. On les enferme et on les nourrit jusqu'à ce qu'ils mangent seuls. On leur donne alors la liberté. On choisit un jour obscur et pluvieux , et on leur ouvre la porte vers les quatre heures après midi, afin que la crainte de la pluie et la proximité de la nuit les empêche de s'éloigner. De cette manière , les pi-
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geonneaux voltigent autour du colombier , reconnaissent le terrain, et rentrent quand le jour disparaît.
On leur donne abondamment de la nourriture, afin de les attacher à leur gîte , où ik reviennent avec plaisir , surtout si , de temps en temps , on leur distribue du cbenevis ou du sarrasin.
Quelquefois , dé crainte qu'ils ne disparaissent sans retour , on leur arrache les maîtresses plumes des ailes, afin qu'ils ne puissent s'éloigner du colombier; mais une fois égarés , ils ne peuvent plus regagner leur gîte. Cette méthode a d'ailleurs un autre inconvénient, c'est de leur ôter les moyens d'échapper aux oiseaux de proie.
Quand on choisit la colonie , il faut , autant que possible , donner la préférence aux gris foncé qui frappent moins l'œil du milan que les blancs.
On ne doit, les premières années, prendre que le moins possible de pigeonneaux. Us se développeront et formeront , pour la troisième, des couvées nombreuses sur lesquelles on pourra faire lea prélèvements qu'on jugera convenables.
Le biset est , jusqu'il présent , le seul pigeon qui serve à peupler les colombiers. On pourrait cependant employer le volaai ou le culbutant. On aurait , de cette manière, des petits toute l'année , et des couples , au n)oins ceux de la première espèce qui se soustrairaient plus aisément à la rapacité de l'oiseau de proie*
Nourriture des pigeons» M. *** a donné sur ce sujet des détails qu'on ne saurait trop reproduire. « La • nourriture ordinaire des pigeons est la vesce , l'orge , le sarrasin , les lentilles, les pois ^ la féveroUe,
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le inaÏ8 hAlif i appela tpuanntiun , les crîblures i et quelquefois d« chenevis pour les échauffer ei les faire couver de bonne heure.
• La vesce paraît 6ire la nour^ rilurc qui leur convient le mieux , surtout lorsqu'elle n'est pas trop nouvelle ; car , dans ce cas , elle doit être donnée avec beaucoup de réserve, surtout zwx jeunes pi-geons. On a remarqué qu'une trop grande quantité leur causait un funeste dévoiement; mais il faut varier» autant qu'on le peut^ toutes CCS graines, et même les mélanger , car une seule pourrait rendre le produit presque nul , surtout l'orge et le froment, et préjudicicr il la prolongation et à la vigueur de cet oiseau.
• Les pigeons fuyards vivent de toutes les espèces de vesces sauva^ ges ou cultivées , de presque tous les grains que leur offrent les champs, de pépins de raisin , se* parés par le van , et même d'insectes. M. Cossigny a remarqué , il cet égard , pendant plusieurs années, que les pigeons de l'intérieur de l'île de France se nourrissaient de préférence avec des escargots très petits , qui s'étaient multipliés si abondamment qu'ils étaient épars sur le terrain , et que pen^ dant toutic temps qu'ils s'en nourrissaient , ils étaient plus gros qu'à l'ordinaire » plus délicats , plus succulents , et qu'ils multipliaient davantage ; ils avalaient entiers ces escargots qui étaient à peu près de la grosseur d'un grain de iiiaïs.
• Tant que les pigeons fuyards trouvent leur vie aux champs , il ne faut pas leur donner à manger ; mais aussi il est très préjudiciable de ne point y suppléer quand ils ne trouvent plus rien. On doit donc commencer \ les nourrir depuis
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la fin de novembre jusqu'en Tévrler , temps où l'on sème les grains. Cependant si , dans les autres temp) de l'année , il survenait des pluies continuelles , il serait à propos de leur donner du grain ; car le pigeon craint la pluie et les orages, et il aimerait mieux souvent ne pas sortir de plusieurs jours , que de s'exposer à être fortement mouillé ; mais comme la faim est un besoin cruel , elle force ceux à qui on ne donne rien h braver le mauvais temps. On doit juger par là que son habitation lui devient pénible , qu'il languit , qu'il souffre, et que, s'il trouve une habitation qui lui convienne mieux , il s'y rend de préférence.
M IjC lieu qu'on doit choisir pour jeter du grain aux pigeons, est le plus prés du colombier, uni et tenu proprement. On les. y fait venir en les sifflant ; c'est le matin ou le soir qu'on leur donne à manger, et jamais à midi , parcequ'à cette heure ils sommeillent. )1 ne faut pas non plus que ce soit toujours à la même heure, attendu que celle exactitude attirerait plus sûrement les pigeons parasites du voisinage qui viendraient partager la ration ; ainsi on doit la leur donner tantôt plus tôt» tantôt plus tard , surtout lorsqu'il y a des œufs dans le colombiier, parceque les femelles se tenant dessus jusqu'à onze heures , et n'en sortant que pour y rentrer vers les trois heures , il faut leur tenir de la pÂturc en réserve. On doit cependant ob* server que trop d'abondance rend .
les pigeons paresseux, et que s'ils vont à la campagne, ce n'est plus que pour s'égayer et digérer.
» Les pigeons aiment beaucoup les pépins de raisins. On les se* pare des pellicules , après les avoir
fàîl aëchef eu les battant drec les flëani. (2eUe noarrilure ranime lear force pendant Thlver i et ne les empoche pas de pondre.
Dans les pays secs, oa dans ceux où Peau des fonlaînes , des ruisseaux , etc. y est très éloignée « on fera bien d^avoir dans le co-^ lombier une ou plusieurs pompes faites de la même manière que celle des volières ordinaires , mais beaucoup plus grandes ; et en nombre proportionné à celui des pigeons. On peut encore à défaut de pompes , établir dans la cour ou près du colombier de petits réser^ voirs en bois ou en pierre, lesrem-^ plir d'eau chaque jour et les laver.
9 Presque tous les animaux aiment le. sel; les pigeons surtout ont un goût tellement décidé pour cette substance , qu'on les voit après cinq à six lieues de trajet , gagner les bords de la mer , en chercher dans les falaises, et rester des heures entières sur les dé- Irilus des efllorescences des pierres salines. Une autre preuve de ce penchant pour le sel , c'est la conduite que tiennent les pigeons fuyards dans une partie de nos provinces méridionales. Dèsj[]ue le, mois d'octobre arrive , et qu'ils commencent à éprouver les impressious du froid , tous quittent leur
Eiys et viennent se réfugier dans s pigeonnières de la basse Pro- ▼eiice , où il existe des fontaines d*ean salée, profitent de la nourriture qu'on leur y donne , s'en retournent, et à l'approche du printemps reviennent pour y faire des pontes fréquentes et suivies. Cet attachement pour le lieu qui les a TU naître est si impérieux, que, non seulement ils veulent y i*etourner, mais qu'ils ne manquent ja» laaîs d'emmener avec eux nombre
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de leurs hôtes pour recruter leur colonie nomade. On ne saurail douter d'après cela que le sel ne leur soit très salutaire. Or, puisqu'on a soumis le pigeon à la domesticité, il est bien juste de le faire participer à tous les avantages de la civilisation , s'il est permis de s'exprimer ainsi , et de ne négliger aucun des moyens propres à l'atiacher à sa demeure.
N Dans les pays où il n'existe pas de fonlaînes d'eaux salées, plusieurs personnes leur donnent du sel purement et simplement , sans aucune préparation : d'autres « ce qui vaut encore mieux , leur préparent des pains composés de la manière suiv2inte :
» Prenez , par exemple , dix livres de vcsce , ou de telle autre semence farineuse que vous voudrez ; ajoutez-y une ou deux livres de cumin ; jetez-les dans un vase quelconque , ayez de la terre franche , bien corroyée et assez molle pour pouvoir être pétrie, et rendue telle par une eau, dans laquelle Vous aurez fait dissoudre deux livres de sel de cuisine ; mêlez et pétrissez le tout de manière à ce que le mélange soit ég3il y et les grains bien séparés. Faites avec cette espèce de pâte des cônes que vous exposerez à l'ardeur du soleil on dans un four modérément chaud , jusqu'à ce que toute leur humidité soit entièrement évaporée ; tenez ensuite ces cônes ou pains dans un lieu bien sec. On en place plusieurs dans le colombier et dans la volière , et le pigeon vient les béqueter. On a remarqué que la saison pendant laquelle il l'attaque le plut est l'hiver , pendant les pluies de durée, lorsqu'il nourrit ses petits , et beaucoup plus. encore lorsqu'il est dans la mue. Cette argile ^ ainsi
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préparée n'est pas seulcinent un préservatif coDlre les maladies, c^est un aphrodisiaque qui favorise les pontes. Elle a encore l'avantage de donner une saveur, un fumet agréable À la chair des pigeonneaux y auxquelles les pères et mères viennent verser la pâtée formée en partie des pains parfumés. »
Ponte. Les pigeons fuyards pondent assez souvent trois lois en été.
Us donnent généralement deux œufs au mois de mars, et autant au mois d'août. La troisième ponte se fait entre ces deux époques et k des temps fixés. Elle se fait ordinairement en deux jours, de manière qu'il y en a un d'intervalle entre chaque œuf. Dès qu'il y en a un de pondu, la femelle le tient chaud sans néanmoins le couver ; elle ne commence l'incubation qu'après avoir déposé le second, et la continue pendant dix-sept ou dix'huit jours , suivant la saison , depuis les trois heures après midi, jusqu'au lendemain vers les onze heures que le mâle prend sa place.
Si elle tarde trop à revenir, celuici va la chercher, ainsi qu*elle fait elle-même lorsqu'il ne vient pas , mais le jour seulement ; car la nuit elle reste constamment sur
ses œuf5*
Si on s'aperçoit qu'il y en a de viairs , on les jette , et on les remplace par ceux d'une autre paire.
On gagne à cela le temps que celle-ci emplo irait à couver , car au bout de huit à dix jours , elle se remet à pondre.
Mais il est mieux de s'assurer , aussitôt que la ponte est faite , si les œufs sont fécondés, ce qu'on reconnaît aisément ; car alors on aperçoit intérieurement , eu les regardant à la lumière et du côté du bout le moins alongé, une pe-
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tite tache ronde, de couleur on peu foncée, à laquelle adhèrent, au bout de quatre jours , plusieurs ramifications sanguines, oi on attend encore deux jours, l'œuf présente une couleur légèrement plombée et diminue de transparence.
Des personnes prétendent qu'on peut juger, d'après la distance de cette tache au sommet de l'œuf, le sexe de l'individu qu'il renferme. ,
Bonnes pour les pigeons de volière, ces diverses précautions sont inapplicables aux fuyards. Le temps qu'on gagnerait en enlevant \ts œufs ne balancerait pas les inconvénients qu'occasionerait une semblable opération.
Pigeonneaux. Aussitôt que les petits sont édos , le père et la mère en prennent soin, et les nourrissent de grains qu'ibleur dégorgent, et qui ont subi dans leur jabot un commencement de digestion qui les a convertis en une sorte de pulpe , une véritable bouillie ; peu à peu cependant ils leur donnent une nourriture plus solide , du grain moins- macéré dont ils mesurent le ramollissement sur l'âge des pigeonneaux.
Mais dès qu'ils sont en état de voler , le père les chasse du nid , et les oblige de pourvoir à leur existence. Ils sont longs à se faire k ces soins , et reçoivent les aliments qu'ils consomment des pères et mères bien du temps encore après qu'ils ont pris leur entier développement. Ce n'est que lorsque ceux-ci sont occupés d'une nouvelle couvée qu'ils cherchent euxmêmes et peuvent se passer de secours étrangers.
Lorsqu'on veut que les pigeonneaux soient bons , il ne faut pas attendre qu'ils mangent
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seuk; il maigrlsseut siors, per* dent cette finesse et cette âélîca- Icsse qui caractérisent leur diair.
C'est à un mois environ qu'il faut les prendre , avant qu'ils sortent de leurs nids. S'il s'agit de pi- Î;eonneanx de volière, qu'on veuille es avoir excellents , on attend qu'ils soient parvenus au dix-neu* vième ou au vingtième jour, que le dessous de leurs ailes commence il se garnir de plumes ou de canons aux aisselles. On les retire alors de la volière, on les place dans un nid qu'on couvre avec une corbeil*le, ou dans un panier qui intercepte la lumière sans intercepter l'air.
On les retire le matin de bonne heure > et le soir avant la nuit, oa leur ouvre le bec et on leur fait avaler chaque fois des grains de maSs trempés vingt-quatre heures dans Tean. On leur en donne y selon l'espèce et la grosseur , depuis cinquante jusqu'à quatre-vingts et cent au bout de quinze jours. Ils sont d'une graisse aussi fine que celle des meilleures volailles du Mans. Il n'y a de différence que dans la couleur.
Quelques personnes s'y prennent d'une autre manière; elles leur arrachent les plus grosses plumes ôes ailes pour les obliger à ne pas quitter leur nid , ou bien elles tear attachent les pieds. Quelques vos même leur brisent les os des jambes; et prétendent qu'on les Toit engraisser à vue d'oeil, que la nourriture de ces petits animaux n'est plus dissipée et se convertit toute en graisse.
Mab cette opération cruelle est inutile, si même elle n'est préjudiciable par les vives douleurs qu'elle lenr cause. Chassés par le père qui cesse de les nourrir , ils maifgriasent , sont ea butte aux naa-* T, U.
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vab traitements des autres, dont ils sont la victime s'ils se tiennent hors de leurs nids, tandis que bien nourris, pris au moment qu'ik vont sortir , c'est à dire lorsqu'ils ont trois semaines, un mois, ils sont assez gras pour qu'on n'ait pas besoin d'avoir recours à un moyen barbare.
Pigeons de volière. Plus gros,
S dus diversifiés en couleur que les iiyards , ils multiplient davantage et pondent presque tous les mois, à moins qu'ils ne manquent de subsistance ; mais en retour ils ne quittent jamais les alentours de la volière, et ne vivent que de ce qu'on leur donne. Ils souffrent la uim la plus déchirante, plutôt que d'aller chercher leur nourriture au loin.
Si l'on vise au profit, il faut prendre de préférence les pigeons conmiuns, et en général lesmoyennes espèces ; mais il faut choisir ceux qui sont beaux, forts, qui ont l'œil vif , la démarche fière , le vol roide , ce qu'on reconnaît en étendant et en agitant leurs ailes, s'ils les retirent vivement, c'est qu'ils sont forts et vigoureux ; >si au contraire ils font ce mouve* ment avec mollesse, c^est qu'ils sont d'un tempérament fkible et délicat. Du reste, ils font, dans le temps de leur vigueur, jusqu'à dix pontes par an. Quarante jours suffisent à la femelle pour recouvrir sa progéniture et commencer une autre couvée. Aptes h se re-
I produire dès l'âge de six mois, es mâles ont les organes de la génération plus promptement développés que les femelles* La fin de la seconde année commence leur plus grande vigueur qui se conserve quatre à six ans ; après quoi elltî duniiiaey ea $c prolongeant
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néanmoins quelquefois jusqu^à dix et douze ans*
Quand les pigeons sont jeunes, on ne distingue pas aisément au
S premier coup d'oeil lé mâle et la èmelle. Néanmoins les premiers sont plus gros, ont en général la tète et le oec plus forts; mais le roucoulement est le signe le plus sAr qu'on ait pour les reconnaître.
Dans quelques variétés le mâle a un panache , c'est k dire quelques taches noires qui serrent de marques caractéristiques*
Lorsqu'on veut avoir des sujets forts et vigoureux ^ on recourt au croisement des races ; mais s'il s'agit de conserver ce que les amateurs appellent pigeons de genres , on n'emploie que les espèces dont la grosseur fait la beauté , et on évite le croisement lorsque l'on veut conserver les petites espèces dans leur forme ordinaire. 6i on ne veut qu'avoir de forts pigeon*neaux , il importe peu de mélanger les races, pourvu néanmoins qu'on donne à la femelle un mâle plus gros qu'elle.
Les pigeons mondains sont la race la plus productive et une de celles qui donnent les meilleurs pigeonneaux.
Maladie des pigeons. Les pigeons sont y comme tous les animaux , sujets aux maladies. Celles qui les affectent le j^us souvent sont Vavahtre^ le chancre ^ le ladre et la goutte ; la mue même est souvent pour le pigeon privé de la liberté aussi cruelle que la dentition pour quelques espèces* Quelquefois il expire après de longues souffranceSi pour n'avoir pu se défaire de trois ou quatre grandes plumes de l'aile. Il suffit, dans ce cas, pour le sauver , de les lui arracher avec aoin , sans les rompre
ni déchirer les parties auxquelles elles adhèrent.
iJaoalure est une maladie de vieillesse, à laquelle les pigeons résistent quelquefois long-temps , mais qui leur fait absolument perdre la faculté de se reproduire.
Le chancre^ si connu par ses ravages, mais trop superficieOement éttidiéf est regardé comme une maladie k peu près incurable. On ne sait pas le traiter , et la crainte qu'il ne se propage fait qu'on tue impitoyablement les pigeons qui en sont atteints. Voici cependant une recette qu'on dit avoir été employée avec succès : cumin , sel d'oseille, huile d'aspic, essence de cochléaria. On mêle ces substances à parties à peu près égales ; on trempe soir et matin une plume dans le mélange , et on l'introduit dans le gosier du malade.
Le ladre* Maladie qui affecte quelquefois les pigeoiis dent les petits sont morts dès les premiers jours de leur naissance , et tient à ce qu'ils n'ont pu débarrasser leur estomac de la pâté^ qui leur avait été préparée. On pourrait , pour les guérir , leur donner d'autres pigeonneaux.
Quelques pigeons sont tellement avides qu'ils se gorgent d'aliments au point de ne pouvoir les digérer. Ces substances leurs restent dans le jabot, s'y corrompent et les font souvent périr. Cela leur arrive surtout lorsqu'ils ont été long-temps sans manger. Ce qu'il y a de mieux à faire dans ce cas , c'est de les renfermer dans un bas, et de ne leur donner qu'un peu d'eau de temps en temps. Si cela ne réussit pas , il ne reste qu'à leur fendre le jabot, à en retirer les corps étrangers, après quoi on le lave et on le recoud*
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Le^ pigeons sont sujets ^ dans terUTus pays , à une espèce d'ëruplion , et se couvrent de boutons analogues à ceux de la petite vérole. Cette maladie se propage si bien que dans une volière de mille pigeons, il est difficile d'en trouver qui n'en soient pas attaqués.
PIMPRENELLE. Plante çui croît assez communément dans les
f\Té$ et se cultive dans les jardins^ 1 y en a de deux espèces , la petite et la grande , qui ne diffèrent que par les feuilles; celles de la
{première sont rondes et celles de a seconde plus alongées ; l'une et r«utre jettent beaucoup de feuilles qui se renversent sur terre à demipied autour du cœur. Ces feuilles sont dentées et rangées de deux en deux le long de la côte d'où elles naissent; leur couleur est assez foncée ; le cœur ne s'élève point à moins qu'il ne monte en graine; dans ce cas , il jette une tige creuse et rameuse qui s'élève à deux pieds environ , et à l'extrémité des rameaux se forme une espèce de bouton alongé qui fleurit imperceptiblement et qui donne huit ou dix graines. C'est une des premières qui mûrit. On la cueille au mois de juin ; elle est rongeât re, passablement grosse, formée à quatre faces , graveleuse, et terminée en pointe par les extrémités ;elle se conserve bonne trois ans, quand elle a été cueillie bien à propos.
La culture de cette plante est fort simple; on la sème au mois de mars , par rayons ou k la volée ; on la sarcle au besoin , et on l'arrose un peu dans les chaleurs ; plus on la coupe j plus elle repousse ; et plus les feuilles sont jeunes plus elles sont tendres et bonnes ; c'est toujours les petites du cœur qu'il faut prendre pour les salades.
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Elle est fort sujette k avoir ses racines coupées par les vers de hannetons. ( yoyez à ce moi les moyens de la garantir de ces m^ sectes» )
Bonne pour fourniture de salade , elle donne beaucoup de lait aux vaches et aromatise le miel des abeilles qui la butinent.
PIN. On en compte diverses espèces , dont les plus communes sont :
Le Pin pinier , (^Pinus pînea) , cônes longs de cinq à six pouces ^ gros à proportion , à écailles luisantes , larges et unies. L'amande que celles-ci recouvrent a le volume d'une noisette rouge et la forme d'un œuf. Les feuilles longues et bleuâtres, d'abord solitaires , se disposent deux à deux y sont garnies de cils, et ont leur base renfermée dans une graine. Commun dans les provinces méridio-* nales de la France , ce pin se cultive surtout en Portugal. Il s'élève fort haut , se couronne de branches qui s'étalent en forme de pa* rasol ) et produisent un effet très pittoresque. Son amande, qui se mange , a un goût analogue à celui de la noisette.
Le qkmxd Pin maritime, {pinus syhestris maritimà) ; variété du pin sauvage , ou de Russie. Il se cultive dans quelques parties du midi ^ et mériterait d'être propagé , dans les landes surtout , où il produirait de bons effets.
PinMugiio, Pin suffin du Brian^ connais y pin-crin ou torche-pin , {pinusfoliis sœpius ternis y tenuioriius ; çiridibus conis, pyramidaiUf squammis ohtusis ). Pin qui a le plus souvent trois feuilles étroites et vertes, k cônes pyramidaux , dont les écailles sont obtuses;
Petit Pin maritime; pin à deux
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feuilles loDgaeB unies et i cAnes loDfis et menus*
Fin db Canada, Pin à cinq feuilles; ses cônes sont pendants, longs, composés d'écaillés unies, et tendres. Elles contiennent d'assez gros piffnons qu'elles dégagent aisément. 11 faut, par cette raison, les cueillir de bonne heure. Cet arbre se platt dans les terres humides et légères, et produit un bois dont la couleur l'a fait nommer pin blanc. Cest de tous les pins cultivés , celui qui s'élère le plus haut
Culture des pins. Lorsque les pommes sont mûres, elles s' ouvrent avec force et chassent au loin la graine. On doit donc les cueillir avant qu'elles soient il ce point. Autrement elles en sont dépourvues quand on les récolte. On peut, il est vrai, ramasser celle qui est tombée ; mais c'est un travail long et pénible.
Si on veut les cultiver, il faut apprêter le terrain qu'on destine aux semis. Si c'est le pin maritime qu'on se propose de propager, on améUore le sol , soit en le mêlant de terre végétale , soit en le couvrant de débris de feuilles et de ceux des vieilles couches animales.
S'il s'agit de pins sylvestres, on les aille aux terres sablonneuses , à celles des tourbières, afin d'imiter autant que possible h sol dans lequel ces arbres croissent spontanément. Comme les jeunes pins craignent beaucoup les coups de yent et les coups de soleil , il est même nécesssaire de les semer avec des graines plus promptes k germer, afin que les plantes auxqueUes elles donnent naissance les garantissent des uns et des autres.
Les arbres conifères ne supportent pas la transplantation pour
PIN
peu que les racines soient endom- ^ magées et que la terre s'en détâche. 11 est donc important de les semer dans des pots, et de les dépoter pour les mettre en place dès que le pivot arrive jusqu'au fond , afin qu'ils puissent se prolonger dans la terre. Cette méthode est de toutes la meilleure, attendu que c'est celle qui fatigue et ébranle le moins le sujet qu'on déplace. Si on sème en pleine terre et en pépinière, on ne peut pas transplanter après la seconde ou tout au plus la troisième année. 11 est trop difficile de lever l'arbre avec toute sa terre et ses racines.
Comme l'éducation de ces arbres est en quelque sorte forcée , ils sont très délicats; ib craignent la grande chaleur, redoutent les coups de vent et le froid, tandis que dans les forêts, ils bravent toutes les intempéries de l'atmosphère. 11 faut donc régler la manière de se conduire sur l'objet qu'on se propose. Ils lèvent facilement quand le pot est pfacé sur couche , ils sont d'autant plus sensibles ; l'envie d'en jouir les rend plus précaires.
Dans le Brabant , où l'on fait de grands semis de pins maritimes et sylvestres, on mêle leurs graines avec celles du genêt balai ( Voyez ce mot); celui-ci, dont la végétation est rapide , protège les jeunes pins, qui l' étouffent dès la troisième ou quatrième année.
S'il y a des broussailles, des bruyères sur une colline, dans un champ, il suffit de gratter un peu la terre au pied de ces arbustes , d'y jeter des semeldces » de les couvrir d'un demi-poute ^t terre au plus.
Protégés par eux, les pins prennent bientôt le dessus. S! on est privé deces ressources, on laboure
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l^remeDt , on passe h herse , et on sème la graine du pin après l'a?oir mêlée avec quelque autre graine, et on donne un nouveau coup de herse» Si la place destinée aux pins est déjà couverte d'herbes, on laisse un sillon de largeur sans le labourer, de manière qu'il V ait autant de terre labourée qu'il en reste qui ne l'est pas; on sème et on herâe. Il faut se garder de trop couvrir, car alors la graine ne germe pas.
Les jeunes pins se développent peu la première, la seconde et même la troisième année. Quelquefois même ils sont à peine visibles il celte époque. Cela tient k ce que les plants ont besoin , pom* végéter avec force, que leurs racines soient profondément enfoncées , et emploient ce temps à se bien Cramponner dans le sol ; mais dès qu'ils sont parvenus à ce point , ils font des progrès rapides* On les sème à la fin de l'hiver, dans le courant de mars ou d'avril, suivant le climat où l'on se trouve. Il en est de même pour la tran^lantation , dont l'époque varie suivant la température du lieu et la fréquence des pluies. Le pin, une fois semé, ne demande plus de culture particulière , et veut être abandonné k lui-même; il s'élève, pousse sur ses côtés des branches qui font la vigueur de sa végétation. Si on les supprime afin de lui donner de la grâce ou de faciliter Pélévation du pied, il souffre et reste rabougri; on ne doit au plus élaguer que celles du bas , après la septième, huitième ou neuvième année. Elles l'ombrent , forment ime espèce de voûte qui l'oblige à s'élever pour trouver de l'air.
On ne doit pas craindre de semer trop épais, parceque les jeu-
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nés pins se protègent les «is les autres , et qu'on est toujours il temps de les éclaircir. On les espace, smvant la nature du sol et la force de lav^tation, etc., depuis trois, quatre, cinq àsizpiedsde distance.
Lorsque, par la transplantation , on veut couvrir une monta- Ee, un champ, etc., on alisne j trous qu'on a faits ii la pioche, et on plante ka sujets ordinairement en auineonoe. Il est prudent de multiplier les trous , parcequMl vaut mieux dans la suite supprimer que replanter. 11 est même préférable de planter par places dans une très grande étendue , que
Îe couvrir entièrement le terrain.
Jne fois que ces arbres auront fleuri, ils sèmeront naturellement tout le voisinage* Cette méthode est excellente pour les personnes qui ont le temps d'attendre ou qui n'ont pas les facultés que demandent les grandes plantations.
Ce serait nne mauvaise spéculation que de vodoir convertir un bon champ en une pinière. Outre que la nature dû sol conviendrait peu k cet arbre, il ne rapportera jamais autant qu'aurait produit un champ mis en culture k blé. Nous avons en France une très grande étendue de landes, de pays en friches ; il vaut mieux y reléguer le pin. Ce serait un beau présent k foire à la triste Sologne» Si quelqu'un y entreprend des essais , il faut garan* tir l'endroit du passage des troupeaux*
Produits du pin. Le pin donne un bois qui sert I divers usages, suivant l'époque où on le prend.
Jeune, il donne des tiges qui s'emploient comme échalas; plus fort, il est excellent pour la conduite des eaux , les corps de pompe, les étais; etc. Soumis à la carbonisa-
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ties , il prodidt an charbon de qualité sopérieure « qui est recherche des fonderies. Réduit en copeaux et traité par la chalenr , il exsude âe& Booa résiaeuz qui portent divers ndras et s'appSquent k divers Hsages* Mous aftons décrire les procédés que Ton suit dans cetle extraction. Kous l'avons déjà fait en partie à l'article Goudron; mais comme ces manipulations varient ^ suivant les lieux, et que les perfectionnements: dans une extraction de ce genre, sontassez importants, nous ne. craindrons pas d'y revenir. Nous reproduirons quelques détails donnés par Duhamel :
«( Manière de préparer le goudron dans la Guyanne , au Canada , etc.
1 outes les espèces .de pin et même tous les pius de la même espèce lie donnent pas une égale quantité de sucs résineux. Il est d'expérience que certains pins donnent pendant un été trois pintes de ce suc, tandis que d'autres n'en donneiit pas un demi-setier. On sait que cette différence ne dépend pas de la grosseur ni de l'âge de ces arbres , et qu'on ne peut pas attribuer cela è la nature du terrain , puisque cette différence s'observe dans les pins d'une même forêt; mais on a remarqué que les pins qui ont l'aubier fort épais en fournissaient davantage.
» Lés sauvages choisissent dans les forêts les pins dont les vers ont entamé l'écorce : ces égratignures occasionent l'effusion de la résine ; ils en ramassent autant qu'ils en ont besoin ; mais comme elle se trouve chargée d'impureté , ils la font fondre dans l'eau ; la résine surnage ; ils la recueillent , la pétrissent , et ils la mâchent par morceaux pour appliquer cette résine grasse sur la couture de leurs ca-
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nota ; ensuite ils retendent arec u»
tison allumé. Cette opération , toirte simple qu'elle est , suffit pour rendre leurs canots éianchés.
j» Lorsque l'on veut retirer de ces pins une grande quantité de ré« sine, on choisît des arbres qui ont de quatre à cinq pieds de circo»férence. On fait en terre à leur pied un trou d'environ hait à neuf pouces de profondeur, et qui puisse contenir environ deux pintes de cette liqueur. On a soin de bien battre la terre pour la rendre moins perméable h la résine; les trous nouvellement faits occasionent néanmoins quelques déchet- :
mais le suc résineux qui coule en premier lieu se mêlant avec la terre , forme un mastic assez dur pour retenir parfaitement la résine qui sV ramasse ensuite.
» Quoiqu'on ait l'attention de bien nettoyer le terrain aux environs des fosses, cependant il se mêle toujours avec la résine du ^ble , des feuilles , de petite morceaux de bois, etc. Nous indiquerons dans la suite par quelle opération la résine se purifie de toutes ces ordures.
» Nous remarquerons seulement en passant que dans quelques pays, on fait au pied de l'arbre, et dans sa substance même , une entaiileassez profonde pour y pratiquer une petite auge dans laquelle se ramasse une résine beaucoup plus pure que dans les fosses qui se font en terre ; mais comme ces entailles endommagent trop les pins, on doit préférer l'usage des fosses.
» Quand les fosses sont bien préparées au pied de tous les arbres , peu de temps avant la saison de faire les entailles, c'est k dire vers la fin de mai , on enlève la grosse écorce jusqu'au liber, de la
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laigcur d'environ six pooces. Cette précaution est d^antant plus nécessaire qu'il faut que les instruments dont on se serK pour faire les en* tailles soient bien trandbtants , afin qu'ils ne laissent sur les plaies ni copeaux ni filaments qui arrête* raient la résine et T empêcheraient de couler facilement dans les fosses, ou la grosse écorce gâterait le fil des instruments ; d'ailleurs il n'est pas possible d'enlever cette première écprce sans qu'il tombe dans les fesses beaucoup d'ordures qui saliraient la résine s'il y en avait dé)à de ramassée.
m Comme le suc résineux coule plus abondamment dans, le temps des grai:Ndes chaleurs i on commence , comme nous l'avons dé^a dit , à C^ire les entailles an niçois ide mai , et l'on continue de leâ éteo-»dre jusqu'au mois de septeipbce...'
» Pour &ire ces eptaiUes , après avoir enlevé la grosse écoro^^ oo commence par emporter avec une hermînette bien tranchanlQ'^ l'écorce intérieupe et un petit cotpeau de bois , de façon que la plaie n'ait que trois pouces carrés suc un de profondeur. Cette première en-r taiJile se fait vers le pied de l'arbre*
» Aussitôt qn^. cette entaille est faite , le suc résineux commenoe à suinter en gouttes transparentes qui sorteni du corps ligneux et d'entie le bois et récorce* 11 n'en sort presque^ point de la substance de Técorce. On s'«9t assuré par des texpériences 9 qqe:ile- ^ue résineux descendait des :br4nches .vek*s kfl racines t et qu'il ne découlait jamais du bas de la plaie. Plus il fait chaad et plus le suc coule en abon-^ dance ; il cesse entièreitient de «couler quand au mois de septembre , les fraîcheurs se font sentir.
Pour faciliter on plus :ampU licoa-*>
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lement , on a soin derafratchir les entailles tons les quatre ou cinq }ours , et même plus souvent. Pour cet effet, on élargit on peu la plaie, et l'on emporte k chaque fois on copeau de quelques lignes d'épab* seur, en sorte que la pfaie , qui au commencement de l'été , n'a-* ▼ait que trois ou quatre lignes de diamètre , se trouve être , au commencement de septembre, d'un pied et demi de largeur sur deux à trois pouces de profondeur.' •
» L'année suivante , an mois de juin , on ouvre une nouvelle plaie au-dessus de la première , et on la conduit de même, .de sorte que les pins qui ont été entaillés ^pendant douze ou quinze, éns, ont douze on quinze plaaislosiunes audessus des autres , qui ontxfaacun^ «n pouce, et demi'tte !largeiir sur un à deux poucesde- pirofondeur ;.
de manière qu'il faut se servir d'échelles pour fatire les dernières entailles. Kous avons dit qu'on n'entendait que peu à peu les en* tailles , tant en superficie qu'en profondeur , c'est pour n'endommager les arbres que le moins pos* siblef d'ailleurs, quelque peu que l'on emporte de bois, cela suffit pour faciliter l'effusion delà résine.
» 11 est assez indifférent de quel côté que l'on fasse les euftaUies ; les ouvriers se décident principa*« lement. d'après ia forme du-Aronc de l'arbre , la sitaatîoi[i;du terrain et la commodité qu'ils ontpour fairq les fosses. Cepeswkmt , comme c'est daAs le t^mnode plus chaud de l'année qne.be soc coule en plus gcande abondance.^ da moins au Canada, oniloiten conclure que qitaijd le * soleil peut porter sur 1^ arbres , il y aurait de l'ar vantage à choisir le côté du midi pour faire ces entailles*.
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« Lorsque les fititset«e traoTeni remplies d'ooe certaÎDe quantité de sacs résineux^ on le piUAe Mweç des cnitters de fer ou de hm^ et on le verse dans des aesax poor le porter dans une ange creusée dans m gros tronc de pin , et ipii peut contenir trois on quatre barils.
» On tient cette ange élerée sor des tréteaux, afin de pouvoir pla* cer des seaox au-dessous, pour en retirer la substance résineuse, et pour cela on n'a qu'à déboucher un trou pratiqué au fond de Fange , ot fermé arec un tampon de bois.
» Enfin , quand on a suffisam-meotdramassé de ce suc résineux , on lui donne une cuisson qui le coDvertit:eb.brai sec ou en lésine. Poor.oiiîre le» suc résineux, on monte une udiâudière de enivre ronge capaUe de -contenir une barri que de liqueur, sur un fourneau qu'on bâtit ordinairement d'un mélange de glaise^ de sable et de foin.
On agrande attention que les bords de ce fourneau soient bien exactement joints avec la chaudière, afin que la fumée du bois ne puisse se mêler avec celle de la matière résîaeuse; car sans cette précaution la chaleur du fourneau mettrait immanquablement le feu k la résine , et l'on courrait grand risque de tout perdre : c'est encore dans la vue.de prévenir le £eu que l'on pratique à la bouche du fourneau, par laquelle on met le (eu , un canal voûté ou une espèce de galerie de quatre À cinq pieds de long, terminée par nn mur de terre épais, et qui s'élève de cinq à six pieds ; moyennant ces précautions on empêche les vapeurs brûlantes et la fumée du bois de se mêler avec la fumée de la chaudière.
» Quand tout est ainsi dii^^osé,
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on ouvre le trou de l'ange oft Pon a déposé le suc résineux , on le fait couler dans des seaux qui servent à le transporter dans la chaudière.
Lorsque ceUe-<i est presque remplie, on entretient un feu modéré dans le fourneau, avec du bois bien sec; on fiiit bouillir le suc ré* sineux pendant cinq ii six heures, et l'on a soin de le remuer continnelknient avec une grande spatule de Inhs , afin d'empêcher de brûler les ordures qui tombent au fond de la chaudière ; on prétend que si on négligeait cette précat»* tion, la matière s'enflammerait, et il serait alors très difficile de l'éteindre.
» Pour reconnattre si la substance résineuse est suffisamment cuite , on en retire un peu de la chaudière avec une spatule , et on la verse sur un copeau de bois ; si, lorsqu'elle est refroidie, elle se réduit en poussière en la pressant entre les doigts, alors elle est suffisamment cuite, et il faut la retirer de la chaudière , et la filtrer dans une auge semblable à celle qui avait servi à la déposer au sortir des fosses, et la poser pareillement sur des tréteaux. On filtre cette résine ainsi cuite afin de la purifier de toutes les immondices dont elle se trouve encore chargée malgré toutes les précautions qu'on a pu prendre.
j* Four faire ce filtre , on place sur le bord de l'auge des barreaux de bois qui formentiun grillage sur lequel on étend bien proprement de la paille longue k l'épaisseur de quatre k cinq ponces. On verse sur cette paillé le suc résineux qu'on tire de la chaudière avec les cuillers qui servent à remplir les seaux. Cette résine, qui est chaude^ coulante, traverse peu à
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peu k paille , dépose iur ce filtre tooles les immoiMUces, et tombe fort nette duis l'ange.
On loi laisse perdre sa grande chaleur, et arant qu'elle soit figée, on la tire dans des seaux en déboQclianl le trou qui est an fond de l'aoge , et on l'entonne dans les barâs, oàdleachèiredeserefiroi* dîr et de se figer; c'est là ce qu'on appdle le èrai sec. Cette sriistance est dure , brune et ^cassante , et on l'emploie pour le earénage des vaisseaux ^ et à Caire le brài gras.
» Le suc résineux du pin épaissi par la cnisson sert à fkîre nne matière Il peu près semblable an brai sec , que dnis les ports on appelle résine; pour j parvenir, lorsque le suc résineux est cnit et filtré, et avant qn^il soit refroidi, on verse dans Tauge oà on l'a déposé an sortir de la chaudière, un mitième d'eau froide, c'est à dire un seau d'eau sur huit de résinç. Celte eau firoide agît si vivement sur le brai sec , qui est fort chaud, que le tout ensemble bout pendant environ nne heure on deux , et ce brai, de brun qu'il était , devient jaune*
» On a soin, pendant l'ébuUilion, de remuer continuellement la matière avec nne spatule , et avant que la résine soit figée , on l'entonne dans ^b barils , où elle se durcit comme le brai sec. En cet état , elle change de couleur et de nom , et prend celui de résme.
Fondue avec de l'huile, elle sert à faire une sorte de vernis dont on enduit les mâts et les hauts des vaisseaux.
» Les bois de pin qui ont fourni leur résine pendant douze ou quinze ans ne sont pas m'oins estimés dans le Canada pour toutes sortes d'ouvrages , et les ouvriers qui travaillent le goudron préten-
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délit que les racines de ces arbres en fournissent une plus grande quantité que celle des arbres qui n'ont pas été entamés.
Mamere de préparer h gaiipot, la téréèenMne, son hnife^ le brai see et la résine , suioant la méthode pratiquée dans les empirons de Bardeauic*
» Lb Gaupot. Lorsque les pins ont acquis quatre pieds de circonférence, on fait an pied et tout près des racines , une entaille de trois ponces de largeur et de sept à boit pouces de hauteur, de la même manière expliquée ci-dessus. A la huitième année, pendant que la huitième entaille donne du suc résineux, on en commence une nonvdle an pied de l'arbre , et djms une ligne parallèle aux premières. Dans le temps que cette nouvelle incision fournit du suc résineux; l'ancienne se cicatrise , en sorte qu'on peut faire ainsi plusieurs fois le tour de l'arbre, parcequ'on forme dans la suite de nouvelles entailles sur la cicatrice même, surtout quand celui qui est chargé de cette opération sait ménager l'arbre autant qu'il est possible, en n'enlevant que des copeanx très minces toutes les fois qu'il rafraîchit les plaies, car le suc coule toujours plus abondamment des plaies récentes que des anciennes ; d'ailleurs le plus mince copeau suffit Eour donner an suc résineux la lierté de couler. Ce travail exige de l'activité , car la tâche d'ua homme est ordinairement de aSoa k 9800 pieds d'arbres, éloignés les uns des antres de douze h quinze pieds, et ce travail devient beaucoup plus pénible lorsque lea entailles sont au^essus de la portée de la haehe^ le suc qui coule
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eat appelé gafipot ; on peut le regarder comme une essence de térdbenthine du pin.
» Le suc qui sort des arbres depiis le mois de septembre jusqa^ en mai se fige le long de la plaie , où il forme une croûte semblable à da suif ou à de la cire qui se serait refroidie <brusquemenL On détache celte croûte avec un instrument en forme de râtissoire « emmanché au bout d'un bâton; cette résine épaisse se nomme àar^ ras. On mêle celui-ci avec le galijpot Y pour faire^du brai sec ou de la résine.
M Outre ces incisions , il sort naturellement de i'écorce des pins des gouttes de résine, qui se dessèchent et forment des grains que Ton emploie au lieu d'encens dans les églises de campagnQ , et que les marchands de mauvaise foi mêlent avec l'encens du Levant.
Celte espèce d'encens annonce le dépérissement de l'arbre.
» Pour faire le brai sec, on cuit le galipot et le barras dans de grandes chaudières de cuivre dont les rebords sont renversés de deux à trois pouces ; elles sont montées sur des fourneaux en briques.
» Lorsque le suc résineux a pris une cuisson convenable , on le filtre à travers de la paille ainsi qu'il a été dit , ensuite on le coule dans des moules^:reusés dans le sable.
» Pour faire la résine , on a soin de pratiquer au bord de la chaudière une gouttière de syc ou huit pouces de longueur , on établit sous cette gouttière une toste ou auge creusé dans un tronc de sapin.. L'ouvrier verse peu à peu de cette eau dans la chaudière où le suc résineux a été fondu; celte matière se gonfle , et une partie découle par la gouttière dans
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l'auge ; l'ouvrier prend cMtlniiellement la résine qui tombe danf la toste y et la remet dans la chaudière. 11 brasse et mêle bien le tout , en sorte que la résine , qui semêlecontinueliementavecreau, change de couleur. Si l'on a soin d'entretenir un feu égal , et de ne pas interrompre cette circulation de la toste à la chaudière , la rés^e devient aussi jaune que la cire. Quand elle a acquis cette "couleur et qu'elle est bien cuite ; on la fait filtrer à travers un peu de paille dans une autre toste , d'où elle va se rendre dans les moules pratiqués dans le sable, pour la former en pains. •
On trace le contour des moules avep une branche fourchue qui sert de compas ; on coupe le sable avec un couteau ; quand on a ô té la terre, on bat les bords et le fo^id avec des palettes de bois , et on forme ainsi des inouïes fort propre et de dimensions assez égales pour que tous les pains de résine soient à peu près d'un même poids, qui est ordinairement depuis i5o jusqu'à 2oti pesant , suivant la qualité du sable dont on lorme les moules.
Ces pains de résine ont un coup d'œil plus ou moins avantageux, et cela n'est pas indifférent pour la vente. On ramasse ensuite avec soin la paille qui a servi à filtrer la résine, tous les morceaux de bois et les fouilles qui en sont imbues ; on peut en faire du noir de fumée ou du noir à noircir, ou les réserver pour les mettre dans le& fourneaux à goudron; mais^aux environs^ lde, Bordeaux , on les fait brûler dans des fours , tout chargés, de résine^ et suivant que l'on conduit le feu ou- que l'on fait cuire plus ou moins la résine qui en découle % on obtient une matière ré-*.
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ftineiise plus oa moins noire , plas oa moins dure : on la renferme ensaîte dans des barils pour en faire la vente ; c'est une espèce de brai plus ou moins gras, qu'on nomme , quoique mal à propos , poix noire.
Le galipot, cette matière li* qaide qui découle des nins pendant l'étë, peut, lorsqu'il n'a point été épaissi par la cuisson, être mis dans la classe des térébenthines^ Les sapins, proprement dits , sont^ comme on le sait , les arbres de nos forêts qui fournissent la bonne et véritable térébenthine ; les mélèzes en fournissent , mais de moins parfaite; enfin les pins dont il s'agit ici , en donnent une qui lui est encore inférieure.
Quand on veut extraire la partie la plus fluide du galipot, on met celui-ci dans des auges de bois dont le fond est mal assemblé et qu'on expose au soleil. La matière se liquéfie , la partie fluide s'écoule par les fentes, et fournit une liqueur transparente un peu consistante , qu'on appelle térébenthine du so^ leil , ou térébenthine fine. Elle ne mérite cette distinction que comparativement à celle qu'on nompiio térébenthine de chaudière qui n'est faite qu'avec le galipot fondu dans le vase où l'on cuit te brai sec et la résine.
Celle dernière térébenthine est opaque , épaisse , et a plus de disposition que l'autre à se sécher; elle est plus chargée de barras et a perdu par l'action du feu une partie de son huile essentielle. Ce qui reste dans l'auge de bois et dans la chaudière peut être cuit ou converti en brai sec ou en résine , mais on prétend que ces substances sont alors d'une qualité inférieure. Cette raison et le peu de
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mérite qu^a la térébenthine de pin, fait qu'on n'en retire guère, et qu'on est dans Tusage de cuire tout le galipot. On met quelquefois fondre ensemble le barras et le galipot. On obtient alors une matière non fluide qui reste grasse , et qu'on vend en baril sous le nom de poix grasse*
Si on veut extraire l'essence de térébenthine , on recourt 'à la distillation : on charge l'alambic de galipot et d'eau , on chauffe et on recueille dans la cucurbite une résine un peu meilleure que celle qu'on cuit dans la chaudière. On la mêle ordinairement avec le galipot et le barras pour vendre le tout ensemble et en former des pains.
Extraction des différentes sub^ etances du pin^ d'après les méthodes de Prooence»
1° On choisit des pins blancs ou maritimes, et on les entaille dès qu'ils ont atteint vingt ans, ou quand ils otit à peu près deux ou trois pieds de circonférence.
a® On fait des entailles de quatre pouces de large qu'on raâ-aîchit tous les quinze jours et qu'on alonge tous les ans d'un pied. L'on cesse quand elle a cinq pieds de hauteur , après quoi on en ouvre tme nouvelle à côté.
3** La résine coule toute liquide dans le temps de la force de la sève., eUe ne commence â s'épaissir qu'en août , en automne , et en hiver ; elle forme alors une espèce de croûte. Celle qui est coulante ae nomme périne cierge. -
4^ La périne se rassemble dans des trous creusés au pied des arbres pour la recevoir où on la ramasse toutes les semaines avec une eailler de fer. On la transporte ensuite dans une fosse où l'on réunit toute la récolte.
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5* On met la périne vierge àxM des chaudières, après quoi OQ la coule en pain dans des ba« qaets dont T intérieur est garni d'une couche de cendres ; ou on la passe , dans les mois de mai el de juin , à TaUmbic , mêlée de beaucoup d'eau. Il se distille une eau blanchâtre qui est chargée de Thuile essentielle qui se rassemble à la surface , et qu'on appelle en ProTcnce eau de Rase»
6^ Le çalipot n'est autre chose que la résme épaisse qui suinte des plaies sur le déclin de la sève ;\ il s'y attache par flocon comme du suif figé , et on T-en détache vers la fin de septembre. Cest le barras du Bordelais. Les ciriers l'emploient
Eur enduire la mèche des flamaux de pin ; mais la plus grande partie se cuit dans les chaudières et se convertit en brai sec ou en rase»
7" Un beau pin fournit par an douze à quinze livres de résine.
Manière de tirer le goudron et le brai gras dans le Falots»
On abat dans le courant de l'été les pins dont on veut extraire le goudron , et on le débite de manière que le bois qu'ils fournissent , ne soit ni trop sec, ni trop vert, quand on charge les fourneaux. >Ceux * ci se construisent avec de la terre à four et de la pierre , et dessinent l'intérieur de la coque d'un œuf, posé^sur le petit bout.
Ils se composent dans le fond de pierres de taille exactement jointes et creusées de manière à compléter la figure de Pœu£ L'un des côtés est percé à la hauteur de six pouces d'un trou d'un pouce et demi de diamètre. Une grande grille en fer coupe les deux demi-ca* lottes, et sous l'inférieur est pratiquée une espèce de résevmr où
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se rassemblent les produits de la distillation.
Le fourneau achevé , on le laisse sécher et Ton répare les gerçures qu'il présente y soit au dedans, soit au dehors , avec la terre qui a servi à le bâtir. Quand il est au degré convenable, on le charge de la manière qui suit: On prend les petites bûches ou branches des pins qui ont été débitées. Elles oi^t ordinairement un pied et demi à deux pieds de long. On les réunit en fiusceaux on bigots auxquels on donne une force plus ou moins grande, suivant le diamètre de l'ouverture du fouroeau; car il (but qu'ils puissent entrer facilement. On les descend dans le fond; on les pose par un des bouts sur la grille ,' on coupe le lien , on étend les morceaux de bois, et on remplit les vides avec des copeaux. Le premier plan étant établi, on en fait un second de la même manière , puis un troisième et ainsi de suite.
Jusqu'à ce que le fourneau soit assez plein 'pour qu'on puisse toucher le bois avec les mains. Alors on pose les billes à la main..
Quand le fourneau est rempli ^ on met par-dessus environ quatre pouces d'épaisseur de copeaux de même bois, bien sec, puis on pose sur les bords de la bouche du fourneau , les unes sur les autres, Ae8 pierres plates , de façon qu'à mesure qu'elles se surmontent elles ferment de plus en plus Pouverture du fourneau , et forment une chappe au centre de laquelle on laisse un vide d'environ quatre à cinq pouces de diamètre.
La disposition des bûches achevée, on met le feu aux copeaux secs qui sont au haut du fourneau.
Aussitôt qu'il a pris, on ferme l'ouverture av«c une grande pierre
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pbte f et on charge entièrement la chappe de terre iqa'on applique aox endroits par où s'échappe la flamme*
Quand cette manoeav^re est biçn conduite, le bois se convertit en charbon et le goudron tombe dans la cavité qui est au fond du fourneau. Lorsqu'il arrive à la hauteur do-trou où est adapté le tuyau de fer, il s'écoule dans des barils.
Cest alors le goudron on brai liquide* qui sert à enduire les cordages exposés à Faction de Peau.
Qaand le bois a rendu toute sa substance résineuse, on découvre le haut du fourneau et on recueille h matière noire qui s'est attachée
aux pierres qui le couronnaient* Cest le noir de fumée : on retire le charbon qui s'est amassé sur la grille, et on charge de nouveau pour recommencer la même opé* ration.
Les impuretés plus pesantes que le goudron avec lequel elles étaient mêlées , restent au fond , pendant qu'il s'écoule par le canal de fer.
Il semble qu'on parviendrait
f>lus aisément à graduer le feu , si 'ouverture du haut du fourneau au lieu d'être fermée avec des pierres ou do gazon , l'était par un dôme auquel on adapterait des registres de différentes grandeurs , que l'on
Courrait ouvrir et fermer suivant i besoin ; mais l'habitude des ouvriers supplée à cette industrie , et ils trouvent le moyen de produire le même effet, en se servant k propos des pierres plates et de la terre qu'ils ont sous la main.
On entonne le goudron liquide dans des barils pour pouvoir le transporter dans les ports de mer.
Les mêmes ouvriers qui retirent le goudron do pin , en retirent encore par une opération qui difSère
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pende la précédente, une autre matière qu'on appelle hraî gras; poor cet effet , ils ferment le canal par lequel coulait leur goudron; ils chargent leurs fourneaux avec du bois plus vert et plus menu que celui employé pour le goudron ; ils posent 'le oois horizontalement Ils mettent en premier lieu un lit de petites bûches , ensuite un lit de copeaux secs du nkême bois , et surtout un lit de colophane , oo de brai sec, de poix sèche. Ils emploient de préférence toutes ces matières quand elles sokit chargées de feuilles et autres saletés. Ib continuent de remplir ainsi alternatifement leurs fourneaux par lits de bois vert, de copeaux et de résine , et ils terminent leurs fourneaux par des copeaux secs. Ils y forment une espèce de chappe, comme nous l'avons dit > mais ils ont grande attei^tion d'en fermer plus exactement les ouvertures, et de conduire plus lentement le feu.
La résine fond, elle se mêle avec la sève résineuse du bois , tout se réunit au bas du fourneau oik le brai doit prendre un certain degré de cuisson; car on ne débouche le canal que quand tout le bois est réduit en charbon. C'est là que l'expérience des ouvriers influe beaucoup sur la perfection du travail; car si on ne laisse pas couler asses tAt le brai , il devient trop sec et souffre un grand déchet. Si l'on débouche trop tôt l'ouverture, le brai se trouve trop liquide , il tient trop de la nature du goudron. On ne peut cependant connaître le terme précis pour déboucher ce canal, qu'en appliquant les mains sur les pierres de taiUe qui forment le bas du fourneau. Leur degré de cha* leur indique s'il est temps de laisser couler ce brai, et ce itgri de
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chaleur doit être plus ou moins grand , suivant l'étendue du fourneau. Les ouvriers , à la vérité , savent qu'ils leur faut sept à huit jours pour faire une bonne cuite ; mais les vents secs ou humides, le plus ou le moins de temps qu'il faut pour former le fourneau avec des pierres ou de la terre, enfin la promptitude avec laquelle le feu est allumé, toutes ces circonstances avancent ou retardent T opération , et souvent elles influent sur la qualité et sur la quantité du goudron qu'on retire Y de manière qu'il arrive que certains ouvriers obtiennent du même fourneau beaucoup plus de goudron que d'autres n'en pourraient retirer. Après avoir débouché le canal, lebrai coule dans les baquets disposés pour le recevoir, et on Tentonne dans des barils de mer au on l'emploie à caréner et à enduire presque tout le corps des vaisseaux.
Braî gras. On fait fondre dans de grandes chaudières parties égales de brai sec et de goudron. Si celui>ci est maigre , on augmente la dose de celui-là ; on la diminue au contraire et on la réduit à un tiers s'il est très gras.
PINTADE, POULEPERLÉE. Oî-
seau qui nous vient des contrées brûlantes de l'Afrique. Son cou est menu et recouvert d'un léger duvet qui laisse apercevoir une peau d'un bleu rougeâtrc ; sa tête n'a point de plume et porte au sommet une petite crête qui varie, suivant les sujets , du blanc au rouge, en passant par le jaune et le brun* L'ouverture de ses oreilles est petite et découverte ; ses yeux sont grands et bordés par une paupière dont les poils regardent le cieL De chaque côté de la partie inférieure de sa tête pendent deux caroncules
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charnues qui sont bleues dans le mâle et rougeâtres dans la femelle*
Ainsi affublée , cette tête se termine par un bec dur , roug« à sa base et de couleur cornée à sa pointe qui est assez aiguë. La ion-»
gueur totale de T oiseau est d'environ vingt- deux pouces , et sa grosseur est celle d'une poule commune. Il est porté sur des pieds bruns et passablement élevés.
De même que la perdrix dont elle se rapproche par la taille , la pintade ne vole ni haut ni long-»
temps ; mais elle court avec une vitesse extraordinaire. Elle se per>> che sur les arbres auxquels elle préfère cependant les combles des maisons. Elle se fait redouter des autres volailles par les violents coups de bec qu'elle leur porte.
Son cri perçant et continuel ne la rend pas moins désagréable à tout ce qui l'entoure. 11 est difficile de la faire pondre dans les poulaillers* Elle aime à cacher ses œufs dans les haies et les broussailles. Sa
Ï^onle peut aller à cent œufs, si on a a précaution de les enlèvera furet il mesure qu'elle les dépose , et de n'eu laisser qu'un dans le nid. IJoe nourriture abondante et toujours préparée à propos , est ce qui prête à une semblable fécondité ; car^ dans l'état sauvage , la pintade ne pond guère que dix À douze œufs à la fois. Ces œufs sont plus petits et ont la coquille plus épaisse que ceux de poule. Leur couleur est d'un rouge plus ou moins foncé, mais uniforme. Ils sont très bons à manger. Si on veut les employer à perpétuer l'espèce , on les fait couver par des poules ou des dindes qui soignent les petits mieux que leurs propres mères* A leur naissance les pintadeaux sont jolis et semblables à de petits
perdreaux ronges. Ils sont très délicats et difBciles k élever. On leur donne da millet et autres graines de ce genre. Us aiment aussi les insectes et les vers qui composent nne grande partie de leur nourriture lorsqu'ils sont adultes.
PIQUETTE. Boisson légère qui se prépare avec diverses substances dont nous allons indiquer les principales.
Marc de çîn. On met de l'eau dessus , elle filtre au travers , se charge des principes vineux qu'il a retenus, et acquiert, en fermentant avec cette masse, des qualités qui la rendent tonique et assez agréable : mais elle est de peu de garde ; elle aigrit et se corrompt aisément. Il faut, en conséquence^ ne la préparer qu'en petite quantité , au fur et à mesure de ses besoins ; ce qui exige qu'on serre le marc et qu'on le garantisse de l'action de l'air , résultat auquel on parvient en l'enfermant dans un tonneau. On le foule , on le ferme hermétiquement , on le place dans un lien s^c et frais , où on le laisse jusqu'au moment où l'on veut préparer la piquette. On défonce alors le tonneau , et on y verse de l'eau jusqu'à ce qu'elle le recouvre. Il s'établit une légère fermentation qui s'annonce par quelques écumes, et tombe au bout de quatre à cinq jours. On le soutire à la manière ordinaire, et on remplace ce que l'on prend par une quantité d'eau correspondante. Un tonneau de marc, de la capacité de deux cent cinquante litres , traité de cette manière , peut fournir quinze litres de boisson par jour y et la donner bonne pendant une vingtaine.
Le marc de raisins blancs qui n'a pas fermenté et retient plus de
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principes alcooliques , donne une piquette qui est plus spiritueuse et se conserve mieux.
Si « au lieu de verser de Peau pure sur le marc , on employait de l'eau légèrement sucrée, tiède, et qu'on ajoutât un peu de levure dans ce liquide, on obtiendrait une piquette de qualité supérieure.
La piquette, ainsi préparée, est tonique , désaltérante , et préférable au vin sous ce double rapport, comme boisson journalière.
Poires et pommes. Mélangées, elles valent mieux que prises séparément et donnent une liqueur de meilleure qualité. Quelques prunelles et antres fruits sauvages dont la saveur acerbe lui communique nne légère amertume , ne font que la rendre plus tonique. Le procédé est simple et tout-à-fait semblable à celui qu'on suit dans la fabrication du cidre et du p()iré. On broie les fruits sous des Aïeules , et on les met fermenter sans en rien exprimer : mais cette boisson se conserve peu, et l'on a souvent besoin d'en conserver de fraîche. Voici la méthode qu'indique M. Chaptal pour s'en ménager les moyens.
« On commence , dit-il , à ramasser les pommes et les poires qui tombent des arbres à la fin d'août ; on continue jusqu'à ce qu'elles soient parvenues à leur complète maturité ; on les coupe par tranches , et on les fait sécher au soleil ; on termine la dessiccation en les mettant au four dès qu'on en a retiré le pain ; après cela, on les porte au grenier , pu elles se conserventjsans altération plusieurs années de suite , si elles ont été bien desséchées, quoiqu'elles noircissent quelquefois.
9 Lorsqu'on veut fabriquer la
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boisson , on întroduît dans on tonoeaUf de la contenance de deux cent cinquante litres « trente kilogrammes (environ soixante lirres) de ces fruits mélangés ; on remplit le tonneau d'eau I et on laisse cuver pendant quatre on cinq jours. On soutire alors la liqueur fermentée pour la donner en boisson.
Cette liqueur est fort agréable an goût ; mise en bouteille , elle fermente encore et fait sauter le boncbon comme le Champagne mousseux.
» Cette boisson , quoique saine et agréable f peut devenir encore plus propre à conserver la santé des habitants des campagnes pendant la saison des moissons et de la coupe des foins , en faisant fer* menter avec les prunes et les poi<* res un vingtième de sorbes ou cormes sécbées de la même manière, et un trentième de graines de genièvre. La liqueur prend alors une légère amertume et un goût de genièvre , qui à sa vertu rafraîchissante réunit celle d'être tonique et antiputride.
» L'usage de cette boisson est un des plus sûrs moyens que l'on
{misse employer pour garantir 'homme des champs des maladies qui l'accablent en automne, et que préparentdes travaux forcés pendant les grandes chaleurs.
n Après qu'on a soutiré la liqueur spirituense , on peut encore tirer parti du marc qui reste dans le tonneau , et en former une piquette agréable. Il suffit de l'écraser et de remplir le tonneau d'eau tiède dans laquelle on a délayé un peu de levure , la fermentation s*é« tablit en peu de temps ^ et elle est terminée en trois ou quatre jours.
On aromatise cette liqueur pour la rendre plussaine et plus tonique,
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en y ajoutant , avant la fermentation , une poignée de verveine , tro's ou qdatre livres de baies de sureau et de la graine de genièvre. »
Cerises f merises. Ecrasées, mises en fermentation comme du moût de raisin , puis pressées et mises en tonneaux , elles fournissent une boisson très spirilueuse.
Sorbes ou cormes. Séchées au four et mises dans un tonneau qu'on remplit d'eau dans la proportion de huit à dix kilogrammes de Tun pour cent litres de l'autre , elles donnent une piquette agréable au bout de quatre ou cinq jours de fermentation.
Prunes ei figues» Elles se desséchent au soleil ou au four , et se traitent de la même manière.
Il convient même de mêler ces fruits ensemble, ils se corrigent les uns les autres et donnent des boissons plus saines et plus agréables.
Baies de genièçre. Mises en fermentation dans la proportion de quinze kilogrammes pour cent cinquante litres d'eau ; elle donnent une boisson très saine; mais d'un goût et d'une odeur désagréables.
Les fruits du néflier , du prune* lier, del'azerolier , de l'aubépine, de l'arbousier, du cornouiller , peuvent se traiter de la même manière , mais ils ne fournissent jamais que des boissons médiocres.
Le genièvre est si sain qu'on ne
1>eut trop recommander de le mêer, en quantité plus ou moins grande, à tous les fruits qu'on fait fermenter. 11 suffît , dans beaucoup de cas , pour rendre potables des boissons qui ne le seraient pas sans cela.
On peat employer dans le même bat les fnuts 9 les écorces d'o-^
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ranges et ie citrons, la racine d'angélique, M feuilles de pécher , etc.
Ces divers ingrédients' relèvent la fadeur des liqueurs fermentées , les rendent plus toniques , plus fortifiantes et beaucoup plus propres âi maintenir les forces et à prévenir les maladies.
Boissons préparées açec les céréales. *iLa bière peut se préparer en petit , et fournir aux besoins domestiques sans entraîner de grandes dépenses, mais elle exige une série de manipulations, demande des soins délicats , et suppose des ustensiles qu^on n'a. pas comnnunément dans la campagne ; je n'insisterai pas sur la manière de la préparer; mais il existe une antre boisson qui se fabrique avec le seigle et qui mérite d'être connue. C'est le kwas que nos soldats ont rapporté de la Russie. Chaptal a décrit la manière de le préparer.
Je répète ce qu'il a dit à cet égard.
« Pour fabriquer le kwas , on prend le dixième du seigle qu'on veut employer il l'opération , on le fait tremper dans Teau pour rarmollir le grain , et il est ensuite déposé, en couches minces sur des planches , dans un endroit chaud pour le faire germer. On a l'attention de rhuniecier de temps en temps avec de Teau tiède.
» On môle ce seigle germé avec dix fois son poids du même grain qu'on a réduit en farine ; on délaie le tout dans dix litres d'eau bouillante , et on met le vase dans le four après en avoir extrait le pain , ou bien on l'expose à une chaleor équivalente pendant vingtquatre 4 trente heures , lorsqu'on chauffe le four tous les jours , on retire cette liqueur pour faire la fournée du pain , et on ¥j remet après qu'on a défoumé.
A. • Jll.
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» Après cette première opération , on étend la matière en y versant peu à peu quarante litres d'eau , dont la température soit de douze k quinze degrés. Ce mélange est brassé pendant une demi-heure, après quoi on le laisse reposer.
» Dès que le dépôt s'est formé , et que la liqueur s'est unpeuéclaircie , on la verse dans un tonneau dont la fermentation s'établit et se termine en quclqr jours. Le tonneau est ensuite transporté dans la cave où le kwas s'épure^et S'éclaircit. On peut le boire pa cet état , et c'est ce que fait le
f»aysan russe '; mais lorsqu'on veut 'améliorer on le transvase dans des cruches du moment qu'il a formé son dépôt dans le tonneau^ et on le conserve encore quelque temps dans ces vases , où il se cla* rifie ; alors on peut le tirer au clair et le mettre en bouteille.
» Le kwas , préparé de cette manière, a une saveur vineuse et un goût piquant qui n'est pas désagréable ; la couleur en est louche et uA peu blanchâtre tirant sur le jaune.
M 11 serait facile de corriger toutes les imperfections du kwas , en ajoutant aux matériaux de la fermentation des pommes ou des poires sauvages et surtout des baies de genièvre. On devrait soutirer plusieurs fois de dessus sa lie la liqueur fermentée, et la clarifier par les procédés qui sont en usage pour nos vins.
» Les divers dépôts qui se forment pendant la fabrication du kwas sont une véritable drèche qui nourrit et engraisse les ani-* maux.
» J'ai éprouvé moi-même qu'en plaçant les tonneaux,' qui doivent 8er^ ir k la fabrication du kwas ,
ai
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dans uti liea où la iempërafiire est entre flîx-huit et yîngt-deax degrés i on peut simplifier l'opéra^ tion et obtenir de meilleurs rësul*
tats.
• Je délaie la farine et le seigle germé dans de Peau tiède à vingt-»
cinq degrés^ de manière à en former une bouillie ; le lendemain je la ▼erse dans le tonneau , et y ajoute de l'eau tiède entre vingt et vingtdeux degrés ; on agite la liqueur en remuant le tonneau avec force à mesure qu'on y verse l'eau tiède pour bien mêler et diviser ce qu'il contient ; on laisse dans l'eau un vide d'environ le sixième de sa capacité. Pendant trois jours « on agite le tonneau une fois par jour ; après cela , on laisse reposer ; au bout de cinq à six jours , la fermentation est terminée. Il ne s'agit ensuite que de clarifier d'après les procédés que j'ai indiqués. »
Après avoir décrit le procédé auquel les Russes soumettent ies céréales , ce savant agronome expose la manière dont il les traite lui-même.
« Je mets, dit-il , dans un cu^ vier cinquante kilogrammes de seigle ou d'orge, je verse de l'eau par-dessus, de manière qu'elle recouvre ces grains de trois à quatre pouces; après quatre à cinq heures, je brasse avec soin, et, par le moyen d'une pelle , je porte et amoncelle le grain dans la partie du cuvier opposée à l'ouverture qui est pratiquée au bas , et qui est fermée avec une broche.
j> J'ouvre ce trou pour faire couler l'eau, et, lorsque le grain est bien égoutté, je ferme l'ouverture et verse dans le cuvier de la nouvelle eau pour recouvrir la couche; le grain se gonfle, ^t, deux ou trois jours après 9 on peut
PIQ
l'écraser en le pressant légèrement entre les doigts.
m Dans cet étal , on fait écouler l'eau et l'on place le grain humide sur le pavé ou sur des planches
I>our le faire germer. D'abord , on émet en monceaux; et, lorsque la masse s'est échauffée , ce qui a lieu au bout de vingt-qnatre k vingtcinq heures, selon la température, on l'étend en couches de deux k trois pouces d'épaisseur.
» Toutes les fois que la couche s'échauffe , ou la remue à la pelle»
On renouvelle cette opération de six en six heures , et plus souvent si la chaleur se développe dans la masse.
» Presque toujours , dans le se-* cond jour, on voit paraître un point blanc à un des bouts du grain, qui annonce un des premiers développements du radicule i peu de temps après , la plumule se montre à l'autre extrémité*
» Alors , on arrête la germination, et même plus tôt si la radicule s'est alongée d'une ligne k une ligne et demie , ce qui arrive sou^ vent avant que la plumule sorte.
» On étend la couche très mince , on remue souvent à la pelle ; on expose le grain au soleil , et à défaut on le porte dans un lien chaud pour faire périr les germes.
» Le malt étant ainsi préparé , on le met dans un cuvier , et on verse dessus peu à peu de l'eau à quarante degrés de température ^ en le pétrissant et exprimant avec les mains à mesure qu'on ajoute de l'eau. On opère de la sorte jusqu'à ce que la chaleur. soit tombée k 35^. Alors le malt se trouve converti en une bouillie ou pâte molle qu'on recouvre avec une couverture et qu'on laisse en re-, pos pendant une demi-heure^
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X» Immédiatement après , on ▼erse de Peaa bouillante sur la pâte, on agite et brasse arec soin ; on continue jusqu'il ce que la chaleur soit tombée k cinquante degrés»
^ On couvre alors le cuvier , et on laisse reposer pendant trois ou quatre heures t après lesquelles on découvre le cuvier , et/ Ton agite de temps en temps, pour que la chaleur descende au yingtième de^^ gré. La consistance du liquide doit être de sept à huit degrés à Taréomètre on pèse-liqueur*
» Dans cet état , on y met un levain de farine ou de bière délayé dans de Peau tiède , et on agite à mesure qu'on la verse.
• La température du lieu où se fait l'opération doit être de vingt à vingt-cinq degrés.
» La fermentation s'annonce une ou deux heures après qu'on a mis le levain ; lorsque les premières opérations ont été bien conduites, elle se termine en deux ou trois jours.
« On recouvre le cuvier pour que la liqueur dépose et se clarifie.
■ Deux jours après , on met en tonneaux, et on traite ensuite cette liqueur comme le vin. Elle forme une boisson très saine , un peu aigrelette et de couleur opale.
• On pent l'améliorer en faisant fermenter avec elle , dans le cuvier , du marc de raisin , surtout de raisins blancs. »
PIQURE. Solution de continuité produite par un instrument piquant on le dard d'un insecte f dans les parties molles des animaux* Les piqûres ne sont pas dangereuses tant qu'elles n'intéressent ni les nerfs , ni les tendons , mais si elles attaquent des parties sensibles \ elles peuvent occasio-
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ncr les simptftmes les plus graves.
Celle d'une aiguille ou d'une épingle snfBt quelquefois pour donner naissance à un panaris. Le gonflement de la main et du bras n'est souvent dû qu'à celle d'une épine.
On peut arrêter les effets do la première en plongeant à plusieurs reprises le doigt dans l'eau bouillante f ou en exprimant avec soin le sang qui coule de l'ouverture
Les piqûres accompagnées d'accidents exigent un traitement plus compliqué. Souvent même on est obligé d'en venir à un incision; mais avant de la pratiquet, il faut la combattre par la saic^ée, les cataplasmes émoUients, les boissons adoucissantes Y les lotions tièdes. Si ces moyens ne réussissent pas , on a recours k la méthode des anciens qul:^ -consiste à brûler avec de l'huile de térébenthine bouillante, toute l'étendue de la plaie. C'est ainsi qu on détruit les douleurs ^de dent, en cautérisant avec un ter rouge le nerf qui est mis à découvert par la carie.
La piqûre des insectes n'offre de danger qu'autant (^n'on se gratte après l'avoir reçue, ce qui détermine l' inflammation. Le meilleur remède contre celle de l'abeille , c'est de frotter sur-le-champ la partie piquée avec les premières herbes qui se trouvent sous la main.
Le miel, l'huile d'olive chaude, le persil pilé en atténuent de même promptement les effets.
Le vinaigre , l'eau-de-vie réussissent parfaitement contre celle des cousins ; il en est de même des feuilles de rue ou de sauge qu'on écrase et qu'on applique â l'endroit piqué.
Buchan a recommandé l'alcali volatil contre les émanations di l'acide gazeux des fourmis ; la pi-
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qAre des frelons. Il suffit , dit-il , d'en appliquer immédiatement sur la partie piquée, dans le dernier, cas, et d'en respirer la vapeur dans le premier. Il est mdme bon d'en prendre dix à douze gouttes dans un verre d'eau , si en ressent le mal de tête après s'être exposé il la vapeur d'une fourmillière.
La piqûre , faîte au pied d'un cheval , en le ferrant ne doit entraîner aucun accident, si l'on a soin de retirer le clou immédiatement; si cependant l'animal vient h boiter, il faut ouvrir le pied jusqu'à la piqûre , mettre dans le trou de petites tentes imbibées d'essence de térébenthine, et appliquer sur la sole des cataplasmes émoi* lients.
Les animaux sont aussi très sensibles k la piqûre des insectes* Celle des abeilles , des guêpes, des cousins et même des moucherons excitent chez eux une grande phlogose qui k la vérité n'est pas daneereuse. L'huile, l'urine chaude, le vinaigre la dissipent en très peu de temp3. Ces topiques sont même inutiles, lorsque les piqûres ne sont pas trop multipliées; l'eau fraîche suffit dans ce cas pour faire disparaître le peu d'engorgement qu'elles occasionent.
PIVOINE , {Pœonfa ). Genre de plantes qu'on cultive pour la parure des jardins. La pivoine mâle s'élève à deux pieds de haut.
Ses feuilles sont larges, découpées , ses fleurs assez grandes , et d'un beau rouge. La femelle a les
f»reniières moins développées , et es deuxièmes découpées d'une manière difforme. L'une et l'autre fleurissent au mois de mai.
Celte plante peut se propager par le semis des graines; mais elle te multiplie plus rapidement 4
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Paide des tubercules qn*on sépare en ayant soin de conserver un œil.
L'époque la plus convenable à cette opération , est celle où les feuilles de la plante sont sèches et fanées.
PLAIES. Traitement. Il faut se garder , quand un cheval , une bête à corne , on tout autre animal domestique s'est fait une blessure, d'appliquer comme font ordinairement les vétérinaires , les médecins de vache et même les bergers , du sel commun , du vitriol bleu en poudre , du goudron , ou des lin^ ges trempés dans de l'eau-de-vie, du rhum, de la térébenthine ou autre stimulant sur la partie blessée :
ces divers ingrédients ne sont bons qu'à accroître le mal , augmenter l'inflammation, et peuvent par suite causer la mort. Le traitement qu'il convient de suivre varie naturellement suivant les circonstan^ ces. Celui néanmoins que nous allons d'écrire , suffit dans la plupart des cas ; mais avant tout , il faut laver une plaie pour éloigner toute impureté, et examiner en quel état elle se trouve.
Arrêter le sang. Si la blessure est large et donne beaucoup de sang , il est prudent de l'élancber avec de la charpie ou de l'éponge sur laquelle on applique un banda^ ge qu'on y laisse pendant deux ou trois jours. Si celui-ci ne produit pas l'effet qu'on en attend , on recourt aux caustiques , à la cauléri* sation , quelquefois même on coud la plaie avec du fil ciré.
Emplâtre pour rapprocher les par^ tîes. Lorsqu'il n'y a pas de danger à laisser saigner la plaie , qu'il n'y a que solution de continuité , on que la blessure est profonde , il est bon de rapprocher les parties avec un emplâtre agglutiuatif que
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Ton contient i l'aide d*im bandage.
Si cela ne réassit pas , on, que la plaie ait été faite avec un instrament tratfchant, on la coud avec du fil 9 on laisse des bouts assez longs pour pouvoir les retirer, lors* que les parties adhèrent ensemble.
11 ne faut pas négliger cette précaution, parceque la partie blessée enQe quelquefois à un tel point qu'il devient difficile de retirer le fil sans de graves incon- Yénients«
Bandages* On peut également, si l'état de la plaie le permet , employer les bandages, rapprocher les parties , et épargner ainsi k l'aninnial la douleur que pourrait entraîner la suture. Ainsi traité, le mal passe souvent en cinq ou six jours, et se prolonge rarement audelà ; la guérison est plus rapide dans les animaux jeunes et bien portants , que dans ceux qui sont vieux et débile^; dans ceux qui sont tranquilles et stationnaires que dans ceux q^ui sont remuants, et actifs.
Si la plaie est large, et qu'il y ait inflammation accompagnée d'écoulement, il faut rapprocher dou«cernent les parties divisées t et les tenir dans leur position naturelle^ il l'aide d'un bandage qu'on ne serre que modérément, et seulement de manière qu'il puisse soutenir la partie blessée. On évite par là l'emploi des stimulants; on amène une guérison plus prompte ; les cicatrices sont aussi moins fortes et moins gênantes. L'esprit de vin ,.
teau-de- vie , les baumes « les camphres, la térébenthine et autres ingrédients de ce genre qu'on emploie si fréquemment^ ne sont bons qu'il produire de l'inflammalîon , à prolonger la durée de la plaie ,. i^uelquefois m^me à^la ren-
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dre mortelle 9 on du moins fort dangereuse.
Ulcères et contusions* Lorsqu'on a un ulcère à traiter, on applique sur la partie qui a été meurtrie , ou qui aune tendance à suppurer, un cataplasme que l'on serre avec des bandages convenables. Le cataplasme se prépare avec du son , de la farine de graines de lin , des râpures de navets ou de carottes.
En voici un dont on a constamment obtenu de bons effets s son fin , eau bouillante pour en faire une pâte légère, à laquelle on ajoute assez de graines de lin pour lui donner une consistance convenable. On peut employer le cataplasme pendant huit ou dix jours ,.
ou plus long-temps s'il est néces-* saire ; mais il fsiut avoir soin «de le charger une ou deux fois par jour, et de laver U plaie avec un chiffon mou ou un peu de toile trempée dans de l'eau tiède. Les épongea ne doivent pas être employées; elles sont trop rudes. Si elle est profonde , on y fait des injections, d'eau avec une seringue, pour bien la nettoyer k l'intérieur.
Onguent. Lia plaie ainsi traitée , commence au bout de quelques jours , k devenir meilleure ; elle est nette , rougeâtre , ne présente plus de teinte noire ou couleur de sang. On peut alors appliquer dessus un onguent fait avec du suif,, de l'huile de graines de lin , de la eire et du sain-doux , pris en pro^ portion convenable pour former un mélange plus ferme que le beur* re. On l'étend sur un peu.d'étoupe douce, propre, on l'appliquç, mais sans le serrer fortement, comme on le fait si souvent et ci' mal à propos; on se borne à la fixer avec un bandage d'une longueur et d'tme largeur convenables.
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De ilmplef cordons ne conviennent pas dans ce cas. On change l'ongaent une fois par jour ; mais une fois en deux jours suffit » quand la plaie va bien et décharge peu.
Traîiement selon Vétat apparenâ de in plaie. Quand la partie blessée commence à dégager une matière blanchâtre et qu'elle se remplit , il faut continuer le traitement gé-^ néral que nous venons d^ndiquer.
Dès que l'animal entre en couva* lescence , on peut , s'il n'a pas de £èvre, bi donner une nourriture plus solide, et lui faire prendre quelque exercice. Quelquefois la perte de sang qu'il a éprouvée , ou le prolongement de la fièvre lui occasione une grande fiiiblesse.
Dans ce cas, il faut lui donner également une meilleure nourriture qui est surtout nécessaire si la plaie est pâle , molle sur les bords et décharge légèrement. Si après cela on ne remarque aucun changement , (m retire de l'onguent un peu de cire qu'on remplace par de la résine qui le rend plus stimulant ; ou ce qui vaut mieux , on Ï ajoute un peu d'huile de téréenlhine. Ce traitement veut être modifié suivant les effets qu'il produit; il est par conséquent essen* ticl d'examiner souvent l'état de la plaie. Quelquefois il suffit de serrer le bandage^ de rapprocher avec force les parties affectées pour en hâter la guérison.
Nourriture et régime* L'animal qui s'est fait une blessure grave , est souvent menacé de la fièvre ou d'une inflammation violente.
Pour prévenir l'une et l'autre, il convient de le mettre dans un lieu frais, aéré, et situé de manière à ce qu'il puisse y goûter une tranquillité parfaite. Sa boisson doit lui £lre donnée tiède et en petite quan-
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tllé à la Ibis; sa nourriture doit aussi se composer d'aliments moins substantiels que de coutume , mais suceulenis et laxatiCs. La saignée , les ventouses, s'il s'agit d'une contusion sont les moyens auxquels on a recours. Les médecines laxa«tives ne doivent pas être négligée^, si les circonstances l'exigent.
PLANÇONS ou PLAN- TARDS. Branches de saule, de peuplier ou d'osier, etc. , qu'on sépare du tronc pour les planter dans un trou qui s'ouvre avec un instrument de fer, appelé aiguilie, pâle ou barre. C'est un morceau de fer de quinze à vingt lignes d'épaisseur , de quatre pieds de long, et terminé par une pointe plus oa moins aiguë.
On introduit le plançon dans ce trou dont on lui tait toucher le fond I et on rabat tout autour la terre des bords qu'on serre sur sa tige , plus elle est comprimée y plus la reprise est sftre. ^
Quelques personnes s'élèvent contre l'usage où l'on est de couper la tête des plançons , de ceux des peupliers noirs surtout ; mais l'expérience prouve qu'ils reprennent aussi bien dans ce cas Îue lorsqu'ils ne sont pas élétés.
.a section de la tête des peupliers d'Italie fait perdre à cet arbre un de ses plus beaux ornements , la perpendicularité et l'uniformité de sa tige;- mais si les sujets qu'on veut obtenir sont destinés à four*nir des échalas, ou du fagotage pour la nourriture des troupeaux , celte circonstance est assez indifférente.
L'usage ordinaire est de couper triangulaire ment et en pointe la base des plaçons , en observant cependant qu'un des côtés du triangle soit recouvert de son écorcQ«
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Cesl par ce point que poussent les premières racines. La (orme trian* gulaire el pointue permet d'ailleurs d'enfoncer davantage le plan*»
çon en terre.
On ne doit , la première année, supprimer aucun des bourgeons qui percent à travers l'écorce. Il n'y a qu'un cas où l'éboui^eonne* ment soit permis ; c'est celui où l'nii des bourgeons qui poussent par le bas devient trop fort , et ab^ sorbe une grande partie de la sève qui devait se porter à ceux du sommet ; mais tant que celle-ci se distribue d'une manière à peu près uniforme y il est inutile, et même dangereux , d'ébourgeonner^ 11 est assez tôt de faire cette opérsH lion à la chute des feuilles ^ quand le sommet du bourgeon est aoûté.
L'époque où les plançons doi-* vent ^tre mis en terre , dans les provinces méridionales surtout , est vers le commencement de no* vembre. La chaleur intérieure de la terre est encore entière, et facilite la germination des racines, germination qu'aident encore les pluies d'hiver. Les plançons confiés à la terre dans cette partie de l'année , supportent beaucoup mieux les chaleors et les sécheresses du printemps , k moins que le climat ne soit très froid, il vaut mieux plan* ter de bonne heure qu'attendre la fin de l'hiver; on gagne du temps, la terre peut se serrer contre le plançon , £iire corps avec lui. La pousse est beaucoup plus prompte aa retour de la belle saison , et on a de plus beaux bourgeons dans Tannée.
On doit laisser le moins possible , exposé au hâle , le plançon coapé sur l'arbre. Si on a de l'eau dans le voisinage , il faut Vy plonger par sa partie inférieure , op
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l'enterrer dans une fosse que l'on couvre de terre , et ne l'en retirer qu'à mesure qu'on le plante :
mais le point essentiel , il faut le répéter, est de serrer la terre qui
PLAÏTTAIN , C Ptantaga ). Plante vivace qui vient naturellement dans les prairies. Les opi-^ nions sont partagées sur sa valeur comme plante fourragère ; Haller pense que c'est à elle qu'il faut rapporter la grande abondance des laiteries dans les Alpes. Les autres cultivateurs , au contraire, gardent cette plante comme pernicieuse. Elle n'est pas précisément mauvaise par elle-même , elle est même assez bonne pour les chevaux , les bœufs ; mais elle se multiplie d'une manière étonnante, et ses feuiUes qui s'étendent horizontalement privent les plantes qu'elles recouvrent de l'action bienfaisante de l'air. Il faut donc, à l'entrée de l'hiver , parcourrîr les prairies , le détruire avec la houlette^ et semer en place des graines de foin ^ ou de petit trèfle.
S'il domine au point de tapisser une partie du sol , ce moyen ne suffit pas ; il faut renverser le pré , et ne le rétablir qu'après quelques, récoltes de céréales.
PLATANE, iPiatanusy Bel arbre dont la taille est élancée et droite , l'écorce lisse , le^fenillage superbe , l'ombrage frais et épais, k cime quelquefois si touffue qu'elle laisse à peine percer les rayons du soleil. Sa tige , nue jusqu'au sommet , est couverte d'une écorce d^un blanc gris qui se détache annuellement par grandes plaques. Ses feuilles, disposées alternativement^ sont soutenues par de longs pétioles , simples , palmées , semblables à des feuiUeft.
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de vigne. Elles ont la snrCice sqpérieure d'un vert luisant, et l'inbérieure un peu velue et nerveuse.
Le platane se multiplie de diverses tuanières : de semis qui n'exigent aucun soin particulier , ' et qui peuvent se faire dans des caisses , des pots ou en pleine ^ terre. La graine lève prompte* ment, et celle qui, après trois semaines n'a pas germé , peut être regardée comme entièrement perdue , à moins qu'elle n'ait pas été mise en terre aussitôt après la chute du fruit , ou que la chaleur ambiante ne soit trop faible. Cette règle ne s'applique donc qu'aux semis faits au milieu d'avril.
De boutures. On les fait à la fin de l'hiver, plus tôt ou plus tard, suivant le lieu et le climat. On prend un bourgeon de Taunée précédente , de la grosseujr du petit doigt ; on le réduit à deux pieds de long ; on l'enfonce de dix- huit pouces en terre , et on le coupe à deux ou trois lignes au-dessus du dernier bouton qu'on a conservé ; on recouvre la plaie avec de l'onguent de saint-Fiacre, et on laisse l'œil à découvert. Les boutures ont besoin d'avoir entre elles au moins trois pieds. Â l'époque delà transplantation , on enlève chaque arbre plus aisément, sans endommager ni les racines y ni celles de $t& voisins.
<i Le platane, dit Daubenton, si petit qu il soit, est robuste lorsqu'il a été élevé de graines ou de branches couchées; mais il n'en est pas de même des plants qui proviennent de boutures. Comme celles-ci ne commencent à pousser vigoureusement qu'eu été , et que leur sève se trouve encore en mouvement jusque bien avant djins le mois d'octobre , le bois ne
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se trouvant pas suffisamment saisonné, il arrive quelquefois qu'elles sont endommagées par les premières gelées d'automne, ^et ce qu'il y a de plus fâcheux , c'est que pour peu que les plants aient été gelés k la cime , il en résulte dans la sève une cornïiption qui les fait promptement périr. Cet accident qui du reste est assez rare, n'arrive que dans \ts pays nionta-^ gneux , dans les vallons serrés , dans its gorges étroites , et dans le voisinage des eaux où les gelées se font sentir plus promptement et plus vivement que dans les pays ouverts. Au surplus , cet inconvénient n'est à craindre que la première année. Passé ce terme , \ts plants, venus de bouture , sont aussi robustes que ceux qui ont été élevés d'une autre manière.
» Lorsqu'on plante une avenue, ajoute Daubenton, la distance d'un arbre à un autre doit être de vingt à vingt- cinq et même à trente pieds. 11 reprend fort bien , quoique son tronc soit de la grosseur de la jambe , surtout si on a bien ménagé les racines. Pour les quinconces, et quand on est pressé de jouir , quinze pieds suffisent. Il convient cependant d'observer que la beauté de cet arbre lient ^ la hauteur de sa lige > à l'agréable développement de ses branches, et qu'en le plantant trop près, on nuit à l'un et à l'autre. Sa manière de pousser ses branches dans la forme d'un parasol , fait qu'elles se louchent bientôt avec celles des platanes voisins, qu'elles se confondent , et ne s'élèvent plus à la même hauteur que si les pieds avaient été plus espacés. Si dans la suite on veut les élever en supprimant des rameaux, inférieurs^
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on ne voit qa^un amas débranches sans feuilles , si non à leur sommet : au lieu que T arbre convenablement espacé y élance ma jeslneusèment sa lige et ses branches ^ et forme ensoite on couvert admirable. M
Daubenton dit qu^ on peut tailler cet arbre autant que Ton veut, et dans toutes les saisons. Rozier n'est pas de cet avis. 11 pense avec raison qu'on ne doit pas contrarier la nature en taillant , en supprimant des branches dans le temps que l'arbre est en pleine sève. 11 n'en souffre pas , dira-t-on, c'est à dire que sa végétation est très aciîve , et qu'elle recouvre en peu de temps les plaies faites à l'ar*bre. Celte végétation aurait été bien plus forte , si la sève n'avait pas été employée à réparer les atteintes portées à son cours : mais voici une observation très juste et très importante de Daubenlon.
«f Ou est obligé de mettre des tuteurs aux platanes p»ur les dresser et les soutenir dans leur jeunesse. 11 arrive presque toujours deux inconvénients. Les liens étran* glent l'arbre promptemcnt, l'endroit de la ligalure est marqué Ear un bourrelet, et souvent Je en se trouve enfoncé et serré dans Tcntre-deux du bourrelet supérieur et inférieur. Le vent qui a beaucoup de prise sur les grandes feuilles de cet arbre , casse assez souvent la tige au-dessus des tnletirs et de la ligature supérieure.
Il £aut donc visiter et changer deux « trois fois ses liens pendant l'été , et l'on doit se servir de perches qui soient au moins de six pieds plus hautes que l'arbre, afin de pouvoir y attacher la maltresse tige à mesure qu'elle s'élève. Dès que les arbres peuvent se soutenir,
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on supprime les perches quf ne pourraient que leur nuire. »
Le bois du plalan<^ ressemble h peu près à celui du hên*e. 11 offre la môme contextureetle même grain, mais plus fin, plus serré et susceptible d'un plus beau poli. 11 est ferme , doux , et se coupe bien dans tous les sens. Il fait , lorsqu'il est bien sec , d'excellente menuiserie. Il peut s'employer dans le charronnage ; mais il éprouve beaucoup de retrait et a , comme le hêtre, des dispositions à se I fendre.
PLANTATIONS. Elles fournissent k la fois le moyen de remplacer les iorêts et de tirer parti des terrains qui ne sont pas susceptibles alun autre usage. Klles présentent aussi l'avantage de naturaliser des espèces étrangères, ou rares, qui viennent avec difficulté, mais réussissent avec def soins bien entendus. En outre elles abritent , améliorent le climat et embellissent le paysage par la verdure dont elles couvrent les rocs nus et les bruyères stériles.
m II est fort heureux , dit Sinclair, qu'à l'exception des i»ontagnes très élevées, presque toutes les portions de terrain, pauvres, pierreuses, improductives, puissent recevoir ce genre d'amélioration, pourvu qu'on ait soin de faiie choix des espèces d'arbres propres à la nature du sol et du climat , et qu'on leur donue la culture qu'ils exigent. Cependant»
quelques avantages que présentent les plantations, on ne doit pas, si ce n'est dans les localités où. le prix du bois est très élevé , placer des arbresdans des terrains qu'on peut employer à l'agriculture ou convertir en bons pâturages. En général les grains et les prairies pro-
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diiiseot un revenu plus prompt et plus considérable.
« Maî^comment élever le plan f Quelles espèces adopter et quelle méthode suivre dans les ptantar rions?
Comment éieper h plant? Ces/i une question qui est encore contro* versée : les uns prétendent ^uHl vaut mieux le développer sur place, les autres au contraire , soutiennent qu'il y a de l'avantage à le tirer des pépinières. Nous n'en-r trerons pas dans cette discussion , nous nous bornerons seulement à demander que les jeunes arbres aient une végétation forte , qu'ils soient garnis de racines afin qu'ib puissent aspirer, mâme sur uh sol pauvre , les sucs nutritifs dont ils ont besoin ; il faut également que celtes-ci n'éprouvent pas d'ob* stades à s'étendre et pour lors défoncer profondément le terrain, surtout s'il est compacte j l'année qui précède la plantation.
Espèces* Les espèces sont assez nombreuses pour qu'on puisse choi* sir celles qui conviennent le mieux au sol , au climat et à la position basse ou élevée , où l'on se propose de les placer.
Plantations élei*éâs. Elles doivent se composer de mélèze , de pin d'Ecosse, de frêne de montagne et de bouleau , auxquels on ajoute le hôlre : si la hauteur n'est que moyenne , elles produisent le meilleur effet , elles détruisent la bruyère, hâtent la croissance des herbages , qui sont quelquefois de trois semaines plus hâtiifs au printemps, de meilleure qualité en été, et d'une durée qui se prolonge trois semaines plus tard en automne.
On fait souvent des plantations dans des terrains encombrés de
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pierres et de rochers , auxquels on ne peut donner d'autres préparations que de creuser à la pioche les trous oùPon doit, placer les arbres. Il faut autant que possible ouvrir ces trous cinq à six mois d'avance, afin que la terre soit exposée à l'action de l'air , ce qui la rend plus propre k nourrir les jeunes plants.
C'est une préparation coûteuse^ dit Sinclair, mais très avantageuse lorsqu'elle est praticable, de défoncer à la bêche ou à la charme le terrain dans lequel on doit planter les arbres. Quelques personnes recommandent de donner des cultures autour des racines des jeunes plants pendant ses deux ou trois premières années. Le nombre des plants varie suivant la richesse du sol et sa situation plus ou moins froide. On a essayé avec succès de planter des plants de genêts. Après avoir produit pendant quelques années une récolte aussi abondante que le produit le genêt, le terrain ' n'est pas propre à produire des récoltes de grain , en Conséquence on plante les places vacantes principalement en frêne et l'on coupe les genêts à mesure que les arbres croissent. Gomme on a trouvé que le genêt est de peu de valeur pour l'usage des fours à chaux ^ on le répand sur le terrain destiné aux tumeps, et on l'y fait brûler; ses résultats sont d'autant plus satisfaisants qu'on obtient d'excellentes récoltes de tumeps sans aucun autre amendement.
» On rencontre quelques préjugés contre le mélange de différentes espèces d'arbres dans la même plantation ; mais il est certain que cette variété de formes et de couleurs contribue beaucoup à l'ornement^ et que la protection cl
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^abri que procarfot les arbres les plus robustes et db la végétation la phis rapide « à ceux qui sont plus délîcau et plus IcnU à croître ^ soni très utiles à ^es derniers.
» En dispesant une plantation , le principal objet qu'on doi4 avoir en vue e5^ de lui procurer en prov portions convenables de l'abri el de r^ir.
Dans beaucoup de clrcon-istances > on a vu des plantations qui avaient été faites avec beau* coup de soin, et de jugement, bien closes et bien desséchées , réussir parfaitement pendant les douze premières années , mais perdre un grand nombre de leurs arbres les plus précieux pendant les quinze années suivantes , par^ cequ'on avait laissé mal adroite^ ment pendant a 5 ou 3o ans des pins d'Ecosse et des mélèzes qu'on y avait placés avec beaucoup de raison pour servir d'abri à la plan* tation pendant les premières an* nées. Les chênes et les frênes ont été en partie détruits, et ce qui en reste est tellement élancé et affaibli par défaut d'air , que lors^ qu'on finira par abattre les arbres qui les dominent , ils ne pourront jamais se rétablir. I^e peu d'entre eux qui résisteront à la transition subite à laquelle on les expose i gênés dans leur croissance, seront bientôt couverts de mousse.
On a essayé d'employer la gref»
fe sur les arbres forestiers avec autant de succès que sur les arbres k fruits, et ce procédé mérite cer* tainement plus d'attention qu'on ne l'a cru jusqu'ici. I/orme de l'Angleterre greffô sur l'orme d'Ecosse , sur le cormier et le sorbier des oiseleurs ont parfai* temeot réussi. On a aussi greffé a%cc succtfS; en Angleterre , des
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eliênes étrangers sur des chênes du pays.
Plantattons $urie9perU(u rapùiks.
Les flancs des collines, lesoords des rivières si diOîciles à cultiver ne peuvent être employés d'une manière plus utile. Le frêne et le sycomore sont les arbres qi^î conviennent à cette si tuation. Les gros boutons des arbres résineux d'où jaillissent des jets forts et peu Hexibles ue peu* vent se heurter et se nuire au printemps. Lorsqu'ils sont encore ten*dres ib viennent encore mieux , s'ils sont exposés au vent du midi.
Plantations dans les Uew» bas ci humides» Le bouleau^ l'aune et le saule sont ordinairement les essences qui les couvrent. Sinclair pense cependant que le pin à goudron d'Amérique vaudrait mieux. 11 y a peu d'arbres, dit-U, qui profitent aussi bien , son bois est d'une texture plus douce , moins chargé de nœuds que celui du pin d'Ecosse* La quantité de résine qu'il contient l'empêche d'être endommagé par l'humidité, ce qui le rend très propre à la construction du tillac des navires, des dressoirs de cuisine , des métiers de tisse-»
rands et autres machines. 11 résiste aussi à la pourriture.
Le frêne peut aussi être cultivé avantageusement dans les sob de cette espèce , et il crott avec vigueur presque partout, dans les lieux bas, tourbeux, marécageux, de niveau avec l'eau, on .le voit même prospérer à côté des ar*> bres aquatiques; c'est une circonstance très heureuse et qui mérite d'être appréciée plus qu'elle ne Test.
Plantations des marais* Les arbres qui tracent comme le pin d'Ecosse, le mélèze, le bouleau, les
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f»eapliers auxquels on peut ajouter e frâne« sont les essences qu*il faut choisir. Le chêne et les autres arbres qui pivotent , s'enfonçant profondément, ne réussiraient pas; leurs racines ni celles d'aucun autre arbre ne peuvent vivre dans les couches inférieures d'un terrain marécageux. Le sol est trop chargé d'humidité , il a besoin d'être préparé Y livré à l'action de l'atmosphère, mélangé de chaux, de gravier calcaire et autres substances de même nature qui détruisent les principes astringents qu'il renferme , et qui sont si nuisibles k la végétation. Les saules, les osiers viennent k merveille dans ces sortes de fonds.
Plantations sur les câtes de la mer.
Elles présentent une foule d'obstacles , mais elles sont si utiles , elles brisent les vents , protègent les terres d'une manière si sensible qu'on ne saurait donner trop de soins à leur développement.
Les essences qui réassis^ent le mieux sont le pin maritime , le pin du lord Weymouth (^pinus sfrobus^^le laburnum et le saule de Hunlington. Celui*ci se cultive k peu de frais , végète rapidement , procure un abri prompt et efficace.
11 y a une espèce particulière de chêne, le chêue, vert qui abonde dans les parties méridionales de l'Amérique du nord, et qui prospérerait probablement sur nos côtes* Les arbres de mer paraissent sinon nécessaires du moins favorables à son développement. On prétend qu'un if venu sur un rocher baigné
Sar la mer, dans l'une des âes Lébi^ides , donna lorsqu'il fut débité une quantité de bois suffisante pour charger un gros bateau.
Le bit est précieux Vil est vrai.
On peut iaire dans tous les lieux
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battus par les veats des plantations d'ifs, à l'abri de&qnels il sera ffcile de cultiver d'autres espèces d'arbres.
Le platane est ai^si une excellente défense contre Vs vents auxquels il résiste peut-^tre mieux qu'aucune autre essence d'arbre, lia ainsi que le frêne de gfos boatons résineux, et les pousses de l'un et de l'autre , quoique fortes, ne sont pas exposées à se heurter entre elles, lorsqu'elles sont encore tendres; ce qui les rendpropresii vé-
!;éter dans les situations battues par es vents. Le frêne réussit près de .
la mer, parcequ'il a une feuillaison tardiv'e.
Le iamarisc, ( tamari» gallîca ) ^ régète avec force dans les lieux les plus exposés aux orages. 11 forme des haies bien fournies et qui s*élè vent en lo ou la ans jusqu'à la
Sieds de haut sans se dégarnir., lalheureusement il ne résiste pas très bien k la gelée, et le cède sous ce rapport au ta marisc d'Allemagne ( tamarix germanica ) qui doit être exclusivement cultivé dans les pays froids.
' A défaut de ces espèces, on peut, suivant Sinclair, recourir au sureau, ( sambucusnigra ) qui est bien à même de résister aux influences de la mer. On peut du moins l'employer pour garantir d'autresarbres plus précieux. Ses boutures réussissent bien dans les sables pour peu que le sol soit humide.
Plantations dans les terres de meilleure qualité. Elles doivent se composer de chên^, de frêne, de châtaignier, d'orme et essences analogues. Les qualités de chêne sont connues ( Voyez Cuêne ) ; on sait que son bois est extrêmement durable. 11 l'est même à tel point qu'on en a trouvé d'intact dans>
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des bâtimenU qui dataient de six à sept siècles. On ne peut mieax employer les sols qui sont trop froids pour recevoir des graines qu^à la culture de cette essence.
ïie frêne vient ensuite ^ il développe tard son feuillage au printemps, circonstance importante dans le cas dont il s'agit, malheureusement il est aussi nuisible aux terres cultivées qu'aux pâturages qu'il épuise. Ses feuilles ont d'ailleurs un inconvénient grave ; elles communiquent au lait et par suite au beurre un goût détestable.
L'orme a aussi son importance, il forme un bon abri ; il fait peu de tort aux haies par son ombre, et ne nuit ni par ses feuilles, ni par ses racines aux prairies et aux terres arables. Son bois convient à divers usages, et passe même pour être aussi profitable que le chêne.
11 y a encore plusieurs espèces d'arbres qai, quoique moins importants que ceux qui précèdent, méritent néanmoins d'entrer dans les plantations. Tels sont le saule ' jaune ( salix €œnUeà) ^ le peuplier du Canada ( populus monilifera ) , le cerisier sauvage , etc.
Plantage* On l'exécute de plusieurs manières dont chacune a des avantages qui lui sont propres.
Si le climat est froid , qu'il exige desabris, on plante en grandes massts. De cette manière, si les parties extérieures souffrent de la violence des vents , elles abritent du moins les intérieures qui forment la masse de la plantation. Les plantations en bordure ont aussi leur utilité. Elles brisent les vents t les rendent moins impétueux , et maintiennent ain^i la température du sol qui en devient plus productif.
Elles ne doivent pas, pour produire tout leur effet, être aussi
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étroites qu'on les fait commune^ ment, mais avoir 5o à 60 mètres de large.^ Si le# localités ne permettent pas de leur donner cette profondeur, que le terrain soit trop précieux , que les propriétés ne soient pas assez étendues, on y supplée en multipliant les haies et en élevant davantage.
PLANTES ( soins qu'elles exi^ gent pendant leur croissance. ) Les grains une fois en terre sont généralement abandonnés à eux-mêmes; c'est tout au plus si l'on arrache les patiences ou si Ton coupe les chardons qui les infestent et les étouffent. Il est cependant facile de concevoir combien les plantes adventices leur sont nréjudiciables, et combien les sarclages, qui ont l'avantage de faire périr celles-ci et en même temps d'ameublir le sol leur seraient avantageux. En Angleterre, dans quelques parties du moins » on est plus soigneux ; on sarcle , on bine les grains , on ne les abandonne pas un instant depuis la mise en terre jusqu'à la montée en épis. Dans le comté d'Ëssex, on donne cette dernière façon à la lAain , et souvent on la répète jusqu'à trois fois. Les plantes paraissent d'abord souffrir, mais elles se remettent bientôt , et végètent avec une vigueur rare.
Dans celui de Glocester, on bine >aussi deux fois; on commence en avril, dès que le temps se prête à l'opération , et on reprend de manière à avoir fini avant que les plantes montent en tuyau , afin de ne pas courir risque de les endommager.
Les boues dont on fait usage ont en général cinq à six pouces .
de large et les angles arrondis. Il faut, dit Sinclair, beaucoup d'attention et ua coup d'oeil exercé
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Poar bien remuer la surface sans détruire trop de plantes, et en laissant celles qui restent à des distances convenables , ce qui doit se régler diaprés la nature de la récolte et la fertilité du sol. Si on laisse les plantes trop épaisses, les épis seront petits. D^un autre côté^ si on les laisse un peu plus claires qu'il ne paraîtrait désirable , an premier coup d'oeil, les plantes auront plus de place pour taller^ et les épis seront plus beaux et plus productifs, pourvu que le sol soit en bon état de fertilité* En termes moyensi on regarde six pouces de distance entre les plan^ tes comme suffisants. Cette prati-*que a de grands avantages; en gé-^ néral, les mauvaises berbes qui infestent les terres arables ont une croissance vigoureuse, et si on ne l'arrête pas dans leur jeunesse, elles prennent le dessus « et con-^ damnent les plantes cultivées qui sont dans leur voisinage ; ou lorsqu'elles sont traçantes , elles épuisent les parties cultivées du sol , et en couvrant la surface de la terre , elles y entretiennent une humidité stagnante en môme temps qu'elles la privent des întluences de l'atmosphère , et des rayons du soleil. Cette attention à la destruction des mauvaises herbes influe sur le produit , qui est en général de vingt à trente, et jusqu'à quarante bushels de froment par acre dans les sols très fertiles ( de 17 à 35 hectolitres par beclare), dont une partie très considérable doit être attribuée aux soins donnés aux binages.
On a avec raison donné de
?-ands éloges à cette pratique, resque partout on abandonne avec négligence les récoltes depuis l'époque de la semaille jusqu'à
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celle de la moisson , tandis que dans la vallée de Glocester, les travaux de la culture des grains ne paraissent pas être suspendus jusqu'à ce que la récolle soit montée en épis. An moyen de ces soins donnés aux récoltes chaque année depuis un temps immémorial, sans l'intervention de la jachère , elles sont connues dass le pays sons le nom de terre de tous les ans. Au reste , c'est une maxime dans ce canton qu'on doit cultiver des plantes légumineuses alternativement avec les céréales. Les binages sont principalement exécutés par les femmes et les enfants ^ ce qui encourage l'industrie. Les cultivateurs et le public gagnent tous à cet usage.
Lôrsqu' un printemps sec succède à un hiver pluvieux, la surface des terre ■ argileuses forme souvent une croûte si dure qu'elle empêche l'introduction de l'air dans le sol, et qu'elle arrête la végétation des plantes. Les racines du froment ne pouvant pénétrer librement dans un sol durci , les plantes souffrent et paraissent malades ; on doit remédier à cet état de souffrance en hersant modérément le froment et en le roulant immédiatement après.
Une autre pratique utile pendant la végétation des plantes , et qui est usitée dans plusieurs parties de l'Angleterre , est celle qui consiste à donner un amendement par-dessus la récolte en végétation , lorsqu'on soupçonne que le sol n'est pas assez riche pour amener à sa perfection une récolte complète; cela doit se faire de bonne heure au printemps , aussitAt que la terre est suffisamment sèche pour supporter le piétinement des chevaux sans en être pé-
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Irie. Après que Tciigrais a été ré^ pandu, on doit généralement her* ser et rouler. Les amendements qn'on peut employer le plus avantageusement de cette manière sont la suie , les cendres et autres substances qui s'administrent en petites quantités.
On emploie les bâtes à laine de plusieurs manières pendant le cours de la végétation. Dans quelques parties de l'Angleterre , on les envoie dans les champs de fé-»
ves pour manger les mauvaises herbes qnî s'y trouvent ^ elles laissent les fèves sans y toucher. On les fait fréquemment parquer sur le froment nouvellement semé, dans les sols ou le piétinement est avantageux* Lorsqu'on craint que la récolte souffre des limaces et des loches , on répand des tumeps sur le champ, et on y amène un troujpeau de moutons qui mangent ces msectes.
Lorsqu'au printemps le collet du froment est soulevé hors de terre, il arrive souvent que le piétinement des moutons , après une 1)iuie modérée, en comprimant es plantes contre la terre humectée, les met à portée de former d'autres racines. Souvent on fait pâturer le froment au printemps , afin d'arrêter une végétation trop vigoureuse , et quelquefois afin de forcer les plantes à fbrmer de nouvelles plantes latérales ; mais on ne doit pas continuer celte opéra* tion plus tard que le mois d'avril.
Dans les saisons les plus favorables à la croissance du froment , lorsqu'il a pris trop d'accroissement en automne, on a aussi essayé de le faire pâturer en cette saison par un troupeau de moutons ; mais on ne doit l'y i laisser que le temps suffisant pour que les botes mangent
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les feuilles les plus vigoureuses.
En France, on fait quelquefois pâturer le bétail À cornes au printemps, sur les jeunes froments , sans faire de tort k la récolte ; et lorsque la végétation est vigou-
([oureuse , on emploie la faux ou a faucille.
PLATRE, GYPSE, SULFA- TE DE CHAUX. On a beaucoup disserté sur la manière dont le plate agit. Les uns ont supposé que c'est comme substance hygrométrique V qu'il absorbe l'eau de l'atmosphère ; mais il solidifie ce liquide , le fixe et ne le cède plus ; d'ailleurs il ne développe aucune affinité de ce genre tant qu'il est cru, et cependant la puissance de fertilisation est aussi énergique dans ce cas que lorsqu'il est cuit. Les autres ont pensé qu'il agît en favorisant la putréfaction des substances animales et en hâtant la décom-
tosition des engrais ; mais du veau aché mêlé avec du gypse ne s'est pas putréfié plus vite qu'avec de la terre ordinaire : ainsi ce n'est ni comme corps hygrométrique, ni comme putréfiant qu'il agit.
Comment opère>t-il donc? On l'ignore encore ; au surplus ce qui importe à l'agriculture, c'est qu'il agiu Or, à cet égard , on n'a pas de doute ; car s'il n'a pas produit d'effet dans quelques contrées, cette anomalie vient, comme on s'en est assuré, de ce qu'il n'en faut qu'une dose déterminée aux plantes, et que cette dose se trouvait naturellement dans le sol. Au reste nous ne pouvons donner une idée plus neUe de l'influence que ce principe exerce qu'en rapportant les expériences auxquelles îi a été soumis avant d'être introduit dans l'agriculture.
Première expérience. On choisit
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un champ d^ane terre saine, qui n'était ni argileuse 9 ni graveleuse , ni humide; au printemps 1768, on sema de la graine de trèfle pardessus le blé ; le 18 février 1769 , on marqua sur ce champ, avec des piquets , une place de 4- 16 P^s carrés. On prit un demi-pied cube de gypse calciné et pulvérisé ; rhomme qui le semait pouvait avec celte mesure traverser deux fois le terrain ; la terre élail médiocrement sèche , et le temps
clair.
Le même jour on sema du gypse dans la môme proportion sur du vieux gazon maigre qu'ombrageaient quelques arbres fruitiers , et dont une partie était encore couverte de neige.
Le 7 mai, le trèfle gypse le a8 février , se distinguait d'une manière frappante par son vert foncé. Le 22 , il surpassait en vigueur celui même qu'on avait couvert pendant la mauvaise saison avec les vidanges de latrines ; le plus beau de celui-ci avait deux pif'ds de haut; au lieu que la hauteur moyenne de celui-là était déjà de deux pieds trois pouces.
On le coupa le 17 juin ; il était d'une vigueur singulière , avait trois pieds deux pouces de haut :
les vaches , les bœufs et les cheveaux le mangèrent en vert avec avidité, sans laisser aucune tige dans la crèche. Le trèfle non gypse, qui environnait les piquets , était d'un vert plus jaunâtre, et n'avait qu'un pied à mi pied et demi de haut.
Le vieux gazon qu'ombrageaient les arbres fruitiers , et qui av^it été gyps^ c 28 février, ne présenta aucun changement.
Le 23 mars, on essaya le gypse sur le sommet d'une colline , qui
de temps immémorial avait été labouré dans même sens. C'était ane terre demi-morte , dans le mélange le plus propre à produire du fourrage, mais presqu'entîèrement épuisée. Le sommet se dégarnissait totalement et ne présentait plus qu'une surface chauve et graveleuse, il peine couverte d'une petite mousse serrée , qu'on avait depuis long- temps cessé de remuer.
Le 23 juin, le sommet de la colline présenta par intervalle des petits groupes de trèfle naturel, encore très jeune , qui avaient percé les mottes arides et serrées qui les environnaient.
Le 1 4 août, le haut de cette colline . autrefois stérile , était alors couvert d'un trèfle naturel, épais, mais fort court.
Le ig Août 1769, on répandit du gypse sur une pièce où l'on avait semé , au printemps , da trèfle et de i'avoine pour fourrager, et sur un grande tréflière presqu'éteinte, toute en terre forte, mais sèche. Le 21 mai 1770, les places les plus maigres se trouvèrent garnies d'un beau trèfle qui avait plus d'un pied de haut.
Le 8 juin , on commença à faucher ces mêmes Iréflières qui , l'année passée , étaient presqu'cteintes.
«r Quelque bonne opinion que l'eusse de l'effet du gypse, dit l'auteur, ma surprise égala ma sa-* tisfaction , lorsque je vis mes ouvriers travailler dans un fourrage épais qui leur passait la ceinture ; c'était la plus brillante récolte de foin que j'eusse vu faire de ma vie.
Quelques paysans qui avaient été témoins de mes opérations, et qui s'étaient pressés de les juger et de les condamner, furent étourdis au spectacle de mon succès ;
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U élait d'autant plus frappant , qne la terre qui présentait ses richesses était une terre à blé «ur laquelle ils n'avaient jamais vu que peu ou point de fourrage*
>» Est 176g, je partageai un terrain de seize mille pieds carrés , en quatre quartiers égaux. La qualité du sol en elle-môme était bonne ) saine, sèche; on l'avait faiblement fumé, en 1767 , pour y semer du trèfle mêlé d'avoiuc.
Ce fut sur cette pièce de trèfle qui devait être renversée en automne y que je choisis mon petit champ d'expérience. Au mois d'avril 1769 f je semai à la main un pied cube de gypse ordinaire , calciné , sur un des carrés de quatre mille pieds. Sur le second carré je semai autant de chaux vive ; sur le troisième quatre pieds cubes de bonne marne « séchce simplement au four et pilée. J'arrosai le quatrième avec un engrais liquide composé de trob parties d'eau commune sur une partie d'urine et de fiente de bestiaux, auxquelles j'avais laissé le temps de fermenter , et dans lequel j'avais mêlé un pied cube de gypse calciné. Je l'avais fait remuer pendant huit jours à diverses reprises pour lier autaut que possible ces deux matières. La partie liquide faisait la valeur d'environ trois cents pintes, mesure de Parb.
M Le temps était au beau lorsque je fis ces quatre divers essais ; peu. de jours après il se mit h la pluie , et environ huit jours plus tard , f en vis distinctement les divers effets. Les numéros a et 3 avaient quelque léger avantage sur le champ voisin qui n'avait rien reçu. Le numéro i poussait de très beau trèfle fort dru, d'un vert foncé, mais im peu court, taudis
' T. IL '
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que le numéro 4- s'était déjà élevé de plus du double. Vingt jours après l'arrosement , ce dernier, trèfle avait près de trente pouces de haut. Le numéro i en avait à peine vingt, et les numéros a et J n'étaient pas encore à un^pled.
Cette proportion se soutint dani tout le courant de l'été et de l'arrière saison. Je fis cinq belles cou* pes sur le numéro 4 i trois , dont la dernière médiocre , sur te numéro I ; et deux assez faibles sur les numéros a et 3, ^
L*auteur conclut de ces expériences que le çypse produit les plus riclies récoltes sur les terres fortes. On les met deux fois eu épeautre , et on les fume par touséquent deux fois. On sème eusuite au mois d'avril de la seconde année , de la graine de trèfle pardessus le blé , puis on her^e immédiatement lorsque le terrain, sans être totalement desséché , est
ÊlutAt sec qu'humide* Ce labour à i herse fait un très grand bien aux blés. On ne gypse que lor^ que ceux-ci sont coupés , ou le printemps d'après.
Cest la première année que .le gypse fût son plus grand effet ; mais il offre encore la seconde de riches récoltes. On l'applique au printemps , pendant le courant de Tété ou en automne.
On peut employer autant de mesures de gypse , qu'on en sème comimmément d'avoine.
U parait faire moins d'effet dans un terrain humide que dans un terrain sec , et plus sur une tenc forte que sur une terre légère. Cependant quand on veut du fourrage naturel , on peut cultiver les fouds' secs, légers et graveleux.
Le trèfle rouge de la Hollande est h {don^c ioui il favorise le j^Jus
II
a » II
» la 9
4 le 3
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Il âva^ fall lui-niéme ta «Wvi- Celle-ci s'élevait de plus en plus
èion elle mesurage du terrain, et le$ vers la surface du sol, en se rap-
produits, après avoir été suflisam- prochant de l'extrémité duclianip;
ment séchés , avaient été séparés et dans les n*" 7 , 8 et 9 )a terre
avecsoin, puis pesés avant que d'ê- végétale n'avait que deux k cinq
trebattas; de plus chaque portion de pouces d'épaisseur. Cela explique
graine avait été renfermée dans un très naturellementlasupériorik^ du
sac avec un numéro correspondant produit n® i sur le n° 8. Cela mon-
à celoi du terrain de Fexpérîencc. tre aussi l'effet immédiat, comme
Les perches mises en comparaison l'effet permanent du gypse sur les
furent prises en ligne droite et con- n"* 7 et 9. Le premier avait é lé
tiguës, afin qu'aucune différence fumé au gypse le 17 mai 1794-»
de sol ne pût affecter les produits, le second l'avait été en mai 1793 \
Les Carrés d'expérience furent mais pour établir la supériorité du
également espacés, afin de pou- gypse sur la suie, comme engrais, et
voir comparer entr'eux les pro- pour montrer en même temps d'une
daits naturels, c'est à dire les es- manière brève et dtâ^incte i'avan-
paces où le gypse n'était pas em- tage des parties gypsées sur celles
ployé. En même temps on compa- qui n'ont reçu aucun engrais^
rait les effets relatifs du gypse sur voici les produits comparatifs, ré^
les^différentes qualités dé terrain. duits en argent , tels que les donne
Aux n^' I et a , le sol était une l'auteur. Je conserve les unités
bonne terre légère de trois pieds anglaises , attendu qu'il ne s'agît
d'épaisseur , reposant sur la craie* ici que de rapports.
LW. sterl. ih. deiltefi.
N<* I* Gypse à 6 busbels par acre , en avril 1794* 8 i3 5 i/i M<* a. Crû sans engrais.. 4 • * •*••«• 6 5 3 i/a
M I ■! I M I I il
Livre sterl. • • • • a
À déduire , pour frais de 6 bushels de gypse , à
û schelins 9 deniers. «*•«••••••» 16 6
Il ' .11. .. ■■>
Profit net) # 4 é « • • 1 1 1 6
V^ 6. Gypse, ii 6 bushels par acre, en avril 1793* 6 10 1 1 N^ 5. Crû sans engrais. • • . « é . . • 4 3 9
Balance en faveur du n^* gypse dans l'année qui a ftuivi l'etigraîs , ilvé sterl. .•«4.é...2 7 si
Observons qu'en 1793, Texcédent de récolte avait balancé les frais ou gypse.
N° 7, Gypse , le 17 mai 1 794» . . • . • 5 4- 7 A déduire pour frais du gypse « *» 16 6
Liv. sterl. «... 4 ^ < K** 8. Crû sans engrais ^ ^9 9
Balance en faveur du n** gypse 4 a 8 4
Lir. iCotL «h. d«iilcrl^
N* 3. Gypse cammc ci^dessas. ••%..• 7 i ' » A déduire , pour frais du gypse. • 16 6
Liy. sterl. • >. • . 6 i 6 N^ 4*^ ao bosfaels de suie par acre ^ eu avril 1794* 4 '^ 4
A déduire , frais de la suie. • • » x5 »
LiF. sterl. ^ • ^ % 3 17 4
Le profit du gypse excède celui de la suie de A livres steri. | 7 schel. , 2 deniers par acre%
N^ 9« Gypse en mai 1^92 . 4- x6 3
N" 8. Crû sans engraxs. . « ■ 19 9
Balance en faveur du gypse k la 3* année après iguMl a été répandu. % • • . a x6 6
Observons que les frais du gypse avaient élé W lancés par l'excédent de récolte en 1793.
La totalité du produit des cinq numéros gypses monte à«.*».. .%k.««k.»3a 6 2 i;^
Ce qui fait par acre. . ^ .6 9 3
La totalil^ du produit des trois numéros qui n^ont point eu d'engrais , en comprenant la suie , monte à 17 i i 1/2
Ce qui fait par acre» .•• 4 5 3
« Dans le cours de ces expé- paratt essentiellement dépendre de
riences j'ai remarqué , dit l'auteur, la profondeur du soi ; car dans les
diverses circonstances qui , quoi- six premiers numéroà ( excepté le
que étrangères à mon principal quatrième fumé en suie ) , la vâ-
objet , méritent cependant d'être leur de la graine excède la valeur du
rapportées. Je vais rapporter celles foin d'une moitié, d'un tiers, ou se
qui m'ont paru les plus intéres- trouve du moins un peu supérieure,
santés. tandis que dans les n*' 7 , 8 et 9
En comparant la valeur de la cettevaleur delà graine décline regraine dans chaque numéro avec lativement à celle du foin , à peu la valeur du foin , la différence près dans la même proportion.
^ Liv. sterl. th. deuien.
Ainsi , le A^ s donne en fom a 3 9
en graine. ...... 4 a 6
Total , liv. sterl. . . 7^5 S 3 Le n* 7 donne en foin. ..•..;. ..3 3 8
en graine a j> ii
Liv. sterl. . • .5^7
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Gfefe^ finndtqae-t-it pohît k défaut de qaelqac principe firoctifiaot dans ce sol crayeux , et pea profpod > lequel principe le gypse même ne pent pas donner dans la proportion dn produit bmt qu'il fait sortir de la terre? Ce résultat semble du moins mdn« trer qu'il n'est pas convenable de destiner un sol de ce genre k pror dnire de la graine ^ sainfoin ; car je crois que si ces deux numéros avaient été fauchés, en foin , le D? 7 l'aurait emporté sur le n® x »
autant que celui-ci l'emporte en
graine*
« Voici encore un fait intéressant : J'avais réservé un demi* acre decetenainmaigreetcrayeux ( lé même que le n® 7 ), pour voir quel serait l'effet du gypse en le semant après que la végétation aurait fait quelques progrès. En conséquence j'en fis senier un hvf shelet demi, le 17 mai^ sur cette partie. Le sainfoiÀ avait alors sii^ pouces de haut ^ mais il était jaunâtre et languissant , tandis que la pln3 grande partie du champ qui avait été gypsée un mois plus tôt, était d'un vert foncé et paraissait en pleine vigueur. J'avoue que f espérais peu de cette ppératioa tardive, parceoue le temps était an sec, et que le gypse resta suc:
les feuilles pendant deux jours.
Une petite pluie qui survint le fit tomber, et apparemment le çiit en travail i car au bout de-
chiq k stt jburs je vis le sainfoin changer d'apparence , puis faire ensuite de si rapides progrès qu'au milieu de juin il me parut prêt à dépasser l'autre. Le 10 juillet, je fis faucher, parceque la graine de^ la plus grande partie du champ était mûre ; mais comme ce demiacre de terrain crayeux me paraissait aussi mùr^ je le fis couper huit jours plua tard* Je trouvai qu'il y avait dans ce dernier morceau un très grand nombre de grainsiégers, retraits et mal mars ; ce qui sert k expliquer que le n® 7 reste en dessous du n* x de plus de la moitié, quant à la grtiùe.
Ce demier fiût donne tme preuve de l'action étonnante , et , pour ainsi dire , instantanée du gypse sur le sainfoin. La partie basse du même champ était en trèfle , il avait été semé sur le blé , en mars 1 792U Le sol est une terre légère qm a dix ou douze pieds de fond , et qui est mélangée de cailloux. Cette partie fut gypsée aux mêmes époques indiquées ci*des** sus ^ tt les mêmes lignes de divi-r sions, soit^ pour l'épreuve de la suie, &oit pour les morceaux sana engrais, coupaient également les deux parties. Le trèfle fut fauché eu juin 9 le. 7 juillet , je mesurai deux perches carrées, prises à queK ques pieds.de dist^ce l'une de.
l'autre, et lorsque le foin fut parfaitement sec, j.e pesai le produit de chacunie^
Ltv. tt. th. dtDiert.
Le nf I pesait qaarante^eux livres par perche , ce qui fait par acre 60 quintaux, il 9 shel. , ci. « . . 6 »
A déduire , pour frais de six bushels gypse , à 3 sh. Ç deniers. » 16
Lâvres sterL
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Liv. ftt. th. àvéx
N^ a. Crû sans engrais , quinze livres par perche , ce qui fait par acre , ai quînlaus 35 liv. , à 21 shel. ,4 a la
Profit net par le gypse* • , , 3 » 8
N. B. Ce foin tVftt trooT^ d^pnc qnfliti mpérienre 1 et vavt auiateiitBt 4 livret ftexi., to ftheUngif 1a chaire.
Ces résultats sont si clairs et si bien d'accord, qu4ls n^ont pas be-> soin de commentaire. J'ajouterai seulement que la partie du champ qui est en sainfoin , vaut 6 fthcK de rente par acre « et celle qui est es trèfle , xo shelings.
Je vais maintenant rendre com[^ te de ma dernière expérience faite sur une pièce de trèQe blanc {duick çlover)y dont la graine avait clé se-?
inoe sur le blé, au printemps précédent. Je ne savais si le gypse opère- )viit sur celle plante comme sur celles qui pivotent, je ne gypsai en conséquence qu'environ un demi-acre , en deux morceaux séparés et choi* SIS dans deux terrains très différents. Un des morceaux était un^ terre végétale, friable, de cinq pouces de fond, et sur ia craie; l'autre un« terre douce et tenace , très profonde, et mélangée de quelques Cc^illoiix,
La pièce de trèfle avait en totalité environ cinq acres; dans la partie la plus riche , qui était d'environ trois acres , il y avait une certaine quantité de blé qui était semé d'aventure , et qui promettait de deux à trois bushcls par acre. J'imaginai que ce produit, ajouté k la graine du trèfle , vaudrait la peine qu'on Jaissât mûrir ce blé , et d'autant mieux que l'été était fort sec. On verra combien je nie trompais. En Jetant les yeux sur les produits compares des ipecçbcs A et Ijf qu4 avaient été
gypsées de même , et sur lesquelles le trèfle avait également belle ap-* parence, on verra qu^en laîssani mûrir le blé sur B , j'éprouvai un déficit sur la graine de trèfle qui répond à 7 livres sterling par acre ( objet bien important si les trois acres de terre riche eussent ét^
Sypsés) , et que je ne gagnai que eux bushels par acre de blé , c'est à dire i5 shelings.
J'indique celte dernière circonstance , non en raison de son rapport avec les effets du gypse , maia pour faire remarquer seulement que dans le cours des expériencea les plus simples , il se présente dea routes nouvelles pour l'instruction , et que môme les objets accessoires ont quelquefois autant d'importance que le but principal qu'on se proposait.
Avant de détailler rexpérîencc^ Ufiwit dire que le gypse fut semé le 22 mai , k raison de six bushcls par acre. Le trèfle blanc, dans ce moment-là , surtout dans l\ partie crayeuse « avait mauvaise apparence. Au bout de quinze jours, la partie gypsée pouvait se distinguer k une grande distance, et quoiqu'il ne tombât pas de pluie, le trèfle gypse forma bientôt une voûie impénétrable aux rayons du soleil , tandis que le reste fut en quelque sorte brûlé par lasécheressc. On peut en juger par le con-?
trastc des produits indiqués cir-dessus»
PLA
PLA
Produit en /oin du trèfle bhnc.
VALEUR
k t sheling 6 den.
le qaiutai.
liv. st. sh. den.
XO XI
Ces résultats prouvent que le gypse agit avec autant de force sur cette plante que sur le sainfoin , sous le rapport du produit total; mais le prix de la graine du trèfle blanc, étant beaucoup supérieur à celui de la graine de sainfoin , la valeur en argent du produit A, de la graine de trèfle , passe la valeur du produit u® I de la graine de sainfoin , dans le rapport de 3 à i , et si l'on déduit le produit naturel (a ) du produit gypse {A)^ oa verra qu'il
y a i4 livres sterl. 2 schel. 3d. par acre de gain , acheté par 16 schelings 6 den., prix de six bushels de gypse.
L'invariabilité des résultats dans les diverses expériences , toutes faites avec fidélité , prouve incon-* tcstablement qu'il y a un principe de végétation extrêmement acli( dans cette pierre insipide.
Mais comment agit cette substance , lorsqu'elle force ainsi l'accioissement des plantes d'ime ma-;
ri.u
nîère si dYvixmante , cl presqu'instantanëcP Cest-Ià lin mystère qn'îl est pent-Ctre réservé ft un Young on a on Kinvan de nous dévofler.
En attendant, j^ espère qoe les cnl^ tivatcars-pratîqnes les plus pra- <1cnts 9 ne jugeront pas qn^îls courent de trop grands risques, en hasardant quelques essais, sur l'autorité de faits pareils , que je préf ente avec toufe la vérité et Texac* titudc possible.
PLÂTRE-aMENT. Chaux qui difîére de la chaux ordinaire en ce qu'elle ne fuse pas ^ qu'elle ne dégage qu'une chaleur faible «pand elle se Tnonille , mais qui , lorsqu'elle est gâchée et malaxée , fie durcit promptement à }a ma* nière du plâtre.
La pierre qui la donne est eom^ pacte» dure, tenace « susceptible d'un beau poli .^ grain fin, et gris Lieuâtre. D'après l'analyse qu'en ont donnée plusieurs chimistes , elle cfit composée de carbonate de chaux ^ de silice , d'alumine, iVoxidede fer et d'eau, sur les proportions desquels on n'est pasd'aecord. On peut s'assurer de la naf ure de la pierre sans recourir k ces moyens savants, il suffit de la casser, d'en réunir les morceaux, de les exposer h l'action du feu, et de les tenir pendant six heures en incandescence. Ils doivent, quand on les retire , être légers , pâles A l'extérieur, brunâtres h l'mtérieur , et ne pas fuser. Broyés quand ils sont refroidis , humectés et réduits en pâte, ils doivent , s'ils appartiennent à la pierre qui produit le plâtre-ciment, durcir en moins d'un quart d'heure , et ne pas se ramollir dans l'eau»
PLUVIERS. Oiseaux de passage dont il existe une foule d'espèces. Les plu^ communs en
Franec sont le pTupîcr doré , le petit ptupier à coUerette^ et le grand plu-i^îer^ qui tous ne difiièrent que par la taille et la couleur de leur put^ mage. Ils ne se montrent que pen* dant les pluîes d'automne, d'oà }eur est venu le nom qu'ils portent.
Ils fréquentent les terres humides, les fonds limoneux où ils cherchent les vers qui composent leur principale nourriture, lis les font sortir de leur retraite en frappant la terre avec leurs. pieds , qu'ils ont soin d'aller le matin laver, ainsi que leur bec, à la première source qu'ils rencontrent. Gomme ils rivent en grand nombre et qu'ils ont bientôt épuisé le lieu où ils s'abattent, ils y séjournent rarement plus de vingt-quatre 4ieures. Les uns s'éloignent dès les premières neiges pour chercher un climat plus tempéré ; les autres attendent
Î»our partir l'époque des fortes geées. ils reparaissent au printemps, toujours attroupés , toujours agités par le besoin de pourvoir k leur nourriture* Pendant qu'ils sont occupés k sa recherche , plusieurs d'entre eux font sentinelle , et au moindre danger, donnent par un crilé signal de la fuite. lia s'élancent alors dans les airs , suivent la direction du vent , et dessinent des zones longues et étroites, i la manière d'un bataillon organisé..
Réunies pendant le jour, ces troupes se dispersent k iVntr^e de la nuit, et chacun gtte à part: mais au cri du premier éveillé, le groupe se reforme k l'instant , et ne se sépare plus que le soir, à l'heure accoutumée.
Chasse aux phioiers. Le moment le plus propice est celui où ces oiseaux se rassemblent le matin k la voix de leur sentinelle. Si l'on est plusieurs^ on tend avant le jour,,
PLU
mi fStct en l^ce «le rendrotl où on les a TDS le soir se coucher, on fait une enceinte , et on se coache poar les laisser ? passer lorsque le cri âa placier appelant les inrite k se réunir. Le rassemblement fait, on pousse des cns, on jette des bâtons en Tair; les pinriers épouvantes rasent ta terre et vont donner dans le filet qui tombe et prend quelquefois toute la troupe. Une autre manière qui se pratique surtout lorsqu^on est seul, consiste il se cacher derrière son filet et à contrefaire la voix du pluvier appelant an moyen d'un appeau adapté à cet Qsage.
La chasse au fusil se fait i Taide des appelants , des entes et des appeaux. Les premiers sont des v€mneau<x> vivants qu'on attache II des ficelles et qu^on fait voler an besoin. Les seconds sont des pluviers empaillés qu'on fixe sur on piquet fiché en terre. Les chasseurs f après avoir disposé les uns et les autres , se couvrent de quelques branches , et dès qu'ils aperçoivent une compagnie de pluviers, ils les attirent par le son de Tappeau et en faisant jouer les appelants et les entes par le moyen des ficelles auxquelles ils sont attachés. Trompé par cet artifice , les pluviers s'abattent , un ou deux chasseurs quittent leur cache , marchent il petits pas pour les tourner , et s'en approchent jusqu'à portée du coup. Les autres chasseurs se découvrent au moment du feu et tirent ftur toute la bande h l'instant qu'elle prend son voL Cela fait, on change de place, et on recommence la mfime nanœuvre.
La chasse au fusil réussit ëgale-^ ment pendant la nuiK mds pour cela U faut «emporter du f«u. Les
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phvfersy aussitAi qu'ils Papcrçoivent , se réunissent les^uns aux autres, se pressent. Dès qu'on est à portée , on lâche son coup y qui en abat un grand nombre si on a soin'de ne pas faire de bruit et d'approcher assez près. Ces oiseaux se prennent encore À l'aide du /hz/neau et de la vache artificielle dont nous avons donné la description an mot perdrix. Leur chair ne laisse pas que d'être recherchée , quoique d'un fumet parfois désagréable.
POIREAU, Cette plante forme un corps droit, uni et compacte, qui est composé de feuilles près-* •ées les unes sur les autres ,, elle s'élève à près d'un pied et demi ^ conserve la même consistance jusqu'à six ou huit pouces de terre ^ après quoi elle se développe et jette des feuilles qui sont longues y.
étroites, formées en gouttières, vert bleuâtre, lisses, assez épaisses et repliées sur terre. La partie enfouie vient blanche et tendre, le surplus est vert et s'emploie cepencomme le pied; sa racine n'est qu'un groupe de filaments blancs et fort multipliés.
Il s'emploie dans les soupes^ dans les purées de pois et les étuvées , etc.
Il y a deux espèces de poireau; le long et le court, qui ne diffèrent que par la talUe ; le long est cependant le plus cultivé , parcequ'à raison de sa longueur, il fournit davantage ; mais le court résiste mieux aux gelées , et doit être pré* féré pour la fin de l'hiver. U a encore l'avantage d'être moins attaqué par les vers.
Ces deux espèces proviennent , suivant toute vraisemblance du poireau sauvage, qu'on trouve communément dans les vignes. OcM U
cultare qui les a amenées an point où elles sont) elle est da reste a»- 8é2 simple*
On sème la graine an mois de mars dans une terre meuble et bien préparée. On la herse et on la terreaute après l'avoir préalablement marchée. On la mouille pour aider la semence à lever, et on ar^ rose de temps à autre si le besoin est. On sarcle exactement le plant et on le replante aux environs de la Saint*Jean , quand il est de la grosseur d'une plume à écriie. Si on veut Tavancer^ on le plante dans les premiers jours de juin.
On dresse les planches de la lar^ gcur qu'on veut , mais il faut avoir' soin de. mettre les rangs à six pou* ces l'un de l'autre , et d'espacer les pieds de quatre pouces seulement.
On mouille d'abord la planche avant de l'arracher, afin de le tirer plus facilement. On coope ensuite la moitié de la fane et tonte la racine^ le pins près qu'on peut du talon.
Cette préparation faite , on enfonce le plantoir à six pouces ; on glisse le poireau dans le trou sans presser la terre contre lui ; on l'arrose amplement , l'eau entraîne autant de terre qu'il en faut pour le fixer. On continue de deux en deux jours ^ car c'est tine des plantes qui demande le plus d'eau. Le poireau reprend , et au bout de trois jours pousse déjà. On le serfouit quelque temps après ^ et on lui rogne ses feuilles deux ou trois fois pendant l'été. Cette petite façon contribue beaucoup à faire grossir le pied , qui profile jusqu'à la Toussaint.
Aux approches de Noël , on arrache la grande espèce qui est su-^ jette à périr sur pied , et on l'enterre dans une petite tranchée qu'on couvre de litière pour la garantir des gelée». On laisse le
court en pbce, parcequ'il résiste aux mauvais temps, et qu'il se conserve bon jusqu'à ce qu'il monte en graine, c'est à dire jusqu'au mois de mai ; on asoin cependant d'en arracher certaines quantités qu'on enterre dans la serre ,pour fournir pendant la mauvaise saison , si on n'a pas de la grande espèce enfermée* On marque après l'hiver Ja quantité qu'on veut laisser monter en graine, et on détruit le surplus. Au mois de mai, il commence à pousser sa tige qui s'élève à quatre ou ckiq pieds , et porte à son extrémité une espèce de houppe très grosse , garnie dans toute sa circonférence de tleurs purpurines formées en clochettes , auxquelles succèdent une coupe triangulaire, qui renferma la graine dans trois loges séparées. Cette graine est de couleur noire , figurée à peu près comme celle de l'ognon, mais plus grosse ; on la coupe quand les coques commencent à s'ouvrir, et on la met sur un drap pour achever de mûrir. Celle qui se détache naturellement est la meilleure , et pour tirer l'autre, on la froisse avec les mains , ou si l'on veut , on la met dans une manne d'osier, et on la frotte contre les bords ; on la vanne ensuite, et on l'enferme. Elle est bonne pendant deux ans , gardée « dans sa coque attachée à un plancher, comme quelques uns le font pour l'ognon, elle se conserve trois ou quatre ans.
Comme cette plante est extrêmement épuisante , il faut donner à la terre une bonne fumure pour la rendre productive. Le poireau est fort sujet aussi à être mangé par un pcLt ver blanc qui s'engendre dans le cœur, cet inconvénient est sans remède. Il n'y a d'autre moyen que de regarnir lorsqu'il en périt.
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Le ver delianneton en détruit aussi quelquefois. On peut, empêcher le progrès du mal en le cherchant au pied de la plante.
POIRÉE, Bette- Plante an- Quelle dont on cultive deux espè* ces , la blanche et la rouge.
La poirëc blanche fait une ra« cine cylindriqiie , ligneuse « blanche, longue et grosse; ses feuilles sont grandes, larges, lisses, succulentes; quelquefois d'un vert hunâtre , quelquefois d'un vérita* oie vert, d'une saveur nitreuse, sans odeur, ayant une côte blanche, épaisse et large ; la tige, qui est cannelée et branchue , s'élève à 3 ou 4 pieds* Les fleurs naissent de l'aisselle des feuilles sur de longs épis; elles sont petites ^ composées de plusieurs étamines garnies de sommets jaunâtres, et sortent d'un calice à cinq feuilles, Xi* rantsur le vert ; lequel se change ensuite en une graine inégalement ronde, graveleuse , cendrée ou rousse, et de la grosseur d'un petit pois.
La poirée rouge diffère de la précédente en ce que sa feuille est plus petite, d'un vert rougeâtre , et qu'elle a la côte d'un rouge vif* Elle n'est d'aucun usage pour la vie, et ne sert en médecine , qu'au défaut de la première.
La blanche est employée dans les aliments ; on la mêle avec l'oseilie , on l'emploie dans les sou-* pes, dans les farces , elle est douce et fort salutaire,
'Cette plante est aisée k cultiver et réussit dans toute espèce de (erre qui a été préparée par un bon labour. On la sème au mois de mars dans celles qui sont légères , et en avril dans les fortes. On fait lasemence à la volée, ou parrayons ^ huit pouces de distance les uns des autres. Cette dernière manière
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est plus commode pour la serfouir et la couper.
Six semaines après qu'elle a été semée, elle peut être employée.
On la coupe à fleur de terre. Elle repousse de nouvelles feuilles, et
{>lus elle est cou|>ée souvent , plus a feuille est tendre et onctueuse; elle devient dure et sèche quand elle est vieille.
On peut en semer tous les mois jusqu'en août. Celte dernière semée est même celle qui rapporte le plus tôt et le plus abondamment au printemps, mais aussi elle est la plus sensible au froid , et a besoin d'être couverte pour ne pas périn La première qu'on a semée en mars a plus de force, résiste mieux, mais donne plus tard; il faut couper celle-ci à fleur de terre au mois de septembre , pour lui faire pousser de nouvelles feuilles pendant l'automne.
On découvre après les gelées celle qui a été couverte , et on lui donne un petit serfouissage qui la met en train de pousser, et quand elle est bonne à cueillir, on éclate les feuilles à fleur de terre , sans se servir d'aucun instrument , le cœur en pousse successivement pendant deux on trois mois, et lorsqu'il commence à s'alongcr pour faire son montant , on l'abandonne. La nouvelle semée supplée alors k la vieille,
La poirée pour carde est une espèce particulière dont il v a deux sortes, l'une extrêmement blonde , et l'autre plus foncée en couleur^ qu'on appelle la demi-iyeiie. La première a la côte plus large et plus tendre , mais elle passe difficilement l'hiver. La seconde , qui est un peu moins bonne, résiste beaucoup mieux aux gelées. On ne doit donc semer la blonde qu'au
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yo-inrcmps pour en ]ovSt en éM et en automne. Passé ce temps, on la <l4î(niit en . rëdervaal «eulement poar graine quelques pieds qu'on couvre du mieux que Ton peut pendant l'hiver. L'autre se sème à la fin de 'juin y se replante k la mi-aoùt , en bordures et en plaiHches , à dix-huit ponces de distance en tous sens y après qu'on a coupé la moitié des ieuiUes et le bout de la racine.
L'une et l'autre demandent des arrosemenls fréquents poidant les chaleurs , c'est ce qui rend la côte tendre. On la couvre exactement pendant les gelées avec la litière sèche, et au printemps on la découvre peu k peu delà même manière que l'artichaut ; sa carde est bonne À la mi-mai, lorsqu'elle commence i monter,on marque lespieds qu'on veut garder, et ou détruit le reste.
Cette plante ne se multiplie que de graines qu'on recueille au mois de septembre survies pieds qui ont hiverné , et comme îb s'écartent et s'élèvent fort haut , il iaut les lier à deséchalas pour les soutenir, sans quoi le vent les renverse. On les coupe lorsque la graine est mûre en partie , c'est k dire lorsqu'elle passe du vert aune couleurcendrée ou roussâtre; on la laisse encore au soleil pendant quelques jours , et on l'enferme tout de suite : elle se conserve bonne huit ou dix ans.
POIRES,PoiiilBR. Grand arbre
Su'on trouve plus communément ans les climats tempérés que dans les pays méridionaux , et qui s'accommode mieux des pays froids que des pays chauds et secs. Les figues, les raisins, les oranges, les grenades « les amandes , etc. , ** viennent dans -les climats très chauds; mais les poires, ni les pommes ne iont pas connues dans
l'Afrique et autres régions du iBïàè, Le poirier est un arbre des forêts^ eu il crotl naturellement ; mads , quand il n'est pas greffé , la plupart des fruits qu'il donne sont âpires, rebutants, et bons seulement à servir de piture aux san-giiers , ou âi préparer une espèce de cidre que consomment les genà peu aisés. Aussi s'est-oa attaché à rassembler les meilleures espèces, k les perfectionner par la greffe ; h les adoucir au point où tious Icsl vdyons dans nos jardins. La meilleure espèce n'est vraisemblablement provenue que du choix et des épreuves des différents mélanges des unes sur les autres. Cependant il reste bien des expériences k taire sur l'analogie ^es greffes.
Le poirier est le phis estimé^ des arbres fruitiers k pépins; il entre en plus grand nombre dans les jardins fruitiers et potagers des particuliers aisés. Le pommier , an contraire, abonde dans les plants et vergers du commun; les pommes peuvent se garder pkislong-temps ; mais les poires { par leur variété et les différents temps de leur maturité , remplissent à peu près le même espace de temps, et elles sont supérieures , par leur goût relevé , aux meilleures pommes.
Le poirier, cultivé dans nos.
jardins , est enté sur le poirier sauvage ou sur le cognassier. Il se subdivise en une foule d'espèces ,.
dont trente k quarante seulement valent la peine d'être cultivées ; encore, dans ce nombre, en cornprend->on qui n'ont d'autre mérite que d'être hÀlives et de paraître les premières.
Les différentes espèces de poires se divisent , en général , en poires d'été, d'automne et d'hiver, en poires beurrées ou fondantes ^
^ âk poires cassantes. Noos cK- TODS) en traitant en particulier de chacune de ces espèces « l'exposition , la forme et la situation qiti leur conviennent;
I* Le petit muscai^ ou sept^ei^ gueule^ ainsi nommé à cause de son extrême petitesse ^ et que cette poire est un peu musquée » ne mé* rite guère de trouver place parmi nos meilleures poires* EUle n'est estimée que par sa primeur, parcequ'elle parait la première de toutes au commencement de juillet. Cette poire est demi-beurrée, rouge d'un cAté, jaune de l'autre, et charge par bouquet. Son bois est gris jauuâlre ; elle a les yeux ronds et élevés, à peu près comme le doyenné. Il est bon d'avertir une fois pour toutes qu'en pariant de la grosseur du bois pour distinguer les espèces , c'est toujours du jeune bob ou pousse de l'année qu'il est question, et non du vieux qui prend une couleur grise tannée, uniforme et comm^une à tons le^ vieux arbres, ce qui fait qu'il n'est plus possible de les distinguer. Le petit muscat réussit mieux sur les vieux arbres en plein vent que sons d'autres formes. £n espalier et contre-espalier, il aime le vent et une terre sèche ; en buisson, il est sujet à prendre le chancre et à devenir galeux.
2. Aumte* Elle est presqu'aussi hâtive, beaucoup plus grosse et meilleure que le petit muscat.
Rouge d'un côté , cette poire se greffe sur franc , et conséquemment convient en hautes tiges : cependant elle réussit communément en buisson , en éventail et en contre-espalier ; mai» alors elle donne son fruit plus tard.
3* Muscat-rohert^poireàïareine, oujjoSre d'ambre* ^lic Càisficoic
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préférable & l'aurate, mais elle mûrit un peu plus tard, c'est à dire à la mi-juillet ; sa chair est sucrée , tendre et sans marc , d'un coût sucré et relevé ; son bois est }aune et sa feuille large. Elle se grefie aussi sur franc, et s'accommode des mêmes formes que l'aurate.
4* Madeleine. Elle est ainsi nommée parcequ'elle mûrit en juillet aux environs de la Madeleine. On l'appelle aussi citron des carmes , parcequ'elle prend, en mûrissant , une petite odeur de citron , et qu'elle a d'abord été cultivée par les carmes. Elle aime les terres sèches , même les plus mauvaises.
Son exposition doit être au soleil et en haute tige si l'on peut; elle vient aussi en btfisson et en contreespalier ; elle a la forme d'une tou* pie verte , tirant sur le jaune , fondante et douce. Son bois estde grosseur moyenne , et sa feuille large.
5. Cuisse-madame. EUle mûrit aussi en juillet : elle est de la grosseur du roussekt de Reims , un peu alongée , et menue vers la queue. Elle a la peau jaune etrou-
Î;e ; elle est grisâtre du côté du soeil, demi-beurrée et sucrée ; elle peut venir en haute tige , et fait aussi un beau buisson, difiScile à se mettre à fruit, mais qui en donne beaucoup quand une fois il s'y est mis; elle réussit en espalier au levant; elle craint les vents, veut être à l'abri etausoleil. Elle se plaît dans une terre un peu forte.
6. BeUimisse oaxsuprême.^Mt est d'une bonne grosseur, d'une belle forme, jaune d'un côté, fouettée de rouge incarnat de l'autre ; sa chair est demi-beurrée, et son eau douce î elle est meilleure £n plein vent , et en espalier qu'en buissou.
Elle aime la terre forte, et demande k être cueillie un peu verte.
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gros^ur du beurré. Sa peau uûie , mince , blanche , devient jaune comme un citron en mûrissant »
sa queue estgrosse et courbe , son eau est un peu sucrée et a peu de fumeL En général^ ce fruit est fade t cotonneux et suj^ à mollir»
I«e doyenné gris n'est pas si gros et a la peau toute piquetée de pe»
tits points gris. 11 est plus tardif que le doyenné blanc et mûrit en octobre) sa chair est fondante, trèa sucrée, et d'un parfum agréable ^ il se garde long- temps dans sa bonté sans devenir cotonneux . et se mange encore au commencement de novembre. C'est une très bonne poire. liC doyenné comme le beurré doit être cueilli avant sa maturité , il s'achève dans la serre et dure plus long-temps. Le dojrenné est d'un prompt rapport, vient dans toutes sortes de fonds , et charge beaucoup tous les ans ; il se plaît en buisson, et encore mieux en espaliev au levant , au couchant, même au nord où il est plus de garde ; son bois est d'un gris jaunâtre , ses yeux ronds , aiongés , pointus et fort apparents*
17. Messire-jean gris et doré. Le messire-jean est une poire de moyenne grosseur , cassante, pierreuse , très sucrée. Le doré est le plus tendre , le plus sucré et le moins pierreux ; ils mûrissent au commencement d'octobre. Celle poire s'emploie spécialement à la préparation du résiné. Il s'accommode presqu'aussi bien du franc pour la greffe que du cognassier , de là haute tige en plein vent que du buisson qu'il fait assez beau, et de l'espalier au couchant , ou même au nord. Sous ces dcï*nièrcs formes , il faut qu'il soit greffé sur cognassier si on ne veut pas attendre trop long-tcmp^ ~»ou fruit.
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Il craint les terres sèches , et se plaît dans les fonds un peu humides ; son bois tire sur l'olive ou le vert brun ; sa feuille est grossière et d'un vert foncé»
18* MenfeilU d'hwer. Ccst une poire grisâtre, ressemblant un peu àlacrézane, à cela près qu'elle n'est pas plate , mais un peu alongée : elle en a l'eau et le sucre , sans en avoir râprelé. EUle entre en maturité vers la fin d'octobre ou au commencement de novembre.
Elle devance un peu la crézane et ne dure pas si long-temps ; mais elle ne donne du fruit qu'en petite quantité et n'en donne pas tous lt$ ans. L'arbre charge plus en buis* son qu'en espalier ; il réussit mieux sur le franc que sur le cognassier, et en haute tige au plein vent, mais le fruit n'y est pas si beau.
19. Marquise* C'est une grande poire , assez semblable au bonchrétien d'hiver, plus pointue vers la queue , de la môme couleur vert clair ^ et jaunit en mûrissant. Elle est beurrée , sucrée et d'un parfum agréable. Elle entre en maturité dans la même saison que la précédente, et rapporte à peu près comme elle. La marquise fait un bel arbre en espalier au levant ou au couchant. Elle aime la terre légère : en haute tige, au pleîu vent , elle donnerait plus greffco sur le franc, mais la poire étant grosse et pesante , serait sujette à être abattue pai* les vents.
20, BergamoUe d'automne* Cest une grosse poire ronde , plate , lisse , de peau vert blanchâtre.
Elle jaunit en mûrissant ; elle est bonne à cueillir à la fin d'octobre, mais n'est pas piquetée de petits points gris comme la crézane \ eîle est plus grosse , aussi fine et aussi sucrée y elle fait un bel a^Lic.
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L'espalier da levant oa du midi lui convient mieux que le buisson qui est sujet au chancre ^ et donne souvent un fruit taché et galeux ; la terre légère lui est plus favorable.
ai. Crézane ou hergamotte cré^ teuie. Elle est ronde , d'un gris ver^ dâtre clair , a la queue ronde , courbée et enfoncée comme celles des- pommes; elle jaunit en mûrissant ; elle est fondante , sucrée et parfumée : elle a une certaine âpreté qui , sans déplaire , la rend inférieure au beurré qui finit en octobre , et qu'elle remplace avec les précédentes en novembre. Son boises! jaunâtre , piqueté de points blancs , la fleur grande et belle , les feuilles un peu jaunes; elle vient bien en buisson et en espalier surtout , k toutes les expositions , et rapporte davantage dans les terres légères. En haute tige au plein vent , le fruit est fort petit; elle se conserve long-temps sans mollir. Cette poire , dans les ter* rains gras et humides , ou greffée sur le doyenné , perd son âpreté , et particulièrement qu^nd elle est sur haute tige dans un terrain sablonneux , où elle dure plus longtemps que celle d'espalier, mais qui vient plus belle. Voilà les poires d'été et d'automne qui peuvent passer pour les meilleures ; restent les poires d'hiver. Nous ne compterons pas parmi les meilleures , l'épine d'hiver , l'ambrette et l'échasserie , vu qu'il y a peu de terrains qui leur conviennent , et que , hçrs de là , elles sont de la plus mauvaise qualité. L'épined' hiver est une poire verte piquetée , de moyenne grosseur , qui jaunit en mûrissant. C'est un fruit médiocre qui n'est beurré et un peu musqué que dans les terres sèches T. IL
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et chaudes , et greffé sur le cognassier.
Il en est de même de Vambrette qui est une petite poire ronde , blanchâtre dans Us terres légères grise dans les terres fortes , dont l'arbre est vigoureux et le bois épmeux. Elle n'est fondante et sucrée que dans Its terres sèches comme celle-ci dessus , et dans les années favorables.
L'échasserie est aussi une petite poire , mais un peu ovale , blanchâtre ou grise, et de bonne ou mauvaise qualité suivant les terrains. Détestable dans les terres fortes et froides, elle est beurrée et sucrée dans les terres sèches , et fait un bel arbre qui charge beaucoup. Sa fleur est grande , ses feuilles longues et étroites.
22. Le saint-germain est gros long, verdâtre, un peu pointii vers la queue , il jaunit en mûrissant. C'est une bonne poire très beurrée , la seule des espèces fondantes qui ne mollit pas ; elle fait un arbre vigoureux , fécond , qui charçe beaucoup tous les ans. La feuille en est petite ; le% feuilles longues et étroites sont recourbées en demi-cercle. Son bois est gris verdâtre aux expositions froides ' et jaunes dans les autres; il faut le greffer sur franc , et le planter dans une terre médiocrement humide , car le cognassier et le terrain sec les rendent un peu aigre ; il vient en buisson ou en espalier au levant , au couchant et au nord en haute tige; le fruit, dans ce cas ' est plus petit. Le bouton ou l'œil du saint- germain à grosse queue, qui est le plus beau et le meilleur est en hiver gros , rond et plein \ mais non pointu comme celui des autres. Cette poire est tortue à peu près comme une cornemuse elle
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a la peaa jaane dorée quand elle mûrit ; elle est très sucrée et point pierreuse.
a 3. Le chaumontel ou beurré d^ioer a quelque ressemblance avec le beurré. Cest une fort bonne poire fondante et sucrée qui mûrit aussi en novembre , et dure jusqu'en février , dont il faut saisir la maturité , car elle pourrit promp* tement dès qu'elle Ta dépassée.
Placée au couchant , elle vient bien en buisson et en espalier dans presque tous les terrains ; il faut que l'arbre soit taillé court, sur* tout dans sa jeunesse , ainsi que le beurré et le doyenné, afin d'arrêter l'excès de leur fécondité , et leur faire pousser du bois.
24. Royale d'hioer. Belle et grosse poire qui prend du rouge , jaunit et mûrit en décembre et janvier. Sa chair est demi-beurrée « fondante et très sucrée dans les terres sèches et chaudes , insipide dans les terrains froids ; elle est recherchée pour orner les desserts.
Le bois en est gros , et la feuille large ; sa greffe fait le bourrelet sur le cognassier, et vaut mieux sur franc ; elle vient en buisson ou en espalier au midi.
a 5. La vir^ouleuse a tiré son nom du village de Virgoulé , près de Saint-Léonard en Limousin , où elle est restée long-temps ignorée. C'est une poire belle , longue, grosse , verte , qui jaunit en mûrissant Sa queue est courte et charnue, sa peau lisse; elle est beurrée et fondante. La virgouleuse est avec le colmar la meilleure poire d'hiver ; elle mûrit en décembre et janvier; Farbre en est très beau par sa pousse vigoureuse, son bois est de couleur jaune clair luisante , et sts feuiles sont d'un beau vert, luisantes
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aussi , comme si on les avait frottées d'huile ou vernies ; on le greffe sur franc ; mais c'est de tous les arbres nains le plus tardif à se mettre à fruit , et n'en donne de beau ni en buisson ni en hautes tiges; il se plaît .en espalier au couchant , mais principalement au levant. L'ombrage de quelque grand arbre, planté à quelque distance et vis-à-vis , paraît lui être favorable.
Ses poires sont alors plus belles , plus saines et ne fendent point ; il n'aime pas les expositions trop chaudes ou trop froides. Au midi , et trop à découvert, il donne des poires qui se fendent , et au nord il ne rapporte rien. Greffé sur le cognassier , il donne son fruit plus tôt et plus gros , mais la greffe prend difficilement. Ce poirier n'est pas difficile sur la terre , il vient partout 11 y a une fausse virgouleuse , comme un faux rousselet , un faux martin sec , etc. , qui a toute la forme et l'apparence de cette poire , mais qui n'en a pas les bonnes qualités.
26. Le martin sec ou rousse/et d'hwer est une petite poire très estimée pour les compotes et le raisiné. Sa couleur est grise jaunâtre Isabelle, et rouge du côté du soleil; sa chair est cassante, son eau sucrée , agréable , crue ou cuite ; on mange le martin sec avec sa peau comme le rousselet ; il est de grand rapport, mûrit en janvier et en février. Son bois est jaunâtre et sa feuille pointue et en bateau. 11 vient partout et de toutes façons , en buisson v en es-palîer et en hautes tiges. Il y en a une fausse espèce qui en a la forme et la couleur , mais qui ne vaut rien.
37. Le colmar est gros, rond , s'alonge yers la queue , et ressem-
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ble on pen aa bon-chré(xeû û^hn ver. Il a la qaeae^rosse et cOiulCî, l'œil grand, enfoncé et la peau lisse , unie , douce et rouge du côté du soleil; sa chair est tendre et fondante, son eau sucrée, d*un goût très fin ; il mûrit en janvier et fé* vrier. Cest une des meilleures poires d'hiver. Son bois est gris , plus clair et plus jaune que celui du bon-chrétien d'hiver, sa feuille est étroite et pointue, il n^aime pas les terres froides et humides ; il réussit en buisson et en espalier, au midi , au couchant , mais sur-^ tout au levant qui lui est très favorable. 11 se met lard à fruit quand il est greffé sur franc.
28. Le bon-chrélien dlmer est une poire qui nous est venue- de Hongrie et qui est une des plus anciennement connues. Verte d'à-* bord, elle jaunit en mûrissant ; elle est cassante , d'un grain grossier , mais excellente À cuire quand on sait l'employer. Son grain aflGné par la cuisson, fournit \m sirop qui porte son parfum et son sucre avec lui. Les bons-chrétiens d'hiver et d'été ont la fleur grande , les feuilles d'un beau vert, larges ,
K intues et pendant au bout d'une iffue queue. Le bois en est brun, conleiir de marron et très vigoureux ; c'est celle de toutes les poires qui se garde plus longtemps* Elle dure depuis le mois de janvier jusqu'en mai , et représente dans les desserts d'appareil.
Cesl aussi celle qui se vend le mieux quand elle est cultivée , conservée avec soin, et qui se prête le plus an transport. Il doit être greffé sur cognassier ; sur franc , il rapporte trop tard , ne donne que des fruits tachés et fort petits, particulièrement en buisson et en haute tige* Ces poires deviennent
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plus grosses , plus rouges , plus tendres à manger crues sur cognassier que sur franc , en espalier au midi surtout. Quelques curieux, pour donner à ces poires une belle couleur ,1 ne se contentent pas de les découvrir de feuilles au mois d'août , ils arrosent le feuillage pendant la plus grande ardeur du soleil , ce qui vaut mieux que d'arroser le fruit seulement avec la petite seringue à pompe , parceque le fruit y les feuilles et le pied de l'arbre profitent de l'arrosement.
Il faut au bon-chétîcn une bonne terre légèrement humide. Un sol substantiel qui a du fond et de la fraîcheur , est convenable , en général, au poirier, mais particu^ lièrement à celui-ci. On assure que le bon-chrétien eçt plus fort, greffé sur le gros râteau , la poire de livre ou le bon-chrélien d'été.
On prétend qu'un moyen de rendre le bon chrétien plus beau , c'est de le greffer jusqu'à trois fois sur lui-même.
La poire de bon-chrétien d'hiver est sans contredit la meilleure de toutes les poires à cuire ; mais il y en a qui l'emportent pour le volume et chargent tous les ans.
Nous les indiquerons , afin de suppléer les meilleures espèces quand elles donnent peu , ou qu'elles manquent tout-à-fait.
29. Franc réaL Disposé en espalier au couchant , en entonnoir ou buisson et en haute tige au plein vent, il se charge de fruit il ne s'accommode pas de l'espalier aux expositions chaudes du levant , ou du midi où il est exposé aux coups de soleil qui brûlent ses feuilles et font avorter ses fruits. La poire est grosse , ronde , verdâtre , d'une couleur tannée quand elle estmûre^ marquetée de points gris roussft-
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Ires, elle a la queue courte et les feuilles farioeuses. Elle est bonne en compote et cuite sous la cloche.
Elle jaunit en mûrissant , et s'emploie en janvier. L'arbre est de grand rapport en tontes sortes de terres , poui • a qu'elles ne soient pas excessivement sèches.
3o. Le cadllac est une très grosse poire , grise blanchâtre , un peu plus longue que ronde. Son bois est gros , sa fleur grande , sa feuille grosse en bouton et très large quand elle est ouverte. On le met en entonnoir ou bouton dans une terre substantielle , ou en contre-espalier qu'on attache il des treillages ; sans cela , ses branches étendues en éventail ne supporterai) nt pas le poids de son fruiL II a plus de force en entonnoir, mais il a souvent besoin qu'on étaie ses branches. En haute tige an plein vent , il charge beaucoup , mais il est moins gros. La poire de catillac est recommandable par sa gros* seur quand elle est en buisson ou sur des hautes tiges taillées et à l'abri du vent : cette poire est moelleuse quand elle est cuite , mais d'une âcreté qu'on ne saurait cor* riger qu'à force de sucre ou par la manière de la faire cuire.
3i. La double fleur ^ ainsi nommée à cause de ses fleurs doubles, ^st aussi une grosse poire assez Jbelle qui a la peau lisse , rouge du côté du soleil, jaune de l'autre , la queue longue et droite. Elle fait de Lonnes compotes ; sa chair est moelleusç aussi , pleine de jus , sans pierre, et prend aisément une bonne couleur au feu. L'arbre exige la même forme et la même terre que l'espèce précédente.
3a. Muscat allemand. Poire de la figure de la royale d'hiver; le bois et les feuilles ont quelque res-
Bergamotte de Hollande
f rosse , ronde , de la figure des ergamoltes ordinaires ; sa couleur est verdâtre, avec l'œil profondément enfoncé, sa chair demi- beurrée et tendre, son eau relevée.
C'est une bonne poire qui se garde jusqu'en juin. Elle demande le même terrain que les autres bergamottes , et en espalier ou en entonnoir.
34. Poiré de livre. C'est une poire à cuire fort grosse , assez ronde; elle est bonne lorsqu'elle est cuite sous la cendre, ou en compote, ou bien sous la cloche. La double fleur est cependant préfé* rable. Le bois de celle-ci est fort gros, la feuille est très large. L'arbre pousse vigoureusement en espalier , en entonnoir ou buisson , et aime les mêmes terres que les précédentes.
Nous avons souvent distingué les espèces par le bois ; mais le bois , quand il est dépouillé de ses feuilles et de ses Cruits , est souvent un indice incertain. Sa couleur varie pour l'ordinaire ; elle se trouve plus jaune , plus verte , plus dorée , selon que les années sont plus chaudes ou plus froides , et quelquefois suivant le terrain. Il n'y a que quelques espèces dont le caractère ne change point , le bois du rousselet et de l'apy est constamment brun, noirâtre. Il en est de même de quelques autres.
Bradley conseille de placer les
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fru!ts d*hSver en arbres de haute tige aux espaliers , et les fruits d'été , en arbres nains ou basses tiges j parceque les fruits d'été qui mûrissent sur l'arbre, croissent ordinairement assez près de sa racine , ce qui arrive rarement et fresque jamais aux fruits d'hiver, ^'explication n'est pas satisfaisante ; il eût été plus }uste de dire que les fruits d'hiver sont communément greffés sur le poirier franc ou sauvageon, ils prennent plus facilement sur ce sujet qui est plus propre k faire des hautes tiges. Il est rempli de sève , vigoureux ; il pousse beaucoup en bois, et ne donne point de fruit quand il est retenu et taillé en arbre nain; forme contrainte puisqu'il ne rapporte de fruit qu'au bout des branches , quand on les laisse aller sans les tailler. Les fruits d'été , au contraire , sont greffés sur le cognassier qui est un arbre nain on de médiocre stature; l'arbre n'est pas violenté , aussi rapportet-ii dans toute son étendue. U en est de même des fruits d'hiver greffés sur cognassier ; les sujets produisent aussi près de la racine que les autres. On voit souvent des bon chrétiens d'hiver et des colmars en arbres nains sur cognassier, en espalier qui se chargent de fruits jusqu'à terre, et couvrent des murs de huit à neuf pieds de haut.
En général^ toutes lespoires d'été et d'automne , comme les beurré, doyenné, crézaneet saint-germain, viennent bien en arbres nains , en entonnoir , ou buissons, en es-> palier et contre-espalier.Il en est de même de la marquise, du chaumontel , des poires d'hiver, telles que le colmar , la virgouleusc , le bon chrétten- d'hiver en espalier. On
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ne met guère en hautes tiges au plein vent que les fruits de médio** cre grosseur.
Quand ou n'a pas d'espace, qu'on ne peut planter beaucoup , qu'on ne peut dépasser cinquante arbres , par exemple , il faut au moins bien choisir. On doit , dans ce cas, dopner la ^préférence aux fruits d'hiver qui sont les plus estimés , parcequ'ils durent plus long-temps , qu'on les transporte facilement et qu'ils se vendent mieux. Veut-on avoir des fruits de chaque saison, voici ceux qu'il convient de prendre :
a de cuisse-madame.
3 de blanquette.
a Robine , ou royale d etc.
4 Roasselet de Reims.
4, Beurré.
4 Doyenué gris.
3 Messire-Jean.
4 Crézane.
4 Saint- Germa in.
a Cbanroontel.
a Royale d*biver.
4 Virgoalense.
4 Colmar.
a Martin-sec.
a Bon-chrétien d*hiver.
a Moscat-rallemand.
a Bergaraotte de Hollande.
I Franc-réal.
Si on a de la place pour vingtquatre , on doit prendre :
3 Ronsselet de Rheims.
3 Beurré.
a Doyenné gris,
a Crézane.
4 Saint-GermaiiK a Yirgoulense.
a Cbaumontel.
4 Colmar.
a Bon-chrétien d'hirer.
Dans un très petit jardin, enfin, où une douzaine suffirait , on peu planter :
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t.1l«aMelet do RciiiM.
a Beairé.
9 Doyenné.
9 Mnt'0«rnuio.
■ Tirgonleuse.
I Chirtimontel.
a Golmar.
1 Bon-chrétien d*hlver.
Cest en général dans les vallées que les arbres réussissent le mieux; les terres y sont plus fraîches et conviennent davantage au poirier qui vient bien dans les terres franches, douces Y rougeâtres, qui ont du fond , qui ne sont pas creuses, légères ou trop mouvantes, mais qui se serrent et embrassent ses racines. On la desserre un peu par des engrais quand elle est trop serrée. Si elle était trop forte et humide, on peut, quand on fait les plantations , employer un peu de terreau de couche bien sec et consommé. Le poirier se soutient dans les sables gras qui ont du fond , mais il craint les terres trop sèches qui reposent sur du tuf, attendu qu'il perce fort avant. S'il ne peiit pivoter , il jaunit , languît et meurt. Il trouve plus de sève dans les vallées , et ses fruits sont plus à Pabri des vents que dans les
Î)laines et sur les hauteurs : mais si a terre y est trop humide , il y périt, ou tout au moins dégénère.
On le plante greffé sur cognassier dans les terres fraîches, et sur franc dans celles qui sont plus franches. Lès poires fondantes prospèrent dans celles-ci où elles prennent plus de goût et de qualité, tandis que les poires cassantes aiment les terres grasses où elles deviennent plus fines.
Le poirier se multiplie par les élèves dûs aux pépins des fruits qui tombent dans les bois i et qui s'appellent des sauvageons; ceux
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qui proviennent des pépins des fruits cultivés dans les jardins qu'on sème en pépinières se nomment francs. Les uns et les autres sont les sujets sur lesquels on greffe les poiriers qu'on destine k percer les terres dures, et k élever en hautes tiges. Ceux qai doivent être plantés dans les terres franches plus fraîches, et faire des arbres nains, se greffent sur le cognassier. Les pépins des meilleures espèces ne produisent pas des fruits analogues k ceux dont ils proviennent, mais des espèces dégénérées sur lesquelles on en greffe de meilleures. La greffe qu'on fait sur les vieux arbres pour les changer d'espèce , réussit bien sur ceux qu'on ente pour franc ; ceux qui sont sur coignassier la supportent avec peine.
Le bureau d'agriculture d'Angouléme a donné anciennement une méthode d'avoir promptemeut de beaux arbres par le moyen des boutures de poirier et de pommier. « Avant la sève du printemps , c'est k dire en février, k la fin de l'hiver, on choisit dans un arbre greffé une belle branche de l'année précédente. On enlève circulaircment un anneau de son écorce de la largeur de quatre lignes; après quoi on enveloppe circulairement cette plaie avec de la filasse ; on laisse la branche dans cet état jusqu'au printemps suivant ; il se sera formé un bourrelet au-dessus de cette plaie ; alors on coupe la branche au-dessous de ce bourrelet ; on la plante ensuite en bonne terre à la profondeur de douze k quinze pouces ; il sort de ce bourrelet nombre de racines^ et le progrès de cette branche dans cette seconde année , forme «un
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arbre qui porle du fruit Tannée suivante. »
Mous avons vu la forme ou stature qui convient le mieux À chaque espèce : nous avons dit qu'en généralle poirier se plait en espalier au levant et surtout au couchant..
Quelques espèces réussissent au nord , d'autres comme le bonchrélien d'hiver au midi ^ etc.
Le poirier sur franc ne jcraint pas la transplantation ; il se met au contraire plus^vite à fruit. On le décharge de quelques branches les moins utiles , et on taille court celles qui restent Foyez pour plus de détails les motsÉBOuaGEOMRE- ME!rr, Plantation , etc.
On a vu ici à l'article de chaque espèce de poire la saison de leur maturité. Quand on a cueilli celles d^élé , on les met sur des feuilles de vigne , on les laisse reposer trois ou quatre jours sur l'œil dans un lieu frais où elles achèvent de se perfectionner. On cueille celles d'hiver en octobre , et on les porte de suite dans le fruitier Voyez ce mot.
Les poires se mangent crues ou cuites, fraîches ou sèches 9 en compotes ou à Teaurde-vie. Quand on a plus de fruit qu'on ne peut con^ sommer dans la saison, on les fait sécher. Voici la manière de faire ce qu'on appelle poires tapées*
Prenez des poires de rousselet, d'Angleterre , de doyenné , de beurré, de messire-jean ou de martin-sec; ce sont les espèces les plus convenables ; pelez , passez-les à l'eau bouillante, donnezleur même un ou deux bouillons; retirezr-les et jetez les pelutes dans cette eau bonillanie où vous les ferez cuire jusqu'à ce que vous puissiez en exprimer le jus y en les pressant dans une passoire
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ou dans un linge clair et^blanc- Faites bouillir ce jus exprimé jusqu'à ce qu'il soit réduit en sirop* ép!iis ; prenez vos poires sur de».
claies, portez^les au four que vous chaufferez un peu moins que pour* cuire du pain; remettez-les y trois jours de suite, et le troisième avant de' les y porter,, vous lesaplatissez entre vos doigts, et les^ trempez ainsi aplaties dans le si-* rop , mais cette seule fois seule-^ ment. Retirées du four , elles sont faîtes et n^ont besoin que d'âtre* mises dans des boites proprement garnies et couvertes de papier^ dans lesquelles on les garàe jusqu'au carême , et quelquefois pea^ dant deux ans. Ces poires se mangent tapées sèches ou cuites ei^compotes. ,
Les poires d'hiver n<e peuvent pas s'apprêter de la même façon , elles sont trop dures; les unes se mangent crues , comme la vîrgouleuse, le coknar, la royale d'hiver ; les autres se cuisent y commele bon- chrétien d'hiver, etc.
La poire de bon-chrétien d'hi-* ver est excellente quand elle est cuite d'une manière convenable.
La façon la plus simple est la nieilleure , mais faute de la connaître ,.
on la mange crue à l'eau-de-vie ou bien en compote ^ noyées par quartier dans un sirop pâle , sans couleur , où elles perdent leur parfum et ne sentent que l'eau et le sucre. On les met sur le feu sans les peler ni ajouter de sucre; on les couvre d'eau, et on les fait cuire jusqu'à ce que celles-ci soient réduites en sirop; on les retire alors, on les dresse sur une assiette, on verse le sirop dessus^ ou bien encore on les fait cuire au pommier comme si c'était des pommes. Elles sont ausû sucrées
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àe cette façon , gardent le même parfum que si elles étaient cuites " de Fautre manière*
l^outes les autres poires h cuire comme le catillac, etc. , sont acres €t ne peuvent se passer de sucre quand on les fait cuire dans Teau, à moins qu'on ne les mêle avec des poires de boi.-chrétien et de martin-sec, dont le sirop réduit leur donne le sucre qu'elles n'ont pas par elles-mêmes. Cuites au pommier , elles sont suffisamment sucrées. C'est avec les poires et le vin doux qu'on fait le raisiné.
Voyez ce mot.
On peut faire , sans vin , ni sucre, une confiture de poire, ou espèce de raisiné , plus doux que le raisiné ordinaire, et qui présente encore plus d'économie. On emploie toute espèce de poires d'hiver ou poires cassantes , mais celui que l'on fait avec les poires de mâssire-jean , ou de martin-sec seules ou mêlées , est le meilleur.
Voici comment on procède: on pèle les poires, on donne quelques LoulUons aux pelures dans l'eau , on les retire et on fait cuire les poires coupées par quartier dans cette eau ou espèce de sirop , jusqu'à ce qu'il soit suffisamment consommé. On ajoute quelquefois sur la fin de la cuisson , une bouteille de bon vin , plus ou moins, selon la quantité , mais jamais de sucre.
On procède du reste comme au résiné.
Le bois du poirier est jaune , rougeâtre, ferme, doux, compacte et fort uni ; il prend un beau poli et n'est pas sujet à être piqué des vers. Les charpentiers l'emploient dans les mêmes pièces des roues de moulins ; les menuisiers eu font des outils et des meubles ; les ébénistes ^ les tourneurs y
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les Inttiers , des bassons , des flûtes et autres instrumunts. Les graveurs en bois le recherchent aussi.
Le poirier sauvage est le plus dur et le meilleur dont on puisse faire les outils de menuisiers. Il n'y a pas de bois qui prenne mieux la teinture noire et ressemble plus à l'ébène.
POIS. Toutes les espèces de pois sont conformées à peu près de la même manière; la tigede cette plante est unique, lisse , creuse et faible , plus ou moins élevée.
Ses feuilles vert bleuâtre , placées de distance en distance le long de la tige, forment d'abord deux espèces d'oreilles annexées. Du milieu sort une côte qui jette quatre ou six feuilles ovales , placées régulièrement â ses côtés , et termi- ' nées par plusieurs vriUes. Des aisselles des premières sort la fleur dont le calice est un godet dentelé qui pousse le pistil. Elle est composée de quatre fleurons inégaux , dont la couleur blanche ou rouge suivant l'espèce , est marquée d'une tache purpurine. Chaque bouquet est composé ordinairement de deux fleurs égales, auxquelles succède la cosse qui renferme le pois.
Les plus généralement cultivés sont, le pois commun; le norraand , le carré blanc et le vert , le cul-noir 9 le pois vert d'Angleterre , la longue cosse et le pois sans parchemin. Ces huit espèces sont toutes parfaitement bonnes, chacune dans leur saison.
Les pois ne doivent pas être confiés indifféremment à toute espèce de terre. I«'un demande de la terre Jégère , l'autre la veut un peu grasse ; et l'autre enfin qu'elle tienne le milieu: mais tous ne réussissent en général sur le même sol que de loin en loin, de six en
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8ÎZ aos par exemple , et voicî comment se compose l'assolement.
Première année, froment ; deuxième, haricots ; troisième , seiglo oa mars; quatrième, vesce ou grosses fèves; cinquième, avoine ou orge , sixième, pois , en sorte que sur six arpents on en met un tous les ans en pois , pour lequel on choisit l'espèce propre à sa veine. Si Ton retourne un pré , qu'on arrache une vigne , ou qu'on détruise un bois, la première récolte qu'on y fait est toujours en pois qui réussissent parfaitement dans ces sortes de terre. Le fumier qui fait prospérer les autres légumes lorsque la terre est fatiguée , leur est nuisible , bien loin de leur être avantageux. Ils s'emportent alors en bois et ne fmîtent pas.
On sème souvent dans les jardins considérables des carrés entiers pour fournir toute l'année aux besoins de la cuisine. Leur culture est alors la même qu'en plein champ. Les espèces sont les mêmes ainsi que les façons. Ainsi ce que nous dirons des uns, s'appliquera aux autres.
On sème le pois à la charrue ou à la houe : mais la deuxième méthode est préférable , elle ameublit mieux la terre. Il faut être deux pour cette opération. L'un ouvre la jauge , l'autre suit et répand la semence. Arrivé au bout d'une jauge 9 on en ouvre une seconde, et on emploie la terre qu'on lève à recouvrir la jauge qu'on a achevée , et ainsi de suite.
Au bout de huit à dix jours la semence lève, atteint bientôt dnq il six pouces de haut. On les serfouit alors et on le^ chausse : mais il faut pour cette opération, choisir un beau temps , afin que les mauvaises herbes meurent de suite.
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Si on veut les ramer , on repasse quand les herbes sont brûlées , et on fiche lés rames, en observant de les coucher en dedans , de deux en deux rangs , les unes sur les autres, pour qu'elles n'embarrassent pas le passage des sentiers.
Cette précaution a un autre avan- •tage. Le fruit qui suit la rame se trouve plus ramassé sur les bords et se cueille a^ec plus de facilité*
Passons aux espèces.
Pois michaux. Il est blanc , rond, uni, assez gros, fort tendre et sucré quand il est vert ; mais il est d'un médiocre rapport II ne porte le plus souvent qu'une cosse à chaque bouquet ; encore l'arréte-t-on aux premières fleurs pour en jouir plus tôt. Il aime la terre douce et se soutient même dans les sables les plus arides , pourvu que le printemps soit un peu humide, ou qu'on l'arrose. Il vient fort bien aussi dans les terres franches et noires ; mais plus tard , il ne fait que languir dans les terres froides et humides , ou même il pourrit souvent pendant l'hiver. Quand il échappe, il vient si tard qu'il ne vaut pas les soins qu'il coûte. Voici la manière de le cultiver.
On le sème à la mî-novembre dans les terres franches, et au commencement de décembre dans celles qui sont légères. Il lève avant les gelées ; mais comme beaucoup de plants périssent pendant l'hiver, il est bon de semer un peu épais.
On le place aux côtières du midi ou du levant où il se trouve à l'abri des vents forts , et à même de {)rofiter de tous les rayons du soeil.
On le sème tantôt par touffes de sept à huit, à un pied l'une de l'autre , tantôt par rayons de deux ou trois pouces de profondeur , et
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on en forme dieux oa trois rangs ftar la plate-bande* Cette méthode est la meilleure , parceqoe i^ les pois ne se trouvant pas entassés les uns sur les autres , se nourrissent mieux; a" parceque les mulots ^ les corneilles et les pigeons qui en sont très ayides, les détruisent moins; car lorsqu'ils en ont découvert une touffe; ils les mangent jusqu'au dernier, ils ne les tirent pasnon plus si aisément d'un rayon, surtout si on a eu soin de les marcher, après les avoir semés ; cela les lie pour ainsi dire à la terre ; mais il faut avoir attention de ne les semer, particulièrement en terre grasse, que lorsqu'elle est saine , car dans un temps humide, le marcher ne vaudrait rien.
Après qu'ib sont semés et marchés, on les recouvre de suite, et on jette par*dessus un peu de fiente de pigeon , si on en a. Après qu'ils sont levés, on les recharge encore d'un pouctf de bon terreau, ou de crottin de cheval. La gadoue , les débris de voiries , les boues , les immondices valent encore mieux.
On en met au fond des rayons avant de semer les pois. Ces matières au bout de quelques années, se réduisent en terreau , et développent vivement leur végétation.
On pourrait partout faire une provision de gadoue. Il suf&t de faire ramasser les boues des rues ou des cheniins voisins, et les laisser se putréfier dans quelques trous. Aucun fumier n'a autant de vertu que celte matière.
Les pois semés dans les temps et de la manière que je viens de décrire , sont levés et ont souvent trois ou quatre feuilles aux environs de Noël. Us demandent alors de grands soins pour être défendus de l'intempérie du cieL On les
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préserva soit avec des paillassons soutenus sur une espèce de treillage qu'on fait h leur hauteur , soit avec de la grande litière , soutenue de même par plusieurs perches liées ensemble, pour que son poids n'écrase pas ces jeunes plantes, surtout lorsqu'elle est chargée de neige. On entrelace les rayons avec un peu de paille courte pour les tenir droits ; si la gelée devient plus forte , on augmente les couvertures. Il y en a quelquefois qu'on ne couvre pas , faute de commodités , et qui échappent néanmoins quand les hivers ne sont ni longs, ni rudes; mais c'est toujours risquer beaucoup que de les risquer ainsi au hasard du temps.
Si la gelée ne les a pas attaqués^ il faut avoir soin de les découvrir un peu , quand le temps est beau , qu'il fait du soleil. Il faut au contraire se garder dé les mettre à l'air, s'ils ont été atteints par le froid; car le soleil les perdrait.' Aussitôt que le temps est radouci, on les découvre tout-à-fait « en lais* sant toujours les couvertures à côté , afin de pouvoir les remettre au besoin. Lorsqu'ils demeurent trop long-temps sous celles-ci , qu'ils n'ont ni air, ni soleil, ils jaunis-i sent et fondent.
Quand on n'a pas de murailles pour les mettre k l'abri , on élève au midi des parties de terre en talus , et on fait sur la crête de petits abris de paille de quatre pieds de hauteur. Dans ce cas , on choisit autant qu'on peut une terre légère. Elle s'échauffe plus aisément au printemps , et les plantes qu'elle abrite, sont moins sujettes à fondre que dans des fonds gras et humides.
Les fortes gelées passées, c'est à dire ^ur la fia de février , on ser-
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fooil les pois , on les chausse , et on les rame qnand ils ont sept à huit pouces. Ils commencent dès lors à montrer leur flear. Ils ne s'élèrent q«*à dix-huit pouces ou deux pieds ; on les arrête au troisième. Cette opération qui est la dernière , les avance beaucoup : si on n'en laisse que deux , ils sont encore mûrs plus tôt. Les pointes de la tige qu'on pince , peuvent être employées dans la soupe, à laquelle elles donnent un petit goût de pois.
Cetre opération faite, les cosses profitent à vue d'oeil , et se trouvent pleines en avril ou en mai^ suivant le temps.
Dans l'intervalle , on les sarcle, si besoin est , on arrache ceux qui ont dégénéré , c'est à dire ceux sur lesqutls la fleur ne se montre pas comme sur les autres et dont les pieds sont plus vigoureux.
Le hâle de mars desséche quelquefois les terres, au point que les plantes ont besoin d'être arrosées.
Il ùut dans ce cas les mouiller.
Les pois périssent quelquefois , malgré toutes les précautions que Ton prend pour les conserver. Ce qu'il y a de mieux h faire alors est d'en semer d'autres par rayons bien épais sur une couche neuve ; ils lèvent promptement et profitent à vue d'œil. Dès qu'ils ont quatre à cinq pouces , on les arrache et on les replante âr de bons abris espacés d'une manière convenable.
On gagne ainsi près d'un mois.
Quand on veut avoir des pois plus tôt et plus long-temps , on s'y prend de la manière suivante.
On les sème dès les premiers jours de novembre , dans des paniers k claire-voie , de sept à huit pouces de haut, sur dix à douze àe diamètre; on remplit ceux-ci de terre et de terreau mêlés en-
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semble qu'on rccoulre d'un pouce de crottin et qu'on plante de vingt à vingt-cinq grains : on les met à l'abri de quelque mur , et on les laisse en plein air , jusqu'aux fortes gelées. On les transporte dans une serre qui ne soit point trop chaude, et à laquelle on puisse donner de l'air toutes les fois que le temps le permet. Aussitôt que le temps^ se radoucit , on les met en dehors , sans trop les écarter , afin de pouvoir promptement les rentrer si la gelée recommence. On les garde k vue jusqu'à la mi-février; on les change alors de situation et on les met sur des couches chaudes qui doivent être enterrées de deux pieds , et sont k proprement parler des couches sourdes; on met dans le milieu de l'épaisseur des fumiers , cinq à six pouces de tan , et deux ou trois pouces sur la superficie qu'on recouvre de terreau. Ainsi garnis les paniers se posent sur la superficie des fumiers , et se rangent en échiquier sur trois rangs , de manière qu'ils soient à six pouces de distance les uns des autres. On ne les met en place que qnand le grand feu des couches est passé.
Les pois fleurissent promptement ; mais ils ont encore à craindre les gelées qui surviennent en mars. Voici les moyens de les garantir.
Prenez des cercles de grands tonneaux , appointez-les des deux bouts , et faites-les entrer en terre sur les deux bords des couches qui se trouvent de niveau avec le terrain ; espacez-les de trois en trois pieds sur ^oute la longueur, et pour les entretenir prenez des lattes courantes , avec lesquelles vous les lierez. Enfoncez pour plus de solidité des échalas dans le milieu
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des coacheSf et attachez-les aux cercles avec de bon osier* Jetez au besoin par-dessus ce treillage des paillassons , et fermez les deux eztréknités des couches , de manière que la gelée ^ne puisse s*y faire sentir. Conduits et soignés de cette façon, les pois produisent Ses les premiers jours d'avril , pour peu que le mois de mars soit beau :
mais quelque temps qu'il fasse, ils devancent toujours de trois semaines ceux des côtières.
Quant k ceux qu'on veut élever pour l'arrière saison , on les sème à la fin d'août, ou dans les premiers jours de septembre. On range les paniers le long de quelque mur bien exposé , et on a soin de les mouiller après qu'ils sont semés , ce qu'on continue de faire de deux en deux jours, à moins qu'il ne pleuve. Peu de jours après ils lèvent , et quand ils ont sept à huit pouces on les rame ; on les laisse profiter tant que le temps est beau.
Au bout d'un mois ils sont en pleine fleur etcossent bientôt après. Mais comme cette saison est encore sujette aux gelées , il faut les placer près de la maison , pour pouvoir les serrer dès que le temps devient mauvais, et les Mrtlr dès qu'il re«vient au beau.
Ils commencent à donner k la Toussaint et produisent jusqu'à Noël des fruits aussi bons et aussi tendres qu'au printemps , pourvu qu'ils soient toujours bien humec*' tés : mais il n'y a que le pois michaux qui réussisse ainsi.
Les derniers qu'on met en pleine terre se sèment â la mi-août , et donnent leur fruit en octobre.
Si de fortes gelées ne les surprennent pas, ils se conservent ou pour mieux dire , ils se succèdent les uns aux aulres, jusqu'après la Saint-
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Martin.|Oa peut du reste avancer ou retarder la semence de quelques jours.
Quelle que soit l'espèce de pois qu'on cultive, il faut avoir soin de n'en pas adosser plusieurs planches.
Elles se portent ombrage, et la fleur est sujette à couler dans le bas. Il vaut mieux semer alternativement une planche de pois, et une de quelque plante que l'ombrage ne fatigue pas, telle que le cerfeuil, le persil, la poirée et autres.
Si on veut en garder une pour graine , on arrache les pieds qui dégénèrent , ceux dont le bois est
Îlus gros, les fleurs plus élevées.
)ans tous les cas il faut avoir soin de les ramer, sans quoi les mulots et les pigeons qui s'abattent dessus , les endommagent fortement.
11 n'est pas nécessaire d'attendre que le grain soit tout-à-fait sec pour le recueillir. On peut faire la récolte dès que la cosse jaunit ; le pois encore vert achève de mûrir dans sa paille qu'on étale au soleil, à l'abri des oiseaux et autres animaux. Quand les pois sont secs, on les bat et on les vanne de suite ; car les rats et les souris les attaquent vivement , lorsqu'on les serrc avec le cossat
Ils sont bons à semer pendant deux ans ; à la troisième , il n'en lève qu'une partie, à moins qu'ils ne soient conservés dans leur cossat, où ils se maintiennent bons quatre ou cinq ans*
Si on veut laisser sécher les pois pour les manger en sec, on les expose au soleil quelques journées après qu'ils ont été vannés, afin de les rendre de meilleure garde.
Pois dominé; c'est le plus hâtif après le pois michaux. Il est plus tardif de huit jours; mais il est
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d'an meilleur rapport , donne des cosses plus remplies , résiste mieux dans les mauvais temps , principalement dans les terres un peu humîdes. Il se sème clair, surtout après Phiver. Son grain est blanc, assez rond et d'une bonne grosseur; il se sème en tout temps , mais le printemps est la saison la plus favorable.
Pois baron ; il suit le dominé de fort près, mais lui est fort inférieur ; la cosse est extrêmement petite , le grain peu volumineux , sans sucre, ni finesse; mais il fournit beaucoup, et produit une fleur qui n'est pas sujette à couler.
Pois lorrain : il succède aux trois précédents , et fournit davantage.
11 est gros , assez sucré , mais ne réussit qu'au printemps et deman* de une terre légère. Il se mange en sec comme en vert ; mais il n'est ni si tendre , ni si moelleux que
Elusieurs antres, sa couleur est lancbe , sa forme ronde et assez unie.
Pois suisse : grosse cosse hâtive ; il succède de près aux précédents, et résiste mieux au mauvais temps.
Il se cultive dans les jardins et les champs, et se sème dès décembre; il est le premier qui rapporte en pleiu champ; sa forme est ronde et unie , sa couleur d'un petit jaune verdâtre , et d'une bonne grosseur; il fruité beaucoup , et n'est pas sujet à couler ; sa cosse est longue et pleine, son grain fort tendre en vert. Il se sème jusqu'à la Saint-Jean , et demande une bonne terre.
Pois commun : il se sème en décembre et donne son fruit à la fin de mai ou au commencement de juin , suivant les terrains et les années. Il est rond, un peu aplati sur les côtés , de moyenne gros-
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seur, de couleur rousseâtre, se cueille quand la fleur, quoique desséchée , tient encore à la queue.
Il est alors tendre, il se sème jusqu'à la fin de mars , et demande une bonne terre.
Carré blanc : il est tendre , moelleux, bien nourri, gros, sucré :
sa couleur est blanche , comme son nom l'annonce , sa forme inégale et plus carrée que ronde. Il est un peu tardif à rapporter, s'élève fort, haut et ne fournit pas beaucoup.
On commence à le semer à la fin de mars. Dans ce cas , il est bon en juillet: on continue jusqu'à la fin de mai , et on ne va pas plus loin. Il demande une terre médiocre ; en bon fond. Une pousse que du bois»
C'est cette espèce qu'on choisît pour faire sécher en vert , et pour manger pendant l'hiver et le carême.
Cul noir. Il y en a deux espèces; l'un rond et l'autre carré , le carré est le plus estimé. Le premier est roussâtre , le dernier vert, et sert pour les purées , il fournit beaucoup , il est tendre et bon , lorsqu'il est cueilli en vert. Il se sème depuis la fin d'avril jusqu'au commencement de juin, plus tôt ou plus tard les brouillards s'y attachent et lui nuisent. Il n'est pas bon à manger en sec, et demande une bonne terre.
Carré Qert„ Il ne diffère du carré blanc que par sa couleur. Vert, il n'est ni délicat, ni moelleux; mais il est excellent pour les purées.
Il faut qu'il soit bien sec, avant d'être enfermé ; car pour peu qu'il retienne d'humidité, il chancit et prend un mauvais goût. Il ne fournit pas beaucoup , se sème d'avril en juin , et se place dans une terre un peu usée , par la rabon qu'il pousse trop en bois dans un bon
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fond. Il devient dar dans les terres fortes.
Pois normand. Il est carré , vert blanchâtre et fort gros ; tendre et moelleux lorsqu'on le mange en vert, il est également bon en sec, et rend plus en purée qu'aucune autre espèce, attendu qu'il ala peau extrêmement fine, mais il ne fruité
{)as beaucoup. On le sème depuis a fin de mars , jusqu'à la Saint- Jean ; plus tard la fleur coule et ne donne rien. Les premiers semés rendent beaucoup plus que ceux des dernières semences; ils demandent une bonne terre.
Longue cosse. Il est de forme ronde , blanc , uni , clair et de grosseur médiocre : il fruité beaucoup et promptement ; sa cosse qui est très alongée et très pleine contient douze à quatorze grains. C'est de toutes les espèces celle qui rend le plus , et qui réussit le mieux pour l'arrière saison. On le sème depuis la mi-avril jusqu'au commencement de juillet, il se plaît dans les terres médiocres.
Le pois suisse , le pois commun, le normand , le cul noir veulent être semés un peu dru , parcequ'ils ne font qu'un seul montant. On en met sept à huit boisseaux par arpent, et cinq à six du carré blanc, du carré vert , de la longue cosse, attendu qu'ils fourchent beaucoup, et s'étoufferaient s'ils étaient plus pressés.
Pois ¥ert d^ Angleterre. Il est gros, uni, un peu ovale, d'un vert blanchâtre , et très bon pour les purées en vert comme en sec. Il s'élève assez haut , fournit depuis le pied jusqu'à l'extrémité, taxi sa cosse
S rosse et pleine, sans qu'aucune eur manque.
Pois sans parchemin. Il se mange avec la cosse comme les hari-
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cots verts.Il a un goAt, socré, fin, et fait beaucoup de profit. Il y en a diverses espèces dont b plus commune a la fleur blanche, s'élève de cinq à six pieds, et fait sa cosse de médiocce grosseur. Cest la plus généralement cultivée. Elle donne beaucoup de grains, pourvu qu'eUe soit semée clair et bien ramée. Le pois est blanc, inégal et de médiocre grosseur.
La seconde espèce a la fleur rouge et s'élève de sept à huit pieds. Elle fruité beaucoup et donne des cosses volumineuses qui sont fort tendres et fort sucrées. Le pois est rougeâtre en partie et verdâtre , tiqueté de points violets, rond , gros et uni.
La troisième a la fleur blanche, s'élève à la même hauteur , fournit beaucoup , donne une cosse qui est moins large et plus bouclée. Le pois est gros et blanc , assez uni et assez rond.
La quatrième espèce a la fleur blanche , ne s'élève qu'à trois on quatre pieds , et donne des cosses qui ont jusqu'à dix-huit lignes de large sur quatre à cinq pouces de long et qui sont tendres et trës sucrées. Elle fruité moins que les deux précédentes; mais elle est plus hâtive de quinze jours , vient moins haut , et court par conséquent moins de risque d'être versée par les vents. Elle doit être semée clair et donne un pois blanc, rond et uni.
Pois nain sans parchemin : il forme une petite touffe arrondie et basse , a une cosse forte petite , et un goût analogue à celui des autres.
11 chaire peu.
C]cs espèces se cultivent à peu près comme les autres : on les se* me en mars et en avril , jusqu'à la fin de mai« On les serfouit quand
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elles sont bien levées, et on les moaille souvent. Elles demandent à être ramées quand on veut en avoir le fniit plus beau et plus hâtif; on les pince à la troisième on quatrième fleur. Trois rangs dans une planche de quatre pieds suffisent ; plus épais , ils s'ombrent et ne frnitent pas si bien. Cette es-
{»éce de pois craint le tonnerre et es éclairs qui la font souventpérir, s'ils surviennent quand elle est en fleur. Cest pour cette raison qu'il lant en semer tous les quinze jours depuis le commencement de mars jusqu'à la fin de mai^ parceque si les premiers pérîssent, les autres écliappent et mûrissent.
On laisse sur pied ceux qu'on réserve pour graine, afin que sa cosse qui est grosse et épaisse, puisse se dessécher. Elle se charge d'eau quand le temps devient bu* niide , et fait souvent détériorer le grain , aussi est- il prodent d'en avoir d'une année sur l'antre.
POISSON. La conservation du poisson peut s'opérer comme celli^ de la viande , si ce n'est cependant qu'elle exige plus de soin, parceque le jus de$ poissons étant plus aqueux et plus muqueux , les rend plus sujets à se décomposer : il serait presque indispensable de rejeter la cervelle et la moelle épinîère , dont l'influence est singulièrement nuisible; il faut aussi prendre en considération les effets que produit ordinairement Télecincité. Une manière qui est plus usitée , consiste à noyer les poissons dans la graisse ; c'est ainsi du moins que les Hollandais les expédiaient autrefois dans des formes de fer-blanc , exactement soudées.
Mariner* Une antre méthode
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consiste h mariner les poissons :
voici le procédé. On nettoie les poissons, on frotte les bourbeux avec du sel , pour les débarrasser des parties visqueuses ou'ils contractent ; on les met sur le gril ^ ou on les fait rôtir à la poë'Ue avec de Thuile ou du beurre; on fend les plus gros , pour qu'ils s'en pénètrent plus aisément , souvent on les laisse préablement tremper dans le vinaigre ou reposer dans le sel , ou bien aussi on les fume. Quand ils sont rôtis, on les met dans un tonnelet ou tout autre vaisseau, on les presse ensemble, et on les assaisonne avec diverses épices« puis on les arrose avec du vinaigre ou de l'huile, ou avec l'un et l'autre. On retourne souvent le tonnelet, pour que le liquide se distribue également :
on les garde ainsi au-delà d'une année.
On recommande pour les aloses le procédé suivant , au moyen duquel on peut les conserver plusieurs années , et les consommer avec les arêtes. On les coupe par morceaux de l'épaisseur de deux doigts, ayant soin d'en retrancher la tête, la queue , la moelle épinière et tout ce qui tient à l'arête dorsale. On saupoudre chaque morceau avec du sel et des épiceis , on les lafrde de quelques clous de girofle on les arrange ensuite par couches dans un pot verni , et on les arrose avec deux parties d'huile d'olîye sur une de vin blanc , en sorte que le liquide s'élève de la hauteur de deux doigts au-dessus du poisson.
Cela fait, on ferme le pot, on le lute avec de la colle , et on l'expose au feu , jusqu'à ce que le vin soit tout-à-fait consommé , ce qui est opéré lorsque l'ébulition ne se fait plus entendre. On retire
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alors le pot , et on le serre k la cave.
PoîssoTis oioaiits. On peut, sans le secours de Peau; en étourdissant les poissons, leur conserver la vie pendant une douzaine de jours. On détrempe de la mie de pain dans de Teau-de-vie, on en emplit la gueule du poisson , et on verse un peud'eau-de-vie pardessus ; on Tenveloppe ensuite délicatement dans la paille. Lorsqu'on veut lui rendre la vie , on le met dans Teau fraîche , où il revient au bout de quelques heures:
POIVRE-LONG, Poivre d'Inde, Poivre de Guinée. Oncn cultive trois espèces quinedifTèrentque par la forme du fruit qu'elles produisent. L'une le fait alongé, un peu recourbé et disposé en forme de cornet; l'autre le donne court et pointu à son extrémité , et le troisième, rond. Ils se ressemblent du reste parfaitement.
Le poivre long pousse une tige branchue , verte et noueuse qui s'élè<^ ve à quinze ou dix- huit pouces; ses feuilles sont oblongues, pointues et lisses, d'un beau vert lustré ; les fleurs sortent par petits bouquets des aisselles des feuilles , en forme d'étoile de couleur blanche , portées sur un petit calice qui se change en uii fruit dont la forme varie suivant l'espèce. 11 est d'abord vert, devient en mûrissant d'un rouge vif et brillant, donne une graine ronde , plate , de moyenne grandeur et de couleur rousse.
On le confit au sucre quand il est vert , et on le mange pour fortifier l'estomac , aider à la digestion , et dissiper les vents. Les vinaigriers s'en servent aussi pour donner plus de force au vinaigre. Il se mêle avec les cornichons confits. Quelques personnes remploient dans
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leurs aliments en fJace du poivre ordinaire , et le trouvent de meilleur goût. Il s'en fait en Espagne , en Italie et en Flandre une grande consommation; les uns le mangent confit au sel et au vinaigre , d'autres qui s'y sont accoutumés de jeunesse , le mangent tout cru quand il est vert.
Cette plante vient aisément On la sème sur couche au mois de mars , et on la replante au mois de mai , soit en planche à la distance d'un pied, soit dans des pots.
Elle demande une bonne terre, un peu humide , et une situation un peu ombragée. La graine se conserve bonne plusieurs années.
POIX. Suc résineux de couleur
i'aune tirant plus ou moins sur le >run , que fournit un sapin nommé picea ou epkia , on en incise l'écorce jusqu'au bois, et on rafraîchit la plaie , lorsque les bords deviennent calleux. Un arbre vigoureux fournit souvent quarante livres de poix.
Quand on veut l'avoir pure , on la fond et on l'exprime à travers des sacs de toile ; coulée dans des barils , elle constitue alors la poix blanche , ou poix de Bourgogne» La poix blanche mêlée avec du noir de fumée , forme de la poix noire.
La poix blanche tenue en fusion se dessèche. On peut en faciliter le dessèchement parle vinaigre, qu'on fait bouillir et évaporer sur cette substance tenue en fusion sur le feu; elle devient très sèche , et on rappelle alors colophane,
POLLEN. Substance que les abeilles extraient des étamines des fleursy et qu'elles emportent dans leurs ruches , où elle est consommée par les mouches de l'intérieur qui la convertissent en miel, en cire ou en propolis , suivant l'es-
toèce Aé matériaux dont elles ont lesoîn. C'est une maliëre sucrée ^ balsamique , qui sert à nourrir et à lenir les abeilles en bonne santé.
On a supposé qu^ellc se transformaiten une espèce de bouillie dont vivait le couvain. «Mais, observe Ducouedic , les abeilles n^pnt besoin d'aucun aliment au berceau.
L'œuf auquel elles doivent T existence est renfermé après la fécon;dation , par une pellicule de cire à rentrée de son alvéole. 11 en naît d'abord un ver, qui sans que la pellicule de cire soit rompue , vit dans sa cellule, s'y enveloppe d'une robe soyeuse qu'il se aie à lui-môme à l'instant ou il sort de l'œuf, ainsi que le font les autres insectes de la famille des abeilles et des chrysalides. Cette robe soyeuse achevée, .le ver est déjà métamorphosé en nymphe qui reste enveloppée )usq.u'au moment où.
elle change encore de forme et de pâture, elle devient enfin une abeille ; celle-ci rompt la pellicule qui formait la cellule , se dégage de sa robe de. nymphe qu'elle abandonne , joint les autres mouches et les peuplades , et vole aux champs si le temps, Jiç permet; s'il n'est pas favor^^Ui i^He vit de miel comme les autres. »
POMMES, POMMIER, (JPyrus malus)», Gtt^à arbre robuste comme le poirier , mais qui ne s'élève pas si haut, à moins qu'il pç soit élagué. Il se divise parla grcf:é en une foule, d'espèces dont douz^e 4 quinze de lioapç3> .Ce seront .l^s seules qui nous o^ccuperont* ,. ij
Passe-pomimrougef b^llc poxuf^^ fleurie , tendre è 5 agréabl e „ . . ,ii^i^ sujette à cotomer. C'est la ^ôs hâtive. EUe charge beaucoup, s'>^i;vploie en compoie au commcncqr ment de inillctf et mûrit en aoùL;
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ses feuilles et ses fleurs son grandes, son fruit bien fait et aplal^i , lavé d'un rouge léger, et frappé d'un rouge plus vif du côté du soleil; elle vaut mieux que la, pomme de cajville d'été qui est fonguette , rajée de blanc et de rouge, dont la chair est légère et sèche ,. et qui n'a que le mérite de mûrir au commencement de juillet.
Rambour franc; grosse pomme blanche , plate et ronde , rayée de rouge , qui mûrit en. août. On croit qu'elle tire son fiom de Rambures , village de Picardie ,011 elle a commencé à être générale mei^t culti> vée; bonne cuite devant le feu ou en conipole. Elle vient sur un arbre qui est beau , soit en buisson , soit en haute lige;, a le bois fort gros et la feuille très large , elle se greffe sur le sauvageon ou franc pour les hautes tiges;, sur le doucîn et même sur le paradis , pour les nains : elle est plus grosse sur les bui&sons, mais moins colorées sur les hautes tiges en plein vent.
Cahllle rouge d'automne ; grosse pomme à côtes, plus longue que ronde , d'un beau rouge cramoisi foncé. Elle a la peau légère , teinte de rouge incarnat,. et sent la vio~ lette: elle mûrit en novembre, se garde jusqu'en décembre et jan> Yier;.plus tard, elle devient cotonneuse. L'arbre vient en buisson, greffé sur dpucin^ mais il se plaît en liberté y sans taille qur^nd- il est vigoureux; le fruit vient plus beau .que sur les arbr.cs ep plein vent.
Cafifllle ùlojic; gfu^e pomme, ^guréepar cô.tes, blaùçhe en dehors et en dedans, qui prend quetijVtefois.un peu de rouge au soleil'; ^a chair est tendre et douce: elle a }q goût relevé et ^ji^ris ^cide , elle £^^ongfi$ crue. et duite^ peut se .&çrvir dès le mois de décembre ,
et se conserver jusqu'en mars; sa feuille est large-, son bois est gros et fait un bel arbre en buisson.
GrefTéesurle paradis , elle devient très belle. La baute tige en plein vent ne lui convient pas.
Pomme de châtaignier; grosse pomme plus longue que ronde, d'un rouge vif, moins fonce que le calville. Crue , elle est très médiocre , et ne fait pas partie de ce que les fruitiers appellent pommes à couteau ; mais cuite devant le feu, elle est douce , très moelleuse , et n'a pas Tacide de la reinette , ce qui la fait préférer par bien des gens. On ne plante ce pommier qu'en baute tige au plein .vent, greffé sur franc.
Court pendu; grosse, belle pomme , courte et ronde , vert grisâtre, d'un côté , et frappée d'un rouge vif du c6té du soleil. Sa queue est enfoncée et courte , ce qui lui donne son nom ; elle a l'eau doi/ce et sucrée, très moelleuse lorsqu'elle est cuite. Elle se mange en dé-cembre.
Fenoadllet gris ou pomme d*anis; pomme de moyenne grosseur , un pea plus longue que ronde, qui plaît à quelques pei^sonnes par son goût d'anis; violette, gris roussâtre , elle a la chair tendre , surtout quand sa peau est un peu fanée; elle est mûre de décembre en mars , son bois et ses feuilles sont blanchâtres. Le fenouil let se met en buisson ou en hautes tiges.
Reinette, 11 y en a une foule de variétés, des rondes, des plates, d^ôblongues, h côte et autres. Les principales sont :
La reinette franche qui est grosse , belle fit ronde , verte , pique^ tée de petits points gris , jaunit en mûrissant; c'est une des meilleu-^ Tes pommes. Elle se mange crue
ou cuile , se garde jusqu^à Pâques, il la Pentecôte , et va uiénie jusqu'aux nouvelles, lorsqu'elle est serrée avec soin dans des armoires.
La reinette grise estgrosse, rou^ de, a la peau très grise, la chair ferme et l'eau sucrée; elle n'est dans sa parfaite maturité qu'en février et ne se garde pas long-temps. I^ reinette grise de Champagne , ou pomme de bardin, est un peu aplatie et d'un gris clair verdâlre; elle ne vaut pas la reinette grise ordinaire.
La pomme de drap d'or ou reinette dorée, est une grosse reinette plus longue que ronde , dont la peau ressemble k du drap d or.
Son eau est douce, sa chair un peu cotonneuse. C'est h première des reinettes qui est mûre ; elle est bonne en novembre et en décembre , mais elle n'est pas de garde.
On la cueille , ainsi que la reinette de Canada, un peu verte après la notre-dame de septembre, si l'on veut qu'elle se garde plus long-temps.
La pomme d'or , pépin doré , oo reinette d'Angleterre, goldpippin , est plutôt petite que grosse , un peu plus longue que ronde , de couleur d'or et piquetée de points rouges; sa chair est sucrée et plus relevée que celle de la reinette ordinaire ; elle mûrit en lévrier , et se garde assez bien : elle est fort estimée.
La reinette de Canada^ piaffe, grossièrement faite , mais plus grosse que les autres reinettes ; elle porte ordinairement treize et quatorze pouces de tour; elle a la queue et l'œil fort enfoncés , elle vient bien en haute tige au plein vent et en buisson ; elle est plus belle sous celte dernière forme, mais elle est attaquée par les vers;
elle mûrît en décembre et ne dure que jusqu'en janvier, si on la cueille comme les autres k la fin d'octobre ; mais si oh la récolle encore yerte, après la notre^danie de septembre I elle se garde jusqu'il Pâques : elle jaunit en mûrissant , elle est bonne crue ; mais cuite , elle est d'un moelleux et d'une délicatesse sans égale.
La reineUe d'Espagne est une* grosse pomme à côte bien faite , longue et relevée jusqu'à quatre pouces de hauteur, eP.e se garde comme la reinette franche « se piaft en arbres nains, et particu* Ifèrement surlepommier-paradis, où elle vient fort bien: c'est la plus belle et la meilleure des reinettes.
La reinette fournière est la plus petite de celte espèce ; elle est un peu longuette, jaune, tachetée de petits points gris fort drus ; elle est dure mais se garde long-temps*
La grosse reinette blanche, fouettée de rongé d'un c6té est encore une belle pomme, principalement sur le paradis , etc.
La pomme d'apyest fort connue; la grosse qu'on nomme pomme de rose, parcequ'elle en a l'odeur, n'est pas moins estimée que la petite qui est plus rouge et de meilleur goût; elle dore depuis le mois de février qu'elle est bonne jusqu'au mois d'avriL Elle est un peu dure et passe pour être indigeste. Le pommier d'apy, quoique moins vigoureux que les autres, réussit de tontes laçons , pourvu que la terre ait du fond, et soit grasse sans être bumide; couséquemment les fumiers chauds lui sont bons , quand ils sont bien consommés et que le terrain n'est pas déjà par lui-même trop sec ni trop léger. On peut greffer également l'apy sur le dou-
cîn on sur le paradis pour les arbres nains , et sur franc pour ceux de haute lige; l'arbre charge beaucoup k raison de son peu de bois , et cette petite pomme qui est bien attachée ne craint pas les vents ; elle prend plus de couleur sur les grands arbres. Elle vient fort belle et fort colorée en contre-espalier, en éventail quand on a soin de la découvrir k propos, comme on fait pour les pèches*
Le pommier se multiplie de semence ou par la greffe : on nomme pommier franc , l'arbre venu des pépins qu'on a semés , et sauvageons les plants qu'on tire des bois où ils se sont propagés d'euxmêmes. Avant d'êlre greffés, les uns et les autres ne produisent que des petits fruits, âpres , qui se perdent ordinairement dans les bois , ou servent aux malheureux à préparer une boisson médiocre. Voyez
PÉPlNIÈaB.
On greffe les pommes de bonne espèce sur plusieurs sujets, i^ sur le franc , qu'on préfère au sauvageon, parceqoe, dit-on, les fruits greffés sur cette souche sont plus acres que ceux qui proviennent de plants cultivés. On peut les greffer en fente ; ïkiais il vaut mieux le faire en écussou. On greffe ceux sur franc en tête à la hauteur de six pieds, comme étant les plus propres par leur vigueur k faire des arbres de haute tige » qu'on plante en plein vent dans les champs oudansles vergers. yoyezGKEjFE.
Sur le doucin qui est un pommier de médiocre hauteur , d'une espèce moins vigoureuse, que l'on greffe au pied à la hauteur de six pouces pour les arbres nains, qu'on met en éventail ou en entonnoir.'
Sur le pommier paradis venu deson pépin, qui est un arbre nain.
(1« la plus petite slature, propre li malice en espalier sur les mur^ les plus bas et autres places où l'on vcut4les arbres qui ne s'étendent pas beaucoup. On en fait de jolis cjuinconces ; on les met aussi dans <les pots d^un pied de diamètre ci d'autant de profondeur. Quand il commence às^arrêterel s^afTaiblir, c'est à dire au bout de dix ans à peu près, on le dépote en mottes et on le replante en pleine terre où il se revivifie ; ou le plante en quinconce et en ligne sur les plates-bandes des parterres, à quatre pieds l'un de Tautre.
Le pommier se plaît dans la terre grasse , noire , un peu humide, qui tient le milieu entre le^ablc etTargile ; il vient aussi très bien dans les terres franches , blanchâtres , môme dans celles qui n'ont pas beaucoup de fond , parceque ses racines tracent et ne s'enfoncent pas comme celles du poirier.
Le pommier fait le principal fond des vergers, où il est préféré au poirier. Ses fruits ont l 'avantage de se garder plus long-temps. 11 est d'ailleurs moins délicat, croît plus promptement, et se met plus tôt à fruit ; il est moins sujet à èirc endommagé par les gelées , ses fleurs paraissent quinze jours plus tard , et son fruit n'a pas be* soin d'une chaleur aussi grande pour arriver alla perfection. 11 vient dans les terres et les expositions les plus ingrates , dans celles que le poirier ne pourrait supporter ^ et ne se plaît pas dans les exposi* tions chaudes ; son fruit n'y acquiert pas de qualité , et n'y atteint qu'une grosseur médiocre.
Le pommier qui a âevrs. ans de greffe est celui qu'il faut préférer pour planter , opération qui se fait
mieux en automne qu'au printempjt* On plante de suite les arbres de même espèce , on les met par rangées séparées , tant dans les vergers que dans les avenues du dehors. Cette disposition a non seulement pour objet d'éviter la confusion , mais aussi de rendre la garde et la récolte plus faciles.
On peut tailler en entonnoir sar une haute tige ; on peut aussi en l'élaguant à propos, le faire monter et lui former une belle tête relevée comme au poirier , afin de le rendre moins nuisible à la culjure' des terres dans lesquelles il végète* Quand il est suffisamment espace, qu'il y a quatre toises de dislance d'un pied à l'autre , il cause peu de dommage.
Quand il est abandonné sans être taillé ni élagué, ce qui ne peut se faire que dans les vergers ,' sa tête reste basse , et ses branches se rabattent jusqu'à terre comme celle du châtaignier^
11 n'y a point d'arbres fruitiers qui exigent moins de labours que le pommier quand il est dans sa force; il semble qu'il demande que ta terre soit affermie sur ses racines, il ne faut donc que peler l'herbe aux pieds et la retourner , quand elle s'y montre; elle profile mieux dans une terre naturellement fraîche , que dans une terre labourée, fumée. Si cependant la mousse Taltaque , on peut le fu-^ mer avec du fumier de mouton.
C'est celui qui lui est le plus favorable.
Le pommier est moins sujet aux maladies que le poirier. 11 vit long-lenips et ne redoute que le giiy, plante parasite qui vit à ses dépens. Celui-ci s'altache aux vieux arbres de cette espèce ^ se nourrit
deleuriiTef seinuUîplîe, et les fait périr, si oa ne le détrait pas.
On cueille les pommes vers la fin d'octobre par un beaa temps ; celles d'apy quinze jours plus tard qqe les autres. 11 faut avoir eu soin en août de découvrir celles-ci de leurs feuilles quand elles sont en palissades, pour leur faire prendre une belle couleur qu'elles n'acquièrent parfaitement que dans l'arrière saison. On porte les pommes au îruUlev (^P^oyez ce mot) dans des corbeilles , ou dans des paniers à somme. Elles ne sont en parfaite maturité que quand elles sont ridées: elles sont douces alors et n'ont plus d'acidité. Atteintes une première fois par la gelée, elles se rétablissent, si on ne les louche pas; mais si elles sont attaquées une seconde fois , le mal est sans remède. Le plus sûr cependant est de les mettre dans des armoires ou dans une bonne serre voûtée h l'abri de la gelée , ou de les d€scendre à la cave aux approches de Noël , avant les grands froids.
Les pommes crues, dit l'encyclopédie, sont un aliment salutaire pris modérément, pour les personnes sujettes k des altérations , à des coliques bilieuses , h des digestions fougueuses; et pour celles qui sont échauffées par accident, pressées d^utie soif opiniâtre ,■ tourmentées de rapports nîdoreuK , semi-putrides ; c'f»st une très bonne ressource contre le mauvais état de l'estomac qui suit l'ivressse; les ivrognes préten«lenl même par ce secours se préserver de l'ivresse , et môme la dissiper.
Les pommes crues ne conviennent point auv estomacs faibles, glaireux, pituitcux , qui refusent les crudités ; elles leur don<
neraîcnt des indigestions , des coliques, etc*
. » La pomme réduite en pulpe et en cataplasme amollit les tumeurs dures, inflammatoires, et en apaise le douleur. On fait •n* trer les pommes dans la composition de plusieurs onguents auxquels elles ont donné le nom de pommade , qui a pris chez les praticiens la place de celui d'on^ guent qui a perdu beaucoup de son crédit. »
Cuites devant le feu, elles fournissent un aliment aussi léger qu'agréable et salutaire. Elles sont également bonnes en compote, c:i marmelade, en tourte ou sous l.i cloche à la flamande, avec un peu de beurre. La pomme de chAtaî gnier qui est moelleuse et lenrlro est particulièrement propre à cet usage. La pomme de reinette est bonne pour faire des pâtes. Les pommes, à la différence des poires, se sèchent sans être pelées; oa les coupe par la moitié, on leur ûte le trognon ; on les fait bouillir pour en tirer le jus ,. et y tremper celles qu'on veut faire sécher , etc.
Le reste comme les poires.
Pommes à cidre. On peut diviser les pommes h cidre en trois classes : i® les précoces qui sont mûres au commencement du mois d'août. Ces fiTiits sont d'une grande utilité; ils procurent des cidres à ceux dont la récolte précédente a manqué; souvent on les attend avec impatience. Le cidre en est léger et agréable. Ces pommes sont:
L'ambrcltc, le renouvelct, la bellc^filley le jaunet, le blanc.
Il est convenable , comme nous
l'avons dit, de les greffer dans le
: mâme canton, pour avoir plus de
facilité à les cueillir, s:it.\ êtis
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obligé de parcourir tous les plauls.
La secoDile classe que l'on cueil- ' le à la fin de septembre et au coinmencement d'octobre 9 est:
Le fresquin, la girouette, le.
long-bois , la haute-branche « l'avoine, l'ëcarlate, le gros adainblauc, le doux-évéque « le rouget, le blanc mollet, le petlt-manoir, le bedan, le saint-georges , mariela-douce , le gros amer-doux , le petit amer-doux.
La troisième classe est mAre à la fin d'octobre; les meilleures sont :
La peau de vache, Talouette rousse, l'alouette blanche, la cosle, le blagny, la blanc-doré , l'adam, le doux-rété, le mallois, le pepin^ le doux-verre, leclosenle, la rousse , la reinette-douce , marie-houfroy , le rambouillet, le pied-dcchcval, le gros-coq, l'équieulé, l'épicé, l'ante-au-gros , ' le bonvalet , le saint-bâzile , le muscadet, Tamer-rousse , le petit moulin-àvent, la petite-chappe^ le rebois, legrout, la germaine, la sauge.
il y a une infinité d'autres espèces de pommes , en Normandie ; la même pomme a aussi très souvent divers noms selon les divers cantons; mais il s'en forme tous les J'ûurs de nouvelles par espèces doubles qui viennent dans les pépinières , et qui sont d'une excellente qualité : elles multiplieraient bien plus, si on laissait rapporter tous les jeunes arbres avant que de leur couper la tête ; on fait souvent de grandes injustices dans cette exécution ; on détruit des fruits admirables : il en est des pommes comme des fleurs qu'on sème, la graine produit beaucoup de simples et peu de doubles. Les pommes simples sont petites , aigres , ont peu de sucre , la chair verte.
roM
IjCS doubles sont grosses, blanches ou colorées , ont la chair jautie on blanche, sont douces oii amères-douces , et certainement ces espèces nouvelles en valent bien d'autres. Il est vrai qu'on prétend que les pommiers qui n'ont pas été greiTés , rapportent plus rarement que les autres ; mais l'expérience contraire existe ; il y a même de ces arbres qui produisent plus souvent et même plus abondimment .que les autres, comme aussi il peut s'en trouver qui ne soient pas chanceux , alors on les grefferait sur les branches : mais lorsqu'un arbre non greffé produit de bon et beau fruit et en produit souvent, il faut le conserver puisqu'il est plus vigoureux qu'un autre, dure plus long-temps, et n'est pas si sujet à être cassé par les vents.
Il y a un très grand avantage à greffer les trois classes de pommes ci-dessus indiquées, car il vient souvent dans le printemps des gelées qui font périr les fleurs; si ce malheur arrive dans le temps que les espèces précoces sont en fleur , on a lieu d'espérer que la floraison des deux cl.tsses suivantes sera plus heureuse. Si au contraire les gelées on les vents roux arriveni tard, les espèces hâtives ont déjà leur fruit formé , et il n'y a que les pommes tardives qui en souffrent. Enfin on sentira du reste qu'on doit plus compter sur des arbres qui ne fleurissent pas dans le même temps, que sur ceux qui fleurissent tous ensemble; avec ceux-ci on a toujours quelque chose , et presque jamais une abondance générale , souvent à charge au propriétaire, qui n'a pas assez de futailles pour mettre tous les cidres que les arbres ont
froàaiu Les vents roax chassent avec eux un brouillard qui a plus Taîr d*une légère fumée que d un Lrouillard ordinaire ; toutes les ileurs des arbres qui en sont frappéeSf sont rôties k Tinstant et se pulvérisent ensuite comme des feuilles de tabac Les Oeurs qui n^en sont pas totalement détruites, produis sent une petite pomme dans laquelle il s^élablit un ver, et qui tombe avant qu^elle ait pris un accroissement considérable.
Il y a des personnes qui , pour garantir les fleurs de leurs arbres de ce veut destructeur , assemblent au couchant de leurs plants, de distance en dislance , de petits tas d'herbes sèches, de feuilles, de bruyères, etc. ; et quand ce vent qui vient toujours du couchant commence à s'élever, elles mettent le feu à ces petits monceaux de matières combustibles, la fumée qui en sort est portée par le vent vers le plant, dissipe le mauvais air, et garantit les fleurs d'une destruction certaine. Cela n'est pas bien difficile à pratiquer; car, en supposant qu'on n'ait pas eu la précaution d'assembler des matières combustiblesau couchant des plants il est encore temps d'y en porter lorsque le vent roux paraît ; il faut peu de matière pour produire beauc'Kup de fumée , on a bientôt rassemblé chez soi de vieux foins pourris, ou de petites bourrées de bois sur lesquelles on jette un peu dif paille mouillée. Les vents roux disparaissent promptement , et ne durent januîs trois jours: d'ailleurs ils sont sans effet pendant la nuit : il résulte aussi de ces vents des chenilles en quantité. Lorsqu'elles se sunt emparées des arbres. Il n'y a d'autre secret pour s'en défaire, que d'échcniller i on se sert pour
cette opération d'une espèce de ciseau qu'on ennianche dans un bâton, ils restent ouverts parle moyen d'un ressort , comme les ciseaux dont on se sert pour couper les oncles des pieds. On fait mouvoir la partie supérieure de ces ciseaux par le moyen d'une ficelle qui y est attachée, et on coupe la branche au-dessous de l'endroit où les dienilles sont établies: c'est toujours sur les petites branches. Si on n'a pas ces ciseaux on peut se servir du croissant du
i'ardinier, et brûler ensuite les tranches qui seront tombées k terre avec les coques des chenilles.
On peut faire sous les arbres plusieurs fumigations pour faire périr les chenilles; mais elles ne sont pas sans inconvénient. Il est plus simple d'échcniller, cela n'est pas si long; sans cette précaution . il ne reste pas une feuille aux arbfcs, les chenilles les dévorent et altèrent considérablement la sève.
Manière de cueUiir les pommes.
Si les plants sont enclos de iiaies ou de fossés, de façon qu'on puisse les défendre de l'approche des bestiaux, la meilleure façon est de laisser mûrir les pommes k l'arbre , au point que la plus grande partie tombe d'elle-même ; après quoi en secouant les branches à^s arbres > le reste tombe sans efforf* Par ce moyen l'arbre n'est point battu avec àes gaules, le bourgeon qui doit produire l'année buiv^nle n'est point détruit, les arbres raj portent plus souvent et davaniage.
On laisse ces pommes sous les arbres ; elles y mûrissent , et lorsque le toute st tombé , soit nature?lement, soit par les secousses qu'on a données aux brant hea , on pose les ponnues k terre dans des bâtiments , pour les piler Ion-
qu^elIes sont h leur' vrai point de maturité ; ce qui est essentiel pour avoir de bons cidres.
Il ne faut jamais transporter les pommes dans les bâtiments, lorsqu'elles sont mouillées par la pluie et la rosée; cela {es fait noircir, pourrir, et ôte la qualité des cidres. Pour les pommes qui ont mûri sur les arbres, si elles sont à leur point juste , on peut les porter tout de suite sous la roue du pressoir. Il faut avoir soin de ne pas mêler dans les bâtiments les pommes avancées avec les tardives ; les unes seraient trop mûres et même pourries, que les autres seraient encore vertes ; il n'en résulterait qu'un jus imparfait. On a donc soin de ne porter dans chaque grenier que les pommes qui sont de la même classe et qui doivent être pilées dans le même temps; quant à celles qui se trouvent dans les terres labourables , et qui sont exposées aux bestiaux , on envoie tous les malins, pendant les mois de septembre et d'octobre , ^amasser ce qui est tombé E codant la nuit. On les pile de onne heure pour en faire de petit cidre , car la plupart sont véreuses ; quand le fruit de ces arbres est suffisamment mûr, on en fait la cueillette générale en secouant et gaulant les branches pour faire tomber le fruit. C'est alors qu'il y a bien du bois de brisé , et que l'arbre souffre ; mais il est impossible de parer à cet inconvénient. Les pommes ainsi cueillies, on les porte dans les bâtiments qui leur sont dcstir.es; on peut même les mettre sur l'herbe dans un lieu fermé proche le pressoir; elles y mûrissent bien , l'air ne les endommagera pas, ni les pluies; il n'y aurait à craindre qu'une gelée trop
forte : one pomme gelée ne donne jamais de bon cidre. On s'en garantira si on les couvre de feuilles« car lapomiite se conserve bien sous cet abri. On ne doit piler les pommes que quand elles sont bien mûres ; on les connaît à leur couleur jaune , à la bonne odeur qu'elles répandent , quand quelques unes commencent à pourrir. C'est là cequi indique leur vrai degré de maturité.
On fait moins usage du bois de pommier que de celui du poirier; il est un peu moins dur, de couleur plus blanche et moins agréable. Cependant il est recherché par ies menuisiers , les tourneurs, ainsi que les graveurs en bois, les layetiers, les charpentiers qui en font les menues pièces lies moulins.
Le bois du pommier franc est le meilleur, il est aussi bon h brûler.
POMME DE TERRE, ( Sala-num). Racine qui nous vient d'Amérique, et dont on compte onze espèces jardinières. Nous allons successivement les décrire.
Gtvsse blanche taiJîce de rouge.
Les feuilles vert foncé, lisses, un peu rudes, sont larges, oblongueSt aplaties et dilatées; ses tiges sont fortes et rampantes ; ses fleurs rouges, panachées, finissent par être gris de lin. Celte variété est vig«»ureusc, féconde et fort répandue, marquée intérieurement par des points rouges, elle sert , dans quelques cantons, à nourrir le bétail, et prend le nom de pomme de terre à i>at:he.
Rouge longue. Tiges rougeâtres , feuilles vert peu foncé , drapées en dessous, chargées de poils le long de la nervure. Elle a la surface des racines un peu riboteuse et remplie de cavités; marquée intérieurement par un cercle rouge, c'est
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•près la grosse blanche ^ celle qui est la plas répandue. Elle est moins productWe , maïs elle Vaut mieux.
Elle ast du reste plus tardive , et demande un sol gras.
Blanche longue. Elle ressemble, par son port, à la grosse blanche, mais elle a le feuillage plus foncé ; la fleur, est petite, échancrée et parfaitement blanche. Elle est excellente et très productive.
Fwlette. Calice taché en dehors de points violets, tiges grêles, folioles d*un vert foncé, très rapprochées les unes des autres , courtes et presque rondes. Les racines, qui ont celte forme quand elles sont petites, deviennent longues lorsqu'elles ont acquis quelque volume. Elles sont tachetées de janne et de violet. Celle espèce est ua peu hâtive.
Rouge souris. Sa tige est roide , presque triangulaire; ses côtes supérieures rougeâlres sur les extrémités; ses feuilles sout verdàlres, et ressemblent assez à celles de la rouge longue; mais ses tubercules pointus à une des extrémités, un peu aplatis» sont plus unis, ont fort peu d'oeilletons, et la chair tout-à-fait blanche. Elle est légèrement précoce est de très bonne qualité.
Blanche ronde. Tige verte , forte, la feuille crépue, profondément découpée, vert olivâtre , panachée; écartée les unes àts autres ; racines à peau fine, écartées, chair un peu panachée, délicates, assez abondantes; mais elles demandent un sol léger.
Rouge oàlongiie. Port analogue à celui de la blanche longue , plante à peu près de« même force, tiges vertes , feuilles plus longues , plus droites, faisant un angle plus aigu ; tubercolcs rouge foncé et presque
ronds. Cette variété 'se | /a dans une lerre un peu forte, et y produit quelquefois des racines très volumineuses et très blanches à l'intérieur.
Pelures d'ognon. Tiges grêles et rouges par intervalle ; feuilles petites et crépues; fleurs panachées d'abord , puis gris de lin ; racines longues , aplaties , quelquefois pointues à Tune de leurs extrémités. C'est de toutes les variétés , ta plus hâtive ; elle est d'une bonne qualité , et réussit assez consiamment dans les terrains légers.
Longue rouge en dedans et en dehors; cette espèce ne diffère de la grosse blanche ni du côté des tiges ni de celui des feuilles. Elles sont aussi grandes, au^si grosses, et de même teinte dans l'une que dans r autre, en sorte qu'on pour-* rait \es regarder comme deux variétés de la même piaule. La couleur de la racine, dont la chair est d'abord d'un rouge éclatant lorsqu'elle vient par semis, diminue insensiblement, si elle est blonde et vigoureuse; cependaxft elle ne vaut jamais fa rouge.
Rouge roTide, Elle a tant de ressemblance avec la rouge oblongu.'î par la structure , la teinte des {leurs. comme pour le port de sa tige et, la forme de ses feuilles, qu'il semble qu'elle en provienne; elle est seulement un peu plus précoce.
Petite blanche. Feuilles extrêmement grêles, maii nombreuses, verticales, d'un vert tlair; fleurs petites et d'un bearu bleu celeste; racines constamment petites, rondes, irrégulicres, connues sous le nom de petitefi chinoises; elles sout furt bonnes ^ manger.
Le nombre des pommes d* terre est quelquefois bcaucooi)
plus ëteodo; mais c'est qo^on a pris des nuances de couleur, des accidents de conformation pour des traits dislinclifs. Ces dîttérences ne suffisant pas pour éiablîr des espèces, méritent d'être prises en considération dans Téconomie domestique. On a en effet pour exemple qu'elles sont plus ou moins bonnes suivant qu'elles sont LlancLes ou jaunes, qu'elles s'écrasent plus en Cuisant , ou ofTrent un aspect moins farineux. On a aussi remarqué que les rouges valent mieux au goût que les blanches, soit parcequeles premières exigent une ttrrre plus forte, ou qu'elles mettent plus de temps à parcourir le cercle de la végétation.
Quoique les variétés que nous venons de décrire puissent se ployer facilement à tous les usages , et qu'elles viennent bonnes , firineuses, quand elles végètent dans des terres qui leur conviennent, il y en a cependant dans le nombre qui valent mieux que les autres, et méritent d'être préférées. La grosse blanche, par exemple, est celle qui est préférable pour nourrir les bestiaux et préparer la farine ; car c'est la plus féconde et la plus vigoureuse i la ronde jaune de Netv-Yorck^ la blanche longue , la ronde et la longue rouge, dont la chair est plus délicate, k leur tour valent mieux pour la table.
On a aussi observé que les blanches sont plus hâtives que les rouges, surtout lorsqu'elles végète nt dans un terrain graveleux et S4'C qui pousse moins a la fane , et les amène par conséquent plus vite il terme 4 mais un moyen de les bâter encore, c'est de les entasser d^^ns un endroit chaud et humide à i approche du printemps , de ne
les planter que gcrmées h peo de
I profondeur, sur des à*dos et le ong des murs , au midi. On gagne ainsi une quinzaine pofur la végétation de la plante ; mais il ne âut pas les arracher avant le temps; le produit serait trop faible.
I)u terrain et de sa préparation* La pomme de terre s'accommode de tous les terrains. Elle prospère même dans le sable et le gravier.
Il su(6t qu'ils soient un peu meu^ blés pour céder au développement que prennent sts tubercules, ce qui exclut la craie et l'argile , qui sont trop compactes pour se prêter à son accroissement. Quant à l'exposition , on choisit ordinairement les endroits les plus élevés.
Elles sont meilleures sur les hauteurs que dans les bas-fonds ; elles valent mieux aussi dans les terrains secs et légers que dans les sols humides. Les plus propres ài la culture de ce tubercule sont ceux qui sont composés de sable et de terre végétale, dont le fond est mouillé, et ne forme ni liant ni boue ; celui enfin qui convient plutôt au seigle qu'au froment mérite la préférence; s'il, est resté quelque temps en friche, il donne beaucoup plus que 8*il avait été fumé l'aimée précédente. Un engrais trop récent communique toujours à ces racines un goût désagréable.
Engrais qui cornaient aux pommes de ieire. Les pommes de terre s'accommodent de toute espèce d'engrais : du fumier d'étable , des débris de matières animales, de substanbcs minérales, de curures de fossés, d'étangs « etc.; mais aucun corps ne contribue plus ii les développer» à leur donner une végétation vigoureuse , que les matières azotées, tels que les plâtras, les
rognares de peaax , de cornes , etc.
Arihur Young a fait de nombreuses expériences poar déterminer quelles sont les substances qui leur conviennent davantage. 11 a essayé : V
Le fumier d'étaUe ;
Les cendres de bots ;
La cbaux éteinte ;
Le fumier de litière ;
Lurine et Teau de savon prises à parties égales ; '
La paille d'orge;
La potasse ;
Le fumier ordinaire avec du sel ;
Le fumier ordinaire avec de la cbaux ;
Enfin le fumier ordinaire avec de Tunne.
La récolte la plus abondante fut celle de la portion de terre qui avait été fumée avec le mélange d'engrais et d'urine.
Celui dont on fait cependant le' plus d'usage est le fumier ordinaire qu'on prend aussi consommé que possible. On le distribue dans des trous creusés k la bêche , ou bien on l'applique dans des sillons ouverts à la charrue* Les pommes de terre enfoncées dans l'engrais sont recouvertes de terre , et trouvent ainsi dans la masse qui les entoure tous les principes dont elles ont besoin pour se développer. Le sol s'enrichit de ce qui leur échappe , et la récolte qui suit en est d'autant plus abondante.
Mais on ne saurait trop le répéter, la bonté des pommes de terre dépend autant de Ja nature du sol que des espèces. Toutes sont tendres, £irineuSes , dans un sable un peu gras ; toutes au contraire sont visqueuses 9 et de mauvais goût dans un fond glaiseux on trop fumé. Les saisons inOuent aussi
sur leurs qualités. Cest ordinairement de ce tubercule qu'on ensemence les prairies artificielles qu'on vient de défoncer. Les laçons qu'il exige Y l'ombrage que donnent les feuilles aident à faire périr le chiendent qui infecte toujours les vieilles luzemières; mais il faut, pour que cette culture réussisse , que le fond. ait dix à douze pouces de profondeur; qu'il ne soit pas trop humide si on le met en blanches, pas trop aride si c'est en rouges, et pas trop gras, quelle que soit celle des deux espèces qu'on mette en terre. Que le terrain soit du reste à base d'argile ou de sable, il suffît qu'il soit aus^i meuble que possible pour que la plante prospère; mais elle exige qu'il soit propre , biné avec soin et défoncé profondément; aussi lui donne-t-on un premier labour immédiatement après la récolte.
On en donne un second sur la fin de l'automne 1 un troisième pendant l'hiver, et un quatrième quand on veut procéder à la plantation.
(m labours se multiplient ou se réduisent suivant la nature du sol. , Si la terre est forte et tenace , elle exige plus 3e façons que si elle est légère; quelquefois même elle a moins besoin de fumier que de sable qui Tatténue et la divise.
Aussi remarque*t-on que les pommes de terre réussissent mieux dans un terrain défoncé mais sans engrais que dans un fond bêché , labouré et fumé; mais on peut établir en règle générale que deux labours suffisent pour préparer un sol k produire des pommes de terre. Le premier doit être profond et fait avant l'hiver, le second se donne au mois de février ou de mars , au moment de faire la plantation.
Choix des pommes de terre pourla plantation. Les pommes de terre cleslînëes à la reproduction doivent avoir parfaitement mûri t être bien conservées , et surtout n'avoir pas été frappées par le froid; celles qui sont en pleine germination, ou dont les premières pousses ont été détruites sont également aptes h se reproduire. Si elles sont volumineuses on les divise ; mais dans ce cas, il faut faire en sorte que chacun des morceaux qu'on détache soit pourvu d'un œilleton ; sans cela il se putréfierait et ne donnerait pas de germe. Du reste on en met un , deux quartiers par touffe, suivar.t que les yeux sont plus ou moins nombreux et la terre plus sujette aux vers de hanneton.
Parmenticr estime qu'on peut diviser une pomme de terre en sept ou huit parties, suivant sa* grosseur et sa forme, mais qu'on doit toujours le faire en bizeau et pon par tranches circulaires, afin de moinsendommager le germe et de faire présenter plus de surface du côté de l'écorce. Un seul morceau , dit-il , rend alors autant de pommes de terre que si Ton plantait la racine entière, ce qui est une économie considérable. L'ouvrier le moins intelligent peut en une heure découper trois boisseaux, c'est à dire environ trois set i ers par jour.
Temps de la plantation^ On commence ordinairement à planter vers le i5 mars, et on continue jusqu'à la fin d'avril ; quelquefois mânie la plantation se prolonge davantage. La grosse blanche , tachée de rouge , mûrit encore quoiqu'elle ne soit mise en terre qu'au commencement de juin ; ce qui est un avantage quand te printemps a
é\é fort sec et que le foarrage est ' rare.
Méthode de culture. Le terrain étant préparé comme noos l'avons dit, on ouvre avec la charrue, lorsque l'époque de la plantation est arrivée , une raie aussi droite que possible. Deux personnes suivent; l'une jette une poignée de fumier, l'autre la pomme de terre du côté où marche la charrue, c'est il dire près de la raie qu'elle vient de faire, afin que l'oreilla.
qui rejette la terre sur la raie voisine pousse en même temps le fumier qui enveloppe la pomme de terre. Arrivé au bout, on fait deux sillons dans lesquels on ne met rien; on plante au troisième, on ouvre de nouveau deux sillons qu'on laisse sans germe; on ensemence le suivant et ainsi de suite jusqu'à la fin. 11 y a de la sorte toujours deux raies vides; les plantes ne sont pas vis-à vis les unes des autres ; elles sont espacées d'un pied et demi, peuvent s'étendre, se cultiver et se récoller à la charrue. I^e champ une fois couvert, on l'abandonne à lui-même jusqu'il ce que la plante ait acquis trois pouces environ de hauteur.
Autre méthode. On donne au champ les façons qu'il doit recevoir, et quand l'époque de la plantalion arrive, on l'attaque avec la bôrhc et on le sillonne de rigoles de cinq ou six pouces de large et d'autant de profondeur.Ongarnîtcellesci de pommes de terre qu'on place il la distance d'un pied et demi les unes des autres, et qu'on recouvre de fumier ; on verse sur le tout la terre que donne l'autre rigole ou tranchée, cl ainsi de suite.
Autre. On renverse ^ l'aide de la charrue trois raies l'une sur l'autre en Crrrme de sillon , ce qui
élève le terrain et fait des ados d'environ trois pieds de large. On fume le fond de chaque sillon , et on le laboore ii la bêche , puis on y place à la hone les pommes de terre qu'on dispose à un pied les unes des autres. l>e cette manière, chaque rang ^e trouve à Crois pieds de celui qui le suit, et chaque plante au tiers de celle distance ; aussi forme -rt- elle, en poussant, non des touffes isolées , mais des rangées.
Façons qu^ex/ge la pomme de terre. Quelle que soit Tespéce de pomme de terre que Ton cultive , et la méthode que Ton adopte, il faut avoir soin de bien espacer les pieds, et de placer la semence k cinq h six pouces de profondeur, afin qu'elle soit à l'abri des variations de température qui ponr^ raient l'endommager. Il faut aussi loi donner deux façons au moins afin de mieux ameublir la terre et de la débarrasser des plantes parasites.
I^e sarclage et le buttage, lorsqu'il s'agit d'une grande plantation , sont dcn opérations longues et coûteuses lorsqu'on les exécute à la main , mais on peut les faire k là charrue lorsque les rangées sont droites et suffisamment espa« cées.
Première façon. Dès que la pomme de terre est assez haute pour qu'on puisse la distinguer parmi jes herbes adventices qui croissent autour d'elles, il faut labourer, nettoyer avec la houe ou la petite charrue, les intervalles qui séparent chaque pied, afin de bien ameublir la terre i on ne doit pas môme crarncjlrc que ce qur en rejaillit sur h, plante Tendommage, car on la voit bientôt aprè»
se dëvgiopper avec une vigueur
nouvelle. Le sol et la saison sont quelquefois si favorables k la végétation des plantes parasites, qu'il* est nécessaire de faire cette opération une seconde fois.
Deuxième façon. Elle consiste k relever sur la tige une quantité de terre suffisante pour former une motte tout autour. On ne fait celle opération, connue sons le nom de buttage, qu'au moment de la floraison , et on a soin de ne pas trop ébranler la plante. Cet amas aide ' la tige à se soutenir, favorise la multiplication des tubercules et détruit les mauvaises herbes. On Texécute à Tarde de la houe ou de la charrue, qui rassemble de droite et de gauche la terre au pied de la plante*
, Récoiie. La pomme de terre ainsi sarclée et buttée est abandonnée à elle-même jusqu'à la récolte, qui' commence à se faire des le mois de juillet et se continue jusqu'à celui de novembre. Les espèces, le climat, la saison, dé-' terminent l'époque qu'il faut saisir. La disette de légumes, le prix qu'on attache aux, primeurs ne permet pas toujours d'attendre qu'elles soient à terme. On glisse alors la uiain sous la touffe, ou retire les tubercules qui ont un certain volume, on recouvre les autres et on les laisse se développer. 11 faut pour faire cette opération , choisir le moment où la chaleur commence à tomber.
Coupe des figes. On peut tirer parti du feuillage de la pomme de terre, mais il ne faut Tabattre qu'au commen jement de septembre, lorsque les beies ou fruits sont formés; encore ne faut-il le faire qu'à huit pouces environ de la surface et sur la grosse blanche ; c*est l'espèce dont la feuille foi«
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ainsi anx mars^ an plancher, à des cordes, ou bien il suffirait de les mettre aussitôt après leur ré<coite dans une caisse ou boîte avec du sable , lit sur lit , mais comme il faut, dans tous les cas, les écraser et les mâler ^ la terre pour les semer, f ai pensé qu'on pouvait s'épargner cet embarras et rendre les semis encore plus avantageux en employant le moyen suivant :
Extf action de la graine. Des que les baies sont récoltées, on les met en tas dans un endroit tempéré , pour achever leur maturité et prendre un commencement de ferinenlation qui diminue leur viscosité.
Elles contractent bien 1 6t une odeur vineuse et assez agréable. On les écrase entre les mains et on les délaie à grande eau, pour séparer, à Paide d'un tamis la graine du gluten pulpeux qui la renferme; après quoi on la fait sécher à l'air libre; cette semence est petite, oblongue. J'ai extrait d*une de ces baies de moyenne grosseur , jusqu'à 3o2 graines.
» Culture, On mêle la graine avec du sable ou de la terre pour la semer au comincncemcnl ou à Ja fin d'avril, selon les climats, dans des rigoles de deux ou trois pouces de profondeur pratiquées sur des couches ou des planches de bonne terre bien disposées à cet effet , en observant de laisser entre ces rigoles une distance d'un pied, et de les bien recouvrir.
Quand la plante a quelques pouces d'élévation , on la transplante, si elle a été semée sur couches , à haït ou neuf pouces de distance , ou bien on se dispense de cette opération ; si c'est en pleine terre, on se borne seulement à les éclaircir, de manière que, dans tous les cas , ii y ait neuf à dis pouces d'in-
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tenralle entr^ chaque pied ; on le^ butte ensuite à la manière ordinaire, et lorsque le feuillage commence à jaunir, on procède à laf récolte avec les précautions indiquées.
» Àoantage des semis. Ils donnent la faculté d'envoyer d'une extrémité à l'autre du royaume de quoi propager les bonnes espèces de pommes de terre, de rajeunir celles dont le germe est fatigué; d'augmenter le nombre de leurs variétés; de prévenir leur dégénération, de les acclimater, d'obtenir enfin des racines plus nombreuses et de meilleure qualités C'est sans doute ainsi que la nature s'y prend pour produire ses effets* Il reste toujours sur terre, après la récolle, des baies qui échappent aux rigueurs de i hiver. Leurs semences germent au printemps ^ et se confondent avec la plantation nouvelle. On a eu p2r ce moyen , dans différents endroits , dès la première année , des pommes de terre de l'esi^èce blanche qui pesa'ent jusqu'à vingt- quatre onces , et des rouges longes de qua-»
trc à cinq onces , mais en générai elles sont petites la première année , et ne sont en plein rapport que la troisième. On a remarqué que dans une planche de cent cinquante pieds carrés, le produit s'est élevé à Cent soixante livres de racines indépendamment des pieds semés trop dru, qu'il a falin arra-^ -cher et transplanter. »
Cuisson des pommes de terreé Pour disposer les pommes ''de terre à servir de nourriture anx hommes/ il faut nécessairement les cuire*, t'est k dire réunît* leurs différents prîticîpes isolés dans Télat naturel pour n'en* foribcr qu'un tout ; mais cette opération ,
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exécutée ordinairement ï grande caa dans on rase découvert, intervertît tout. Elle enlève ordinairement . aux racines une partie de leur saveur, et leur donne ^ sous le rapport de l'aspect et du goût, une qualité inférieure à celles qu^on fait cuire au four ou sous la cendre ; à moins qu'au sortir de la marmite , on ne les expose , comme font les Anglais , sur un gril ^ pour dissiper l'humidité surabondante qu'elles renferment.
Mais ces moyens de cuisson^ toujours embarrassants pour une petite quantité , et souvent impraticables, ne sauraient s'appliquer à toutes les classes. 11 est préféra* ble de les mettre dans un vase avec un peu d'eau qui réduite en vapeur, échauffe tous les points ; ils vaudrait mieux cependant que la vapeur elle-même opérât immédiatement. Il suffirait pour cela d'avoir une marmite dans laquelle on mettrait de l'eau , et au-dessus une passoire en fer blanc garnie de deux mains recourbées îiitérieurement Cette passoire conticndrait les pommes de terre ; la marmite serait bien fermée par un couvercle et mise sur un fourneau.
L'eau entrant bientôt en ébullition , les pommes de terre se trouveraient plongées dans un nuage br&lant qui les échaqfferait de tous côtés. Leurs parties constituantes se réuniraient insensiblement, ac< querraient de la mollesse, de la flexibilité, caractères de la cuisson , pendant laquelle il ne s'évaporerait qu'un peu d'humidité, qui tournerait au profit de la saveur.
Cette marmite à vapeur s'applique naturellement aux autres ra« cines potagères, et même aux substances qui renferment beaucoup
d^humidîlé, en conservant toute leur saveur, que la décoction épuise, à moins qu'elles ne contiennent quelque principe qu'il faille extraire. Alors on ne saurait trop employer de véhicule. Indépendamment de la faculté qu'on a de mieux cuire avec les eaux les plus crues , qui ne ramollissent qu'imparfaitement les légumeSf on pourrait se servir de l'eau de mer, puisque dans ce cas la vapeur seule agit, et que celle-ci, condensée et analysée par tous les moyens chimiques, se trouve pure comme de l'eau distillée. Ainsi les carottes, les betteraves, les ognons, les navets, les asperges, les choux, traités de celte manière sont plus savoureux que s'ils étaient cuits dans l'eau. On a même l'avantage de les faire cuire à la fois sans qii'il se communiquent leur saveur, ce qui peut procurer surle-champ plusieurs espèces de mets aussi bons que leur qualité première peut le comporter. Eofin il y a tout lieu de présumer que quand on connaîtra bien l'utilité de cette marmite, elle prendra place parmi les ustensiles de cui« sine , en même temps qu'elle diminuera sur mer l'emploi des salaisons dans les voyages de long cours, et favorisera l'usage des végétaux frais, sans qu'il soit nécessaire d'augmenter la consommation de l'eau douce.
Analyse des pommes de terre. On sait en général que les pommes de terre sont composées de parenchyme , d'eau et d'amîdon; mais comme il importe d'avoir ii cet égard des notions plus précises, de connaître la rariété qui conyient le mieux \ l'objet au'on se propose , et pouvoir dire ii ravance la quantité de fécule dont on aura
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à drsposer, je vais donner le^ ti~ qaciinsaTce\ahetTule,inopitiA
sukals du Ifardl ialt par M. Van- sur 5oo gramnes da matière.
TABLEAU dt l'Amafyu da Pommes de terre.
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Quarante sept variétés, dît l'ati- onze varié les ont fonrai depuis le leur, ontélë l'objet de mon travail ; cinquième jusqu'au quart de leur
poids d'amidou ; deux seulement n'en ont donné que le huitième.
Onze variétés n'ont diminué que des deux tiers par la dessiccation , et ce sont justement celles qui ont donné le plus d'amidon. Dix ont perdu les trois quarts et six près des quatre cinquièmes par la même opération.
La proportion d'amidon dans les pommes de terre est plus grande que celle qui est exprimée dans le tableau. Je me suis assuré par des expériences que le parenchyme contient depuis les deux tiers jusqu'aux trois quarts de son poids d'amidon. 11 résulte de là que la plus pauvre des pommes de terre que nous avons examinées contient au moins un cinquième de son poids d'amidon , ei la plus riche vingt- huit pour cent.
Dessiccation des pommes de terre.
La dessiccation dissipant une en grande partie de l'eau que la pomme de terre contient en abondance, contribue non seulement à l'améliorer comme substance nutritive, mais encore à la conserver longtemps.
Les pommes de terre se composent sur loo de i3 à ig parties d'amidon , de 5 à g de matière filandreuse, de I à 3 d'albumine, de 3 d'extrait, de 7 ou 8 parties d'eau. 11 résulte de là que la dessiccation peut réduire à 3o livres ce qui dans le principe en pesait 100, avantage d'autant plus précieux que la farine de pommes de terre délayée dans l'eau rentle prodigieusement, en sorte qu'il en faut peu pour nourrir une personne.
Les]^ommes de terre contiennent une quantité considérable d'eau non combinée dont on peut les débarrasser par la compression.
Pendant la cubson y elles s^amal-
gament arec les parties solides ; le parenchyme et l'amidon éprouvent aussi une altération qui les rend plus digestibles.
L'extrait s'altère dès qu'il est en contact avec l'oxigènc de l'air ; les pommes de terre crues et coupées en contractent une couleur noirâtre; il estdoncnécessairedelcsfaire sécher prompte ment, de s'emparer del'extraiten détrempant les pommes de terre dans l'eau pure.
En détrempant les pommes de terre râpées, on sépare l'amidon du parenchyme , on s'empare de l'extrait et d'une certaine quantité d'eau. Tout cela favorise singulièrement la dessiccation; mais au lieu de pommes de terre sèches , on obtient séparément , au moyen de ce procédé , l'amidon et le parenchyme secs.
Si enfin on expose les pommes de terre à l'action de la gelée , une portion de l'eau se sépare, et la partie amidon neuse se sépare du parenchyme. Dans cet état, les pommes de terre sèchent aisément.
On peut, d'après cela, recourir à divers procédés pour dessécher les pommes de terre.
Procédé simple pour faire sécher les pommes de terre crues.
Mettez-les dans l'eau froide , et nettoyez-les avec un balai ; coupezles ensuite par morceaux^ et faitesles sécher sur un poêle ou au soleil, exposées sur des claies ; si la dessiccation se fait promptemcnt, vous obtenez de la farine qui, mêlée à parties égales avec de la farine de seigle , donne un pain excellent. Il est néanmoins difficile d'empêcher que l'extrait ne communique à la farine une couleur désagréable, etsouventne lui donne un assez mauvais goftt. Du reste , la farine se conserve long-temps;
UD baril expédié à la Jamaïque par la société économique de Bsiih , alla et revînt sans pnésenter d'avaries au retour, qui n^eut lieu qu*aatboatde trois ans*
Les pommes de terre se sèchent mieux et plus promptement, si l'on commence par les plonger quatre ou six secondes dans Teau bouillante. On peut alors les faire sécher à Pair avec succès^ Cette méthode peut s'appliquer à celles qui ont déjà éprouvé un commencement de germination; il suffit d'en arracher la pousse ; il serait mieux pourtant de les faire cuire d'abord et de les tremper ensuite*
Dessiccation à l'aide de la compression. Pelez , râpez les pommes de terre ^ et pressez- les fortement dans un linge , après quoi faîtes sécher les pains de la môme manière qu'on fait pour les gâteaux dont on exprime l'huile. Cette farine se conserve trois ans; les parties amidonneuses déposées dans le jus que donne la pression s'emploient dans toutes sortes de pâtisseries*
Dessiccation par fermentation. Au fur et à mesure que vous couperez les pommes de terre , vous les déposerez dans l'eau froide, parcequ'en les laissant exposées à l'air, elles contractent , comme nous l'avons observé plus haut, une teinte noirâtre, rendant les pre^ mièrcs vingt-quatre heures, ou re* nouvelle l'eau deux fois, puis une fois seulement par jour, ou mieux chaque fois que yous observerez de Técume à la surface de l'eau, ou que celle-ci a contracté un goût aigre ou acidulé. Après six , quelquefois dix jours, suivant la température pu les progrès de la fermentation , l'opération est à sa fin, c'est à dire que les pommes de terre sont réduites en une espèce
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de bouillie ; on peut les bisser encore quelques jours dans cet état , mais il faut renouveler l'eau trois & quatre fois par jour; lorsqu'on les laisse croupir dans la même eau ou qu'on les détrempe trop long-temps , elles s'aigrissent et se décomposent*
La mauvaise odeur que contractent souvent les pommes de terre fermentées n'influe pas sur la qualité de la farine , et se dissipe au lavage. On tire le marc du cuvier, on le presse fortement dans des linges grossiers , puis on l'expose sur de la toile au soleil , ou, pendant les jours de pluie, dans un grenier bien aëré, ou enfin dans des chambres chaudes ou des fours plus tièdcs que chauds. En gêné rai, la chaleur, pour être convenable , doit être modérée ; dans le cas contraire , les pommes de terre deviennent écailleuses , et ne
f cuvent s'employer qu'à la cuisine, •a farine devient d'autant plus belle que la dessiccation est plus prompte.
Dessiccation à l'aide de la cuis^ son* On cuit les pommes, autant que possible par le procédé que nous avons indiqué plus haut , c'est à dire à la vapeur ; on les pèle , on les coupe, on les broie, on les râpe, puis on les sèche au soleil ou à la chaleur du poêle. Il est essentiel d'en accélérer la dessiccation , pour empêcher qu'elles ne contractent un mauvais goût. Elles se réduisent dans vingt-quatre heures au quart de leur poids, deviennent aussi dures que la corne , sont cassantes, et se conservent si bien qu'elles supportent sans se gâter la traversée aux Indes Occidentales et le retour en Europe.
Dessiccation à l'aide de la disso^ lution. On coupe les pommes de
terre y on les Immerge dans l'eau , et on les remue de temps en temps.
La fermentation qui en résuite fait déposer Pamidon et surnager le parenchyme. On jette la pre* mière eau , on lave k plusieurs reprises à Peau fraîche. On fait sécher ensuite Pamidon et le paren« chyme séparément à Pair.
L'amidon qu'on obtient étant encore humide , on Pincorpore avec un peu de farine de froment, on le pétrit, on le passe an tami&j^ et on obtient du sagou.
Dessiccation à l'aidé de la gelée* Les pommes de terre gelées noirciraient bientôt à Pair si Pon n'avait soin de les tremper dans l'eau. Si cette opération a lieu de la manière qui vient d'être pre* scrite, on obtiendra plus de &rine et moins de filament que de pon»mes de terre non gelées ; mais cette farine sera moins blanche.
Conserçation des pommes de ieire* Les moyens propres à conserver cette production difCèrent selon le but qu'on se propose. On peut conserver les pommes de terre jusqu'à la fin de Phiver dans des fosses, des caves, ou en monceaux couverts. Pour passer ce terme et les garder jusqu'à la prochaine récolte , il faut détruire leur germe.
Enfin , si Pon ne veut que conserver les parties nutritives qu'elles renferment, il n'y a qu'à les réduire en farine. Comme c'est en éteignant la force de germination qu'on parvient à conserver la pomme de terre fraîche aurdelà du terme fixé par la nature, voici les moyens les plus propres à donner ce résultat.
Le froide La force germinalive ne peut se développer qu'à une certaine température; les pommes de terre se conserveront
en conséquence long-temps dans les glacières. On peut aussi créer un froid artificiel à Paide duquel on les garantirait Pété. Voici Its^ détails qu'un ecclésiastique anglais , M. Dan, donne à cet égard :
« L'hiver écoulé, on les retire des fosses dans les mois d'avril ou de mai. On rejette les gâtées et on coupe les germes qui ont commencé à se développer* On choisit un endroit ombragé par un arbre , un mur ou une meule de foin, etc., et on y creuse vers le soir, un trou qu'on emplit en grande partie d^eau, que la terre aura entièrement absorbée le lendemain matin.
On y entasse alors les pommes de terre en les arrosant chaque fois qu'on en introduit un boisseau environ. Lorsqu'elles sont au niveau du sol, on les couvre de gazon frais posé à rebours en sorte que Pherbe touche les tubercules ; on arrose de nouveau et fréquemment ; enfin on couvre le tout de deux pieds de terre qu'on bat fortement pour Paffermir. De trois en trois semaines , on dépose les pommes de terre dans une nouvelle fosse préparée de la mém<?
manière; si la chaleur est trop forte , et qu'on ne puisse ouvrir la fosse à Pombre , on fera bien de suspendre des nattes à un pied d'élévation au-dessus pour entretenir la circulation de Pair. Les pommes de terre se conserveront par ce moyen jusqu'au mois de septembre. »
Absence de Pair. On peut préser-r ver les pommes de terre de la germination jusqu'au mois de mai ou de juin en les enfouissant dans du sable bien seCé
Les Canadiens les emballent de la manière suivante : Dès qu'ils les ont tirées dt terre , ils les metr
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tent jaas un tonneau , et remplissent les inteiralles ayec de la 1er* re bien bien fôiche. Ainsi préparc^es ils les expédient aux Indes Occidentales , où elles arrivent en bon état, landîs que celles qui n* ont pas été mêlées arec la terre, contractent un très mauvais goût.
Section du germe* Les pommes de terre ne peuvent plus germer, 81 Ton coupe les points par lesquels Je germe se développe; on peut albrs les conserver aisément dans du sable sec , à l'air ou à la cave.
Cependant comme Taîr ne laisse pas que de pénéh-er dans F intérieur, il fait éprouver à une parl'ie de la farine un changement qui ai 1ère son goût.
PORG Quadrupède qui peuple toutes les basses -cours. On en compte diverses espèces. Celle à grandes oreilles, celle de la vallée «r Auge , celle du Poitou et celle du Périgord.
La première a Finconvéuîent de n'être ni robuste , ni féconde • de ne donner qu^une chair grossière et fibreuse , aussi lui prét'ère-t-on fa race qui est un peu moins forte; cîlo prend mieux et plus prompf ement Pengrais. Elle se sous**di« vise en trois variétés : Punc noire , l'autre blanche et la dernière pie , pie noire ou pie blanche. Les roux paraissent les plus estimés.
Race de la çailét: d'Auge. Tête petite et très pointue , oreilles étroites, corps long et épais, poil blanc et peu abondant, pattes min* ces et os petits. Elle se nourrit de trèfle , de luzerne, de sainfoin et autres herbes , engraisse rapidement , et pèse jusqu'à 600 livres.
Cochon blanc du Poîlou^ Tête longue et grosse ^ front saillant et coupé droit , oreille large et pendante , corps alorgé , poil rude ,
POR
pattes larges et fortes, corps long:
et os forts ; il ne dépasse guère 5oo livres.
Cochon du Pe'rfgord. Poil noir et rude , corps large et très ramassé.
Cette race est surtout productive quand elle est croisée avec celle du.
Poitou. Elle forme alors la race pie qui est excellente.
Les porcs se nourrissent de fruits sauvages, ou de fruits greffés, abattus par se vent , des débris de laiterie et de cuisine, de grains avariés, de tourteaux ou marc de lavements de lin , de navette ^ de colza, de pavot, de chenevis, de 'noix exprimés. On ajoute à ces substances de la farine , des racines potagères, dont on fait une pâte liquide. On les conduit en outre sur les luzernières ou tréflières qui ont été pâturées par les chevaux et les vaches. Les cochons mangent Thcrbe qui a échappé aux premiers de ces animaux et qui serait perdue s'ilsnelaconsom* maient. On leur donne toutes les racines potagères sans exception.
On les leur administre cuhes 00 crues ; dans ce dernier cas , on a soin de les diviser par tranches;, mais celle qui forme la base de leur nourriture , c^cst la pomme de terre. Elle est commune , peu chère , très nutritive , et sert pres^ qu'exclusivement à les nourrir dans Tarrière saison.
En Amérique , on la leur administre d'une manière utile et simple. On divise le champ par compartiments , on introduit les cochons dans Le premier , ainsi que l'auge nécessaire pour les abreuver.
Ces animaux trouvent facilement ce qu'ils aiment , et quand ils ont consommé tout ce qu'il y en avait dans la division , on porte
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ËLdoison à trou ou qua^e per-cbes plus avant , et ainsi de suite.
Oo a ainsi le double avantage d'épargner des soins , des dépenses de récolte et de préparer la terre pour la culture qui doit succéder.
Une autre production naturelle
Îu^ilsalmentbeaucoup, estlegland. ^n le% conduit dans les forêts où on les donne à Fauge. Us n'ont besoin , quand ils en ont pris suffi-* saniment, que d'eaa qu'on peut leur administrer blancbe ou pure.
Ce fruit affermit la chair et la graisse de l'animal ^ en même temps qu'il augmente. la saveur de l'une et de l'autre*
11 n'cQ est pas de même de la faine ; elle fait un lard» mou, huileux , de peu de garde , qui fond il.
la moindre. chaleur et prend mal; le seL
Engrais des cochons* Quand ils , ont acquis tout le développement dont ils sont susceplihleSi on les met à l'engrais.. Toute sorte de nour-r riture leur est bonne,' ^1 faut qu'elle soit abondante ,.. donnée à heures fijces et dans un état convenable.
Tous les cochons ne sontpaségar lement aptes à l'engrais. Les uns exigent plus de soins, les autres consonament d'avantage. Il faut donc choisir les bonnes races et cm* ployer les moyens les plus efficaces ; ils peuvent se réduire à cinq principaux , savoir :
1/ La castration;, a" Le repos ;
3i L'espèce , la forme et la quantité de nourriture , 4.^ T^ choix de la saison ; 5^ L'attention de commencer l'engrais par 1! aliment le moins appétissant et le moins nutritif, et de le terminer par le plus substanr tiel , celui dont l'animal est le plus friand.
CastraUm^ VoycÂ ce mot.
Repos* Loin de la lumière, du bruit et de tout autre objet capable d'émouvoir leurs sens, les cochons parviennent d'une manière plus, prompte et par conséquent moins dispendieuse à l'engrais ; mais ilsdemandent une litière abondante ^ qui soit fréquemment renouvelée.
U faut aussi éloigner des lieux où ils gisent les grogneurs qui les empêcheraient de dormir et retarr deraient par conséquent l'engrais..
Une longue expérience a appris aux Américains qu'un peu de soufre mêlé avec de l'antimoine , est extrêmement profitable et favorise l'jengrais« Ces substances pprgent les cochons d'une manière douce et les entretiennent dans un état de perspiratioa qui les provoque aa sommeil eties dispose à engrais-ser beaucoup mieux que ne pourraient le faire la farine d'ivraie , les semences de jusquiame, de pomme épineuse, etc., qu'on a proposées,
Pféparaiion de ta nourriture* Les semences farineuses sont sans contredit les matières les plus propres à faire promptement atteindre le but désiré. Eues sont sèphes , et renferment beaucoup, de principes nutritifs.
Il faut seulement choisir les moins chères. Dans le midi , c'est le maïs ; au nord , c'est Forge « les pois , Jes fèves et les haricots* Les grains , les racines doivent , du reste , leur être administrés , autant que possible, .après qu'ils ont subi lai cuisson»
L'avidité avec laquelle ils se jettent sur les herbages bouillis ^ sur les graines et les racines ramollies , sur les résidus des bras-; séries , des fabriques.de sucre de betteraves, etCn prouvent combien
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u8 eoapdefrtt eiC oitkà eellt opé^ ra(Ion.I>ii reste , les fruits fle la famille des cocnrbitacées donnent la diarrhée aux porcs, la riande crue les échaufFe et les rend furieux*
Une chose essentielle dans Fenerais , c'est de varier les aliments^ Ils n'ont le lard, la graisse , et b chair, ni aussi fennesni aussi abondants quand ils sont nourris d'une seule substance* Ceux qu'on élève sur les Alpes , avec du lait , ne fournissent qu'un lard mou, qui ne gonfle pas au pot.
Si on veut qu'il soit ferme , ne ie désorganise pas à la cuisson y il faut ajouter aux aliments dont on nourrit l'animal des substances astringentes et toniques , com^ me le tan , Técoree de chêne , le gland , les finiîts acerbes pour soutenir l'action de l'estomac et prévenir )es flatuosîtés.
Saisonfhporable à l'engrais. L*automne est l'époque qui convient à l'engrais des cochons; les fruits sauvages étant en maturité , on a les débris des récoltes , les balayures et criblures de grains , et ces substances sont peu propres à d'autres usages. Cette saison semble d'ailleurs destinée par la nature à l'opération dont il s'agît. Le gibier engraisse alors en quelques heures ! une journée sombre , un lirooillard épais, rendent souvent les grives , qui ne valaient rien la veille , délicieuses le lendemain ; mais, dès que les cochons ont afteînt le point convenable , il faut se hâter de les tuer ; autrement , ils tombent dans le gras fondu et ne tardent pas à périr.
Manière d'administrer la nourri" tare. Un des moyens de disposer les cochons à prendre graisse ; c'est de leur administrer les aliments qu'ils consomment à des heu-
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res r^lées , de ne les leur donner d'abord que par petites portions»
L'appétit une fois excité et les viscères distendus , on force h dose, et on les gouverne comme nous l'avons dit.
Quand on approche du terme , que l'animal n'a presque phis d'énergie , on délaie dans l'eau la farine moulue grossièrement ; on lui donne un bouillon , et on la convertit ainsi en une bouillie d'abord claire , qu'on réduit ensuite à la consistance d'une pâtée.
POTIRON, COUHGK, CUCUR.
BITE. Plantes annuelles qui entrent dansl'économie domestîque,etdont on cultive quatre variétés ; la caliehasse , le potiron , la citrouille et la pastèque.
Caîlehasse ou flacon (C lagenaria). Plante rampante, qui a les tiges longues, grosses, rudes au toucher , la feuille presque ronde ^ vert pâle et odorante. Ses fleurs sont blanches, évasées, presque en étoile ou en roue , et ses fruits en forme de poire , avec un col alongé, et arrondi en forme de bouteille , de faux ou de croissant. Ceuxci changent de nom, suivant les accidents qu'ils présentent , et s'appellent callebasse^ courge-bouteille ou gourde des pèlerins , courge-trompette^ Leur pulpe est bonne à manger, et leur peau ferme propre à former des vases. La caliebasse exige une chaleur assez forte , et surtout constante.
Potiron^ courge à gros fruits (C meiopepo). Feuilles très amples, en forme de cœur arrondi ; fruits très gros , de forme sphérique , aplatie , enfoncée aux deux pôles , marqués de côtes régulières ; chair ferme , quoique fondante et pleine de jus. Cultivée presque partout ^ elle est d'un bon go&t et très ra-
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fratcUssante. EUe se prépare de plosiears manières , en potage , en iiiamielade , etc. Elle demande k être callivée comme les conœmhrea.
EUe prendpour sestiges uneétendoe considérable , aussi ne doit-elle être plantée à demeure que dans les en^ droits où elle ne gfine aacane antre plante , et où elle peut s'étendre.
Citrouiltt (Cpepo), pépon^gîraur mont^ couronne impériale^ barba»
rlnâj orangin^ eongowrdette on colo^ quinelle. Cette espèce diffère essentiellement des précédentes par ses corolles, dont le fond est rétréci en entonnoir , et par son frait qui est ordinairement oblong et sans câtes ; rafrafchissanle , ferme , d'une saveur douce, elle est de toutes les plantes celle qui occupe le plus de place. Elle rampe comme le concombre et le melon, et porte ses traînasses jusqu'à la et i8 pieds de ses racines. Sa graine , qui se conserve bonne sept à huit ans , sert d'appât pour prendre les, rats f les souris , les mulots, les loirs , qui la recherchent avecavidité. Les deux espèces principales de citrouilles sont la melonnée et le pépon pofypkorme.
La melonnée, connue des jardiniers sous le nom de citrouille musquée , diffère de toutes les rariétés de cette espèce. Elle a les feuilles douces au toucher, et couvertes d'un duvet serré comme celles de la callebasse ; les fleurs pâles, évasées en entonnoir; ses graines ovales, ses pépons rapprochés ; ses fruits aplatis ou sphériqnes , ovales , cylindriques, en pilon on en massue, sont d'un yert plus ou moins foncé, jaune ou roa|e orangé en dedans. Sa chair est ferme, très fine, et d'un goût masqué très agréable. Dans le nord de la France , elle ne réussit que
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sur des couches chaudes , et demande quelques soins.
Le pépon potyphorme. Cette espèce , qui comprend les citrouilles {proprement dites , les gîraumonts^ es pasiessons^ les fausses coloquintes^ présente des caractères peu prononcés. Les coloquinelles don* nent un fruit de forme sphérique , dont le diamètre n'excède que du double celui de la fleur , gros , co^ loré comme l'orange ; il a une pulpe jaunâtre , fibreuse , peu amère , qui se dessèche facilement et acquiert alors une odeur un peu musquée.
La congourdoimette donne un fruit pyriforme dont la peau est vert brun , marquée de bandes et de mouchetures blanc de lait. La barbarine a des fruits bosselés , verruqueux, ordinairement jaunes ou
tanachés, quelouefois marqués de andes vertes. Les giraumonts et les cltnuilles ont pour l'ordinaire une forme oblongue. Ils varient pour la couleur verte grise, d'un vert pâle , blanche, jaune ou noire, et pour les dimensions de leurs fruits.
Le pasiesson , vulgairement appelé bonnet d'électeur^ est une monstruosité qui se perpétue de graine.
Son fruit affecte différentes formes ; souvent il est étranglé dans son milieu, et renflé en un large chapiteau comme un champignon.
La pastèaue ou melon d'eau ( C.
citrullus). Cette espèce , qui n'est cultivée que dans les parties méridionnales de la France , donne des fruits estimés , agréables , rafraîchissants, et de couleur rougcâtrc k l'intérieur. On réserve plus spécialement le nom de pastèque aux variétés dont le fruit plus ferme ne se mange qu'avec du vin doux , ou en raisiné , et l'on donne celui
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de melon d'eau aux Tariétës dont les fruits sont très fondants.
Tontes ces plantes sont sensibles an froid, qpi les^endommage et les fait périr f pour pen qu'il descende aa-dessous de Of surtout lorsqu'elles sont encore tendres.. Aussi leur culture exigc-t-elle beaucoup plus de soins dans le nord que dans le midi. Aux environs de Paris t on les. sème sous cloche et sur couche dès le commencement de mars^ et quand elles ont atteint deux mois f.
on les transplante dans un creux de deux pieds de large sur deux de profondeur, qu'on a rempli de tamier et de terreau. On. en met communément deux par fosse ; on, leur donne une forte mouillure,, jusqu'à ce qu'elles aient complètement repris, et on les garantit de l'ardeur du soleil avec de lai paîUe , des feuilles sèches.
En grand , on les sème sur des monceaux de fumier destinés aa jardinage, ou bienon attend le retour de ta belle saison pour les mettre en pleine terre. Il faut se gar^rr de pincer les bras des courges ;il vaut mieux , le prescrit Hozier, creuser au-dessous de la fleur, k mesure qu'ils s'étendent et que les fleurs femelles nouent. On détourne les premiers» on émiette Lien la terre, oala mâle avec du fumier consommé; on enterre le bras avec quatre à cinq pouces de profondeur, et on les recouvre avec la terre tirée de la petite fosse. Si on peut arroser sur-le-champ, la chose n'en vaut que mieux , et la végétation en est plus belle.
Les courges ont souveut besoin d'être sarclées et arrosées de temps en temps , mais en petite quantité* Des arrosements trop copieux ou des pluies ^trop abondantes leur •ont nuisibles | quand elles appro-
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chent de leur maturité. Lonqu'eBèst sont à ce point, c'est à dire quand»
l'ongle peut difficilement faire des impressions sur l'écorce , on les cueille , on les porte dans un lieu sec, à couvert, où. on les laisse exposées à toute l'ardeur du soleil, pour dissiper l'humidité superUue qu'elles contiennent. On les place ensuite dans un endroit sec , aéré, et k l'abri des gelées , d'où on les retire à mesure qu'on les consomme* La meilleure nunière de conserver leurs graines est de leslaisser dans le fruit, même lors-!qu'il pourrit. La décomposition ^ qui attaque la pulpe ne les t^r dommage pas.
POUDRETÏE. Excréments humain^ desséchés ; c'est un excellent engrais qui ne tarde pas k so décomposer. 11 varie de nature ^ mais il abonde constamment en substances formées de carbone , d'hydrogène , d'azote et d'oxigène. Employé récent ou consommé , il favorise singulièrement la végétation des plantes.
L'odeur infecte que les excréments répandent, disparaît quand on les allie il de la chaux vive. Exposés pendant la belle saison en couches peu épaisses et mélangés avec cette terre , ils se dessèchent bientôt, se pulvérisent, et peuvent être étendus comme les tourteaux de navets. On les distribue dans les sillons en mâme temps que les semences.
Les Chinois , si supérieurs aux autres peuples par les connaissances pratiques qu'ils possèdent sur l'usage et l'application des engrais, allient ces déjeciious animales avecle tiers dcleuc poids de marne grasse ; ils en forment des gâteaux, les moulent et les font sécher au soleil. Les missionnaires nous
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appreimentqaecesgiteanxn^ontaacune odeur désagréable et forment un objet important de commères^.
POULAILLER^Lien où se retire la volaille. 11 ne doit pas être trop frais f car le froid engourdit les poules , retarde , diminue la ponte ;• ni trop chaud , car la chaleur , lorâqu'eile est vive , les affaiblit. 11 ne doit pas non plu$ être éioufTé, car les miasmes que donnent* les excréments les rendent languissantes , moins fécondes y moins délicates et plus difficiles à élever.
li doit être spacieux, assea^ vaste pour loger à l'aise toute la volaillequ'il est destiné à contenir. 11 ne faut pas cependant que ses dimensions soient trop fortes; car les poules isolées trop k distance pon^ dent peu, tandis que rassemblées dans un espace convenable , elles s'échauffent , se soutiennent et b^^Xt citent k donner des œufs.
Situé au Levan^, et placé à queU que distance de la maison , il est ordinairement élevé à un pied du.
sol. Les murailles en sont épaisses, bien crépies, blanchies en dehors et en dedans, sans fientes, sans crevasses ni cavités qui permettent auic ennemis de la volaÛle d'y pénétrer ou de s'y cacher^ Un toit saillant le garantit de Thumidité qui est le plus redoutable aux poules. Au-dessus d'une petite porte qui donne entrée dans T intérieur^ est une ouverture par laquelle les poules passent du dehors en dedans. Deux, fenêtres circulaires, situées Tune au levant et Fautre au coucliant , et garnies d'un grillage ^ mailles serrées , donnent passage ^ Tair et dégagent les miasmes
2ue produîsent^es déjections. Elles oivent être constamment ouvertes en été, et bien fermées en hiver.
porr Sjs
I>ans les angles intérieurs, h dix.
ou douze pouces d'intervalle, sont placés des tasseaux sur lesquelss'appuient les juchoirs , qui ne sont que des perches qu'on équarrit , afin que les poules puissent se reposer pins à l'aise. Dans les espaces intermédiaires sont les pondoirs, qu'on recouvre d'une planche pour garantir les poules qui les occupent de» excréments, dès autres , et leur procurer le repos dont elles ont besoin. Ce sont ordinairement des paniers d'osier fixés contre les murs , bien fournis ,. garnis de paille de seigle brisée , et disposés de manière que les œufs ne courent aucun risque de casse. Le poulailler est en outre muni d'un abreuvoir dans lequel on renouvelle fréquemment l'eau.
On y faisait autrefois des fumigations , on*y brûlait de l'encens, du benjoin ; mais on a reconnu que tous ces moyens étaient plus nuisibles qu'utiles, et on y a renoncé»
La propreté , le lavage , la circulation de l'air, sont ce qu'il y a de mieux à employer. Dès que les poules sont sorties , on ouvre la fenêtre et la porte ,. et de temps en temps on brûle une petite botte de paille qui chasse, renouvelle l'air et détruit les insectes. On.
gratte ensuite , on lave à l'eau froide , et quelquefois même à l'eau bouillante qu'on aiguise d'un peu de vinaigre , les paniers des nids ,, les perches , les auges , les abreuvoirs , etc.
On balaie , on ratisse , on lave l'aire du poulailler, et on le recouvre d'une couche de gravier ou de paille hachée menue»
Les coqs , les poules et les poulets, ne doivent pas être mêlés avec les autres oiseaux de la basse-cour.
Les poules f qui vivent bien avec
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eux pendant le jour, ne les «ooffrent qu'avec peine pendantia nuit ; elles ne supportent môme qu'avec répugnance sur les juchoirs où elles se trouvent , les cha-< pons qui sont cependant de la fa* mille.
' Le poulailler doit être muni de cabinets chauds, où Ton puisse Caire couver les œufs et mettre les poussins qui sont ëclos.
Ceux qui sont destinés aux poussins sont pourvus de cages où chaque mère reste huit jours avec ses petits , et passe ensuite dans une enceinte où elleachive leur éducation.
Un poulailler doit en outr« avoir comme accessoires, 1® une petite porte remplie de sable et de cendre, où les poules se roulent en été ; ^^ un trou plein de crottin de cheval, dans lequel elles cher»
chent, pendant la mauvaise saison ^ du grain et des vers ; 3® deux carrés de gazon où on les laisse paître et prendre leurs ébats ; 4^ des haies bien touffues, ou mieux encore des arbres qui puissent leur fournir des fruits qui leur plaisent, tels sont les mûriers et les cerisiers ; 5® un hangard où eUes trouvent à se mettre à couvert quand il pleut ; 6*^ des auges en pierre ou en bois, couvertes d'une planche percée k jour, dans lesquelles les poulets puissent se désaltérer dans une eau pure ; j^ enfin une basse-cour, vaste, spacieuse , aussi propre que possible. Les fumiers qu'elle renferme doivent être rassemblés avec soin , et les eaux avoir des écoulements suffisants.
POULARDES* Poules dépouillées de leur ovaire avant ou après la ponte.
Cette opération rend les poules stériles , les dispose à prendre de
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Fembonpoltit . k acquérir one chaîr fine et délicate.
On la fait k toutes les pouks que des défauts essentieb rendent peu propres k pondre et à couver, comme aussi aux poulets qui n'ont pas à un degré suffisant les qualités qui constituent les bons coqs.
Les poules et poulets de grandes race sont ceux que l'on chaponne de préférence. Elles pondent moins que les autres et fournissent , quand, elles sont grasses, des pièces de volailles qm sont extrêmement recherchées et se vendent très cher.
Engrais de la volaille* La méthode qu'on suit a pour but , non.
de lui donner un certain embonpoint qui caractérise l'état de santé^ mais une véritable maladie, un excès de graisse qui la ferait mourir de gras fondu, si on ne la tuait pas k temps. Voici comment on jorocëde :
on enferme la volaille dans un endroit obscur, on lui donne en abondance de l'orge , du sarrasin ou du maïs cuits en boulettes. Ou bien, et c'est ce qu'on fait au Mans , au lieu de la laisser manger librement, on lui fait avaler des pâtons de figure ovale , d'environ deux pouces de long sur un d'épais , et formés de deux parties de farine d'orge , d'une de sarrasin , et d'une quantité de lait suffisante»
Une troisième , plus expédltlve que les précédentes I consiste à mettre les volailles dans une cage ou épinette, placée dans un endroit chaud , où on les empâte deux on trois fois par jour \ au moyen d'un entonnoir avec de la farine d'orge , d'avoine, de petit millet^ détrempé dans du lait. On leur administre une petite quantité de ce mélange un peu liquide ^ afin d'être dispensé
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^e leor donner à boire. Ota augmente successirement la dose 9 on leur remplit entièrement le jabot, et on leur laisse , avant de reçommenêer, tout le temps de. le vider à leur aise, pour ne pas troubler leor digestion.
L'épinette employée dans ce procédé est une suite de petites loges où la volaille est isolée , comme emboîtée , et tellement resserrée qu'elle ne peut se remuer qu'avec difficulté. Tout ce qu'elle peut faire est de passer sa tête par un trou , et de rendre ses excréments par un autre.
L'entonnoir , à l'aide duquel un homme peut, en une demi-heure , empâter une cinquantaine de poulets, est composé comme suit :
j'emprunte la description qu'en donne Parmenticr :
« Sur un escabeau à hauteur de bras s'élève une espèce d'entonnoir dans lequel on verse la mangeaille ; du bas de cet entonnoir sort un tuyau courbe, k peu près comme celui d'une téïère. On fait descendre en dedans de l'entonnoir un secret garni d'une soupape à côté de laquelle passe la man-* geaille dansle fond de l'instrument* Ce secret est suspendu par une pe* tite verge de fer qui fait ressort et qui s'élève depuis l'escabeau; là elle est arrêtée par une petite planche mobile que l'empâteur peut presser sur pied. Par ce mouvement la corde tire la baguette de fer, qui en s'abaissant force le secret , dont la soupape se ferme , à descendre plus bas , dans le Sond de l'entonnoir , et ce secret faisant
Î»ar Ik les fonctions d'une pompe oulante , presse la pâte et l'oblige à sortir par le bout du tuyau courbe que l'engraisseur tient dans le bec de l'oiseau, au-dessus de sa lan-
goc. Il a 8<âa de retirer le poulet À l'instant qu'il sait qu'il a pris a<»sez de nourriture : s'il a dépassé la dose convenable , il le fait dégorger dans un vaisseau placé au-dessus de la machine, pour l'empôcher d'étouffer.
j» Chacj^ae fois qu'on se sert de l'entonnoir , on a soin de le laver à l'eau fraîche, dans la crainte qu'il n'y reste de la mangeaiUe qui s'aigriraiL »
Bien blancs et d'un goAt excellent au bout de huit jours , les poulets nourris de cette manière ont acquis en quinze toute leur graisse.
On mêle quelquefois à la nourriture indiquée de la semence de jusquiame ; d'autres fois on l'assaisonne de feuilles, de graines d'orties séchées et réduites en poudre.
Quelquefois aussi, au lieu de mettre les poulardes ou autres volailles dans les épinettes, on les enferme dans des cabas suspendus en l'air, et faites de telle manière que d'un côté elles sortent leur tôte, et de l'autre leurs croupions.
Ainsi empaquetées , immobiles , elles mangent, dorment et digèrent à peu près comme dans l'épinette.
POULES. EUes ont besoin d'être surveillées, soignées avec une attention particulière. Les unes maigrissent, les autres engraissent.
Celles-ci ont de la tendance à pondre , celles-là à couver , chacune , en un mot , a des dispositions qui lui sont propres et qu'il faut mettre à profit. S'il s'agit , par exemple , d'introduire dans la famille une nichée destinée à repeupler labasseçour , il faut se garder de le faire avant que le jour fie soit tombé.
Si l'on veut mettre un vieux coq à la réforme et le remplacer par un jeune , il y a d'autres précau-
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tioDs h prendre* On doit, avant ié le présenter^ lui lier les pattes et le préserver avec soin de toute insulte. Ce n'est qu'après ces formalités ^ et lorsque chaque poule Va en quelque sorte passé enrevue, qu'il est admis et reconnu*
Les poules éprouvent quelquefois de la difficulté à pondre. Un moyen d'y remédier est de leur mettre dans l'anus quelques grains de sel ou même une gousse d'ail.
On peut se servir de celles-ci pour découvrir , quand elles perdent leurs œufs, le lieu où elles les déposent. Pressées d'obéir au spécifique qui lei presse , elles gagnent leur nid sans détour , et décèlent ainsi leur cachette. Mais c'est sur* tout quand elles couvent qu'elles ne doivent pas être perdues de vue.
Quoique la soif et la faim les tourmentent souvent, elles demeurent parfois deux fois vingt-quatre heures sur leurs œufs ^ sans boire ni manger. 11 faut alors les lever et les déterminer à prendre leur repas ; mais c'est le seul cas où il convient de les troubler, car il vaut mieux qu'elles se lèvent et se placent d'elles-mêmes , comme aussi qu'elles restent constamment chargées du soin de retourner leurs œufs. 11 faut surtout redoubler d'attention le jour où les petits doivent édore y soit pour favoriser leur sortie , soit pour les fortifier quand ils sont hors de la coque.
La manipulation de chaponner les poules pour les engraisser , est un des procédés qui méritent le plus d'être connus. On doit savoir distinguer les aliments qui échauffent de ceux qui rafratchissent , ceux qui coûtent le moins et profitent le plus. 11 faut également mettre à part chaque individu ^ aussitôt ^'on aperçoit son pluma-
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f;e hérissé ^ mal «n ordre , ses ai^ es lâches et traînantes. Il faut , eu un mot, être k même de saisir les symptdmes des diverses maladies, afin de pouvoir appliquer il temps les remèdes les plus efficaces.
Ainsi , on doit savoir i° que les pépins de raisin arrêtent la ponle des poules, et que pendant re temps , il faut en interdire l'usage;
:i<* Que les aliments très nourrissants et les aliments salés la favorisent;
3^ Que la pépie annonçant que les poules ont manqué d'eau , ou n'en ont eu que de mauvaise , il faut, après leur avoir fait subir l'opération qui convient dans ce cas , veiller à ce qu'elles aient toujours de bonne eau et en abondance , qui doit leur être donnée tiède en hiver ;
4.° Que dans le cours du ventre, causé par une nourriture trop humide , il faut leur en donner une qui soit sèche et légèrement astringente ;
5° Que dans les constipations il est utile d'employer les relâchants , comme la I>ette , les lai^ tues, la poirée ;
G'* Que dans la gale ou autre maladie de la peau, il est bon de les rafraîchir avec des plantes potagères hachées» et mêlées avec du son détrempé ;
y° Que lorsqu'elles ontla goutte , on est averti de soigner davantage le poulailler ;
8^ Que , quand les œufs ont la coque mollase ^ elles ont une disposition à passer à la graisse. 1 1 convient alors de diminuer leur ration ; il est à propos de délayer de la craie dans leur eau , et de mettre de la brique pilée dans leur manger ;
go Enfin il fiaiut éviter de leur
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<ddflXRfr de la pâte d'amandes amè- Tes ëpaîsées d^ huile , altendu qae *ces fruits sont un poison pour elles.
Un coq suffit àr quinze ou vingt poules , et même au-delà puLsqu^>l peut donner jusqu'à cinquante fois par jour des marques de sa vigueur. C'est surtout le matin qu'il aime à satisfaire sa passion. 11 des' cend le premier du poulailler, regarde sortir les poules comme s'il était occuper à les compter ; quand toutes sont dehors, il court de Tune à l'autre sans savoir à laquelle s'ar^ rêter. Il se décide enfin , chante, bat de Paile , et fait un demi-cer*cle autour de celle qu'il a choisie* D'autrefois il cherche , découvre «ne graine, appelle ses poules.
Dès qu'elles arrivent, il prend le grain dans son bec , se place devant la première , lui offre le mets de la manière la plus affectueuse , et s'en adjuge le prix avant qu'elle l'ait acceptée.
Il doit être d'une belle taille moyenne , le bec gros et court , la crête d'un beau rouge , comme vernissée, la barbe membraneuse , d'un volume considérable y aussi colorée que la crête, la poitrine Isffge , les ailes fortes , le plumage noir ou rouge obscur. Ses cuisses doivent être bien musculeuses^ ses jambes grosses , armées de longs éperons , ses pattes garnies d'ongles légèrement crochus , et forte-' ment acérés; lorsqu'il est libre dans ses mouvements , qu'il chante souvent ^ il doit sans cesse gratter la terre , chercher des vers, moins
four lui que pour ses compagnes.
1 doit être alerte^ pétulant, adroit à les caresser , prompt à les défendre , et attentif à les solliciter à manger , à les réunir dans la journée, et à les ressembler le soir.
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Le coq commence à saillir les poules dès l'âge de trois mois :
mais il n'a de véritable vigueur qu'à trois ans , quoiqu'il puisse vivre jusqu'à dix. Chez les indivi-^ dus mâles de la grande espèce . les facultés reproductives se développent plnstard^ et se conservent vraisemblablement plus long-temps.
Dès qu'ils sont moins dispos , ils ne sont plus dignes de figurer dans leur sérail. Ils doivent être remplacés par le plus beau , le plus brave des jeunes surnuméraires de la basse-cour.
S'il y en a deux qui sont à peu près d'égale force , il faut les mettre aux prises pour s'assurer lequel des deux mérite la préférence. Les
{>onles, comme les autres femelles , 'accordent toujours au plus courageux et au plus capable de les charmer.
« La paix, dît Parmentier , ne règne pas long-temps parmi les coqs , à qui l'on a a^nsi partagé l'empire de la basse-cour ; mus tous par un caractère iti quiet, jaloux , vif, bouillant, ardent, leurs querelles sont fréquentes et presque toujours ensanglantées. Le combat suit de près la provocation.
Les deux adversaires sont en présence, ils ont les plumes hérissées, le cou tendu , la tête basse , le bec en arrêt ; ils s'observent en silence avec des yeux fixes et étincelants* Au moindre mouvement de l'un ^'eux, ils partent ensemble , ils se dressent , ils s'élancent , ils se choquent et répètent la même manœuvre jusqu'à ce que le plus adroit ou le plus fort ait déchiré la crête de son ennemi, l'ait renversé à coups d'ailes , on l'ait poignardé de ses éperons.
» Il est des coqs qui par excès ^de tempérament sont hargneux.
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cjaereUenra , Us fatiguent les* poules sans les féconder* Jaloux du bonheur des autres , ils en troublent le ménage* Pour calmer ces turbulenU , le moyen est simple ; on leur fait passer le pied dans le milieu d'un morceau de cuir taillé en rond ; ils deriennent aussi tran-
Îuilles que les hommes qui ont les >rs aux pieds 9 aux mains et au
cou.
» Le coq aime la propreté , il
est soigneux de sa parure ; on le voit souvent occupé à se peigner) à lustrer ses plumes avec son bec* Il ne parait pas destiné par la nature à partager les sollicitudes de Tincubation et de l'éducation des poussins; mab en observant les choses de plus près , peut-être cette opinion n' est-elle que gra-
tni'e. - - .
» En effet , il attire quelquefois
une de ses poules dans un coin ; là, il remue la paille qu'il y trouve; il fait un nid , se couche , semble inviter sa femelle ày pondre, en lui vantant la commodité de ce lieu.
M Quelquefois il va se percher sur le bord du nid où pond sa poule favorite pour lui offrir ses services, paraissant disposé à oublier pour elle, à lui sacrifier toutes ses autres poules , et à se comporter entièrement comme les oiseaux qui n'ont qu'une femelle.
» Le coq a toujours de la prédilection pour une de ses jeunes E ouïes; sans cesse il la comble de iveurs et d'égards. La poule est aussi très sensible à cette préférence. Elle raccompagne dans ses recherches alimenUires, se rend la première à sa voix et reçoit de son bec le grain qu'il a trouvé* »
Poule* Les races de poule qu'on doit chercher k multiplier de préférence sont celles qui donnent le
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plus d'œnfs et ont la chair b plus délicate , c'est à dire les pauies communes. C'est principalement de cette espèce qu'a &ut peupler la basse-cour.
Les meilleures sont de moyenne taille, d'une couleur noire ou brune , ou d'une constitution robuste , elles ont la tète grosse , les yeux vifs , la crête pendante , les pattes bleuâtres. Celles qui ont de grands ergots , qui grattent , chantent , appellent il la manière des coqs , doivent être rejetées ainsi que celles qui sont farouches , querelleuses, acariâtres; elles se laissent difficilement cocher, pondent rarement , couvent mal , perdent , cassent ou mangent leurs œufs*
Celles qui sont trop grasses ou vieilles doivent être réformées.
Les premières, k raison de leur embonpoint , donnent rarement des œufs , encore ceux qu'elles pondent sont-ils hardis. Les autres n'en donnent pas ; elles ont la crête et les pattes rudes au toucher , et sont faciles À reconnaître*
Après la poule commune vient la poule huppée qui est plus délicate à manger, parceque, pondant moins, elle prend plus de graisse ; puis la grande flandiine qui n'est pas plus féconde que la précédente , mais donne des poulets qui ont plus de vente*
L'opinion la plus générale, parmi les cultivateurs , est que de ces trois espèces de poules, la première est la plus féconde en œufs, et que les autres fournissent plus de poulets. Ils estiment qu'elles sont plus profitables que ne seraient les poules étrangères qui figurent dans les bas«es-cours de luxe.
Cependant , pour décider cette question , il faudrait avoir tenu re-
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gistre de la dépeB«e de nonrritare au moins pendant one année entiè* re ; il £auidrait aos^i s'assarer si les poules communes qui donnent des œufs en plus grand nombre , mais plus petits , fournissent réellement ( leur nourriture compensée)| dans le courant d'une année, une masse d'aliments plus considérable > sous ce rapport , >que les autres dans le même espace de temps.
Il faudrait en nié me temps fixer à quel degré d'embonpoint y la poule est la plus abondante ; car ^ comme on le sait , les poules qui sont mal nourries ne pondent guère plus que celles qui le sont trop bien^
Il faudrait en outre tester d'à- Tancer ou de reculer le temps de la ponte ,.de manière à distribuer avec une certaine égaUté , dans les différents mois de T^nnée^ la quantité des Œub k pondre.
Les poules sont vives, pétulantes, irrascibles;elle3 se querellent, et se battenMrès souvent entre elles, et ont, conmMQ toutes les autr.^. volailles , des>inclinationt fangumaires.
Elles ne peuvent voir, sans Tin^ulter, nne de leurs compagneslangaiisaate. Le s^ng coule-t'-il des blessures qu'eUe vient de recevoir^qu' elles se jettentip^^s^urelle c%UMfihifnnf.
,. NourrUHre*. Les poMk^ s sotA faciles à noorrÂr ; elles aÂmeot •toiites les substances allmen^res., même celles qui .sont i^nfouies dan« le .(jimier, Elles neJUilsent rien perdre f elles 4»opt toute la journée â gratter la (erce ^ à.cbeivcber e^ k ramasser.
La .semence la plus fine , la plus im^pei)ceptible ne peut léchapr Der à leurs regards; lamouGbe.dont te Tol est le .plus rapide ne saurait se soustraire k la promp^tude avec laquelle elle dar^ son bec« Le ver qui vient respirer k la surface de T.U»
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la terre , a'a pas le temps de se replier sur lui-même qu'il est déjà saiài etdéterfé^
Malheureusement la poule est moins discrète «qu'elle n'est adroite.
A peine a^t^elle fait une trouvaille, qu^elIe l'annonce par ses cris ; ses compagnes accourent aussitôt et loi disputent sa proie. Le ver passe ainsi de bec en bec , jusqu'à ce qu'enfin il soit porté assez loin d^ la foule pour que celle qui le tient puisse le dévorer à sdn aise*
« Les poules , dit Parmcntier, y ainsi repues de grains, de verà , d'insectes , de tout ce qi^elles. ont trouvé par une recherche opiniâtre dans le fiimîer^ les cours ^ dans les •granges , dans les écuries, les é tables, etc< ,n'ontbesoin^ danslesfer* -mes au printemps et en hiver, que .d'un supplément de nourriture ; qu'on leur distribue toujours le matin aU lever do soleil , et le soir avant qu'il se couche. » Ce repas est préparé de la manière suivante :
« On fait cuire , la veille , dans les lavi^res de vaisselle , les plantes -potagères que la saison fournit. On .les mêle avec du son , on les égoutte. Le fendemain on porte cette pâtée -réchauffée aux poules. Lorsqu'elles 'lk>nt mangée , on leur jettes suL*- '<vaBt les ressources locales , une certaine quantité de vanure j 4e criblure de froment ,'de seigle ou d'orge pur , de sarrasin , de i)lé de Turquie concassé , de vesces , de pois chichesyrde marc de raisin ou de pommes^ dpfruils sains ougâ^ tés , coupée, pak* morceaux , d^ pain, 'de miettes et .autres débris •de la table ou de la cuisine , de iracines coites. Seulement on au^ ,mente ou diminue , suivant la. saison , la ration de- Tune ou l'autre de ces substances. Quelquefois', comme pendant la récolte ou le
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hallage des grains , on supprime toute distribuliop.
M I>e repas da soir esl semblable à celui du matin ; tous deux doivent leur être servis soit dans le p4 a^ail- 1er, si on veut que les fM>u!e« sculcsr yaicntpart, soil près du poulailler , dans un endroit disposé rie manière qu'elles n'y soient pasc xposées aux vents et à la pluie^ LVxpërieoce a appris qu^il était essentiel ,
i<» Que la pâtée fût chaude lorsqu'on la leur donnait , parceque dans cet état elle contribuait it xnieux conserver la santé , h les rendre plus fécondes et itles nourrir davantage ;
2^ Qu^on pouvait remplacer la distribution des grains cuits ou crus par celle de la pomme de terre cuite , mêlée h une certaine quantité de farine de ces grains , ou mieux encore par ce mélange converti en pain , rais sous la for* me de soupe ;
3' Que les grains étaient, en général, meilleurs lorsqa'ilsavaient éprouvé la cuisson que lorsqu'ils étaient crus . et encore plus nutritifs lorsqu'ib avaient subi la pani* fication ;
4.® Que la plus excellente nour^ rîtore pour les poules était ce même pain trempé et bouilli avec de la viande bouillie et hachée ;
5^ QuUl existait des circonstances où le choix de la noutritore des poules n'était pas indifférent , comme pendant la ponte , la couvaison , et surtout pendant les maladies qui les afUigent. Le froment et le seigle , à l'exception de leurs criblures , ne font point partie de la nourriture des poules , non qu'elles n'en soient très friandes , mais parcequ'on croit devoir les réserver pour les hommes. »
Verfnmière. Le goût que moa-
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treni les poules pour les ver^ , a fait imaginer de les en nourrir, et par conséquent de développer cette singulière pâture. Voici comment:
On fait avec du levain d'oige , du son et du froment une pâte qu'on met dans un vaisseau convenable. Au bout de trois jours , s'il fait chaud , elle est remplie d'une multitude de vers : mais voici un autre procédé qui peut s'employer plus en grand :
Sur un endroit de la basse-cour assez élevé pour permettre l'écoalement des eaux , on construit quatre murailles de douze pieds de long et de quatre de haut. On met successivement , dans la fosse qu'elles forment , de la paille de seigle hachée, du crottin de ciieval récent , de la terre légère, humectée de sang de bœuf ou autres animaux , et un mélange de marc de raisin , d'avoine et de son qu'on recouvre d'une couche de tripaille hachée , puis on recommence avec de la paille , du crottin^ de la terre , etc. , et ainsi de suite ; quand la fosse est pleine , on la recouvre de branches d'épines qui en interdisent l'accès ^ la volaille*
Ce mélange ne tarde pas à se putréfier , et se trouve bientôt coq* verti en un amas de vers qu'on distribue aux poules quand la te'riré, resserrée parles froids , n'enlaisse plus échapper.
L<irsqu'on n'a pas de vermi-^ nière ^ on fait ramasser ^ par des enfants ^ les vers que découvre ou fait sortir la bêche du jardinier»
Ou bien on remue la terre avec un trident. Ce mouvemfent les trompe ; ils croient y rec<Ainatlre le travail de la taupe > fuient le souterrain qui les recèle ; ils cherchent À échapper à un ennemi , et tombent dans les maina d'un autre.
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Dft pcûl aussi , pouf varier les tiîments des poules, employer Jes t>s concassés qu'elles digèrent par^ faitementw
La dîgestton des ponîes se fa il principalement par Ja Irituranov) ; aussi ont-elles Thabilude de cher^ cher de petites pierres oud»» petits cailloux qui aident les forces muscolaircs de leurs gésiers ; mais fff>uvent elles se méprennent , cl avalent du verre qui pique ou Coupe les parties avec lesquelles il se trouve en contact. H faut par conséquent veiller avec soin à ce qu'il ne s'eû introduise pas parmi les ordures et autres substances qu'on leur jette sur le fumier. Quand elles en ont mangé; il n'y a d'autre moyen de les sauver que de leur ouvrir le jabot , de le vider et de le coudre.
Ponte, Les poules se mettent h pondre dans le courant de février ou de mars, suivant que les lieux où elles vivent sont plus ou moins chauds. Elles donnent dix-huit ou vingt œufs , après quoi elles s'arr<!ient et demandent à couver ; mats comme elles ont l'habitude de remplacer ceux qu'on leur 6te, on a Iroflivé moyen de prolonger leur ponte, en leur enlevant , chaque jour , ceux qu'elles venaient de faire. Trompées par cette supercherie , elles continuent et donnent , sauf quelques interruptions , des oeufs jusqu'à la fin de l'été où la mue les saisit. Cette espèce de maladie détourne les sucs nourriciers qui servent alors k développer les nouvelles plumes au lieu de se transformer en œufs. Les poules sont alors faibles, tristes, languissantes I occupées à arracher l^s plumes qui leur restent. Le froid survient , et la ponle s'arrête pour ne reprendre qu'au printemps.
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On parvient cependant quelquefois à la réveiller. Voici comment :
^ On choisit les poules hs plus Vigoureuses, on les enferme dans une chambre chaude, claire , avec un coq jeune cl beau. On leur donne une nourriture échaufTante, et on les lient extrêmement propres. Elles se remettent quelqueio\s k pondre ; mais ce travail forcé «se celles qui y sont soumises et les vieillit de bonne heure.
Ainsi on ne doit employer ce moyen qu'après un mûr c<amen.
Dans tous les cas , quand ort veut les exciter à pondre , on leur donne du chenevis , de l'avoîne de sarrasin et du millet; mais 1rs œufs qu'elles produisent alors ont une coquille peu consîfJéfablc, et ne sont souvent rev<îtus que d'une simple membrane. Elles n^onl du reste pas besoin de coqs pour faire des œufs. Ceux-ci naissent naiurellement sur l'ovaire, y grossissent sans aucune coopérailnn du mâle , et donnent ce qu'on appelle des œii/s^ clairs. Ils passent pour être moins sains que h$ autres • mais ils ont l'avantage de se mieux conserver et de pouvoii- se transporter plus aisément,
Touîes les femelles d'oiseaux se meltent k couver dès qu'elles ont achevé leur ponte. Les poules seules font exception et donnent généralement des œufs pendant la plus grande partie de l'été, par suite dû la nourriture abondante qu'on leur prodigue et de la supercherie qu on leur fait. Elles dépassent très souvent ainsi la quatitiié d'œufs qu'elles peuvent couv'er , sans témoigner la moindre eiivie de le faire. Quand elles en sentent le besoin, elles ne chantent, ne vivent plus comme de coutume • elles chcrcheot U solitude , font
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enfendre un çloossemoit oui ait*nonce la destination qa^eues demandent il remplir* Tonlesn'y sont pas également propres. Il faat| poar qu* elles soient ];)0Tines couveuses on franches , qu'elles ne prennent Fëpouvante de rien, qu'on puisse les lever àfi dessus leurs nids sans qu^ elles s'effarouchent, qu'elles aient une complexion forte , le corps large i les ailes grandes , bien garnie;^ i que leurs ongles ni leurs ergots ne soient ni longs f ni aigus. Si elles réunis^ sent toutes cçs qualités, il ne s'agit plus que de s'assurer de leur persistance. Pour cela , on les laisse un jour ou deux dans le pondoir sur quelques œufs destinés à cette épreuve. Si elles restent , ellçs sontbpnpes* On les t)ranspôrte alors dans le lieu où sont les paniers et les œufs choisis consacrés- à, la couvée : on la pose doucement dans le panier '; on la couvre d'un linge qu'on ne retire que le matin quand on la lève pour Iqi faire prendre le repas qu'on lui sert à côté du nid. .
Les œufs destinés à l'incubation doivent être amassés avec plus de soin .encore que ceux qu'on emploie comme aliments.
On prend ceux que donnent les poules des meilleures races à la seconde année de leur vie , et on choisit les plus gros, parcequ'ils donnent les poulets les plus grands et les plus vigoureux.
Comme il y a de l'avantage i avoir tantôt des mâles , tantôt des femelles , il est bon de savoir distinguer ceux qui donnent les uns et les autres*
On les examine à la lumière d'ime chandelle. Celui qui présente à l'un de ses bouts un petit vi^e sous sa coque > contient le germe d'un mâle. Si celui-ci est Un pea
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de côté ) il annonce une femelle.
Après avoir ainsi trié et choisi les œufs, on les met doucement et sans secousse dans un panier ou on les isole arec de la sciure de bois , et on suspend le tout dans un endroit sec i frais et obscur , où on le laisse jusqu'à la fin de la ponte , qu'on les livre à l'incubation.
Maladies des poules.
Maladies du croupion. Petite tu meur enflammée qui se forme k l'extrémité du croupion, et se guérit de la manière suivante : On .attend qu'il soit à point , on Toovre, on l'exprime, et on fait sortir .tonte la matière qu'il renferme ^ après quoi on lave la plaie avec do vinaigre bien chaud. On donne de la verdure telle que laitue , cardes, poirées, son d'orge et seigle bouillt dans une quantité d'eau sufBsanle%
Cours de ventre, CeUe maladie est occasionée par un excès de nourriture humide. Dès qu'elle se déclare, il faut donner aux poules des cosses de pois macérées dans de l'eau bouiUante , et continuer ce régime pendant quelques jours.
S'il ne suspend pas le flux, on y ajoute un peu de racine de tormeotille réduite en poudre. Le remède le plus efficace et le plus prompt est de la raclure de cornes de cerf impalpable; on en met infuser fine pincée dans du 'bon vin rouge dont on donne sept à huit gouttes le matin et le soir. On administre en même teipps une nourriture sèche et légèrement astringente»
Cùnstipatioru Elle peut s'attribuer À un excès de nourriture sèche et échauffante. Les criblures de blé ^ l'avoine , le chenevis , contipaés long-temps y contribuent aussi beaacoup , et la rendent très fré* quente. On la guérit avec du via tremrpé dans du bouillon de tripes
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ou de» ëcames du pot mêlées d'un peu de farine de seigle et de laitue hachée menu qu'on a fait bouillir ensemble. Si le mal s'opiniâtre^ on ajoute un peu de manne à cettç préparation, et on y trempe dupais*
Poux. On prend nne dissolution de savon dans de l'eau , et on lave les poules qui sont atteintes de cette vermine. C'est Je moyen le plus simple et le plus sûr de les en débarrasser.
Ulcères. La volaille est sujette à de petites tumeurs ulcéreuses qui la font languir. Quand on en aperçoit, on les bassine avec du vin tiède. S'ils sont le résultat de quelque vice intérieur , il n'y a d'antre remède que de tuer l'animal, et de l'enterrer profondément , afin de préserver de la contagion le reste de la basse-cour.
Calharre, Fluxion^ espèce de distillation d'humeurs qui attaque les poules qui ont été exposées longtemps au froid ou au grand soIeiL Quaad elles en sont atteintes, elles reniflent souvent, râlent, éprouvent des mouvements convnlsifs , repoussent une matière acre qui leur tombe dans le cosier , et l'expectorent quelquefois, mais jamais assez pour se guérir. Cette humeur , qui de transparente qu'elle était , devient consistante, de couleur purulente, ne s'écoule un peu qu'autant qu'on leur passe une petite plume à travers les naseaux. Quelquefois la fluxion se jette sur les ^ yeux ou à côté du bec , et y forme une tumeur. Dans ce cas , il faut l'ouvrir et faire sortir la matière , déterger la plaie avec du vin chaud, puis la saupoudrer de sel très fin.
Étisîe ou pthisie. Cette maladie est pour l'ordinaire précédée de rhydropisîe. Elle a son siège dans le gosier ou dans k^ intestin» , ou
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enfin dans les vabseaux cutanés Dans le premier cl le second cas , elle est curable. Il suffît môme , pour la guérir , de donner pour toute nourriture aux poules de l'orge bouillie , mâlée avec la poirée , et de les désaltérer avec du suc de cette plante étendu d'un quart d'eau commune. Dans le troisième cas, elle est irrémédiable.
Goutte. G est l'humidité qui est la cause de cette maladie. Il suffit, pour guérir les poules qui en sont atteintes , de leur frotter les jambes avec de la graisse ou du beurre frais , on , ce qui vaut mieux encore, il faut les tenir quelques jours dans un endroit chaud , derrière un four par exemple , ovt enfin les envelopper dans des lin^ ges chauds.
Mue. Etat maladif que la nature^
Ïuérit seule. 11 suffit pour l'aidere préserver les volailles de toutes humidité et de les tenir chaude* ment.
Gale, Quand les ponles^ sont a^' fectées de cette maladie , on. leurdonne des plantes potagères^ rafraîchissantes, hachées et mêlées^ avec du son monillé.
Le grand, l'unique moyen de-les préserver de cette maladie, est de les tenir propre», d'éloigner d'elles toute humidité , et de leucr donner une bonne nourriture.
POURPIER. Sa feuiUe est pe^ tite , formée comme une raquette,, épaisse et charnue 9 pleine d'eau ; elle est inodore « vert foncé ou jaunâtre, suivant l'espèce, revêtue en dessous d'un duvet blanc en forme de neige ; sa tige est d'une consistance semblable , et sert aux mêmes usages que la feuille. Elle pousse droit et assea haut , lorsqu'elle est pressée par les autres ; mais, ipxpi elle e^ isolée, elle.
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s'élève |>cu» c( pousse d& noml>reu«ei branches qui raiii|M:nt sur terre. Les feuilles sont disposées do doux en deux k Topposile Tune d<i PaulrQ, cl de leurs aîssd^lles naissent les secondes branches qui te divisent en plusieurs petits rameaux « à rexlréinilé desquels se (orme un groupe de petites (leurs jaunâtres ) auxquelles succèdent de
1)eti(es coques pointues qui renermcnt la graine.
Lorsque cette plante est jeune et tendre ^ on s^cn sert pour les salades* Lorsqu'elle est plus forte, on remploie dans les soupes, en la mêlant avec d'autres berbes. On Fapprète aussi avec la crème , et c'est dans beaucoup de pays un manger familier ; mais il faut pour cela que les côlons soient dîe la
Srosseur de deux plumes , unis et roits , sans branches collatérales.
On les confit même au vinaigre de la môme manière q^ue les cornichons, seuls ou mêlés avec ceuxci , et on s'en sert pour Us salades d'hiver.
Il y a trois espèces de pourpier^ le vert^ le doré et le sauvage , qui croit dans la plupart des JArdios, el incommode beaucoup les planls de toute espèce^ sans qu'on puisse lot détruire.
Les deux premières se muliîplient de graioe ^ mais se cultivent diiTéremment. Le doi;é est délicat et'ne peut souffrir le plein air que lorsque les chaleurs commencent ; le vert au contraire est dur , s'élève sur couche pendant tout l'hiver , et ne se sème guère en pleine terre.
La première semence se fait tous cloche au mois de janvier ; cependant comme le froid peut leur nuire , on attend communément que les fortes gelées soient
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f>assécS; vers la nû-ft^rier, 'enterre avec les petites laitues. Ou sème la graine fort dru , sans l'enterrer : il su(&t même qu'elle soit un peu batl'ue avec la main; elle lève fort bien et très promptement« Quand la plante est levée , il faut avoir soin de la tenir bien couverte > car le moindre air de fratcheur la (ait fondre. £lle a besoin cependant de voir le soleil, et toulcs les fois qu'il se montre , il se (aut pas manquer de découvrir un peu le cul des cloches. On la coupe dès qu'elle a deux feuilles on peu formées. Elle esl alors plus, rouge que verte , et s'emploie pour les salades. On en sème toujours un peu de quinze en quinze jours ,.
pour en avoir qui se succède Jus-^ qu'à ce qu'on puisse risquer l'autre espèce qui , suivant les années , sq sème au milieu ou à la fin d'avril , et sous cloche , car en pleine terre il (aut attendre la mi-maL
VoiU tout ce qu'exigent ces pre-> mières semences sur couche ; mais celles qu'on fait en pleine terre »
au mois de mai , doivent être placées le long d'un mur bien exposé»
et dans une terre des plus meubles.
Si elle est compacte , on la mêle avec du terreau ou du sable , ou la herse bien à la fourche , on donne un coup de râteau et on sème.
Comme la graine est extrêmement menue, on la mêle avec de la sciure de bois ou de la cendre , afia de n'en pas trop répandre. On bat ensuite légèrement la terre avec lo dos d'une pelle de bois, et on étale par-dcss^ un pouce de terreau le plus également qu'on peut; oa mouille légèrement la place le lendemain , et on continue tous les jours , jusqu'à ce qu'elle soit levée , il moins qu'il ne pleuve. Si on n'a pas de terreau , on herse la terre
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arec la fourche , après qa^elle est seinëe , et on la bat avec la pelle ; maïs à moins de la tenir toujours bien mouillëe, elle a peine à percer la croule : si l'eau n'est pas Ji* visée en pluie fine par les aiTOsenienlSf elle bat si fort la terre que La graine s'étouffe et ne lève pas.
Dans les mois de juin et de juillet , quand on fait de nouvelles semences y la côticre ne lui est plus Décessaire. On sème le pourpier en planches où Ton veut, car il réussit fort bieo partout, moyen<^ nant les précautions indiquées cidess:is.
Une chose importante , c'est de le mouiller tous les jours , et de ne le mouiller qu en plein midi , quand il commence à être un peu formé. I«es arrose ments faits le soir ou le matin lui Aient sa couleur dorée et le verdissent.
Pour en recueillir la graine , on en replante des premières semences , h nn pied de distance.
On l'arrose et on continue de deux en deux jours, jusqu*à ce la graine soit formée; sa maturité s'annonce aux premières coques qui commencent à se décalotter.
On arrache alors les pieds avec ménagement, et on les rassemble sur un drap : on les abandonne quelques jours à eux-mêmes ; on les remue de temps en temps , et on les frotte avec les mains pom* détacher la graine. Elle est noire , ronde , et aussi fine que des grains de sable : elle se conserve bonne huit à dix ans.
Des personnes entassent les pieds dans un tonneau, et les y laissent jusqu'à ce que toutes les tigel'soient putréfiées. La graine ne s'altère pas et se rassemble au fond du tonneau d'où on la retira. On
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la lave , on la fait sécher , et on l'enferme.
POURRITURE. Décomposition spontanée d'un corps privé d'azote, pourvu d'une quantité d'eau suffisante; mais à Tabri de la chaleur , de la lumière et de Pair , elle exhale une odeur de renfermé , ne répand pas d'infection, conserve la proportion du carbone , et dissipe les autres éléments des corps.
L'humidilé est la principale condition qui détermine Ia pourriture : elle ne demande que peu de chaleur, d'air, d'électricité; 5'il y en avait beaucoup, ils produiraient la corruption ou la putréfac'ion, et non la pourriture.
Les phénomènes înhérenis à la pourriture sont peu connus* L'eau dissout et décompose d'abord ses parties solubles ; celles qui se composent d'oxigène et de carbone suivent; mais le carbone domine dans le résidu, substance noire qui a plus ou moins de similitude avec le charbon.
Indépendamment de l'acide carbonique , il s'opère aussi un dégagement de gaz hydrogène carboné.
On peut facilement observer les phénomènes de la pourriture , en mêlant avec du sable des substances végétales , du bois , par exemple, en les enfouissant dans la terre fraîche , et en Tes arrosant suffisamment d'eau, ou ce qui est encore plus sûr , en les inondant de ce liquide. On remarque alors les changements que nous venons de signaler; la surface devient inégale, vermoulue, en quelque sorte carbonisée , et la totalité de la masse se décompose.
La pourriture , qui est une des opérations les plus communes de la nature , est singulièrement utile à Tagriculturc , attendu qil'eile vo-
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lotilbe moihs les portlet des corps qaVIle décompose.
^ Les racines des plantes pourrissent presque entièrement dans la terre , lorsque le sol n'est pas trop sec. Cest dans les pays humides et tempérés , ainsi que dans les terrains marécageux qu'elle s'opère surtout ; c'est à elle que la Holloncle est redevable de la bonté^ de la fertilité de son sol, et des tourbes qu'elle exploite. •
POURRIITJRE, FoieDou\b, Bouteille, t&oîtRE. Véritable cacheiie aqueuse» La pourriture est une maladie lente , froide , incapable de" faire périr des troupeaux entiers; elle n'est pas contagieuse, mais assez souvent enzootique et épizootique. Elle attaque non seulement le mouton , mais les lapins domestiques , les poussins , les poules et les pigeons , quelquefois même les bâtes à cornes. Elle s'annonce par les symptômes qui suivent :
Conjonctive blafarde, œil gras^ suivant le langage des bergers; c'est à dire qu'il présente le boursoufflemcnt, l'infiltration des corps graisseux, qui sert de base k la membrane clignotante ; lèvres pâles, ainsi que le palais ; frein de la langue engorgé ; animal triste , nonchalant , abattu ; ars desséchés , ainsi que le plat des cuisses et l'enfoncement qui existe sous l'œil ; peau entière pâle et molle, laine sèche, cédant au moindre tiraillement ; rumination lente , quoique l'appétit se soutienne ; constipation ; diarrhée ; poux petit , lent , faible; urines rares, claires, lim-r pides. Il se forme ensuite sous la ganache une tuméfaction (la bouteille des bergers), molle, froide, indolente, qui ise montre peu à l^a, et à mesure que l'animal
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sTexeroe ; se fiertigne , en êorle qi^dle est très grosse le toîr, et presque nulle le matin. Elle revient dans le jour, disparait de nouveau pendant le repos , et ainsi de suite jusqu'à ce qu'elle s'étende aux joues , aor oreilles et aux paupières. Alors, quoiqu'elle diminue pendant la nuit , elle ne disparaît plus.
Dès lors tous les symptAmes vont croissant ; l'infiltration devient sensible an frein de la langue , aux muscles molaii^s et aux gencives ; l'amaigrissement augmente, la soif devient quelquefois inextinguible , et les aliments so-' lides insupportables* Les urines néanmoins restent claires et rares ; une liqueur visqueuse diversement colorée s'écoule par les naseaux ; le larmoiement survient, la diarrhée se déclare, l'animal affaibli ne peut plus se soutenir, mange cependant , mais ne rumine plus. Enfin la bouteille se dissipe , et la mort ax^ rive trois ou quatre jours après.
Quelquefois les sinus frontaux renferment des larves de la mouche œstre , qui détermine l'écoulement par les naseaux ; c'est là le Eremîcr symptôme. L'animal s'éroue et se secoue violemment la tôte ; il a des attaques de vertiges, si le crâne contient un tœnia globuleux : c'est le tournis des bergers.
Si l'appétit est insatiable , le goût dépravé , la queue agitée , le canal intestinal renferme des strongles et des tœnia. Il en est de même , s'il y a des coliques avec météorisalion de T abdomen. Ces divers incidents peuvent rendre la mort plus promptece Quand on ouvre le cadavre des animaux qui ont succombé, on remarque une infiltration de sérosité d^ûis tout le tissa ceDulalre soa»-cataoé; les muscles sontblft-
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fMb, maoMs, sans conristance ; la graUse qui entoare le globe de l'œil est coiiTercie en une sorte âe gelée; une hamear glaireuse abreuve les paroHdes , les amygdales t les glandes "^scoft^ingaaies, le larynx et le pbarynx ; le foie est squirrhenx , désorganisé ; la rési* cule du fiel , resserrée sur elie-mé* me , renferme une bile épaisse et noire ; les reins sont flasques ^ blanchâtres, et infiltrés; toutes les parties du canal intestinal sont blafardes et baignées de sérosité ; leurs matières fécales sont fluides et quelquefois desséchées dans la seconde courbure du colon , et dans le rectum ; les glandes mésenté* rîques sont décomposées, et le mésentère dépourvu de graisse.
M Les viscères de la poitrine nagent pareillement dans une grande quantité de sérosité ; la plèvre et le méd^astin sont épaissis, décolorés, les poumons flér* tris , tuberculeux; le péricarde distendu par une grande quantité d'eau claire, le cœur flasque, sans consistance.
• Le cerveau et la moelle alongée sont pénétrés de sérosité , le sang est en petite quantité , dissous et aqueux ; les solides et les fluides exhalent une odeur infecte. Selon les complications , on rencontre le tœnia globuleux dans» l'un des ventricules du cerveau qui est rempli d'eau ; le plexus choroïde est tuméfié , ou bien il y a des tœnia sur les poumons 9 ils y déterminent divers enfoncements. Il s'en trouve aussi qui soulèvent le péritoine dans plusieurs points des viscères du bas ventre. Il y a des œstres dans les sinus fronteaux , et la membrane pituitaire y est épaissie, ulcérée , sijqppurante ; il se trouve à€$ crinons dans les bronches qui
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sont remises As glaire éameose ; les douves goreent el ulcèrent le foie, la vésicule du fiel , l'intestin grêle et la caillette. Enfin des vers intestinaux bouchent quelquefois entièrement ces canaux qu'ib ont tuméfiés, ulcérés, perforés. •
La pourriture est due aux pâturages humides et marécageux, couverts d'une espèce de brouillard qui ne s'élève quelquefois qu'à la hauteur des moutons ; les plantes aquatiques, les renohcules, les douves, les lèches, etc.; les inondations , les foins et les pailles rouillées, les eaux stagnantes, les pluies , les variations de température y contribuent aussi beaucoup , ainsi que le défaïut , l'excès de nourriture , la chaleur des bergeries, le froid qui saisit les bêtes à laine quand elles en sortent.
La pourriture, quand elle ne fait que commencer, donne aux bêtes à laine une sorte d'embon-
f»oint qui en facilite la vente pour a boucherie , mais qui est funeste k celles qui sont destinées à la propagation de l'espèce.
Si l'on veut préserver les bêtes Il laine de la pourriture , il (aut , lorsqu'on les fait passer du vert au sec, et réciproquement y aller lentement , par degrés , et leur distribuer un peu de sel, lorsqu'elles vont aux champs, surtout si le temps est humide ou pluvieux. Il faut aussi , quand les matières fécales sont liquides , leur donner du fourrage sec. C'est mal à propos qu'on regarde comme un bien l'espèce de purgation qu'elles éprouvent les premiers jours qu'elles sont mises au vert, car les matières liquides qu'elles rendent attestent une indigestion 'qui les affaiblit et les dii^pose à la pourriture.
'4io
POU
On prévieni les acdilciils qui résultent du passage d'une espèce de nourriture il Tauire, en Ja mélàot de racines, telles que navet, tumeps, carrote , betterave , pomme de terre.
La pourriture enzootique règne
Î[uelquefois tous les ans , quelquebis tous les deux ans* Celle qui est annuelle est due aux circonstances locales; elle n'a généralement lieu que dans les troopeaus qui paissent dans un terrain bas et marécageux. Celle qui se développe de deux en deux ans est due aux jachères, aux marécages sur lesquels pâiurent les moulons. Si on veut éviter cette maladie , il ne faut y conduire les bétes à laine que dans les plus belles heures du jour , ne les y laisser que quelques instants , et leur donner nulin et soir du fourrage sec et du sel.
La plupart des bergeries sont extrêmement funestes; il faut, pour qu'elles n'entraînent pas d'accidents, qu'elles soient vastes, élovées , ouvertes au levant , et bien aérées. Elles ne doivent pas communiquer avec le grenier où se conserve le fourrage ; autrement les vapeurs que dégagent les dé* jectlons s'attachent aux brins et les rendent malfaisants. Elles donnent quelquefois au foin un excès de poids qui s'élève à plus d'un dixième.
Les moyens les plus efficaces contre la pourriture sont les acides, les astringents végétaux et minéraux. Il faut les mettre en usage de manière à fortifier les vaisseaux, mais se garder avec grand soin d'exciter des évacuations qui ne feraient que les affaiblit'. Il est bon aussi d'aiguiser d'un pende sel et de vinaigre Teau qu'on emploie pour abreuver les bêles à laine. LiCtte
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préparation suffit quelquefois pour dissiper Jes premiers symptômes qui se manifestent Lorsque la maladie est plus avancée , il faut faire prendre le malin à jeun , à celles qui en sont atteintes, un verre d'un breuvage préparé comme suit :
Prenez baies de genièvre , feuilles d'absinthe , de sauge et de lavande, de chaque une poignée; alun de roche en poudre , deux gros ; cendres de bois neuf, de sarment oic marc de raisin , huit onces : verses sur ces substances trois pintes d'eau bouillante ; ajoutez cinq onces de sel commun; couvrez le vase^ avec soin , laissez infuser jusqu'au lendemain matin ; coulez à travers un linge avec expression , et administrez. Il suffit ordinairement de donner ce breuvage pendant trois ou quatre jours , pour que Tinlé* rieur de la bouche se détuméfie , et que la couleur de la conjonctive se rétablisse.
Si la bouteille se forme , on fait usage des anti-putrides : on prend petite centaurée , trois onces ; racine de gentiane coupée par tranches , deux onces ; quinquina concassé , une once et demie ; vitriol de mars , une once. On verse sur ces substances : Aau bouillante , trois chopines ; on couvre le vase , on laisse infuser toute la nuit On coule àtravers un linge avec expression i on ajoute à la colature . sel ammoniaque , une once ; camphre, quatre gros dissous dans deux ou trois onces d'eau-de-vîe ; on mule, on agite cette liqueur , et on administre à la dose d'un verre.
On réitère ce breuvage le lendemain ou le surlendemain. Si Ton s'aperçoit que l'animal recouvre difficilement sts forces, que la conjonctive reste pâle > et la bouche bouffie , ou administre
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«n plus sur le soir un demîverre de vin blanc , dans lequel ou fait dissoudre quatre onces de savon ordinaire. On diminue la dose de ces diverses substances il ine^ sure 4u'on s'aperçoit qu'elles agissent.
Lorsque les moutons ont des œstres dians les sinus frontaux , on
Iirend une petite seringue ,, et on eur injecte dans le nez une mix^ fjon d'huile empyreuniatiqiie et d'eau, dans la proportion d'une partie du premier liquide sur cinq du Second , dont on introduit une
Krlie dans un naseau, partie dans utre. Il faut avoir soin de laisser reposer l'animal entre chaque injeclion ,^si on en fait plusieurs. Au reste il est rare qu'on soit obligé d'y revenir trois fois*
POUSSE. Mouvement îrrégulier, contre-temps dans la respiration , produit par l'ac&ion des muscles expirateurs. Dans ce cas, la pousse est prononcée ; mais elle est quelquefois moins sensible , et échappe à des yeux peu excercés.
Aussi a-t-on imaginé divers moyens à Taide desquels on prétend s'assurer de son existence. On fait par exemple trotter ou galopper les chevaux qu'on soupçonne d'en être atteints ; on leur présente de suite de l'avoine , et on tire des inductions favorables ou contraires, suivant les mouvements que prennent leurs (lancs pendant qu'us mangent.
Cette méthode est mauvaise , p^rceque cet exercice accélère la respiration, et que l'irrégularité n'est jamais plus facile à apercevoir que lorsque les mouvements sont lents. C'est par conséquent le malin , lorsque l'animal est frais , qu'on doit faire cet examen, et observer si le mouvement des flancs
POU 4ff
est juste oa ne l'est pas. Si les muscles expirateurs se contractent fortement lorsque l'expiration coiunience, c'est que le cheval est poussif: on peut se régler là-dessus ^ et laisser discourir les marchands.
Tous les lieux communs d'usage , la pointe de ^niy etc. , ne doivent pas en imposer. Le poumon a perdu son ressort , les muscles inspirateurs sont faibles , la poitrine ne peut plus se dilater complètement; l'expiration coTnmcnce d'une manière brusque et finit avec lenteur. D'une autre part elle est imparfaite , et laisse dans les poumons de l'air qui ne contribue pas i la sangulficatlon. La pousse est du reste presque toujours accompagnée de trachée-artère , dont on s'assure en les comprimant en arrière du larynx.
Les chevaux poussifs sont ven*teux , de là l'usage de leur pratiquer un rossignol à l'anus , pour dégager les gaz qui les gonflent et les metéorisent. Ce rossignol est facile à faire : on introduit dans l'extrémité du rectum un petit bâton sur lequel on dirige la pointe du bistouri , puis on plonge un tisonnier rouge dans l'incision ; quelquefois on y passe une mèche ou ruban qui va sortir par l'anus. On le fait quelquefois à l'aide d'une gouge brûlante ou d'un emporte-pièce ^ Il ne peut agir directement sur les poumons, mais il soulage en donnant issue aux gaz qui se forment dans les intestins , et que ceux-ci ne peuvent expulser à cause de leur faiblesse.
La pousse est quelquefois ac* compagnéc de tout , et se développe le plus souvent chez les chevaux qui ont le ventre gros, tombant et avalé. Un excès de foin l'occa slone fréquemment , ou du moins
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Taggrave. I>i reste elle n'attaque jamais les sujets qai n*ont pas atteint leur fixième année. Le foin est mauvais 4ans ce cas , parce^ qu*il fournit un chyle irritant et trop substantiel que le poumon ne peut convertir en sang ; il distend en outre Pestomac et les intestins, et réduit ainsi l'espace que demandent les poumons*
Cette maladie est on spasme des organes de la respiration ;^ il faut par conséquent les fortifier et les débarrasser en excitant Faction de la peau , résultat qu'on obtient en administrant le matin aux che- \anx qui en sont affectés , dant une infusion de petite sauge ou de Catalogne , deux gros de campbre , dissous dans deux jaunes d'œufs | nn gros de myrrhe en poudre , trois gros de fleurs de soufre i avec quelques cuillerées de miel pour édulcorer la potion ; en leur faisant humer les vapeurs du camphre qu'on jette sur une pelle rouge , et dont on rassemble les émanations sous un entonnoir qui les dirige dans les naseaux ; en leur donnant deux ou trois fois par jour la préparation suivante : On fait dîssou^ dre^ dans un litre d'infusion de cannelle et de mélisse , poudre de Stahl, un demi-gros, et un gros d'antimoine dîaphorétique non lavé.
Ce traitement doit être continué pendant huitaine , interrompu pendant le même espace de temps; et repris successivement de la même manière, jusqu'à ce qu'il ait produit son effet.
Les chevaux affectés de la pousse ne doivent être soumis qu'à des travaux modérés ; on les sèvre de foin , et on les nourrit de paille et d'avoine de bonne qualité.
Ces moyens et ce régime, s'ils ne détnii^nt pas k mal, empêchent
du moins qu'il ne «^aggrave on se confirme dans les chevaux qui y sont disposés.
Les chevaux poussifs qu'on met au vert, et qu'on laisse errer dans des pâturages abondants, éprouvent un surcroit de souffrance lorsqu'ils repassent an sec.
Les chevaux qui sont grands mangeurs sont ceux qui sont le plus sujets à la pousse ; il en est auxquels on ne àêiX donner même la paille qu'avec mesure \ car la dilatation de la rate, du foie , du cœur, ainsi que des grosses artères et des grosses veines du voisinage, a pour causes primitives l'af&iblissemeqjt des poumons.
Les chevaux poussifs qu'on a ouverts ont tous le foie ou le cœur extrêmement volumineux. Voioi ce que dit de l'un d'entre eux un homme de l'art qui en avait fait l'autopsie»
« 11 était âgé de douze ans , les
f>oumons étaient généralement pâes , et avaient à leur surface de larges taches jaunes sous lesquelles on reconnaissait des indurations incomplètes sans tubercules. L'impression du doigt s'y conservait à peu près comme dans les œdèmes ; une portion du poumon , prise dans les endroits les plus affectés , était molasse , et pressée entre les doigts , elle laissait échapper l'air avec la crépitation. 11 y avait quelques endroits bruns dans l'intérieur des deux poumons, qui étaient d'ailleurs affaissés et moins volumineux. La trachée était molle près du larynx. MM. Gannerat et Joly , vétérinaires , ont aussi remarqué cette mollesse des cerceaux cartilagineux dans un cheval poussif; et elle n'est pas rare. »
Il pense , d'après cela , que ta pousse est un commencement de
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la phiisk pulmonaire^ et que s'il y a des chevaux poussifs qui soient capables d'un cerUin service , en conservant même assez d'embonpoint, c'est que la phtisie n'est qu'à un faible degré.
POUSSINS. Oiseaux que donnent les œufs soumis: à Faction de la chaleur par l'intermédiaire des poules , du fumier, des poêles ou de tout autre corps.
Au moyen des poêles : nous avons exposé cette méthode au mot inc:uBATioN , il ne nous reste qu'à dé^ crire succinctement les autres*
Au moyen du fumier. Les premiers essais de Réauinursont fort simples. Ce savant prenait un tonneau, le plâtrait à l'extérieur, le chargeait de corbeilles pleines d'œufs, suspendues, et le plongeait debout dans une masse de fumier en fermentation. Il prit ensuite de grandes caisses, peintes ou goudronnées à l'extérieur , garnies en plomb à l'intérieur, il en chassait, une de leurs extrémités dans on mur , et dégageait l'autre dans une pièce ou chambre particulière ; il les couchait, les entourait de fiimier, et les abandonnait à elles-mêmes. Quand elles étaient ainsi disposées, il les ouvrait et glissait dedans de petits charriots i roulettes qui contenaient des œufs.
Il tenait dans ces diverses espèces de fours» des thermomètres qui lui indiquaient leur teippérature , et lui faisaient connaître quand il ét^t nécessaire de l'élever ou de l'abaisser*
La seconde. méthode consistai!
ou à convertir en élnve le dessus des difSérents fours qui travaillent continueilement, comme ceux des boulangers , pâtissiers , etc. , ou à préparer deachambres qu'il échauf*
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fait à l'aide d'un poè'le. Dans le premier cas il avait soin de modifier la chaleur , dans le second il réglait le feu au moyen de ces thermomètres, de manière que pendant les vingt-un jours néces-* saires à l'incubation, la température ne fut ni au-dessous de vingt-huit degrés, ni au-dessus de trente^ quatre.
La méthode de Copineau est plus ingénieuse et plus sûre. Le couvoir de cet agronome se com-
f\osQ d'un bâtiment rond percé dans e faîlfe de quatre fenêtres triangulaires qui s'ouvrent à l'aide d'une corde passée dans une poulie. L'entrée est garnie de deus portes vitrées, l'une intérieure, l'autre extérieure , et garnies comme les fe^ nôtres de bandes de peaux d'agneau; sur la dernière se rabat une portière formée d'une grosse étoffe de laine. L'extéqeur de ce peii\ bâtiment est aussi revêtu jusqu'aux trois quarts de sa hauteur, de couvertures du même tissu. L'intérieur est armé de tablettes circulaires où se disposent les œufsé Dans l'entre-deux de chaque tablette sont quatre tuyaux opposés qui ouvrent, ferment an dehors et renouvellent l'air : au-dessous, de la pièce ainsi distribuée jest le fourneau dans lequel plonge de deux pieds , la base d'une colonne de cuivre remplie d'eau que porte au degré convenable le feu du premier. Cette colonne perce le plancher du couvoir , s'élève dans son intérieur dont elle occupe le centre , et isort par le faite.
La chaleur qu'elle dégage est plus constante et, plus régulière que celle qu'on avait obtenue jusqu'alors; Féglée à l'aide du thermomètre , modérée s'il est besoin dans la partie supérieure par l'air
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Cxiérieur qnî peut entrer par Icsfcnôlrts et par Pentre-dcux ^dcs tablettes , elle est consenrëe <)ans la partie basse par l'épaisseur ds mur, et rëtofle de laine qoi le recouvre, afin d* éviter la sécheresse qu'elle pourrait répandre dans Tatmosphère. On tient dans le couvoir de l'eau qui la rafraîchît par son évaporalîon et la tient aussi humide qac celle qu'exhale une poule cou*
vante.
Méthode de Dubois. Elle est peu dispendieuse et susceptible d'être eniployée partout.
Le couvoir est un petit cabinet semblable à «ne pièce d' entre-sol de dix pieds de long, sur dix de large , dont le plafond est fort bas.
Il est percé d'une porte de grandeur ordinaire, couverte par une viei^e tapisserie et éclairée par une petite fenêtre à vitre.
Au milieu est un poë'le de fonte dont le tuyau, qui s'élève perpendiculairement, va échauflfer une pièce qui est au-dessus. Il est rem* pli dans la partie supérieure de rintérieur, de grosses boules d'argile destinées k tempérer et à maintenir la chaleur.
Huit à dix livres de charbon brûlées dans ce poè'le qui est rerouvert de tuiles courbes, suffisent pour porter la température au degré convcnable-
Des tringles de fer, fixées au plafond, supportent des corbeilles d'osier, chargées chacune de trois cents œufs, et qui s'éloignent ou s'approchent an moyen de cordes qui se rénnissent à un crochet.
Des thermomètres placés dans différentes parties du couvoir, indiquent si la chaleur a besoin d'être excitée ou ralentie. On parvient aussi au même résulut avec des fioles rempiie3 d'un fluide gras,
rou
comme d*un mélange de beurre et de suif qui se fige au-dessus de 3o% et que Réanmur â imaginé de €otmer.
La température n^est pas h même dans toutes les parties de la pièce ; de 3a à 33 degrés autour du poêle , elle ne dépasse pas 3o* dans les parties les plus éloignées.
L'œuf a besoin , vers ledouzîè** me ou quinzième jour de l'rncn* bation, d'une chaleur moindre que dans les premiers. En conséquence , on alonge graduellement les cordes qui tiennent suspendues les corbeilles , afin de les rapprocher du sol où la température est plus fadble. On les éloigne successive-^ ment du poêle, ou bien on les place dans des tiroirs posés les uns sur les autres , et un peu éloignés du foyer; mais il faut avoir soin de les remuer plusieurs fois par jour, afin que le germe soit porté successivement dans tous les points , et toutes les parties de l'œuf également échauffées.
Bondemain a donné une autre méthode que Parmentier a décrite en ces termes :
(c L'étuve de Bonnemain est si-* tuée au-dessus durez-de-chaussée; elle a douze pieds de long sur dix de large et six de haut. Il y existe quatre corps de tablettes k quatre étages : un contre le mur à droite, deux au milieu , et un contre le mur k gauche ; ces tablettes portent'deux tiroirs dans le fond, qui est une toile claire soutenue par des barreaux de bois, et couverts d'œu(s sur un seul lit; tous les tiroirs ensemble pourraient en soutenir dix mille. Sous chacun des tiroirs qui sont tous sur des pieds, est une cuvette de plomb conte-^ nant de l'eau. Au-dessus de cbaque rangée, règne horizontalement six
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tuyaux remplis d*eaft chaa^e; ils sont fixés aux labié lies. Ces six Inyaax, pour échauffer successivement les œufs distribués sur les tjuatre étages de tablettes , ont besoin de se relever k Textrémité de la première , de reprendre la situation horizontale au-dessus de la seconde rangée de tiroirs , puis au' dessus des autres; et ensuite d'aller se décharger dans Tévasement supérieur d'un tuyau qui ramène l'eau au vaisseau qui Tayaii fourni au tuyau de Tétuve.
» Ce vaisseau est dans une pièce inférieure à celle du couvoir, il est formé de deux cylindres souciés ensemble 9 chacun est de trois pieds de hauteur, Pun qui est extérieur, a sept pieds et demi de circonférence , Tautre , qui est intérieur, n'a quedix>huît pouces de diamètre ; tous deux sont également terminés par un cône tronqué.
» L'espace qui existe entre les deux cylindres donne à ce vaisseau une assez grande capacité pour contenir de l'eau , et la cavité que présente l'intérieur du second cylindre , le rend propre à faire les fonctions de fourneau ; pour cet effet , il y a dedans une grille pratiquée à Tendroit où commence la base du cône. Dans le dessein de rendre plus durable le feu qu'on fait sur cette grille , Bonnemairi renverse dessus une botte cylindrique en cuivre, remplie de charbon, et qui est fermée à sa partie supérieure par un couvercle luté. Pour avoir une température plus uniforme , il bouche l'extrémité du cône qui reçoit et par oà on retire les cendres, et il ajuste à une partie latérale, placée plus bas que la- grille, le régulateur du feu y dfint ikest l'inventeur et qœ tout le monde eonnatt.
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» Les choses ainsi disposées , Bonnenrain choisît les œufs les plus nouveaux qu'il peut trouver, ceux qui n'ont point reçu de secousses , ceux dont le vide est le moins considérable et ne change pas de place , ceux qui proviennent de poules servies par des coqs vigoureux , ceux surtout qu'on a retirés des paniers aussitôt qu'ils ont été pondus , et sanâ attendre que le séjour que fait chaque poule pour pondre dans le nid commun , ait donné aux germes des premiers œufs ce mouvement de vie qu'il est danpreux qu'ils aient reçu, lorsqu'il ne doit point aussitôt être entretenu par une incubation continuée pendant tout le temps convenable; Bonnemain expose ses œufs h nue température de quinze à seize degrés, et les place aussitôt dans les tiroirs de son étuve déjà échauffée à trente-deux degrés , à l'aide de l'eau qui circule dans les tuyaux dont nous avons parlé ; malgré la température h laquelle ces œufs sont élevés avant d'ôlre introduits dans l'éluve , ils se chargent aussitôt leur entrée d'une vapeur humide qui ne se dissipe qu'au bout de vingt-cinq à trente minutes, et qui annonce que l'air n'y est pas trop desséché.
Deux ou trois jours après l'introduction des œuis , Bonnemain les passe à la lumière, et reconnaît, h une ombre qui y flotte , qu'ils sont fécondés. Au bout de dixjours, il sent è la chaleur, généralement répandue dans les œufs , que les germes sont en vie. Il retourne souvent les œufs pendant le temps de l'incubation; mais il aide le moins possible les poussins h sortir de leurs coquilles. Il croit que la nécessité de les secourir dans cetlie circonstance dbîl "faire coir-
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naicit! qu'Où a opéré , non comme les poale» <iui ont choisi elle^ mêmes le lieu qui convenait à «U réussite de celle opération, maip comme celles qui ont été obligée^ de couver dans le lieu et d'après le mode voulu par T homme bje^ moins instruit qu^ elles sur ce sujet
n Le couvoir de Bonnemaip p^ ratt phis compliqué que les précéf dents , mais cepeudant il est plus facile i diriger ; il offre sur eux quatre avantages remarquables.
t^ i*^ Celui d^une chaleur rendue infiniment plus constante à l'aide de son régulateur.
» a° Celui d'une chaleur hu^mide ressemblant plus'parfaitement h celle de la poule couvante.
» 3^ Celle d'appliquer princl^ paiement cette chaleur à la surface des œufs eux-mêmes ^ qui paraissent , d'après l'intention de la nature, se diriger toujours de ipanière h recevoir ainsi la chaleur de la poule.
/^ Celui de ne pas produire une aussi grande évaporation des liquides contenus dans les œufs , et Iiar là ne mettre aucun obstacle à 'exclusion des poulets non retenus Il leurs coquilles par un reste de blanc d'œuf desséché. »
Les poussins éclos , on les laisse quatre ou cinq jours dans le couvoir, 'exposés a une température à peu près' égale k celle, qui a dér terminé lé développement du gçr^ me , et on leur donne des miettes de pain trempées ou dans du vip pour leur procurer de la force , o^ dans du lâit pour^eûr donnei^4e Pappétii , et on leur a^âmi|n|$ti[e des jaunes d'œufs, si on s'ap|srçoi(t quMls sont dévoyés. Qn leur change tous les jours leur eau t et' on leur distribue dé temps en temps 4e|B pbrireaux bachést Au bout d^ çwq
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à six jours , on les sort ver» le milieu du jour t on leur fait prendre un peu l'air âu soleil, et on leur donne de l'orge bouilli, dn millet mêlé de laiitcaillé et quelques her^ bes potagères.
Au boQt de quin^ i dix-huit jours , on permet à leur véril^le mère , ou à celle qiA'<m leur a donnée , de les conduire dansla bassecour.
PRAIRIES, PRES. Etendue de terre plus pu moins grande ^ qm est destinée à prodiùre de l'herbe pour la nourriture des bestiaux.
On distingue deux espèces de prairies , les natunUes et les artificitUe$, On appelle mUumlles celles où la graine une fois, semée se perpétue et se multiplie d'elle^m^me , sans q^'il soit besoin d'ensemencer de nouveau k soL ËUe^ ^ divisent elles-mêmes en «^(;be9 etjem hui- .mjides. .Les prairies sè«bes ^mit celles qui ne sont arrosées qpe par les pluies; «tle^ pFaîjries huniides, celles sur lç«qi|elj[es Qnpeut faire couler l'eaud'-pp ét#ngi d'une xivjère, d'une sottRce*, etc.
Une prairie 'HaturfsHe . et sèche ne peut exister*. que 4ur ,nn bon foyad et dans. un climat .naturellefnent frais , où le^ pluies sont fréquentes. On voitqu'il ne s'agiiioi ni des hautes montagnes qui ne prpdiiisept qa'une hcrjbe^cowte nt fine y et doivent être ei^clusiv^mc^t conférées à la pâture 4u- bétail, M h Védacaiion des -.chevaux , qi dc# terres éloig^Uea des /centres de cpnsoniv^^tÂoil fOÙ )e produit de .la .Vf qte conycirAit.â p^iue lesirais de tran^por^i^non filus que des sok difiposés en^p^teirapide» où- les ploies emppgrt^nt: .toute la couche d^ terre régéfiM^* X^, sorAee. de terres nepent^^'jftnuuase eon-:
vtrtir en pr»iiiea»ifi •. .
Une circonstance prdclease que présentent seules les prairies nainrelies, c'est qu'elles produisent sans exiger de culture. Quand elles sont k proximité des eaux , aux portes d'une grande ville , on sur une rivière navigable , elles sont plus précieuses encore « et donnent un revenu assuré.
Néanmoins comme les cultures artificielles augmentent de jour en jour, il est prudent de ne conserver que celles qui sont sujeltcf à être inondées , lorsque les eaux des rivières franchissent leur lit. Elles sont même indispensables dans ce cas, parceque la superficie du sol étant tapissée d'herbes serrées , les eaux glissent et roulent par-dessus, au lieu qu'elles entraîneraient la couche de terre végétale , '&i le sol élait en céréales. 11 y a plus , à chaque inondation , le lituon , qui contient beaucoup d'humus , se dé-
tose et forme un excellent engrais.
»es prairies placées dans ces cir* constances doivent être religieuse* ment conservées, ainsi que celles qui sont sur des coteaux un peu rapides. Partout ailleurs, celles qui sont sur un sol de bonne qualité , dont la couche est profonde , doivent être rompues , et produiront plus en céréales qu'en^^foorrages^ k moins de circonstances locales particulières , comme par exemple si elles Sont assises sur un sol composé de débris de schistes , de granit, ou d'autre terre peu propre k produire du froment*
PianUs de prairies naiurelies. Les plantes les plus propres il ces prairies «ont les graminées et les^ trèfles ; les ^Mitres sont parasites dans ces espèces de sol , et par conséquent nuisibles. La bonté d'une prairie ne dépend pas, abstration faite, du fond, de la quantité des herbes IMl.
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qui la tapissent , mais de la qualité qu'elles ont. Le chiendent, par exemple, est une graminée très nourrissante ; mais il s'étend trop, rampe sur la terre , et échappe en partie k la faux. Ainsi il ne suffit pas que les plantes soient bonnes en elles-mêmes pour constituer une prairie abon«lanle« 11 serait facile de multiplier de tels exemples, si celui-là n'ét^t pas plus que concluant. La meilleure plante, parmi les graminées, est donc celle qui, k ses propriétés nutritives , ajoute celle de laler par le pied, et de fournir des tiges ' élevées ; mais doit-on multiplier les graminées qui fournissent beaucoup de fourrages f et de bonne qualité ? Une funeste habitude , étayée d'adages peu réfléchis , trompe le propriétaire. Si une es* pèce , vous dit-on , ne donne pas cette année, elle est suppléée par une autre ; de cette manière la récolte est toujours assurée. Tout est faux , mal entendu dans cette manière de voir ; car il n'est pas possible de réunir deux espèces de graminées dont la floraison et la maturié aient lieu aux mêmes époques, et encore d'en trouver deux dont la force de végétation soit k peu près la même. Une par* tie de l'herbe est mûre , tandis que l'autre est encore verte; on est obligé de retarder Ja fauchaison.
Tandis qu'une espèce se perfec^ tionne , l'autre se durcit , et il n'y a jamais que la moitié de la récolte qui se trouve k ee point.
Ajoutez k cela que ceUeides deux plantes fourragères qui végète avec plus de force , étouffe toujours plus ou moins celle qui ^st plus faible.
Prenons un exemple : l'oiva^ , ou autrement appelée toute-bonno ,.
toute*saine, malbettreuseroeot si
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Commune dans les prairies , bosse, * végète doQcemcnt pendant la première année arec les graminées ; elle naît peu à leur végétation-, ne se distingue même pas au milieu de leurs tiges ; mais petit à petit ses feuilles s'alongent , s'agrandissent, et dès la troisième ou la quatrième année, elle couvre une surface de i5>i8 à 20 pouces, sur laquelle il ne vient pas un brin d'berbe. Un autre inconvénient, c'est que la graine est mare avant l'époque de la première ou de la seconde fauchaison ; elle tombe , germe f produit de nouvelles tiges, infecte la prairie , ou tout au moins en diminue le produit du quart , si ce n'est de moitié. Que conclure de ces faits? Qu'on ne doit employer qu'une espèce de graminée dans la formation d'une prairie, et choisir celle de l'espèce qui réussît le mieux.
On n'établit guère de prairies naturelles y à moins qu'on ait le long d'une rivière un taillis qu'on veut raser. Ces terrains sont communément destinés à faire des prairies , attendu que les débordements auxquels ils sont sujets détruisent toute autre espèce de culture. Les pJus propres à la production des fourrages sont ceux où l'eau se répand d'elle-même sans y séjourner long-temps. Ils sont d'une grande fécondité et donnent une berbe d'excellente ijualité ; parceque les bonnes plantes dont ils sont couverts ne se plaisent pas dans un sol trop humide ; tels sont Je sain- £Dii\, la pimprenelle , la cloquette, la petite-marguerite, la spargoule, etc. Il n'en est pas ainsi des prairies qui sont sujettes à être fréquemment inondées ou submergées ; elles sont remplies d'herbes de mauvaise qualité , tels que de
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glaïeuls , de menthe , de queue de renard , de queue de cheval , de douve, de «graminées aquatiques.
Elles ne produisent en un mot que les herbes qui font le plus mauvais foin. Ces sortes de prairies ne sont bonnes qu'il servir de pâturage.
Les bestiaux auxquels on les abandonne , choisissent les plantes qui leur conviennent, et laissent les autres. S'ils en mangent quelques unes, c'est si peu de chose qu'elles ne peuvent leur nuire , attendu qu'elles sont tempérées et neutralisées par les autres. La terre de ces prairies est noire , spongieuse, tourbeuse et froide. Ce n'est que dans les étés secs et chauds qu'elle produit un peu de bonne herbe qui corrige la mauvaise et rend le foin supportable. Si l'été est humide et froid , il n'est bon à rien ; les chevaux le rebutent , ou s'ils s^en nourrissent ils sont incapables de soutenir les travaux un peu rudes. On peut , à l'aspect des bestiaux d'une commune , juger de la qualité du foin et des pâturages qu'ils consomment.
Si l'herbe est mauvaise , ils sont tristes, maigres, couverts d'un poil long et obscur ; si au contraire elle est de bonne qualité , ils sont gais , ont le poil clair, ras, luisant, la démarche fière , vite , et la tête haute.
Si on veut établir une prairie naturelle , il feut choisir un terrain qui ne soit ni trop aquatique, nous en avons dit la raison , ni exposé à de fréquentes submersions. On le prépare d'avance par une récolte quelconque; 00 le fume avec soin, et au mois d'avril on l'ensemence d'orge ou d'avoine auxquellef on mêle , si le sol est pkis sec qu'humide, du sainfoin , de l'esparcette , de la grande pimprenelle, toutes les graines de graminées sèches
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Quand on veat en avoir de bonnes, on achète les balayures de greniers chez les cultivateurs qui ont des
Î prairies analogues ; c'est le moyen e plus sûr. Si le terrain est plus humide que sec, on y ii^et les graines de cette espèce de prés , auxquelles on ajoute le trèfle blanc et le rouge. A la première récolte on laisse mûrir le foin complètement, afin que les graines bien aoûtées se sèment d'elles-mêmes , et garnissent le terrain ; car mieux il Test plus il rend. Le vent contribue à cet effet , en transportant les graines de panais sauvage , la cloquette , la grosse oseille , la marguerite des prés, le salsifis sauvage, celles des graminées , et enfin de toutes les fleurs à chatons volants , à aigrettes , etc.
Les prairies naturelles n'exigent
Kint d'engrais , parceque , dès nièvement des foins , les bestiaux du propriétaire , ne cessent d'y pâturer que lorsque les gelées se font sentir. Ils y déposent dans l'intervalle des urines, des crottins qui compensent ce que la terre a perdu, et entretiennent une végétatation perpétuelle* Si elle est exposée aux débordements de quelque rivière , elle reçoit ^en outre une couche de limon plus on moins épaisse , qui Teo graisse et lui donne ane nouvelle fertilité. Les débordements emportent la terre nouvellement labourée, tandis que le limon qu^ils amènent active les herbes de la prairie. A la vérité , s'ils sont tardifs, ils couvrent les herbes naissantes , les étouffent , et atténuent leur qualité nutritive ; maiscet inconvénient est compensé par TactivifS que prend la végétation. Il faut avoir soin , dès que le {printemps arrive , de faire ravaler es taupinières ; la faux court plus
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vite , rase mieux la ^terre , et si elles sont fréquentes on obtient plus de foin. Elles ont d'ailleurs un autre avantage : rabattues autour des plantes , elles les rehaussent et en assurent le pied. IVamenée k la surface , et venant d'une certaine profondeur , cette terre est en quelque forte une terre vierge , ou au moins une terre neuve qui fertilise sîngulièrementl'endroitxïà on la répand , comme le démontre la belle végétation qui se développe autour des taupinières , où l'herbe est plus haute , plus verte et plus grosse que partout ailleurs.
En automne et au mois de mars, époque où l'on éloigne les bestiaux, on faiit enlever ou briser les bouses de vaches dont l'épaisseur étouffe l'herbe. Dans quelques endroits on ramasse cette bouse,quand elle est sèche, on la brûle avec des feuilles sèches , et on en répand la cendre sur la terre. Il est tout aussi bon de les brûler pendant qu'elles sont encore tendres; le piétine^ ment des bestiaux achève de les réduire en poudre quand elles sont tout^à-fait desséchées.L'urine forme une source d'engrais qui sert à réparer les pertes que fait la prairie en se couvrant de foin.
Si elle est située sur une petite rivière ou un ruisseau , on pratique une tranchée avec une écluse , qu'on ouvre après la fsachaison , lorsqu'il survient quelque orage qui enfle le volume d'eau. Le réservoir doit être placé vers l'entrée de la prairie , du-côté du torrent , afin que la pente naturelle du terrain facilite l'écoulement. On peut de cette manière donner l'eau aux mois de mai et de juin , quelle que soit la hauteur de l'herbe ; loin de nuire à celle-ci sur laquelle elle ^ ne séjourne pas, tlït raliratchit ieâ
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racines et raTÎre m yégétatioa.
Si la prairie natorelle n'est pas suffisamment garnie de bestiaux et de troupeaux pendant Tautomne et rhîveri qu'elle ne reçoive par conséquent que peu d'engrais , on lui en donne tous les trois ou quatre ans. Les meilleurs sont le terreau« la cendre y la chaux , la marne ^ le plâtre , la curure des fossés , des mares, etc. On les expose par petits tas à Taction du froid ; et quand ils sont bien divisés on les répand sur la prairie. A défaut de ces en-
frais , on emploie le parcage en iver ou au printemps , mais avant que la végétation commence*
Une autre opération , qu'on fait au mois de mai , est la revue des berbes. On coupe en terre les char* dons^ la bardanoe ^ la toute-bonne, et autres plantes vorace's qui étouffent les bonnes , et leur disputent les engrais ; on les fait ram^ser et on les jette dans les chemins. Enfin, s'il s'y trouve des pierres, on les fait eoiever.
On garnit la prairie d'une haie vive ou sèche , ou tout au moins d'un fossé large et profond qui la garantit des ravages des bestiaux.
Si le terrain est frais, on peut l'eutoui'er d'arbres, tels que le peuplier, le frêne , qui ne nuisent point k la récolte des fojns , et ac* quièrent à un certainâge une grande valeur. De plus ils offrent par leur émoodage une grande ressource, comme fourrage vert ou sec, et comme combustible. Si le terrain est sec , on peut le planter d'ormes et d'acacias $ c'est un double pro*
duit.
L'ensemencement d'une prairie naturelle n'est pas dispendieux, lorsqu'on a à sa disposition àea d<bris , des ^layures de foin , qui $é composent dea espèces qu'on
PJ\A
veut cultiver, qui ont été façon* nées par le beau temps et ont acquis toute leur maturité ; car toute graine avortée ou échauCFée ne vaut rien, on prend pour graines les balayures de foin de première qualité ; on en met trois sics par arpent , parcequ'elles sont mêlées de petites parcelles de feuilles on fanes, de tiges brisées , de poussière; on y ajoute quelques pintes de graines de luzerne , de trèfle , de pimprenelle , de sainfoin , le tout mêlé ensemble ; on les jette sur le terrain, par-dessus les graines déjà semées, afin que toutes les espèces soient plus également réparties ; on passe le dos de la herse ou le rouleau , ou un fagot d'épines. On s'abstient pendant l'été d'y entrer, lorsqu'il pleut , si la terre est forte. S'il fait sec « et qu'il y pousse des herbes parasites, on les coupe par le pied avec un sarcloir ; si la terre est tendre , sans être trop mouillée , on les tire avec la main.
Le grain sur lequel on a semé les plantes fourragères récolté , on interdit aux bestiaux l'entrée de la prairie, qu'on sarcle par un beau temps, dès le retour de la belle saison; si on ''trouve qu'elle est clair-semée , on peut y jeter des graines fines. Si la levée , quoique claire , est partout réglée , on l'abandonne k elle-même ; on ne la fauche qu'après l'entière inainrité.
La graine tombe, germe, et la prairie se garnit sans frais.
Une prairie naturelle bien prise et bien tenue produit, dans les plus mauvaises années, 4oo bottes de foin , poids de Pa^is , par hectare, et va, dans les années favorables , jusqu'à 600 , en tertre sèche et non arrosée : dans les terres humides elle donne le double.
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Phaities artlfitùelles. Quand le terrain ne se prôle pas il rétablissèment des prairies naturelles; qu'il n'est pas assez humide, qu'il est loin de tout cours d'eau , on y supplée par les trèfles , la luzerne, le sainfoin , etc. , qu'on Cait alterner avec les céréales* Ces sortes de prairies ont l'avantage de donner des récoltes abondantes y de rafraîchir le sol, de l'engraisser et de le disposer aux cultures de grains. Aussi les agronomes insîs* tent-ils sur le bén^ce de ces prai* ries , et veulent qu'on y consacre le quart de l'héritage , qu'on détruit et qu'on renouvelle par quart chaque année. On met des luzernes dans les terres qui ont du fond, du trèfle dans celles qui qui sont fraîches, et du sainfoin dans les plus légères. On cultive toujours la même quantité de blé et d'avoine, parcequ'on ne souffre pas de jachères. On choisit les parties les plus basses pour les con* vertir en prairies , et tous les ans on enfouit une portion de trèfle.
Par ce moyen on cultive toujours les trois quarts des terres, et on met l'autre quart en prairies. On a ainsi un quart de la ferme qui se repose , tout en produisant de bonnes récoltes de foin* Supposons, pour fixer les idées» qu'un cultivateur se charge d'une ferme comme celle dont il vient d'être question ; dèfl^ la première année , en faisant ses avoines , il ensemence le tout en prés artificiels, luzerne, trèfle et sainfoin ; il fait son blé sur les jachères l'automne suivant, et wts avoines sur le blé qu'il vient de récolter : après fa récolte du trèfle, il défriche pour remettre en blé ; il remet pareille quantité en trèfle, il ne lient en luzerne que vingt arpents plas ou moins , selon ui
PRA 4si
nature de s) terre : il en tient autant en sainfoin. 11 fait aussi quelques arpents d'hivetnages , d'orge, de racines, qu'il met ensuite en blé:
il peut faire tous les ans le tiers en blé , le tiers en orge et avoine , et l'autre en praîqes, racines, etc.
Une fois sa distribution faite, il n'a qu'à poursuivre ; et ii mesure qu'il défriche une portion de %t% prairies, il la remplace*
Voilà par conséquent quarante à cinquante arpents de terres reposées , et sur lesquelles il aura du blé sans fumier , en donnant seulement une partie du parc. Quant à la luzerne, les vingt à vingt-quatre arpents pourront subsister pendant cinq ou six ans ; et sur les vingtcinq arpents qui restent , en supposant qu'on en sème un cinquième en orge , hivernages , bisaiUes d'é- . té , etc. , il restera toujours deux cents arpents à ensemencer tous les ans, moitié en blé , moitié en avoine ; et sur les cent arpents à mettre en blé , il y aura quarante-cinq arpents qui n'auront pas besoin d'engrais. 11 n'y aura dont que cin- ÎjuanteH:inq arpents qu'il faudra umer. On récoltera ainsi une énorme quantité de fourrage qu'on pourra vendre ou consommer. On pourra mniliplierscs bestiaux, faire des engrais , et par conséquent tirer delà terre des récoltes qu'elle n'eût pas données d'aucune antre manière.
De plus , le fermier doni la culture serait ainsi réglée , peut faire des élèves , sacrifier une portion de ses prairies , soit trèfle , soit sainfoin , pour la nourriture des be^ tiaux au vert, soit sur place, soit en leur apportâtnt Pherbc, ou des racines, comme navets, carot-^tes,, betteraves I pommes de terre , eic*
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« La France , a dit un a^onome célèbre yo'a point assez de besiiaax, à plus de moitié près , ce qu'elle devrait avoir , parcequ'elle a plus de moitié moins de ce qu'il lui faut en prairies ; on cultive trop de blé. Dans plusieurs départements, les cultivateurs des territoires à grande culture ne connaissent que la culture du blé et de Tavoine ; on ne connaît partout que de l*avoine , du blé et des jachères , très peu de prairies artificielles. Il y a vingt^cinq à trente ans, la luzerne était tellement inconnue dans certains cantons, qu'on mettait en question si elle pourrait y réussir, quoique la terre v eût jusqu'il trois pieds et plus de.fond. Le trèfle n'a été adopté par la suite que parcequ'on le croyait nuisible au lièvre ou au lapin, dont il faisait périr one grande quantité dans les plaines giboyeuses.
» La terre produit beaucoup plus de bénéfice cultivée en prairies qu'en grains ; les grains exigent des labours , des engrais^ des sarclages , etc. Ils ont en outre à courir les chances duversage,la coulure, la rouille, la bruine, ia grêle , etc. Les jachères exigent tljuatre labours et autant de her- 6ages , du fumier, le parc, etc. ; au 'lieu que les prairies n'exigent que peu de soins : elles reposent la terre et la purgent des chardons et autres mauvaises herbes ; et quand on les détruit , elles donnent plusieurs bonnes récoltes sans engrais ; les prairies offrent tout à la fois des fourrages aux bestiaux , et des pâtures aux troupeaux.
» Mais il ne suffit pas de former des prairies, il faut encore qu'elles soient bien tenues ; car , par exemple, une prairie artificielle ordinaire pro^t I par demi-hectare y
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trois cents bottes de foin, tandis que par une culture bien soignée elle en produit trois cent cinquante bottes : on croira, au premier coup d'œil , que le cultivateur n'aura augmenté sa récolte que de cinquante bottes ; point du tout, il l'aura augmentée du tiers ; car sur les trois cents bottes qu'il aurait eues , s'il n'a que cent bottes pour lui de bénéfice net, et que les deux cents autres bottes soient pour les frais de fermages , culture , récolte , etc. , il ne lui restera que cent bottes pour lui ; mais que par ses soins il en obtienne cinquante bottes de plus, il aura donc porté son bénéfice net à cent cinquante bottes , qui font moitié de la récolte totale , puisque sûr les cinquante bottes d'augmentation il n'y a aucuns frais à imputer. »
Prairies mnnuelies. Elles se sèment les unes en automne , et s'appellent dans ce cas hivernage ; elles se composent de vesce d'hiver , de lentlUon et de seigle ; les autres se sèment en mars. Ce sont la vesce du printemps , le pois gris , la dragée ; mais toutes exigent une terre bien amendée et fumée quelques mois auparavant , à moins qu'on n'aime mieux répandre l'engrais avec la semence , et enfouir le tout ensemble ou séparé ; mais l'un mûrit avant l'autre , sa gousse se crispe par la pluie et le soleil , et perd son grain. On peut cependant mêler à la vesce de printemps un sixième de féveroUe pour lui servir d'appui et l'empêcher de verser- La dernière de ces plantes plaît aux chevaux qui la recherchent et s'en trouvent bien.
L'hivernage est un mélange de lentilion et de seigle , ou de seigle et de vesce d'hiver , qui est plus ronde et plus grise que celle du
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printemps. Le lentlUon est ane petite lentille rousse ,. qai en terre fraîche pousse assez haut , s^accroche aux tiges de seigle qui la soutiennent et la garantissent du yec* sage. On en met un seller par hectare, on un hectolitre, et la moitié de seigle , en tout un hectolitre et demi par hectare.
La vesce d'hiver se sème moins dru : on en met deux hectolitres ' par hectare ; si on la sème pure* Si on la mêle avec du 'seigle , on n'en consomme qu'un et demi. U en est de même de celle de printemps j on la sème plus dru parce* que son grain est plus fin et court davantage , on la mêle avec un huir tième die féveroUes.
Quand tout est semé, on phhtôt enfoui à la charrue , on passe le rouleau sans herser , parceque la herse ramène le fumier à la sur- £ice. On traite de même la se- Tnaiile d'automne ,^ si on a faie usage de iiunier» Si on a' en a pas employé, on la sème sur le labour^
Îuis on herse à deux.oa trois dents»
les semailles- doivent toujours se faire par le beau temps , la pluie leur est extrémemefat nuisible. Ces bisailies se sarclent au printemps,, si l'herbe les gagne ; mais il faut s'y prendre de bonne heure, autrement on court risque de Us briser. On les.
fauche ^nand.les gousses sont pleines et commencent à jaunir. Il en est de même des pois gris; il faut les abattre dès qu'ils blanchissent, ce qui arrive toujours ava!nt la moisson desautres grains. Un hectare de bonne bisaille ou d'hiver- , nage produit jusqu'à trois, quatre et même cinq cents bottes de fourrages. On ne doit pas le donner aux bestiaux avant l'hiver; il est échauffant et dangereux avant les premiers mois de sa rentrée.
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La bisaille d'hiver vaut mieux pour les chevaux que celle du printemps qui les échauffe et leur donne des démangeaisons incommodes.
Elle est plus saine quand Pété a été pluvieux, ou qu'elle a reçu un peu de "pluie pendant la fenais<m.
L'ers produit moins que la vesce grise.
La vesce d'hiver ou de printemps peut se couper en herbe , et s'em-^ ployer à la nourriture des agneaux jusqu'au mois de juin. Elle repousse et fournit plus* tard une nouvelle récolte : elle est aussi saine que nourrissante,, surtout pour les brebis nourrices ^ les vaches laitières et les juments. Elle peut aussi se €<msommer sur pied* Les moutons s'ea accommodent parfaitement,, elle ne craint ni la gelée ^ni la grêle : si celle-ci l'endonunage en^ mai ou en juin , il faut la faucher de suite afin qu'elle repousse plus tftt. Si c'est en juillet, on la fauche de même; elle ne repousse pas assez vite pour donner une récolte de fourrage , mais assez pour fournir un excel* ' lent pâiuragei
Les pois gris se sèment à trois hectolitres par hectare , et n'exigent pas d'autres soins que la vesce, lorsqu'ils sont frappés par la gelée ou la grêle; mais ils sont moins sains mangés en vert. En quelques années la semence est al-, taquée par les insectes, et criblée de trous ; elle conserve ses facultés germinatives ; mais coinme le germe peut être attaqué dans plusieurs, il &ut la semer dru, en rejetant les grains noirs. EUle engraisse les chevaux et fournit un fourrage qui est recherché des moutons.
Les pigeons sont très friands de.
ses grenailles, ils l'attaqueui quelr-
qtK foif par milliers , ëoossenl tout, et laisaent en outre des plantes dans Vfi fourrage. Aussi est-il nécessaire de garder pendant des mois entiers les champs où on la cultive,
Od fait aussi un mélange de pois gris , de vesce , de féveroUcs , d'orge, d'avoine Y qu'on appelle dragée* C'est un bon fourrage , mais qui vaut mieux en vert qu'en sec : on peut le faire manger sur ' pied ; il repousse à mesure.
On fait encore une prairie bisannuelle avec l'escourgeon ou orge d'hiver, qu'on récolte en vert et qu'on fait manger sur pied. Cette herbe est rafraîchissante et convient à tous les bestiaux , à ceux surtout oui sont malades d'échauffement. Elle produit trois à quatre ' coupes sur une terre substantielle.
ISous avons exposé ce que l'expérience indique de mieux à faire pour rétablissement des prairies ; il nous reste k faire connaître les plantes fourragères dont il convient de les garnir « les variations qu'elles éprouvent dans les quantités de matières nutritives qu'elles renferment , et les époques où elles présentent plus d'avantages à la coupe. Nous puisonsces détails dans le beau travail de Sinclair , publié à la suite de la Chimie agricole de •Davy.
Anthoxanthum odoratum. Bot.
anglaise , 6077 crest. Lond» Holcus odorant, indigène en Angleterre.
A Tépoque de la floraison, 1 1 3 384 d'herbe donnent de matière nutritive, 1177 a-
A Tépoque où la graine entre en . maturité, la même quantité donne,
Le rapport des valeurs de l'herbe^ an moment où elle est en fleur et où sa graine est en maturité , est par conséquent celui de 4 ^ i3.
Le produit de la dernière eoupe est, pour la même quantité d'herbe,, de 3,896.
Le rapport des valeurs de Itierbe coupée , lorsqu'elle est en regain , et lorsqu'elle a atteint l'époque de la maturité de sa graine , est à peo de chose près celui de 9 à i3.
Le faible produit de cette herbe ^la rend impropre à la confection des foins, mais sa végétation hâtive^ et la quantité supérieure de la matière nutritive qu'elle contient k la seconde coupe , comparée à celle qu'elle donne quand elle est en fHbur , la fait ranger parmi les meilleures graminées de pâturage , lorsqu'elle rencontre des sols qui lui conviennent; telles sont les terres tourbeuses, profondes et humides.
Holcus odoratus, Host. Ç. A. Il croit dans les bois.
Holcus odorant , indigène en Allemagne. Flor. Germ. — H. io^ reails^ 11 vient dans les prairies humides.
* A l'époque de la floraison , II 3k 384) d'herbe donnent de matière nutritive , 7,a85.
A l'époque où la graine est en maturité , 9,o37.
Le poids de la matière nutritive .
perdue en récoltant T herbe au moment où elle est en fleur, s'élève à plus de la moitié de sa valeur.
Le rapport de ses valeurs , aux époques de la floraison et de la maturité de sa graine , est celui de 17 <É ai.
A la seconde coupe , la même quantité d'herbe donne de matière nutritive , 7,265.
L'herbe de la dernière coupe et celle qu'on fauChe au moment de la floraison, en prenant leur masse entière et les q'iantités relatives de matière nutritive qu'elles
contiennent ,* sont entre elles ()an6 le rapport de 6 à lo ; T herbe fau« cliée , lorsque la graine est mûre , surpasse en'valeur celle de la dernière coupe , comme a i surpasse 17* Quoique cette plante soit une des graminées qui fleurissent les plus printannièresy elle est tendre, et ne donne au printemps qu'un produit faible; elle est cependant bien supérieure à la plupart des espèces dont les fleurs s'épanouis* sent à pea près dans le même temps, si on la compare avec elle pour la quantité de matière nutritive qu'elle contient* Elle ne porte qu'un petrt nombre de tiges florales dont les dimensions sont beaucoup plus feibles que celles des featlles. Celte circonstance, explique en partie comment la dernière coupe et la première , lorsque celle-ci est faite k l'époque de la floraison , renferme des quantités égales de matière nutritive.
Cynosurus aznUeus^ indigène en Angleterre.
A l'époque de la maturité de la graine, 1 13 1 384 d'herbe donnent de matière nutritive , 5,847-
Le produit de ce gramen est plus considérable qu'il ne paraît d'abord. Les feuilles parviennent rarement à plus de quatre ou cinq pouces de long , et les tiges florales ne s'élèvent pas davantage ; il ne crott que lentement dès qu'il a subi une première coupe ^ et ne semble pas capable de supporter le froid ; quand il se fait sentir avec vivacité aux premiers jours du printemps , il souffre au point de ne pas fleurir à l'époque ordindre.
Sans ces inconvénients , la quantité de matière nutritive qu'il renferme (car il donne beaucoup de paille) le pLicerait au rang des plantes les plus avantageuses dont
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on puisse composer une prairie.
Alopecurus pratensis ^ alopécure des prés , indigène dans la Grande- Bretagne.
A l'époque de la floraison , dans une terre argileuse, 1 13,384 d'herbe donnant de matière nutritive, â,ia6.
Dans une glaise sablonneuse, la même quantité donne l^^^^•
A l'époque de la maturité de la graine , dans un sol formé de glaise et d'argile , le produit est de
L»e poids de la matière nutn-* tive qu'on perd, en laissant la récolte sur pied jusqu'à la maturité de la graine , est le a5® de sa valeur.
Le rapport des valeurs de l'herbe , à l'époque de sa floraison et à celle de la maturité de sa graine , est le même que celui des nombres 6 et g.
A la dernière coupe, dans le même terrain, ii3 t 384 d'herbe donnent de matière nutritive 3,544-
La valeur de la dernière coupe entière est à ceUe qu'on récolte , au moment où la graine a atteint sa maturité , comme 5 est à 9 , et à celle qu'on recueille à l'époque de la floraison, comme i3 est
Ces détails prouvent clairement' que le produit des sols composés de glaise et d'argile , surpasse ceux des terres sablonneuses d'environ les trois quarts , et que les herbes, suivant qu'elles croissent dans les uns et dans les autres , sont pour la qualité dans les rapports de 6 il 4* La paille que les seconds produisent , est inférieure sous tous les points à ceUe que donnent les premier&i Cette circonstance explique pourquoi eUe contient des quantités inégales de matière nutritive.
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La seconde coape est k la récolte, faite au moment de la floraison, comme 4> est à 5 « différence qui paraît extraordinaire quand on fait attention au nombre de tiges florales dont les graminées sont ckargées à cette époque. Cette différence est encore plus considérable dans Vanthoxanilmm odoratum , et fl'élève presque à celle des nombres 4 et 9* Elle est nulle dans le poa des prés ; mais toutes les graminées à floraison tardive que nous avons examinées , et dont les tiges ressemblent k celles de Vahpeairus pratensis ou àm Vanthoxanthum odoratum , autrement le maximum de matière nutritive , pendant qu'elles sont fleuries. Quelle que aoit la cause de ce fait , il est clair qa'cn récoltant les herbes dont il a d'abord été question à T époque Quelles entrent en fleur, on éprouve une perte considérable.
Aoena pubescens y avoine pubes-*cente , indigène dans la Grande- Bretagne,
Le rapport des valeurs que possède r herbe f aux époques de la floraison et de la maturité de la graine, est celui des nombres 6 et 8.
Le rapport des valeurs de P herbe , aux époques de la floraison et de la dernière coupe , est encore celui de 6 à 8. L'herbe de la première récolte égale celle de la seconde.
Le duvet cotonneux qui recouvre la surface des feuilles de cette herbe , quand elle végète dans des sols maigres, disparaît d'une manière complète quand on la cultive dans un fond riche. Elle possède plusieurs bonnes qualités qui méritent d'être remarquées ; elle est vivace , printannîère et plus productive que la plupart de celles
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qai viennent dans les mêmes expositions. Fauchée , elle repousse assez rapidement, quoiqu'elle n'atteigne pas une grande hâtuteur lors- S 'on l'abandonne à elle-même, mme le poa des présj elle ne donne des tiges florales qu'une fois par an , et semble propre à former mie prairie permanente dans les sols riches et légers.
Poa des prés^ indigène dans la Grande-Bretagne.
Les valeurs deTherbedelaseconde coupe et celles de la coupe faite pendant la floraison, sont entre elles comme 6 et 7. Le regain et la récolte faite au moment où la graine est en maturité , sont équivalents.
Ainsi le moment où cette herbe a le moins de prix est celui où la graine est mûre. Elle perd plus^ d'un quart de sa valeur quand elle reste sur pied jusqu'à cette époque.
Les tiges sèchent, et les racine»
àt% feuilles deviennent languissantes ; celles du regain au contraire sont pleines de force. La graminée qui nous occupe ne donne de tiges florales qu'une fois l'année, el cesparties sont celles qui valent le mieux pour la confection de» foins. D'après cette circonstance y et la valeur de la seconde coupe comparée à celle de la récolte faite au temps où la graine entre ea maturité , elle peut être considérée comme très propre à la formation des prairies permanentes.
Poa hordéiforme , indigène en Hongrie.
A l'époque de la floraison^ ii3 s 384' d'herbe donnent de matière nutritive , 3,721.
C'est en quelque sorte une plante printannîère, plus tardive cependant qu'aucune des espèces qui précèdent. Son feuillage est
PRA
très fin 9 ressemble à celai de la F. duriuscula^ avec laquelle elle paraît avoir quelqae analogie , et dont elle ne diffère que par la longueur de quelques unes de ses parties et sa couleur verdâtre. Les produits considérables qu'elle donne , la puissance nutritive dont elle paraît jouir , et sa croissance bâtive, sont des qualités qui m^itint qu'on fasse de nouveaux essais.
Poa commun, indigène en Angleterre.
A l'époque de la floraison ii3 s 834 d'herbe donnent de matière nutritive, 3,544«
A l'époque où la graine est mûre, la môme quantité donne 4,075.
Le poids de matière nutritive perdue en faisant la récolte au moment de la floraison , excède un quart de la valeur.
Les récoltes faites k l'époque de la maturité de la graine et de la floraison sont entre elles comme 8 est à II.
Le regain et la coupe ^ faite à l'époque de la floraison , sont entre eux comme 8 à 12. Le Regain et la récolte faite lorsque les graines sont mûres, sont comme ix à 12.
Il y a évidemment de l'avantage à ne faucher qu'au moment où la graine est mûre. En récoltant celte plante, tant qu'elle est en fleur, on éprouve des pertes considérables ; elle donne beaucoup moins de foin. Son grand produit , la puissance nutritive qu'elle possède à un degré éminent , et la saison où elle parvient en maturité , sont autant de circonstances qui en font mie des graminées les plus précieuses parmi celles qui prospèrent dans les bons sob humides •
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et les situations ombrées; mais elle réussit mal dans les lieux secs, elle y languit et meurt souvent dans l'intervalle de quatre à cinq jours.
Festuca glauca^ festuque glauque, indigène dans la Grande-Bretagne.
A Tépoque de la maturité de la graine , 1 13 s 384 d'herbe produisent de matière nutritive, 3, 126*
A l'époque de la floraison, la même quantité donne , 5,3 16.
Le poids de la matière nutritive perdue en laissant la récolte sur pied jusqu'à la maturité de la graine, s'élève à la moitié de la valeur de la récolte. '
Les valeurs de l'herbe, prise au temps de la floraison et de la maturité de la graine , sont entre elles comme les nombres 6 et 12.
Les différences de valeur de cette plante , aux époques de la floraison et de la maturité de la graine , sont précisément l'inverse des espèces qui précèdent , et sont une nouvelle preuve de l'importance des pailles dans les herbes destinées à former du foin. Elles sont très succulentes' lorsque la plante est en fleur ; mais depuis cette époque jusqu'à celle où la graine atteint sa maturité , elles se dessèchent et durcissent. Les racines des feuilles ne croissent et ne se multiplient plus. Toutes les parties cessent de prendre de Taugmentation , à l'exception des racines et des vaisseaux des semences»
Les tiges du poa commun -au contraire sont faibles et tendres pendant que cette plante est fleurie ; à mesure qu'elles approchent de la saison où les graines sont mûres , elles deviennent fermes et succulentes; cependant, cette époque passée , elles se dessèchent promptement, et ne paraissent bientôt
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plus que des subsUnces privées de vie.
Briza inedta , briza des prés , hi- ^dîgène dans la Grande-Bretagne.
Xe poids des matières nutritives perdues en faisant la récolte , à Tépoque de la floraison , est à peu près le quart de sa valeur.
Les valeurs que possède Tberbc ^ à l'époque de la floraison et à celle de la dernière coupé, sont entre elles comme les nombres 8 et 1 1, La dernière coupe et celle qui se fait lorsque la graine est mûre ^ sont entre elles comme 8 et i3.
Cette plante mérite d'être cul* tivée ; elle a une puissance de nu-^ trilion considérable , et un produit assez fort , si on le compare à celui des autres herbes qui croissent dans des sois semblables.
DacfyHs glomemia, dactylîs aggloméré « indigène en Angleterre.
A Tépoque de la floraison , 1 1 3 < 384 d'herbe donnent de matière nutritive , 3,898.
A l'époque de la maturité, la même quantité donne , 5,656.
L'accroissement de poids que prend la matière nutritive, lorsqu'on laisse la récolle sur pied jusqu'à la maturité de la graine , est donc plus du tiers de sa valeur.
Les valeurs de l'façrbe à. la dernière coupe , à la récolte faite à r époque de la floraison et à celle de la maturité de la graine , sont entre elles comme les nombres 6, 10 et 14. 1x3,368 de tiges fleuries donnent 2,112 de matière nutritive. Les feuilles de la dernière récolte et les tig« ont une égale valeur proportionnelle. A raison de cette circonstance , la graminée dont il s'agit vaut mieux pour les pâturages que pour la confection du foin. D'aprè» les détails dans lesquels nous venons d'entrer, 00
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éprouve une perte qui s*élève à prés d'un tiers de la valeur de la récolte, quand on la laisse sur pied jusqu'à ce que les graines soient mûres, quoique la valeur proportionnelle de l'herbe soit plus
Minute |/<i»iui5uu uu idissc 1 uerne sur pied après ta floraison ; il décrdtt au contraire d'une manicf« uniforme , et la perte de la dernière coupe^ ( diaprés la croissance rapide du feuillage, lorsque l'herbe est cueillie ) est très co«3sidérable.
Ces circonstances démontrent la nécessité de faucher cette herbe , ou de la faire manger fréquemment par le bétail, si on vrut en retirer tout le parti dont elle est susceptible.
Poa angusHfolia , poa à feuilles étroites , indigène dans la Grande- Bretagne.
I i3 s 384 d'herbe donnent de matière nutritive , à l'époque de la floraison, 8,860.
Et à celle de la maturité de la graine, 9,037.
Le poids de la matière nutritive perdue en laissant la récolte sur pied jusqu'à la maturité de la graine , excède le tiers de sa valeur.
La croissance printannière des feuilles de cette espèce de poa est une preuve manifeste que la floraison hâtive des plantes n*est pas toujours en rapport avec le produit printannier des feuilles le plus abondant*
A cet égard les diverses espèces que nous avons examinées jusqu'à présent sont bien inférieures à celle dont il s* agit. Avant le milieu d'avril , les feuilles atteignent une longueur de plus dé douze pouces; elles sont , à cette époque ^ doucea et succulentes. Au mois de mai »
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lorsque les tîges florales se mon-?
trent, tontes les parties de la plante sont sujettes à la rouille^ qui se manifeste par la faiblesse du produit de la récolte faite au moment de la maturité de la graine ; il est alors moitié moins fort qu^à Vé-^ poque de la floraison. Quoique la maladie attaque d^abord la paille , les feuilles s'en ressentent vivemçnt , et sont complètement desséchées quand la graine atteint la maturité. Cest pourquoi les tiges constituent la principale partie de la récolte , et contiennent proportionnellement plus de matière nutritive que les feuilles. Cette plante test surtout propre aux pâturages : son développement rapide et printannier , la maladie qui s'attache À ses tiges , indique que la nature la destine à cet usage.
Les plantes qui se rapprochent le plus de celle-ci , sous le rajpport d'un développement hâtif de feuilles, sont le poa fertilisj dactylîs glomerata ^ phlenm pratense^ alopecurus pratensisy açena claUor, et bromus littoreusm
Festuca praiensis^ festuque des prés , indigène en Angleterre.
ii3 ( 384 d'herbe donnent , 7,438,
Le poids de la matière nutritive perdue , en laissant la récolte sur pied jusqu'à la maturité de la graine 9 excède la moitié de sa valeur.
Les Valeurs de cette herbe , aux époques de la maturité de la graine et de la floraison , sont entre elles comme 6 est ii i8.
On fait de très grandes pertes , lorsqu'on laisse la récolte sur pied jusqu'à la maturité de la graine. U se lait plus de déchet dans le séchage à cette époque de la croissance ; ce qui s'accorde très bien avec la moindre quantité de ma-
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tière nutritive que contient la plante lorsque les graines sont mûres , proportionnellement à ce
au'clle en contient lorsqu'elle est eurie. Les pailles succulentes dans le premier cas forment la plus grande partie du poids, tandis que dans le second , où elles sont blanchies et desséchées, ce sont les feuilles qui le constituent presqn'à elles seules. On peut remarquer ici qu'il y a une grande différence entre les tiges «t les feuilles desséchées^ après avoir été coupées dans un état succulent , et ceux qui ont éprouvé une dessiccation naturelle tant qu'elles étaient sur pied.
Les premières^ retiennent toutes leurs facultés nutritives , et les secondes n'en conservent aucune , si la dessiccation est parfaite.
Festuca loliacea^ festuque loliacée , indigène en Angleterre.
ii3 s 084 donnent de matière nutritive, 3,5 1 6.
Le poids de matière nutritive perdue , en laissaril la récolte sur pied jusqu'à la maturité de la graine , excède le quart de sa valeur.
Les valeurs de celte plante, coudée aux temps de la floraison et de a maturité de la graine , sont en^ tre elles comme les nombres 12 et i3. Celles de la dernière couto et des récoltes faites aux époques de la floraison et de la maturité des semences , sont entre elles comme les nombres 5, i^ et i3.
Cette espèce ressemble beaucoup au ray-grass , par son apparence et bs lieux où elle croît ; mais elle lui est bien supérieui^, soit pour la confection du foin , soit pour les pâturages permanents. Elle paraît devenir d'autant plus productive qn^elle avance plus en âge^ ce qui est directement l'inverse du folium perertne.
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Festuca cùlamaria y festaqae calamarîa , Indigène en Angleterre.
ii3 s 368 d'herbe donnent de matière nutritive , T^H^*
Le poids de matière nutritive perdue , en laissant la récolte sur pied jusqu'à la maturité de la grai* ne , est près du tiets de sa valeur.
Les valeurs de T herbe récoltée , aux époques de la maturité de la graine et de la floraison ^ sont en* tre elles comme les nombres la et i8.
Cette herbe, ainsi que nous Pavons remarqué, donne du feuillage dès les premiers jours du printemps. Son produit et sa faculté nutritive sont considérables. D'après les détails rapportés plus haut , elle est surtout propre à la confection du foin : elle est sujette à une maladie très singulière ^
?ui détruit parfois ses semences.
Quelques botanistes donnent le nom de cîqqus à cette alTcction :
elle se manifeste par un gonflement qui tripla les dimensions de la graine. Le docteur Wîldenoue^ en décrit deux espèces bien distinctes : le clavus simple, qui e$t farineux, de couleur foncée, insipide et inodore ; le clavus compliqué , qui est d'un violet bleu noirâtre dans rintéi^ieur , est aussi d'uni teinte bleuâtre , d'une odeur fétide et d'un goût très piquant. Le pain fait avec le grain affecté de cette dernière espèce de maladie , est de couleur bleuâtre ; il cause des crampes et des vertiges à ceux qui en mangent.
Bromus ÎUtoreusy brome des rivages , indigène en Allemagne , croît sur lés bords du Danube et autres rivières.
ii3s368 d'herbe donnent de matière nutritive, 2,126.
Le poids de la matière nutritive
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perdue , en faisant la récolte peo^ dant la floraison, excède la moitié de sa valeur.
IjCS Aileurs de l'herbe cueillie , aux époques de la floraison et de la maturité de la graine , sont entre elles comme les nombres 6 et i4»
Cette espèce a toute l'apparence de la précédente , mais elle loi est inférieure en qualité , comme on peut le voir en comparant les produits et la matière nutritive qu'elle contient. Elle est aussi plus grossière , proportionnellement k son poids, oa semence est sujette aux maladies qui détruisent celles des espèces précédentes.
Trifolium pratense\ trèfle des prés , indigène en Angleterre.
A l'époque de la maturité de la graine , 1 13 s 368 d'herbe donnent de matière nutritive , 3, 808.
Si l'on compare le déchet qu'éprouve dans le séchage cette es-pèce de trèfle avec celui que supportent plusieurs autres herbes na* turelles, on reconnaîtra qu'il vaut mieux, pour être mangé en vert ou en pâturage , que pour la confection des foins ; car il est certain qu'il est d'autant plus difficile d'en faire de bons , que la quantité d'eau superflue dans l'herbe est plus considérable. On se convaincra mieux de sa valeur, comme fourrage vert ou pâturage ,' en la comparant avec les plantes qui sont regardées comme les meilleures pour cet objet.
Phlaim pratense , fléau des prés, indigène en Allemagne.
ii3s 368 d'herbe donnent de matière nutritive à l'époque de la floraison, 3,898.
Le poids de celle perdue, en laissant la récolte sur pied jusqu 'à la maturité de la graine , excède la moitié de sa vaiear«
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A Pëpoqae de la matarité de ta graine , le produit est de 9^391.
1 13 s 368 de paille donnept de matière nutritive ia^4-o4>« I^^ puissance nutritive des pailles simples est donc à celle des feuilles comme a 8 est k 8; et les herbes ^ prises aux époques de la floraison et de la maturité de la graine , oni entré elles les mêmes rapports que 10 et 23. La dernière récolte est à l'herbe coupée pendant la floraison comme 8 est à ro.
D'après les détails dans lesquels nous venons d'entrer, cette plante, comparée aux autres, jouit de grandes qualités , parmi lesquelles il faut ranger l'abondance du feuillage qu'elle donne dès les premiers jours du printemps ; elle ne le cède y sous ce rapport, qu'an poaferiîlis^ et au yoa angustifolia, JLa valeur des tiges , au moment où Ja graine entre en maturité, est à celle de l'herbe, à l'époque de la florabon, comme 38 est à 10; circonstance qui la rend supérieure k une foule de plantes , en ce qu'elle permet de cueillir le précieux feuillage qu'elle développe de si bonne heure , k une époque avancée de la saison , sans nuire k la récolte du foin, qui 3e réduirait de près de moitié s'il s'agissait d'autres herbes dont les tises florales sont printannières ; cette propriété des tiges rend surtout la plante propre à la confection du foin.^
PRÉSURE. Substance qui sert il cailler le lait ; on la prépare de la manière suivante :
Prenez l'estomac d'un veau , et , après avoir enlevé tout le lait caillé qui y est contenu , nettoyezle avec grand soin , puis salez-le en dehors et en dedans , de manière qu'il soit couvert d'une croule de sel.
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Mettez- le dans un pot de terre, ou tout autre vaisseau , et laissezl'y quatre jours ; pendant ce temps, il se sera formé du sel et du sue de la chair , une espèce de saumure* Tirez-le du vase et suspendez-le pendant deux ou trois jours , afin que la saumure puisse bien s'égoutter : ressalez-Ie de nouveau , et remettez-le dans un pot couvert d'un fort papier, percé par-dessus avec une grosse épingle, et laissezle dans cet état jusqu'à ce que vous vouliez vous en servir. Quoiqu'on puisse s'en servir peu de jours après cette préparation , il sera d'un eflet plus prompt si ou peut le garder un an sans y toucher.
Lorsqu'on veut se servir de la présure , on prend une poignée de feuilles d'églantier odorant , la même quantité de feuilles de rose de chien , et la même quantité de feuilles de ronces : on les fait bouillir dans quatre pintes d'eau pendant un quart-d'heure , avec trois ou quatre pincées de sel ; ou décante la liqueur , et ayant laissé le dépôt refroidir complètement , on le met dans un pot de terre avec l'estomac de veau préparé comme on l'a dit plus haut. On ajoute encore un fort citron bien sain , piqué avec un quart d'once de doux de girofle , ce qui donne k la présure un parfum très agréable.
La présure sera d'autant plus forte que l'estomac , le sac ou la mulelte restera plus long-temps dans la liqueur; quanta la quantité nécessaire pour faire tourner une quantité de lait donnée, ou ne peut s'en assurer que par Texpérience.
Lorsque la présure sera suffisamment forte , retireai le sac |
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saspendez-Ie deax où trois jours , afin de le faire sécher avant de s'en servir. On le sale de nouveau « on le remet dans la jarre , et on con* lînue de le traiter ainsi jusqu'à ce que ses vertus soient épuisées; ce qui n'arrive pas à moins qu'on ne s'en soit servi k plusieurs reprises* Si Ton^met ensemble un ou plusieurs sacs tremper dans le Tiiâme vase , la présure qui en résuite peut acquérir un grand degré de force , comme on s'en cou* vaincra par les observations sui-
yantes.
Il est très vraisemMable que les feuilles et les clous de girofle n'ont d'autre effet que de faire disparaître la saveur désagréable de la mulette , qui , lorsqu'on ne la nettoie pas parfaitement , conservera une odeur fade et déplaisante , tandis que la présure ^ préparée avec les soins que je viens d'indiquer , a, au contraire , une odeur fort agréable.
PRIMEVERE, Primerolie, Coucou , ( Primula oeris ). Plante vivacedela faonilledeslysimachies, qui fleurit dans les premiers jours du printemps, et s'emploie pour dissiper les rhumes ou pour donner du bouquet aux vins. Elle se . mange aussi en salade et se cuit comme les 'autres herbes potagères.
Elle se multiplie de graines , et se sème au printemps sur une couche de terreau d'au moins un pied de profondeur. On la place dans un lieu ombragé , un peu frais , et on le transplante en autonme dans des plates -bandes où elle fleurit le printemps qui suit.
PROPOLIS. Matière gluante, tenace, molle qui se durcit à l'air, et avec laquelle les abeilles bouchent les trous qui se trouveut dans
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leurs ruches. On a cru long-temps t{ue c'était sur les peupliers , les bouleaux , les ifs , les sapins , les saules qu'elles en faisaient la récoite ; mais des mouches saisies au moment où elles étaient attachées à enduire les parois de leur nouvelle ruche, n'ont laissé voir dans leur second estomac que de la cire molle qui avait déjà l'arôme et l»»consitance de la propolis* Celle-ci n'est donc qu'une substance gommoaromalique qui se forme dans leur second estomac. C'est une transformation de la cire elle-même.
Lorsque T insecte, pour son utilité, a besoin d'un enduit solide qui soit plus ferme , il la retient dans son estomac , et la transforme ainsi en une nouvelle substance k laquelle on a donné le nom de propolis.
Quoiqu'il en soit, la pro polis est une résine soluble dans l'esprit de vin et Ihuile de térébenthine.
Elle n'est pas toujours la méme^ en consistance y en odeur et en couleur. Elle donne communément, quand est elle échauffée , une odeur aromatique. Brun rougeâtre au dehors , elle est jaunâtre en dedans. Employée en médecine cpmme digestive , elle est susceptible, dissoute dans l'esprit de vin ou Thuile de térébenthine , d'être substituée au vernis dont on fait usage pour donner une couleur d'or il l'argent ou à l'élain réduit en feuilles. Incorporée avec le mastic ou la sandaraque , elle serait très bonne pour faire des cuirs dorés* PROVINS, Voyez Vigne, PRUNELIER , Pruniee épi- K£UXy Épinl noire. Arbrisseau qui crott abondamment dans les bois , dans les haies , et s'élève commu némcnt à dix ou douze pieds de
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baut Ses rameaux sont ëpîneux; son ëcorce brune , ses feuilles lancéolées et velues en dessous ; &es fleurs blanches , légèrement odorantes , s^ouvrent de très bonne heure ; son fruit qui est âpre , peu charnu , a cinq à six lignes de diamètre , est presque noir , et ne mûrit que bien avant dans l'hiver* Il est cependant recherché par divers quadrupèdes ; il plaît aux oiseaux, et sert à fabriquer une mauiraise boisson , qui n'est en usage que dans les pays peu abondants.
Le pruneiier croît dans les terrains les plus arides , se multiplie par rejetons , prospère dans les fentes des rochers et pousse très vite , etc. Son bois sert k chauffer le four , cuire la chaux , le plâtre , etc. Il est très solide et très flexible , mais il parvient rarement à une certaine grosseur.
Cet arbuste entre fréquemment dans la formation des haies naturelles j et peut être employé avec succès dans celle qu'on établit arti* ficiellement. Il présente cependant des inconvénients : il trace au point que l'épaisseur de la haie est bientôt double , triple et quadruple ^ si on n'arrache pas avec soin, tous les ans , les rejetons qu'elle donne.
En outre , les tiges qu'il fournit , filent droit 9 ce qui oblige de le rabattre fréquemment, en sorte qu'il ofGre des étages de têtards à à six ou huit pouces les uns des autres. Ces haies s'établissent avec des noyaux ou du plant enraciné.
Le premier moyen , quoique plu^ long , est préférable , parcequ'il donne un plant qui a un pivot et par conséquent trace moins.
Un avantage qui le recommande dans la construction des haies , c'est qu'il défend très bien les ber^ T. IL
PRU ' liai
ges des fossés , les terrains en pente , en général tous ceux qui sont exposés aux ravages des eaux.
L'épine noire n'est pas moins précieuse, lorsqu'on sème en noir des sols arides. Elle végète avec force, croît rapidement , fournit bientôt un abri tutélaire aux plants qui commencent à poindre. Elle devance ainsi la pousse des bois el les aide h s'étendre. Aussi faut-il , quand il s'en trouve dans le voisinage, détruire ses rejetons , et veiller à ce qu'elle ne dépasse pat ses limites.
Les feuilles et les bourgeons du pruneiier plaisent k tous les he^^ tiaux. Les moutons et les chèvres surtout les recherchent avec avidité*
PRUNEAUX. Prunes séchées au soleil et au four. Toutes peuvent subir cette préparation ; mais il en est qui s'y prêtent mieux que d'autres. Telles sont : le gros damas de Tours, la saînte-cathenne, r impératrice violette , la roche^ ' corbon , l'île verte , la couetche ^ lareine-claude. On attend pour les récolter qu'elles soient bien mûres; on les met sur des claies, et on les expose au soleil , si on habite les climats méridionaux , ou à la chaleur du four, si l'on vît sous ceux de nord. On fait en sorte que la dessiccation soit prompte , rapide , afin d'éviter la moisissure.
On évite en conséquence de laisser les prunes à l'air , lorsqu'il fait nuit , que le jour est sombre ou humide. On ne les ^ expose qu'à un soleil vif, et on les passe plus ou moins souvent au four, selon qu'elles sont plus ou moins (];rosses. On augmente à chaque fois la chaleur.
Les pruneaux , ainsi préparés ^ prennent dans le commerce le nom de pruneaux rouges , pruneaux corrmuns , petits pruneaux
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Lfs pnnieaax , lorsqu^on les tîeDt daDS un lieu sec, sont susceptibles de se conserver deui k trois ans ; mais ils perdent de leur qualité au-dclâ de la première.
La manipulation prcsenie , suînanties espèces et les lieux, quel* ques différences qu'il est bon de noter. La variété , par exemple , qui passe pour celle qui se dessèche le mieux , est la sainle-catherine. Cest aussi celle qui prend mieux le blanc. On choisit les plus mûres , celles qui tombent par les plus petites secousses qu^oa imprime à l'arbre ; on les place sur des claies sans les entasser , et on les expose au soleil jusqu'^ ce qu^ elles deviennent aussi molles que possible. On les met alors dans un four chauffé à un degré de chaleur tiède et dont la porte fer* me exactement. On les y laisse vingt-quatre heures , et on les retire. On chauffe de nouveau le ' four , on le porte à im degré de chaleur plus fort du quart , et on
ir replace les claies. On les retire e lendemain , on remue les prunés dont elles sont chargées , c'est ài dire qu^on tourne celles*ci en agitant légèrement la claie. Cette opération faite , on chauffe le four pour la troisième fois f et on rélève à gne température plus forte d'un quart que celle qu'on lui a donnée la seconde fois ; on replace les claies , on les abandonne vingt-quatre heures encore k elles-mêmes ; après quoi on les retire , et on les laisse encore refroidir. Elles ont alors atteint la moitié de leur dessiccation.
il s'agit alors de les arrondir , d'en tourner le noyau , de leur donner une forme carrée ; résultat auquel on parvient en les pressant entre le doigt et le pouce. Cette
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opération achevée , on porte le four au degré qu'il présente lorsqu'on en retire le pain. On y remet les claies et on le bouche avec soin , quelquefois même on le mastique avec du mortier. On retire les prunes an bout d'une heure; on place dans le four un vase rempli d'eau , et on le tient fermé pendant deux heures ; après quoi on remet les claies , on ferme exactement , et on laisse le tout ainsi pendant vingt- quatre heures. Les prunes prennent le blanc , c'est à dire qu'elles se couvrent d'une poussière blanche résineuse , semblable à de la farine qui paraît être la même chose que la fleur. Si elles ne sont pas assez cuites , qu'elles soient blanches , on les l^jsse dans le four tant qu'il conserve de la clialeur ; il ne faut pas le réchauffer , car alors le blanc disparaîtrait.
On procède un peu diRércmment dans la confection des pruneaux de Brignoles , qui se préparent avec la prune de Brignoles, voisine do perdrigon blanc. On la récolte après midi ; on secoue légèrement l'arbre , on laisse la {>rune dans les paniers jusqu'au endemain malin où on la pèle une il une avec T ongle du pouce , sans jamais employer le fer. Lorsqu'il
Jr en a une certaine quantité de peées , on les enfile dans des baguettes d'osier , grosses comme un tuyau de plume , longues d'environ un pied , et pointues aux deux bouts , de manière que les fruits ne se touchent pas. On fiche ces baguettes à la distance d'un pied autour de faisceaux de paille ficelés ; on les suspend à des traverses de manière qu'elles ne puissent se toucher. On les laisse ainsi exposées à l'ail* deux on trois jours, en
PRU
ayant soin de les renfermer chaque soir un peu avant le coucher du soleil f dans un endroit sec ^ à Tabri de toute espèce d'humidité.
Quand les prunes ont séjourne Irois jours sur les. baguettes , on li^s détache , on les comprime et on fait sortir les noyaux par la Lase. Gîtte opération faite , on les étend sur des claies bien propres , on les expose huit jours au soleil ; on les renferme tous les soirs avant qu'il se couche , et on les remet à l'air dès qu'il se lève. On les arrondit, on les tape , et on les aplatit entre les doigts. Elles sont assez sèches lorsqu'elles se détachent facilement de la claie et ne poussent plus entre les doigts.
Quand elles sont à ce point, on les place dans des caisses garnies de papier blanc , on les recouvre de drap de laine, on les serre dans un endroit bien sec jusqu'à ce qu'on les livre au commerce.
On leur laisse quelquefois le noyau ; mais alors on leur donne une forme alongée. Ce qu'il y de plus important dans cette opération , c'est de garantir les pruneaux de l'humidité qui les noircit.
PRUNIER. Arbre de moyenne grandeur dont on compte un grand nombre d'espèces. Nous allons parcourir les principales.
Prunier domestiifue ou cultii?é ; ( P.
domestica ), prunier. C est en général un arbre de moyenne grandeur, dont les racines poussent bcauco.up de rejetons* Sa tige est droite, son bois rouge brun , ses branches n ombreuses s'élèvent verticalement et poussent de nombreux bourgeons , tant qu'il est jeune ; mais il mesure que l'impétuosité de la sève se ralentit par Tâgc , les branches s'inclinent , s'abaissent et souvent dcvicimeni chifibimcsi ses
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feuilles sont simples, ovale», dentées; ses fleurs blanches, et son fruit lisse , sans duvet est couvert d'une efflorescenceblanchUtre connue sous le nom àe fleur.
Ce prunier domestique est relui de tous les arbres fruitiers qui produit le plus grand nombre de variétés. Les climats , le sol , l'exposition , la culture et surtout la greffe en ont tiré des sujets qui diffèrent entre eux par la taille , la grosseur des bourgeons , la forme des feuilles, celle des fleurs, par le volume, la couleur, le goût, la qualité du fruit, ainsi que l'époque de sa maturité.
Voilà quels sont les traits véritables de ceux qui constituent l'espèce ; passons aux variétés.
Variétés ou espèces jardinières ; prune jaune , hàû\>e ou de Catalo^ gne. Grandeur médiocre, très fertile . donne im fruit petit ^ ovoïde oblons , d'un pouce environ de haut. La prune a la peau jaune , aigrelette, tendre ou cassante lorsqu'elle est bien roâre. Sa chair est mollasse et un peu grossière ; son eau sucrée , quelquefois un peu musquée, souvent fade et pea abondante. Elle mûrit au commencement de juillet en espalier, au midi, et vers le 1 5 en plein vent.
Elle est bonne en compote ; mais son plus grand mérite est dans sa précocité.
Précoce de Tours, Arbre vigoureux , fertile , dont la feuille est très grande. Le fruit qui est petit , ovoïde , a la peau noire. Son eau est abondante , agréable et légèrement parfumée , .lorsque Tarbre est planté dans un terrain sec et chaud. Cette prune qui est jaune à l'intérieur mûrit avant la roi- juillet.
Grosse noire hâiisfe ou noire de
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Moninuiî. Celle prune est 4e moyenne grosseur et de forme alongëe ; sa peau est brun violet , fleurie ^ toriace et très aigre. Sa chair ferme , assez 6ne , d^un vert clair tirant sur le blanc, jaunit quand elle entre en maturité parfaite ; son eau est assez agréa oie , un peu parfumée ; elle est sujette aux vers , et mûrit vers la mijuillet.
On donne le nom de grosse noire hâtiçe à une prune ronde plus grosse que la précédente , de même couleur , presque aussi hâtive , mais d'un goût fade et d'une chair grossière*
Gras damas -de Tours. Ce prunier est communément de baute taillei et donne une fleur qui est sujette à couler lorsqu'il est en plein vent ; le fruit qu'il produit est de moyenne grosseur, alongé , presque aussi haut que large, et ne laisse près* que point apercevoir de rainure qui le divise suivant sa hauteur :
sa peau violet foncé , très fleurie , aigre ^ un peu coriace , adhère à la chair qui est presque blanche , ferme et fine. Son eau sucrée ^ a le parfum des bons damas. Elle n'a qu'un inconvénient , c'est que sa peau qui ne peut se séparer de sa chair , communique une odeur désagréable à l'eau.
DamasQioletUwrhre^ vigour^x, est peu productif ; il donne un fruit de moyenne grosseur, alongé, dont la peau est violette , très fleurie, se déuche lorsqu'il est très mûr. Sa chair est jaune et ferme. Cette prune qui peut être mise au rang des bonnes, mûrit vers la fin d'août
Petit damas hlanc. Petit, presque rond, peau coriace, vert jaunâtre , très sucrée et agréable ; mais arec un petit goût àt i$auva-
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geon. Cette prune mûrit an commencement de septembre.
Gros damas blanc. Fruit de moyenne grosseur, alongé, eau pli]^ douce et meilleure que celle du petit damas. La peau et la chaiç ont la même couleur et la même consistance; on peu plus hâtif que la petit damas qui ne parait qu'une variété du gros.
Damas rouge. Ce prunier est peu fertile , si ce n'est dans les terres fortes des départements de l'est, de la France , où il porte le nom dé Damaisine, Sou fruit est de moyenne grosseur; de forme ovale, assez régulière ; la peau en est assez bien fleurie , rouge foncé du câté du soleil, rouge pâle dans la partie opposée, peu adhérente à la chair qui est jaunâtre , fine , fondante, sans être mollasse ; son eau est très sucrée. Cette prune qui est sujette aux vers , mûrit â la mi* août. Il y a un autre damas l*ouge , plus petit , moins alongé , qui mûrit vers la mi-septembre.
Damas noir tardif. Petite , de forme alongée, à peau violet intense , presque noire , très fleurie , dure, difficile à détacher, jaune du côté du soleil , la chair est verdâlre dans la partie opposée ; son eau est abondante , assez agréable , quoiqu'un -peu aigre.
Mtûre k la fin d'août , eUe vaut mieux que plusieurs espèces de prunes que cependant on cultive davantage.
Damas musqué. Pen élevé , médiocrement fécond. Son fruit est {)etit , aplati sur son diamètre , par a tête et par la queue ^ sa peau d'un violet très foncé , presque noir, est très fleurie. Sa cliair jaune ,. assez ferme , donne une eau qui est abondante, d'un goût relevé et musqué. Cette prune y
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qa^OD appelle aussi prune de Chypre^ prune dis Malte^ mûrit k la mi-août.
Damas de Rauuay. Petite pruûe alougie , qui n^a qu^une ligne im< perceptible aalieu de rainure, d'aplatissement sensible qui la divise sairant sa hauteur* Sa peau est d'un vert clair, tirant au jauue à Tépoque de la maturité , peu fleurie , un peu coriace , elle se détache facilement de la chair qui est verte , transparente , ferme , fine ; elle donne une eau sucrée , agréable , et mûrit à la fin d'août.
Damas d'Italie , damasine ou damalsine. L'arbre est vigoureux , fleurit beaucoup et noue bien son fruit. Il se reproduit de noyaux eomme les autres damas , et n'a pas besoin d'être greffé. Cette prune est de grosseur moyenne, presque ronde , un peu aplatie du côté du pédicule, légèrement arrondie de celui de la iéte ; divisée par une longue gouttière bien marqHée mais peu profonde. Elle a^ une peau très fleurie , d'un violet clair qui brunit beaucoup y lorsqu'elle est très mûre. Sa vhair est jaune verdâtre ; son eau sucrée et de fort bon goût ; son noyaune tient presque point à la cfaîair»
Cette prune , qui est tr^s bonne ^ mûrit à la fii) d'août.
Damas dèMaugeron, Arbre grand , assez fertile , donnant un fruit qui est gros y presque rond , dont le pédicule menu^ d'un vert jaunâtre , s'implante au milieu d'un très petit enfoncement ; la peau violet clair, très adhérente à la chair, si ce n'est dans le cas d'une maturité parfaite, est fleurie et semée de très petits points fauves. Sa chair ferme , tirant un peu sur le vert , rend une eau sucrée et agréable.
Cette prune , un peu sujette aux ^rs , mûrit à la fei d^août.
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Damas de septembre ou prune de Qacance, Prunier vîgqjureux, de récolte presque assurée et abondante^, fruit oblong, violet foncé, bien fleuri; la chair jaune, cassante, assez juteuse lorsque lès automnes sont chauds ; son eau d'un goût relevé , est agréable , inodore. ElHe mûrit vers la fin de septembre.
Monsieur. L'arbre , assèr grand ,.
vigoureux , productif, donne un fruit qui est gros , presque rond ^ bien fleuri, d'un beau violet; là peau en est fine, se détache* aisément et se fend quelquefois ; la chair est jaune, fondante , l'eauj un peu fade , à moins que ce prunier ne soit planté dans une terre: ' chaude et légère..
Monsieur hâtif . Variété du pré— cèdent qui lui ressemble par aon^ port et son fruit y, mais en diffère par le temps où celui^ci> entre en^ maturité. Il demande aussi une terre chaude et ïégère«-
Royale de- Tours. Grand et bel arbre qui fleurit et produit beaucoup, oon fruit est gros , arrondi , divisé suivant sa hauteur par une gouttière bien marquée quoique peu profonde. Sa peau est d'un violet peu foncé , très fleurie , semée de très petits points d'un jaune presque doré : rouge clair ' plutôt que violet du côté du soleil, elle a une chair jaune verdâtre 9 fine et très bonne. Son eau est abondante , sucrée , plus relevée que celle de la prune monsieur.
Son noyau est grand , très raboteux. Cette prune mûrit vers la fin de juillet. Elle est fort bonne lorsqu'elle n'a pas acquis toute sa maturité sur l'arbre , ou que celui-ci n'est pas à une bonne exposition , sa peau est rouge clair et non violette*
Prune de Chypre. Cette pruneest très grosse , presque ronde } sa^>
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pean est. d^ un TÎolet clair, biVn tieurie « coriace , d^un godt très aigre i eUe se détache difficilement de la chair qui est ferme, verte • soQ eau ^st aaseiL ahondante et sucrée, mais elle a une aigreur et un go&t de sauvageon qui est désagréable* Cependant lorsque le fruit est extrêmement mûr , sa chair devient f«ndre ,. perd son aigreur ^ et alors elle est asse& bonne.
Prune suisse. Arbre grand, fertile , fruit de moyenne grosseur , bien arrondi dans son diamètre , sans gouttière ni aplatissement qui le divise suivant sa hauteur ; sa tÔte est un peu aplatie y. sa. peau d^un beau violet , çst fleurie, très dure ^ mais s^ enlève facilement, sa chair est d*un jaune cla>r , tirant un peu sur le vert du côté de l'ombre; son eaii est très abondante, très sucrée , d'un goût plus relevé et plus agréable que celle de la prune monsieur , ^ laquelle on la compare ordinairement. Cette prune mûrit au commencement de septembre et dure presque tout ce mois.
Perdrîgon liane. Fruit petit , un peu long , d'un diamètre moindre vers la queue que vers la tôte , divisé suivant la longueur par une gouttière qui n'est presque pas sensible ; peau coriace, vert blanchâtre , tiquetée de rouge du cûté du soleil , chargée d'une fleur très blanche ; sa chair est d'un blanc légèrement verdâtre , transparente, fine, fondante, quoique ferme. Son eau qui k un petit parfum qui lui est propre , est si sucrée que lorsque le fruit est très mûr , il paraît au goût comme confit. Cette prune sert k faire les pruneaux. Elle mûrit au commencement d'août ou de septembre , suivant les lieux.
Lorsque ce prunier se trouve dans
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un ternÎT) qui lui convient « îl donne un fruit beaucoup plus gros.
11 faut autant que possible le greffer en fente , il vient plus beau et dure plus long*temps. On le plante dans une exposition chaude et abritée , il donne des prunes plus volumineuses , plus jaunes et plus parfumées.
Perdrigon violet. Il noue difficilement en plein vent et demande l'espalier. Un peu alongé , de moyenne grosseur , son fruit est recouvert d'une peau coriace, d'un beau violet , tirant au rouge. Elle est semée d'une fleur blanche et comme argentée , tiquetée de très petits points d'un jaune doré ; sa chair est d'un vert clair, fine et délicate; son eau fort sucrée, d'un goût relevé , et d'un parfum qui lui est propre. Cette prune est une variété de la précédente ; elle n'en diffère que par sa couleur et l'adhérence du noyau. Elle mûrit à la fin d'août.
Perdrigon rouge. Ce prunier est fertile 9 et moins sujet à couler que les autres perdrigons ; son fruit est petit , de forme ovale , sans rainure et presque sans aplatissement ; un peu plus obtus par la tête que par l'autre extrémité :
la peau d'un beau rouge tirant un peu sur le violet , est tiquetée de petits points fauves « très fleurie* Sa chair , presque jaune du côté du soleil , lire sur le vert de celui de l'ombre ; elle est fine , ferme , donne une eau très abondante et très sucrée. Cette prune mûrit en septembre et forme un excellent fruit.
Perdrigon normand* Grand et vigoureux , bois gros et fort cassant, feuilles larges, épaisses et d'im beau vert ; fleurs belles , peu sujettes à couler ; fruit gros , un peu
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alongë 9 plus renHé du côté de U queue que de celui de la tête; peau bien fleurie , tiquetée de points fauves : violet foncé tirant sur le noir j du côté du soleil , et mêlée d'un violet clair de l'autre « elle est coriace f mais se détache facilement de la chair, et n'a ni âcreté , pi acidité, ni amertume. La chairest ferme^ fine, délicate, d'un jaune très clair , Teau est abondante , douce , relevée ; le noyau est ovale, aplati, presque uni. Cette prune qu'on peut mettre au nombre des bonnes , mûrit après la mi-août. L'arbre est très fertile et n'a pas besoin de l' espalier.
Royale , ou royale de Tours. Ce prunier devient un grand arbre ; son fruit est presque rond et un peu aplati dans sa hauteur ; la peau est d'un violet clair , et si fleurie qu'elle parait comme cendrée , tiquetée de très petits points fauves.
La chair est d'un vert clair et transparent 9 ferme et assez fine ; l'eau a un goût très relevé et semblable k celui ^u perdrigon ; le noyau n'est point adhérent k la chair ; cette prune mûrit à la, miaoût.
Dauphine , grosse reine-ciaude • verte- bonne , abricot œrt. Arbre grand , très productif qui donne des fruits plus colorés et meilleurs lorsqu'il est en espalier au midi, et greffé sur pêcher ou abricotier. Mais il paraît que les arbres sont moins durables que sur franc I^ fruit est gros , rond , un peu aplati aux deux bouts , et suivant sa hauteur. Il se fend lorsqu'il survient des pluies au temps de sa maturité , et il en devient meilleur : sa peau qui adhère à la chair, est fine , verte , marquée de taches grises , et frappée de rouge du côté du soleil , couverte
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d' me fleur très légère. Sa chair est d'un vert jaunâtre , très fine , délicate, et fondante sans être mo* lasse : son eau est abondante , sucrée , d'un goût excellent. Cette prune mûrit au mois d'août. C'est sans contredit la meilleure de toutes , quand elle est mangée crue.
On en fait de très bonnes compotes , d'excellentes confitures , et des pruneaux qui sont de très bon goût , quoiqu'un peu charnus.
11 y a aussi une reine-claude violette , de même forme que la précédente et qui est colorée d'un beau violet. Elle mûrit à la même époque et l'égale en bonté.
Petite reine^claude» Ce prunier
S produit beaucoup de fleurs et dé iruits ; sts bourgeons sont moindres que ceux de la dauphine ; la prune est de moyenne grosseur , ronde , aplatie et divisée suivant sa hauteur par une gouttière plus profonde que celle de la grosse,
Reine-claude, La peau est coriace et d'un vert tirant sur le blanc , très chargée d'une fleur blanche ; sa chair est blanche ^ ferme , un peu sèche , quelquefois pâteuse ^ qnoiqu'assez fondante , mais un peu grossière ; son eau est sucrée , mais moins relevée que celle de la dauphine; souvent même elle a un peu d'aigreur. Cette prune mûrit an commencement de septemjbre :
quoique de beaucoup inférieure k la précédente , elle peut être mise au rang des meilleures prunes.
Prunier à fleur semi-double. Variété de la dauphine dont il égale la vigueur , et non la fccondiié; son truit est d'ailleurs beaucoup moins gros. Sa peau est verte « et devient souvent jaune à l'époque de sa maturité ; sa chair est plus grossière que celle de la petite reine«claude dont il a la forme ;
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eUû d€f ient jaune, lortf ne la peau preud cette couleur ; son eau est nkédiocrement bonne et très fade , lorsque le fruit est - extrêmement mûr.
Abricotée, Grand arbre , fruit plus gros et plus alongé que la petite reine--claude ^ laquelle il ressemble beaucoup. Divisé d'un côté suivant sa bauteur par une gouttière large et profonde , sa peau est aigre , coriace , d'un vert blancbâtre du c6té de l'ombre , frappée de rouge de celui du soleil ; sa cbair.est ferme , jaune; son eau musquée ^ assez agréable et abondante lorsque le fruit est bien mûr f elle conserve cependant toujours un petit goût de sauvageon.
Cette prune qui mûrit au commencement de septembre , est fort bonne et presque comparable à la reine-Claude.
Mirabelle. Ce prunier , petit , rameux, touffu , donne beaucoup de fruits rassemblés en bouquets. Il reste toujours très petit , lorsqu'il provient de noyau. Son frnît est pelit , rond , légèrement oblong ; sa peau un peu coriace et jaune , devient couleur d'ambre, lorsqu'il esi dans sa parfaite maturité ; sa cbair jaune , ferme , un peu secbe, acquiert cependant de l'eau quand le fruit est parfaitement mûr. Cette prune mûrit vers la mi>aoûc. ^
La petite mirabelle a la même forme ; elle est un peu plus jaune , plus hâtive , plus sèche et moins grosse.
Drap d'or 9 mirabelle double. Le fruit petit , rond , affecte la forme de la petite reine-claude ; sa peau est fine , jaune , marquetée de rouge du côté du soleil ; sa chair jaune , fondante , très délicate , donne une eau fort sucrée et d4in
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goût très fin. Cette pnme mûnl vers la mi-août.
Britette. C'est une prune qui se termine en pointe aux deux extrémités, dont une est plus alongée que l'autre. Sa peau vert jaune , chargée de fleurs f est dure , mais se détache lorsque le fruit est bien mûr; sa chair est ferme, tirant sur le jaune. Son eau est abondante et un peu aigrelette. Elle dure long-temps dans certaines années. Les premières mûrissent au commencement de septembre , et les dernières à la fin d'octobre.
Impériale violette. Arbre très yigoureuxy beau fruit gros comme un œuf de poule , violet clair, très fleuri, recouvert d'une peau coriace qui se détache difficilement ; sa chair est ferme et un peu sèche, d'un vert blanchâtre et transparent; sou eau est sucrée et d'un goût relevé. Elle mûrit vers le milieu d'août ; sujette aux vers , elle est encore firéquemment attaquée de la gomme , lorsqu'elle végète dans les terres fortes et froides.
Impériale violette à feuilles pana-' chées. Variété du précédent , fruit ordinairement difforme , mal con-.
ditionné , et comme avorté , d'un violet très clair , peu fleuri.
11 y a une autre impériale dont le fruit est très gros , de la forme d'une olive , et un peu plus pointu du côté de la queue que de celui de la tête ; sa peau est coriace mais se détache aisément , sa chair est un peu jaunâtre , transparente et plus fondante que celle de l'espèce qui précède , son eau est sucrée , agréable , conserve cependant un peu d'aigreur , même dans sa parfaite maturité ; son noyau est raboteux , long , pointu et plaL Cette prune qui est très belle , mûritun peu plus tâtque la iprécédcnte.
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Jacuithe. Arbre vigoureux, fruh gros, aloDgé, un peu plus renflé du côté de la queue que de celui de la tête ; peau d'un violet clair , fleurie , un peu épaisse , dure , se sépare difficilement. Sachair jaune, lerme , moins sèche que celle de l'impénale , donne une eau assez relevée et un peu aigrelette. Cette
{»rune qui ressemble beaucoup à impériale, mûrit vers la fin d'août, et vers le milieu de ce moins dans les terres chaudes et légères.
Impériale blanche» Ce prunier qui est très peu productif, est très vigoureux , donne un fruit ovale , de la forme et presque de la grosseur d'un œuf de poule d'inde ; la peau en est blanche , coriace , adhérente à la chair qui est blanche , tenace et sèche. Son eau est aigre , désagréable , son noyau long et pointu. Ce fhiit n'a d'autre mérite que sa grosseur et sa belle forme. 11 ne vaut rien cru ni en pruneaux. Mêlé de beaucoup de sucre i il donne de belles compotes.
Diaprée violette. L'arbre produit beaucoup, son fruit est de moyenne
Srosseur, alongé, un peu plus rené du côlé de la queue que de ce* lui de la tête ; sa peau mince , est très fleurie , se détache facilement de la chair qui est ferme , délicate, d'un jaune tirant sur le vert* Son eaa est sucrée et agréable ; son noyau fort alongé. Elle mûrit au comment d'août.
Diaprée rouge ou Rochecorhoru L'arbre est beau, vigoureux , fleurit abondamment. Son fruit est de moyenne grosseur, et ordinairement aplati sur son diamètre. 11 est coupé par une ligne qui s'étend de la tête «i la queue , passe sur un côté du grand diamètre , et ne touche pas les côtés aplatis. La peau d'un rouge cerise ^ tiquetée
PRU 44»
de points bruns qui rendent ta couleur terne , s'enlève aisément ; sa chair est jaune , ferme et fine , et son eau assez abondante , d'un goût relevé et très sucré. Cette prune mûrit au commencement de septembre.
Diaprée blanche. Le fruit est recouvert d'une peau verte presque blanche , dure , amère , elle se détache facilement ; la chair est d'un jaune clair, ferme, l'eau très sucrée, d'un goût relevé et très fin , lorsque l'arbre est plamté en espalier. Cette prune mûrit au commencement de septembre et plus tôten espalier*
Impératrice çioleiie. Fruit de moyenne grosseur , long et pointa aux deux extrémités ; peau d'un beau violet , fleurie , un peu dure; chair ferme , délicate , tirant sur le jaune du côté qui a été frappé du soleil , et sur le vert de l'autre; eau assez douce pour une prune qui mûrit en octobre. Elle serait estimée , même dans une saison moins avancée. Elle doit peut-être être regardée comme un pcrdrîgon tardif, plutôt que comme une impératrice. La véritable impératrice violette est presque ronde , violette, très fleurie , aussi tardive que la prune de princesse , avec laquelle plusieurs la confondent.
Impératrice blanche. Prune de grosseur moyenne , un peu alongée charnue j quelquefois un peu pâteuse ; sa peau est jaune clair , chargée de fleur , ce qui la fait paraître blanche ; sa chair est ferme, jaune , presque transparente et donne une eau sucrée et agréable. Dans les années chaudes et sèches , elle commence à mûrir à la fin d'aoûU
Dame-aubert , grosse luisante»
Grosse prune de forme ovale très régulière. Divisée ^ «aivant sa hau-
t<!ur, par une goauiére large etproioodc , elle est recouverte par une peau qui est jaune du côté du so- Ieî{ f verdâfre à la partie opposée ; elle est coriace ^ épaisse , mais se détache facilement; sa chair est jaune , grossière , son eau sucrée f mais fade , lorsque le fruit est mûr. Celte prunen*est bonne qu'en compote, encore faut- il prévenir son extrême maturité qui commence dès les premiers jours de septembre.
Isie-çerieou //e-ivrte. Prunier petit, d'un port grêle et délicat, dont le fruit est gros , long , mal fait , tantôt pyriforme , tantôt courbé comme un cornichon ; sa peau est aigre, coriace « verte, légèrement (It'urie, comme transparente; sa chair verte , grossière, mollasse et Teau est un peu aigre , quoique sucrée. Son noyau est très long , pointu. Cette prune mûrit au commencement de septembre et n'est bonne qu'en compotes ou en confitures.
Sutnie- Catherine, Arbre vigou-> reux , très productif ; son fruit est de grosseur moyenne , un peu plus rende du côté de la tête que du pédicule. 11 est divisé suivant sa hauteur par une gouttière large et profonde. Sa peau verte, tirant au JAune , bien fleurie , devient ambrée lorsqu'il entre en parfaite maturité. Elle est toujours un peu coriace et adhérente ; la chair est
{'aune, fondante, délicate lorsque e fruit est bien mûr : l'eau qu'elle donne est agréable et d'un goût très sucré. Cette belle et excellente prune mûrit à la mi-septembre et au commencement d'octobre.
Le prunier de sainte -Catherine élevé de noyau , donne de beaux fruits sans être grefîé.
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Pnttte sans noyau. Arbre touITu , épineux , feuilles petites , oblongués, d'un vert foncé, presque noir. Son fruit est petit, affecte la forme d'une olive , recouvert d'une peau noire on violet foncé, fleurie; sa chair d'un jaune tirant sur le vert , .<on eau aigre , devient insi«
{>ide lorsque son extrême maturité ui fait perdre cette aigreur. Son amande , grosse • amère , bien formée , sans noyau , ne tient point À la chair. On trouve souvent antour un filet ligneux qui dessine un demi-cercle ou le chaton d'une lunette. Cette prune , qui n'est que curieuse , mûrit à la fin d'août.
Prunier de Virginie. Arbre rarement grand , touffu , peu productif , fleurs blanches , petites et en si grand nombre qu'elles le font paraître blanc quand elles sont épanouies.
Mirobolam Arbre grand et très touffu , dont le fruit est de la grosseur et de la forme d'une cerise, rouge et lisse. 11 se termine par un petit mamelon qui se termine luimême par une pointe aiguë ; sa chair , d'aigre qu'elle est, devient fade par la suite du temps. Cette prune dont le noyau est ovoïde ^ aigu , mûrit vers la mi-août , mais n'est bonne crue ni cuite.
Prune datte. La prune datte est de moyenne grosseur, un peu alon-
fée , de forme régulière et agréale. Sa peau d'un beau jaune du côté du soleil , est souvent marquée de très petites taches d'un rou- El très vif , tandis que la partie om* rée tire au vert Couverte d'une fleur blanche , elle est adhérente, coriace et aigre ; sa chair est jaune, mollasse , l'eau est ordinairement fade; la surface du noyau est presque unie. Cette prune mûrit vers le commencement de septembre.
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[prune tpn porté deux fùh^ Van ( prunus biftra ), Ce pruoier mérite «i'ëlre cuibîvé, moms pour Tuii* iiié qae poor la curiosité. Son fruit est rond , de la forme d'une olive; sa peau jaune rongeât re est très tiqaetée de bran, transparente, fleurie , facile à détacher. Sa chair est grossière , d^ un jaune clair, ex* cepté à ^endroit de la gouttière où ellb est verte ; son eau est très fade lorsqu'il est bien mùr , son noyau presque uni ^ terminé par une pointe très aiguë. Ses fruits commencent à mûrir vers les premiers jours d'août; les seconds sont trop lardifs , et n'arrivent jamais à terme.
Kœtche ou Cauelche* L'arbre est nommé Kœtckier ou CouetchUr Axas toute 1* Allemagne et la Suisse où cette prune est très commune , on lui donne le nom de kouetche ^ ainsi qu'en Lorraine où elle porte aussi celui de prune d'altesse. Elle était désignée sous ce dernier nom sur le catalogue des pruniers que cultivaient les jardiniers de Paris. 11 parait que c'est ï impératrice oioleUe de Duhamel et de Rozier. La description qu'ils en donnent lui con* vient beaucoup, du moins quant à sa forme , mais non pas pour sa grandeur. Il est certain que ces deux auteurs ne l'ont pas bien connue; car Duhamel l'a rapportée au perdrigon ; mais l'arbre ofire beaucoup de différences , et elles sont encore plus grandes et plus remarquables , par la qualité des fruits ; ils finissent par dire que la vérita^ ble impératrice est presque ronde.
Époques de la maturité des fruits , et choix qu^on doit en faire. Mijuillet .'jaune hâlive , ou prune de Catalogne , précoce de Tours , grosse noire hâtive , ou grosse noire de Montreuil, gros damas de
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Tours, damas muge. Fin de jui»^ let : prunes de monsieur , royale de Tours. Commencement d'aotll • impériale violette à feuilles panachées, diaprée violette. Mi août:
damas musqué , royale , grosse reine - claude , reine - claude violette , mirabelle , drap d'or , ou mirabelle double , impériale violette » mirobolan. Fin d*août : damas violet, damas noir tardif, damas drouet ou de Raunaî, d'amas d'Italie y damas de Maugeron , perdrigon violet , perdrigon normand , jacinthe , impératrice blanche. Commencement de septembre : petit damas blanc , prune suisse , perdrigon blanc, perdrigon rouge, petite reine claude, abricotée , bricette, diaprée rouge, diaprée blanche, impératrice violette , dame-anbert , île* verte , prune-datte. Mi-septembre:
petit-damas rouge, sainle<atherine« Fin de septembre : damas de septembre, cooetche. Octobre: impéra« trice blanche.
Choix des espèces. Parmi celles qui sont vraiment bonnes à manger, et celles qui sont bonnes il convertir en pruneaux ou en bri" gnôles sont la précoce de Tours , damas i^iolet^damas rouge ^damas drouet ou deJRaunay, damas d'Italie^ damas de Maugeron , prune monsieur, royale de Tours ^ prune suisse, perdrigon ^^ouge^ rayaient (T^^se reine^laude^ reine - claude violette , abricotée , grosse mirabelle ou drap dor^ im^ périale violette, impératrice çiolette , sainte-catherine. Si on trouve ce nombre trop considérable , on peut le restreindre à celui qui donne des prunes pendant toute la durée de ces fruits : la grosse mirabelle , la gtvsse reine-claude , le damas çioUt, V impératrice, laicouetche, là, sainte^ Catherine ; la grosse reine-claude est à préférer k toutes les autres.
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ûdtun âummUr* — Du sel et de VexposUioru Toas les terrains con- TÎennentau prunier , à moins qaUls ne soient trop argileux^ crayeux, marneux , en un mot qu'ils ne re* tiennent trop Teau* £es pruniers réussissent mal dans les sols trop •ablonneux , et se plaisent dans ceux qui sont légèrement frab; dans tous ceux surtout dont la cou* che Tégétale est profonde et per* méable aux racines. Ils viennent moins bien dans les terrains mai* grès, aquatiques.
La prune mûrit 4 l'exposition en plein nord, mais elle est moins savoureuse , moins sucrée , elle est même quelquefois plus grosse; son phis grand avantage est d'y mûrir quinze , vingt et vingt-cinq jours après les autres. L'exposition à l'ouest est, après celle au nord, la moins favorable. Le prunier,
{»rivé de la bénigne influence du so« eil levant, ne reçoit ses rayons qu'à Tépoqae la plus chaude de la journée. L'exposition à Test, au sud- ouest est sans contredit la meilleure , c'est celle où les fruits à noyau acquièrent leur plus grande perfection.
a ' Multiplication et conseivation des pruniers, — Semis, La chair ou pulpe qui environne le noyau est destinée par la nature à le nourrir.
On doit donc, quand on veut avoir des noyaux bien conditionnés , choisir un arbre et y laisser des prunes jusqu'il parfaite maturi té.
On les ramasse par terre , quand elles sont tombées d'elles-mêmes, et on les porte sans en détacher le noyau dans un grenier où on les laisse sécher à l'air. La pulpe se dessèche , sotuslrait le noyau au contact de l'air , et tient l'amande au frais. 11 est cependant mieux d'avoir une portion de terre bien
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filmée et bien défoncée , dont Ie« sillons sont prêts k recevoir les se-* menées. On y place la prune ans*^ •itût qu'elle est tombée. On met on espace de quatre ou six pouces entre chacune d'elles , et on le»
recouvre de terre. On en lakse huit entre chaque sillon pour £u»^ liter les sarclages , et les deux oa trois petits labours qu'il est nécessaire de donner pendant la première année. L'expérience a démontré que les amandes germent i^lus au premier retour de la chaeur I et que la végétation de la plante étant plus long-temps soutenue f on obtient un 'sujet plus gros , plus mûri et plus élevé que par toute autre méthode.
Choix des espèces à semer. Les espèces qui doivent être semées sont celles dont la végétation est la plus vigoureuse et qui donnent le plus de bois. Si on sème des mirabelles , par exemple , on n'a jamais que des arbres fluets , c'est à dire qu'il ne se trouvera aucune proportion entre la végétation do sujet et celle de la greffe , de là naissent ces bourrelets dans l'endroit où s'est faite l'insertion de la greffe. Ces sortes d'arbres sont toujours défectueux et prospèrent rarement.
Comme les semis sont coûteux ^ il faut choisir les espèces qui produisent àes arbres forts , vigoureux, qui nouent facilement et donnent beaucoup de fruit , soit en plein vent , soit en espalier. De ce nombre sont le damas d'Italie , le damas de septembre , la prune mon-sieur ^ la royale de Tours ^ la prune suisse^ la royale^ la grosse reine- Claude, la reine - claude violette ^ Vabricotée^ V impériale oioleite ^ la diaprée rouge ^ la. sainte- Catherine et la ctmetche. 11 est bon d'observer
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que les noyanx de pninçs de damas et de perdrigon perpëtaent leur espèce sans le secours de la greffe. Si cette opération retarde en général la forte poussée des arbres , elle en perfectionne le fruit. Ainsi , ce que Ton perd d'un côté , on le regagne de Tautre , et c6mnie le bois do prunier n'est pas destiné à la charpente , il est toujours prudent de greffer ces es* pèces, afin de s'assurer de la qualité de leurs fruits , de leur bonté et de leur grosseur.
Des drageons ou rejetons. La plupart des pruniers ont le défaut de pousser beaucoup de drageons autour de leurs tiges et par leurs racines. Les pépiniéristes les conservent JQSqu'à ce qu ils les jugent enracinés , et ayant ou pendant r hiver ils les plantent en pépinières ^ afin d'avoir des sujets à greffer ; ils les ont sous la main , ainsi que ceux qui leur en vendent, et la facilité fait qu'on en use ; ce-* pendant de pareils sujets devraient être bannis des bonnes pépinières^ puisqu'ils fourniront à leur tour des arbres dont les racines et leurs collets fourmilleront de drageons.
C'est donc, d'un côté, une économie très mal entendue , relativement à Tarbre , et un objet très désagréable à voir le long d'un espalier^ dans les allées mêmes d'un jardin , et sur le sol d'un verger.
On peut donc dire , en général, que si le prunier pousse des drageons , c'est faute d'avoir bien choisi le sujet sur lequel on a greffé , et de n'avoir pas respecté les racines et le pivot , et qu'enfin c'est une absurdité de greffer sur des drageons qui devraient être proscrits de toutes les pépinières.
Culture. Elle ne diffère pas de celle des abricotiers, pêchers, en
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espalier , en gobelet ou buisson et en plein vent. {Voyez Taille.) Cependant il n'est pas hors de propos de faire quelques observations à ce sujet
Les jeunes pruniers en espalier sont lents à se mettre à fruit, et ne donnent que du bois. Ceux, au contraire , qui ont déjà atteint un certain âge > sans être vieux , ne
Eroduîsent que du fruit et point de ois nouveau ; mais est-ce la faute de l'arbre ou celle de celui qui le taille? Examinons.'
« Vous convenez , dit un agronome célèbre , .que l'arbre ne donne que du bois , que vous avez beau le tailler très fort , rabaisser sts bourgeons poar le mater, et que vous ne pouvez venir à bout de le rendre sage. Eh bien , prenez le parti contraire , puisque plus vous en supprimez et
filus il en pousse. Il vous indique ui-même ce qu'il demande ; ne le contrariez donc pas. Après avoir établi ses quatre membres , étendez et palissez tous les bourgeons qu'il poussera , excepté ceux qui.
seront placés sur le devant ou sur le derrière de l'arbre ; à la taille d'hiver, ne le raccourcissez pas; au printemps et pendant l'été suivant , palissez les bourgeons venus sur les premiers; continuez ainsi pendant les seconde , troisième et quatrième années, s'il est nécessaire , et votre arbre sera déjà très à fruit. On ne doit supprimer à la taille d'hiver que les bourgeons surnuméraires , et qui font confusion; vous éprouverez alors que votre arbre sera sage, qu'il sera maté. Celle taille .suppose nécessairement que de tels arbres ne seront pas , selon l'ancienne coutume , plantés de six il dix pieds les uns des autres , mais à trente
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et' quarante pieds. Un arbre ^ ainsi dirigé « portera plus lui seul que les six ou huit dont il occupe la place.
On dira peut-être qu^on épuise un prunier en se conduisant ainsi. Je réponds non ; si la nature lui donne la force de produire de longs bourgeons ^ ce n'est pas pour qu'ils soient abattus ; et la preuve en est que plus on les raccourcit , plus U . en pousse de nouveaux. 1 ous ces ' relranchements épuisent Parbre, puisqu'il a travaillé en pure perte k pousser ses bourgeons ; mais lorsque vous verrez Tarb^e faiblir, ses branches devenir maigres et cliiRbnnes, c'est alors le cas d'en diminuer le bois, de ravaler . petit à petit, ses branches, afin de les forcer à mettre du bois nouveau qui rajeunira l'arbre insensiblement. En suivant ces procèdes , on est assuré de ^conserver, sains et en bon état , les pruniers pendant une très longue série d'années. L'arbre vieux ne donne plus de bourgeons , et il se charge 'de fleurs ; mais, en général, elles aoûtent peu.
» Ce n'est qu'à la dernière extrémité que l'on doit recourir aurccépage du prunier par le pied. Pour peu que les mères branches soient encore bonnes, il vaut mieux s'at-^ tacher àsupprtmerune grande partie des vieux rameaux et k raccourcir les autres à trois ou quatre pouces près du tronc. On sacrifie par là , en tout ou en partie , la récolte du fruit pendant un an ou deux , mais on renouvelle • on rajeunit llarbre, cl on le force à produire des bourgeons de ses anciennés branches. De tels bourgeons font très précieux , puisqu'à la taille (i'biver on supprimera partie de la branche qui leur est supérieure, et ils la remplacent. Dans le ravalement total des ramedux , il
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arrive que plusieurs meurent entièrement; on les abat; dès qu'on s'aperçoit de leur inutilité, les voisins les remplacent , et îl vant mieux avoir quelques vides pendant un an oo deux et renouveler l'arbre dans toutes ses parties. On fera très bien encore de supprimer, suivant te besoin , un bon nombre de branches secondaires , ce qui forcera la sève de se porter , en plus grande abondance , dans les anciennes , dans les boutons qu'on laisse aux rameaux raccourcis, et la majeure partie de ces boutons à fruit se métamorphose en boutons à bois, qui donnent à leur tour , et par la suite , des boutons à fruit. Le prunier, à l'exemple de plusieurs arbres fruitiers , charge rarement deux ans de suite ; mais , pour le forcer à donner chaque année ^ toute circonstance égale, il suffit de raccourcir , à chaque taille d'hiver, une partie des rameaux à fruit, et ainsi successivement. Règle générale , et dont on ne doit jamais s'écarter, un prunier, disposé en espalier , ne doit pas s'écarter du mur, dans sa surface extérieure , de plus de quatre à six pouces ; il résulte de ce rapprochement, 1® que la fleur aoil^ mieux ; 3^ que le fruit en est plus gros ; 3* qu'il mûrit et se colore beaucoup mieux , parcequ'il profite de toute la chaleur de fa réverbération. »
Le prunier est susceptible de recevoir toutes les espères de greffes.
Un moyen bien simple de regarnir un espalier qui se dégrade , comme aussi de remplacer quelques arbres qui tirent à fin , sans trop découvrir les murs , consiste à choisir on emplacement, et de calculer l'espace qoelesbranchcs du jprunier doivent couvrir après qu'elles seront dé\ cloj'j»ées.
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On Fait ensatte une fosse profonde de trois ou quatre pieds , et on la laisse ouverte pendant l'été. Si le sol Y dans lequel on Ta ouverte , est maigre > de peu de qualité , on en garait le fond avec du fumier , des gazonnées , ou des feuilles qu'on recouvre de terre » sur laquelle on sème' une herbe dont la graine n'alteigne pas sa maturité avant le mois d'octobre. On en fait autant sur la terre qu'on a tirée de la fosse, afin qu'elle se charge aussi d'herbes. A l'époque oàles fruits ont acquis leur parfaite maturité , on en choisit quelques uns bien sains , on remplit la fosse , on enfouit ces herbes péle-méle, on les recouvre, et on plainte aumilien trois ou quatre prunes qui germent et poussent au printemps suivant On choisit le jet qui se trouve le mieux placé et le plus fort, on le greffe k la manière accoutumée , et on arrache les arbres voisins à mesure qu'on étend ses branches. Ses racines s'étendent dans le sol qui est bien préparé , bien fumé , et où elles trouvent la terre végétale qu'a foamie la décomposition des herbes enfouies , et le sujet crott i vue d'œil.
Bois de prunier. Le bois de pm « nier, dur, veiné de rouge, est employé par les menuisiers , tour* neurs , tabletiers et ébénistes. On rehausse et on fixe sa couleur en le faisant bouillir dans une lessive de cendres ou dans de l'eau de chaux*
PUCE. Insecte suceur qui est trop connu pour avoir besoin d'être décrit.
Si on renferme dans un vase bien bouché un certain nombre de puces , dans le temps qu'elles commencent li paraître , les femelles ne tardent pas à pondre* Leur ponte est d'environ douze
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œufs blancs , visqueux et assez gros. Ceux-ci éclosent , lorsque la saison est favorable , au bout de cinq À six jours , et sont remplacés par une larve qui , de blanche qu'elle est â la sortie de son enveloppe , devient rouge à mesure qu'elle vieillit. On la trouve dans les jointures, les f entesdes meubles, dans les nids des oiseaux, et principalement des pigeons qu'elle dévore dans leur jeunesse. Les parties charnues des plumes , le sang des animaux lui servent de nourriture. Douze jours après sa naissance, elle se renferme , si le temps est chaud , dans une petite coque soyeuse qu'elle attache aux corps environnants. Bientôt elle s'y change en nymphe dont la forme ne diflière presque pas de celle de l'insecte parfait. Onze ou douze jours plus tard , cette nymphe se dépouille de la pellicule qui enveloppait ses membres, et subit alors sa dernière méUmorphose qu'elle signale par des sauts très vifs. Les larves qui ne sont nées qu'à la fin de l'été passent l'hiver sous cette forme.
Les puces, comme tout le monde sait>, sont des insectes parasites, qui vivent souvent aux dépens de l'espèce humaine. Elles préfèrent la peau délicate des femmes et des enfanU À celle des individus d'un sexe et d'un âge différents. Elles nichent dans la fourrure des lièvres , des chats et des chiens qui ne les endurent qu'avec peine en été et en automne. Les poules, les hirondelles et une foule d'autres oiseaux en sont également très tourmentés*
Op^a^-imagîné , pour les détruire 9 plusieurs moyens qui ne présentent^s tous la même eflicacilé. Les uns consistent à parfu-
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mer les appartements avec des plantes d*une odeur forte et pénétrante t le pauilloi , la sarieUe ; les autres à faire usage de végétaux acres et gluants, tels que la persicaire , les branches d'aune. La vapeur du soufre est aussi usitée , et donne d'assez bons résultats ^ mais elle veut être employée avec précaution. Quelques personnes préparent un onguent mercuriel ou se bornent k répandre dans la cbambre une eau bouillante satu-?
rée de mercure. Un procédé plus simple , auquel on a recours dans certains pays du Nord , c'est d'exposer en lieu convenable une peau de lièvre qui puisse servir de refuge aux puces. Ces insectes s^y nichent et sont ensuite noyés ou brûlés.
PUCERONS. Insectes ailés qu'on trouve réunis en grand nombre sur presque toutes les plantes. Us sont petits, lourds, ont de la peine à marcher, et forment quelquefois des masses immobilts sur les tiges et les feuilles des arbres. Us subissent , comnvc les mouches , diverses métamorphoses avant de parvenir à leur perfection. A peine paraissent-ils , qu'ils se répandent en troupes sur la plante qui les a vus naître , et s'établissent dans l'endroit le plus facile à sucer. Ils restent environ douze jours sous la forme de nymphe , changent quatre fois de peau pendant cet intervalle, au bout duquel ils sont en état de se reproduire. Leurs piqûres causent des altérations très sensibles aux feuilles , et souvent même aux tiges des arbres. Ceux qui vivent sur le ttlicul, s'attachent aux jeunes pousses sur lesquelles les petits se rangent à la file à mesure qu'ils naissent. Us font prendre diffé-
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rentes couiliaresli la nouvelle tige , et se logent dans les cavités qu'elle présente. Les feuilles des groseilliers , des pommiers , sont quelquefois couvertes de tubérosités qui ne sont dues qu'à la présence de ces insectes. Ils engendrent sur celles de l'orme, des vessies ou espèces de galles creuses qui excèdent communément la grosseur d'une noix. Les galles ne sont pas seulement habitées par les petits, elles renferment aussi la mère qui s'y loge pour faire ses pontes.
Les pucerons sont presque tons couverts d'un duvet cotonneux qui est plus ou moins abondant suivant les espèces. Ceux qui vivent sur le chou et le prunier , en sont peu chargés. Moins rare chez ceux que renferment les vessies de Forme , cette substance est encore plus épaisse chez ceux du peuplier ; elle abonde principalement chez ceux du hêtre, et se présente sous la forme de long filets qui flottent sur le corps de l'insecte et cèdent au moindre frottement.
Les pucerons traînent ordinairement à leur suite les fourmis qui aiment k profiter de la liqueur sucrée qui découle sans cesse des deux cornes que ces insectes ont à l'abdomen. Les vessies de l'orme , les tubéro$ités des feuilles du groseillier, en contiennent souvent des gouttes de la. grosseur d'un pois. Cette liqueur , qui est limpide et transparente, s'épaissit par son exposition à l'air. Elle est douce et aussi agréable au goût que le miel. De là vient l'avidité avec laquelle les fourmis la recherchenL
Les pucerons jouissent d'une fécondité prodigieuse. Ils se multiplieraient an point de déformer et de dessécher toutes ks plantes
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si leurs ennemis, qui henreoBe^ ment sont nombreux , n'en dévoraient chaqae jour par milliers.
G>mme cesinsectessontlrè^mous^ il est facile d'en débarrasser les petits arbres il l'aide d'un pincean mouillé* On brûle sous les ^ands du soufre ou du tabac dont on dîr rige la vapeur sur les parties afiU-* gées avec uo soufSet ou un tuyau* Ce moyen peut s'appliquer /oans Iffs deux cas, et est toujours plus expéditif que le précédent*
PUITS. Ouverture profonde oà l'on rai^semUc bseaux qui filtrent dans le sein de la terxe* Us doivent être éloignés de toute espèce de fosse j k l'abri du sutnlage des égoûls, des mares qui en rendraient l'eau malsaine et désagréable, il faut aussi veiller àtce qu'il n'existe aucun immondieei» aucun corps capable de putréfaction | ^ans cela^ elle se chargerait des productions de la décomposition ^ et deviendrait tout-nà^fait mal&isante
PlJfr AISE. Insecte dont il y a deux espëcesprincipales;la/7una£sa domeMûfue f et celle de^ jardins* La première habite^'iillérieur des maisons qu'elle infecte par son odeur insupportable* EUe se loge dans les trous de murs , dans lei^ fentes des meubles ^ et spécîale«< ment dans les jointures de^Uts , dont elle ne sort que la nuit pour se jeter sur les individus qu'ils ren* Ferment. C'est à l'époque où ie sommeil est le plus utile «qu'elles.
exercent leur bnmeur sanguinaire.
Anasi a-t^n cherché tous les moyens de s'en débarrasser, JLe; plus efficace qu'on puisse employer pour prévenir leur irruption , est d'entretenir propre l'intérieur 4^11 appartements , de visiter iouv^ent(y»
an priAtemps aorloutt ka H^ux qu^
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leor serrent de refuge, de Hpocher les trous et les fentes des murs où elles pourraient se cacher. Si ^ malgré toutes ces précautions , el« las parviennent à s'y établir , on introduit dans leur retraite , à l'ai^ de. d'un pinceau oo d'un tuyau de plume, de l'essence de térében^ thine , de, l'huile de pétrole , da sublimé corrosif et autres liqueurs de ce genre« Le gaz hîtreux , qu'où pblient au moyen du cuivre et de l'acide aitrique , les atteint partout et plus facilement. Lesfumigationar de soufre donnent également uù bon résultat, Mais, si l'on fait usage de ces procédés , il fautavoit bien soin de sortir de. l'appartepiept qu'on tient exactement clos^ et de n'y rentrer qu'au bout de quelques jours et avec précaution*
1*A punaise des jardins paisse pour tuer pt sucer les chenilles; mais if y aurait de l'inconvénient à laisse»
multiplier ces insectes ^ dans l'esppir d'en tirer parti sous ce point de vi|e f attendu qu'ils communiquent une odeur désagréable dus fruits qu'ils piétinent,
PURGATIFS. Médecine péié^ rinaire^ Les principales substances qu'on emploie pour déterminer les évacuations ^ sont : Pplipode de çhône , nitre , crème de tartre , tamarin , sel d^epsom, de sedlitz , sel végétal , sel de glauber | magné^iç , Uur(re vitriolé , manne grasse, catL^licon fin , rliubarde | séné , aquila^alba , aloës , agaric i Jalap , turbith végétal, scammon-née, gomme gutte^ ellébore noIr| gratiole, pomme de coloquinte, elaterium , extraits de coloquinte , de liihymole.
, Les premières sont les moins acljîyfs , lej^'emploient exdusivem^t dan^ tou^^ les cas où Ton veut éyiter l'irritation , ménageries for-
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cea , etc. Lea aatres Mot uâitéei dans ceui où l'on n^a rien àt in&idp blable 3k ménager •! qoe te aiijel cal fort , TÎgoureui , qu'on rcul vaîn»
cre dea canaux opposés I la cireiH lation^ et provoquer la sortie dea sérosités superflaes^
Le turbilh végétal ^ la diagrède, la gomme gutte , Fhellébore , ia gratiole , etc. ^ sont beaucoup plus énergiques que les autres; ils éva-> cuent plus copieusement , agitent, fouettent mieux le sang. On n'en fait usage que dans le cas où les antres sont inefficaces, où les fibres sont inertcis , dans une sorte d'in* sensibilité ; alors on ne doit pas être arrêté par la crainte d'irriter et d'ébranler le système nerveux , où Ton se voit dans l'obligation d'expulser toutes les malièrea épaisses et gluantes qui corrom-*>
Sent le cbyle , relâchent les fibres u ventricule et dn can^l intesti-»
nal ; ils doivent être administrés avec prudence , autrement ce soni des substances corrosives capa<»
Lies de déchirer les membranes des intestins et souvent de causef la mort*
L'action qu'exercent ces dîfFé^ rents corps est cependant bieù
f>lus lente sur les animaux que sur 'homme , sur ceui^ du moins qui ont un certain volume et une masse considérable. Dans le cheval , par exemple , çUe ne se ma-»
nifeste qu'au bout de quinze^ dix-^ huit, et môme de vingt-quatre heu* res. L'étendue de ses intestins et des vaisseaux que les particules {Purgatives ont à parcourir,' est plus Vaste ; il faut au remède plus de temps pour agir. Mais cette lenteur prouve que les molécules l>ur« gatives passent dansle sà^j^, faitîAéja constate sur les jume^nts et les Var ches nourrices, dont le lai^, chai^'
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àê 00a aubtftancea , potage parfaiie* ment les petits qu'elles allaitent.
L'action des purgatifs est eocore modifiée par ime foule de causes.
Elle est plus lente, lorsqu'ils sont pris parmi les résineux qui embarrassent les parties activeset s'opfmsent à leur développement subir. La qualité sèche ou Iramide du fourrage dont se nourrissent les animaux , y influe aussi , car on re* marqua que ceux qui sont au vert ressentent plus vile les effets des purgatifs , que ceux qui sont constamment au sec La délicatesse de l'animal ,, lé plus ou moins de force dont il jouit , le rendent ptus ou moins sensible à leur aciio».
On voit en effet des chevaux sur qui un régime miellé produit le même effet que les purgatifs. Âimt un mélange d^une livre de miel dans un picotin de son, on une égale quantité de son et de mie), cuits dans une quantité suffisanie d'eau commune , servent souvent de laxatifs dans certains cas d'altération de flancs , de toux , de dé* périssement, de maigreui:« Ilikut néanmoins le supprimer au boot de cinq k six jours , et même plus tôt si l'évacuation s'arrête d'elle* même. La forme sous laquelle on les administra , car ceux qui aoni délayés prennent toujours moins de temps pour produire leur eiîoi que ceux qui sont solides ; les doses auxquelles on les doane^ tout influe sur la manière dont ils agissent , et l'énei^ie qu'ils eurcent «ur les animaux. ' Dani ce oemier cas surtout, il Ia«t4:onsuk0r la oa^ ture , la force du sujet; car -si en les administre en excès , ils épai« sent sans agir plus vite, et causeul quelquefois dea snperpurgationo que les adoaeissants, les narcoiiqnssen b«eii?ages onen lavamnins
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ne peaTcnt calmer. Si , an contraire, ils sont prescrits à trop (ai* Lie dose, ils cessent d*être évacuants. La magnésie absorbe , la crème de tartre tempère , ainsi que le nitre qui de plus est diurétique y la manne est béckique , i'aloës, la rhubarde , sont stomachiques « l'aquila-alba désobstrue, Télalérium , les pommes de coloquinte, même en une certaine, quantité , ne sont que des agenis qui incisent et fondent puissamment.
On voit, d'après cela, combien il est dangereux d'adopter certaines prescriptions de la médecine vciérinaire , et combien il est important de connattre les propriétés des corps dont on fait usage et qu'on amalgame ensemble. Ainsi, au lieu d'associer aux purgatiCs des stomachiques, dans le cas de débilité d'estomac et de mauvaise digestion , on pourrait éviter ce mélange en se déterminant pouc les purgatifs stomachiques eux*mèmes.
On en userait de même en prescrivant la rhubarbe , les myrobolans , et lorsqu'on aurait quel' qu'astriction à solliciter; en prescrivant la manne , lorsqu'il s'agirait d'adoucir et de relâcher. 11 ne £aut pas néanmoins interdire toute association , s'il arrivait que ces remèdes fussent insuffisants, ui prohiber celle des fébrifuges pour déraciner des fièvres qu'on ne peut vaincre autrement , celle des sudorifiqqes, quand il s'agit d'atténuer et de diviser fortement les humeurs répandues çà et là comme dans le farcin.
Djuis l'administration des purgatifs, ainsi que de tous les breuvages qu'on donne avec la corne ,
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que Ifop communément , soit en maintenant^ trop long-tempset sans relâche | les animaux dans l'attitude forcée où l'on est obligé de les mettre pour leur faire avaler le breuvage , soit en vidant sar*le<* champ et coup sur coup des cornes entières dans leur bouche, dans la crainte de perdre une portion de la liqueur, et au risque de snffo* quer l'animal, ce à quoi il serait possible d'obvier en fermaiit supérieurement le vase , et en le garnissant, à trois ou quatre doigts de son extrémité la plus nlince, d'une soupape qui, ouverte par la plus légère pression, et pouvant se reifiprmer sur-le-champ et i volonté , ne laisserait échapper de cette liqueur que la quantité que l'animal malade pourrait en recevoir sans danger.
On administre du reste les purgatifs , non seulement par la bouche, mais encore en lavements.
Cette dernière opération se tait même avec d'autant plus de suocès, que les gros intestins , étendus et volumineux comme ils sont, donnent plus de prise à ces substances, et augmentent leur efJtet. Ccst ainsi qu'on détermine communément l'évacuation d'un purgatif ad« ministre en substance ou en breuvage. On vide aussi très souvent, de la même manière , en employant des purgatiCs énergiques , des animaux chez qui ces mêmes purgatifs , administrés autrement , auraient pu causer des ravages* Enfin on emploie très utilement , de cette façon , celles de ces sub^ stances qui sont plus puissantes encore , dans des cas où il s'agit de provoquer une irritation forte ; on injecte alors la liqueur avec une
il faut user au surplus d'une pru-, seringue, qui la pousse beaucoup tlence à laquelle on ne manf|«ie plu^lpinqu^^le n'est portée quand
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les lavements sont sîmpk ment vîdés avec r espèce de marmite à long bec, dont on se sert très commodément dans les circonstances où l'animal voudrait reponsser sans cesse la Hqoeur as dehors , el oà celte môme liqueur , lancée ou dardée avec force contre les parois des intestins, accroh Tirrilation que des lavements émoliienls , rafraîchissants , ^nodins , et ordonnés à propos, doivent apaiser.
PUTOIS. Quadrupède carnassicr,dugcnredes martes. Son corps, qui a de dix-sept à dix-huit pouces de long , est porté sur des jambes fort courtes , el terminé par une queue assez longue; ses oreilles sont )»ctites, larges et arrondies. 11 a le sommet de la tête aplati , le inu~ seau pointu , et les ongles moins longs que la fouine , dont il ne diffère guère que par la taille. Sa peau qui est d'une teinte noirâtre mêlée de jaune , sert «i faire des fourrures.
Le pulx)is s'éloigne peu des habitations. Plus rusé que la fouine, il s'approche avec plus de précautiondcs lieux qui recèlent sa proie, 11 se glisse sans bruit dans les poulaillers , grimpe aux volières , et écrase tout ce qu'il rencontre. Si les pièces qu'il tratne une h une pouf les emmagasiner ne peuvent passer par le trou qu'il a pratiqué, il leur mange la cervelle et emporte les têtes. Aussi avide de miel que de volailles et de gibier , il se jette sur les ruches, qu'il détruit surtout pendant Thiven C'est un des animaux les plus funestes à l'économie champêtre ; cependant il rend quelques services* par la guerre qu'il fait aux taupes , aux rats et aux mulots, ennemis les plus communs des récoltes. 11 gtte Tété d^s les terriers des lapins >
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sous des tas de pierres, dans les creux d'arbres, les trous de rochers , où il dépose ses provisions.
Il en sort la nuit pour chercher dans les champs les nids des alouettes , des cailles , des perdrix , etc.
Les décombres , les caves , les granges et les galetas lui servent de refuge pendant l'hiver. Il entre en amour au printemps : les mâles se battent pour la possession d'une femelle , et l'abandonnent dès qu'elle est pleine. La portée est de cinq h six petits, que la mère n'allaite pas long-temps et qu'elle accoutume de bonne heure à sucer du sang et des œufs : elle ne les emmène à la campagne ' que vers la fm de l'été.
Ces animaux sont fort agiles et courent avec une grande vitesse ■ leur cri est plus grave que celui de la fouine , et ressemble jusqu'à un certain point au grognement de l'écureuil ; ils le font entendre d'autant • plus souvent qu'ils sont plus irrités. Ils exhalent en outre une odeur insupportable , due à une matière blanche et onctueuse que renferment deux vésicules situées près de l'anus. On les prend avec des espèces de traquenards faits en forme de souricière , et dans lesquels on met pour appât une poule on un pigeon. On leur fait aussi la chasse au moyen de bassets dressés à grimper au haut des granges. L*agaric passe pour les attirer dans les pîégcs.
PUTRÉFACTION. Décomposition spontanée d'un corps, accompagnée d'une odeur infecte ; elle opère sa destruction complète et se volatilise en grande partie.
Le corps solide tombe en dissolulion ; le liquide se trouble et pressente des flocons qui , pendant sa décomposition, se dissoliicut aller-
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Datlvcment, e( subissent de nouveaux changements.
Les conditions nécessaires à la putréfaction sont )a chaleur, l'eau et Fair : elle peut se passer d'une matière fermentescible , attendu que les corps qui la subissent sont sufâsammenl pourvus de. parties élémentaires propres à favoriser la décompositioni,
La putréfaction est fl' autant plus rapide que la chaleur est plus élevée ; mais elle exige en mâmetemps un volume d'eau suffisant, attendu que , dans le cas contraire , la chaleur même s'oppose à la putréfaction, en volatilisant ses parties aqueuses. La températ(ire à laquelle les substances se putréfient le mieux , est celle de G5'' F. , plus élevée j elle favorise et accélère singulièrement ce phénomène.
Dans les Antilles , la putréfaction des substances animales est accomplie par 26-80° H., au bout de trente-six heures , et ne laisse après elle qu'un peu de détritus.
Du sang renfermé dans un flacon et exposé pendant six semaines h une chaleur de 18 à fl4 ^^ 3o^ R., se putréfia si complètement , qu'il n'en resta pas la moindre trace , tandis qu'à un faible degré de chaleur de 4 ^ i^*' R*i ^^ demande plus d'une année pour opérer sa décomposition.
L'eau est aussi nécessaire il la putréfaction et ea détermine la marche.
Comme i'oxîgène fait déjà par*tie des corps organisés y la putréfaction , dans certains cas plus tardive , n'en a pas moins lieu sans le contact de l'air; mais elle ne saurait se manifester dans aucune espèce d'air privé d'oxigènc , si la substance qui la subit n'eu contient paS' elle^mâme..
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L'absence ^le l'air empêche encore plus sûrement la putréfaction que la fermentation vineuse ^ attendu que celle-ci detTiaude moins d'air que l'autre.
Toutes les substances f[ui contiennent de l'azote , les animalessurtout , l'albumine , la viande , l'albumine végétale, le glute^n, etc., se putréfient plus rapidement que celles qui sont privées d'azote, et se distinguent en outre de ces der^ nières en ce qu'elles forment de Tammoniac en se putréfiant. Mous allons présenter comme exemple la marche de la putréfaction des* principales d'entre elles»
Putréfaction de la viande* Elle^ offre divers phénomènes, suivante que l'accès de l'air et de l'humidité, est plus ou moins £aivorisé ou iiwtercepté.
Si la viande est exposée- à Pair par une température élevée, elle prend une couleur pâle, Fépand<^ une odeur fétide , s'amollit et devient peu spongieuse : c'est le pren mier degré de putréfaction»
La surface , qui change bientôt de couleur , laisse suinter une humidité vi6<|ueuse ^ l'odeur devient infecte.
La viande s'afTaise; a'est alors que s'engendrent les vers qui coiw tinuent d'exister Jusqu'il ce que la • formation, de l'ammoniac soit achevée.
Il se forme une matière verdâlre ; l'odeur d'ammoniac qui domine parfois est bientôt remplacée par une autre qui est plus infecte ; celte matière va toujours en diminuant et ne laisse,, en définitive , après elle qu'une- espèce de résidu noirâtre.
Les espèces d'air qui se développeut dans cette putréfaction, quoique encore imparfaitement aôal^
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»ée8, nr sov0 proBabhnnffnî pas àe la môme nature, puisque les rapports <{iri existent daîas leurs combina i--^ sons oe sn*?t pas les mêmes , et qn'Ils s'empareni des parties iso<lées Aes corps en putréfaclion.
L'odear de quelques uns est infecte, morbifiqae^ et ne saurait ttre aspirëe sans danger. Ce qu'on A reconnu jusqu'à présent , c'est qu'il s'échappe de l'acide carbonî* que et de l'hydrogène gazeux ; le premier est composé vraisemblablement du carbone de la substance et de i'oxîgène de l'eau , ' quoique Hildebrandt prétende que cet oxigène soit celui de Tair ; mais le dernier paraît être combiné avec du soufre ou du phosphore, formés l'un et l'autre pendant la putréfaction ^ ou avec du carbone. 11 s'échappe encore de l'ammoniac prodoit par la combinaison de l'azote ^ de l'hydrogène et de l'azote pur.
La marche de la fermentation est la même dans des vases bouchés jusqu'au moment où l'odeur d'ammoniac se développe, époque où elle paraît suspendre ses progrès , ce qu'on peut attribuer sans doute à l'influence de ce gaz qui ne peut se dégager et qui est contraire à la putréfaction.
Les phénomènes que présentent la viande lorsqu'elle se putréfie dans l'eau, sont encore peu connus.
Elle enfle d'abord » reste parfois quelque temps dans la région moyenne du liquide ou le sumage.
La viande mise putréfier dans douze pouces d'eau , s'éleva d'abord à deux , puis au bout de quinze jours à six ; il se dégagea dans le commencement quelques bulles accompagnées d'une mauvaise odeur. Le volume de la viande s'affaiblît de plus en plus ,
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et ne présenta en définitive qu'une espèce de tisso opaque d'odeur très* infecte.
Tels sont les phénomènes que présentent la putréfaction de la viande. Quoiqu'il faille les considérer comme des fermentations particulières , deux autres changements méritent d'ôtre cités , savoir, la transformation de la viande en mucus et en savon d'ammoniac.
La viande déposée dans une dissolution de sucre ou de sucre de lait , subît une décomposition particulière que l'on ne peut considérer comme une putréfaction. Elle enfle d'abord et n'est plus tard qu'une espèce de mucus qui s'étend dans le liquide et forme en partie une pellicule blanche qui se rassemble à la surface ; il ne se développe que peu de bulles. Le sucre se convertit en partie ou en totalité en vinaigre , si la dissolution est aqueuse ; si elle l'est trop, ce changement ne s'opère qu'imparfaitement , en sorte que la viande se putréfie.
Dans certaines circonstances , et surtout lorsque la putréfaclion se trouve interrompue ou gônée , la viande après avoir dégage de l'ammoniac et du carbone , forme une espèce de substance onctueuse qui se combine avec l'ammoniac , et présente, lorsqu'elle est isolée, des propriétés k peu près semblables à celles du blanc de baleine.
Ce changement s'opère surtout lorsque l'eau est souvent renouvelée ^ ou lorsque les substances animales entassées dans la terre se putréfient sans beaucoup d'air.
Les liquides animaux, le sang, l'urine, etc., se putréfient delà même manière que la viande, lis se troublent, dégagent des flocons, devienoeiit infects , laissent écbap*
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per à^ gaz de la nature de Pani' mooîac, et qai diffèrent saîrant Icîs parties élémentaires dont est composé le corps en putréfaction.
Putréfaction des corps dépourvus d'azote. Toutes les substances de cette catégorie ne se composent
2ue d'oxigène , de carbone et d'hyrogène , tandis que les autres'qui se putréfient plus aisément renferment en outre de Tazote*
Isolées, les plantes se putréfient avec peine $ tandis que lorsqu'elles sont en masse ^ elles se décomposent rapidement
Dt% plantes fraîches , juteuses , entassées dans un lieu chaud , s'échauflent , deviennent brunâtres et dégagent des vapeurs composées d*eau et d'acide carbonique.
Si elles sont odoriférantes , hui* leases , elles laissent dégager les principes qu'elles contiennent^ s'échauffent d'avantage^ exhalent une odeur d'aigre, brunissent, diminuent de volume , se liquéfient et répandent une mauvaise odeur qui ne s'arrête que lorsque la putréfaction est complète , et ne laisse qu'un peu de terre pour résidu.
Les gaz qui se dégagent pendant l'opération se composent en grande partie d'hydrogène et d'à* cide carbonique. Dans certains cas ,' l'hydrogène et l'ozîgène se combinent pour former de l'eau.
Le bois exposé dans un lieu chaud à l'influence de l'humidité et de l'air se putréfient assez rapidement. Il brunit, s'amollit et ab^ sorbe de l'oxigène. Les parties qui le composent se dissolvent et produisent de l'extrait qui forme avec l'eau une dissolution de couleur brunâtre. 11 dégage de l'air vite
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odeur de renfermé , diminue de volume , s'affaise et ne présente plus qu'un peu de terre noirâtre ou brunâtre.
Le bois se composant de carbone , d'hydrogène cl d'oxigène, ne présente dans sa décomposition que ces espèces d'air qui se combinent , soit entre elles , soit avec l'oxigène de l'air , soit , enfin , ûvec les parties élémentaires de l'eau , et se dégagent sous forme d'acide carbonique, de gaz hydrocarbonique ou d'hydrogène.
On ne saurait mieux observer la putréfaction du bois qu'en entassant dans un lieu chaud de U sciure bien humectée.
Les jus des plantes ou les liquides végétaux offrent d'antres phénomènes dans leur putréfaction.
Ils contiennent de l'albumine ou 4u gluten ; ils présentent quelques similitudes avec les substances animales en putréfaction. Dans le cas contraire , l'odeur est moins mauvaise , il ne se dégage point d'ammoniac. Quelquesparties, d'abord insolubles , se séparent du liquide pour se dissoudre plus lard ; la putréfaction s'opère rapidement.
Lorsque les substances végétales se trouvent en dissolution dans l'eau , celle-ci présente un goût fade , visqueux , et laisse voir au microscope une infinité d'animalcules ; sa mauvaise odeur va crois^ sant , elle dégage par-ci par là un peu de gaz , la masse se trouble , se condense parfois , et laisse échapper des flocons qui se précipitent : ces phénomènes durent assez long-temps. Peu À peu ils diminuent , l'odenr s'affaiblit , cesse enfin tont-à-fait, et l'eau devient clair et limpide.
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QUENOUILLE I ( Cniau > Hante qai crott dans les marais , cur le bord des rivières, et se trou-* re presque partout. Elle a les racines Tivaces , tes tiges creuses ^ striées ) droites » hautes de quatre Il cinq pieds ; les feuilles alternes > •mpleiicaules ) pinnatifides, den~ tées, couvertes de légères épines ffur les bords » longues d'un pied et larges de quatre à cinq pouces ] les fleurs grandes t purpurines ou blanchâtres, disposées en paquets il l'extrémité des tiges , et accom-» pagnées de bractées colonSes» cou* caves et épineuses.
La quenouille domestique fleurit %n milieu de Tété. Elle pousse des feuilles qui semangent, dans beau** coup d'endroits , «n guise d'épiqards y et donne des graines dont <in extrait une huile bonne à brOh 1er. Cette plante ne se cultive nulle part, attendu qu'elle est très commune , et se multiplie quelquefois d^s les marais au point de gamiff des espaces considérables. Les chevaux I les cochons la recherchent , mais les vaches ne la mangent point. Brûlée , réduite en cendre et lessivée , elle cède une potasse excellente. La grosseur de ses tiges, la grandeur de sts feuilles, la rendent , plus qu'aucune autre , propre à élever le sol des marais qui héritent de ses débris. Il est en conséquence utile de la laisser pourrir sur place , lorsqu'on veut tirer parti de terrains de ce genre. Cou-
Ïée avant l'époque de la maturité e ses graines, elle fournit une Irtière abondante ^ et accrott ainsi la
masse des engrais. Elle n'est p<mit iléplacée dans les jardins paysagers, où quelques pieds ^ plantés convenablement , ajoulent h la variété du coup d'oeil. EUle se propage de graine , et par séparation des collets des racines.
QUENOUILLE. Espèce de pyramide que dessinent certains arbres fruitiers qu'on a laissés, dans la pépinière , se garnir d'une foule de branches dans toute la longueur de la tige, qu'on coupe ii six ou hait pieds de haut pour en arrêter la croissance.
Les quenouilles ne sont consiues que depuis environ un siècle; elles ne conviennent pas aux.ai^ fcres vigoureux, mais s'appliquent avec avantage aux poiriers , greffes sur cognassiers, qu'elles disposent 4 donner en abondance de beaux et bons fruits. Pour en obtenir de bons résultats, il faut toujours les approprier aux variétés les plus laibles par leur nature ; dans le cas Contraire , il est utile d'af&iblir le sujet , soit au moyen d'une greffe hétérogène, soit en le plaçant dans on sol aride , soit enfin en arrêtant le développement de ses racines par une taille rigoureuse. De là vient que la greffe sur cognassier réussit parfaitement sous cette forme , tandis que les arbres plantés dans un terrain trop gras , trop fertile , ou abandonnés à eux-m^ mes dans les premières années , ont tant de peine à donner des fruits.
Ces! dans la pépinière même qi^on comoscnce à former les que-
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noatlles. Leur greffe ^ qui se &it k (leur dcierre , pousse, dès la secàiide année , des branches latérales qu'on conserve avec le plus grand soin , à l'exception de celles qui se nuisent par leur rapprochement. L'hiver suivant, on taille ces branches à deux yeux , et on arrête le mentant à trois ou quatre pieds.
Les quenouilles se mettent ordinairement en place à la fin de la troisième oa de la quatrième année. Elles perdent à rester plus tard dans la pépinière , attendu
Îue leurs branches inférieures, les dbles surtout , deviennent grêles ou périssent par défaut d'air et de bimière* Toutes celles qui ne sont
Eas bien garnies dans toute leur auteur , doivent être rejciées ou employées à faire des denii-tigcs^ pour espalier ou pour plein-vent.
11 y a trois manières de disposer les quenouilles dans les jardins; 1*^ on les plante dans les platesbandes du potager dont elle rompent la monotomie , ou du parterre qu'elles décorent d'une manière agréable au temps des fleurs et 4es fruits ; elles se marient en our tre fort bien avec les contre-espaliers ; 2^ on en fait des quinconces au milieu des gazons ou des autres cultures , en les espaçant toujours de six pieds au moins ; 3^ on les applique contre des murs , le long desquels elles forment des espèces d'espaliers qui ne diffèrent des au** très qu'en ce qu'ils présentent une tige montante , et que les branches latérales sont toujours perpendiculaires au tronc et parallèles au terrain.
Les quenouilles donnent du fruit en abondance dès la seconde ou troisième année de leur mise en place. Ellles sont préférables, sous
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ce rapport , aux espaliers et aux plein-vents qui n'en fournissent, les premiers , qu'au bout de six à huit ans , les seconds qu'au bout de quinze à vingt. Elles meurent aussi beaucoup plus tôt, et sont sujettes à des inconvénients que n'offrent pas ces derniers. Elles poussent des branches irrégulières, se chargent de calus , de chicots , d'exostoses qui tiennent à ce qu'elles veulent être taillées très court , c'est dire à deux yeux et quelquefois à un seul. Tout propriétaire qui veut tirer un bon parti de son jardin, doit donc les renouveler aussi souvent que possible ; mais avant de rétablir une plantation de ce genre dans le même lieu, il faut qu'il en enlève une quantité de terre convenable ^ et la remplace par de nouvelle.
Les quenouilles, quoique utiles dans quelques circonstances , ne doivent jamais être tr</p multipliées. Elles le cèdent, sous le rapport de l'abondance et delà durééV aux pyramides que leur grandeur met à même de supporter les intempéries des saisons. Il n'y a guère que dans les parterres, à raison de leur élégance , et dans les [>lates-bandes des potagers, où eles jettent peu d'ombrage, qu'ilest avantageux de les établir. Il vaut même mieux les mettre, soit entre les contre-espaliers, soit entre les plein-vents , si ceux-ci présentent trop d'écartement.
Les quenouilles, comme nous l'avons déjà observé , ne se forment , le plus souvent , qu'avec des poiriers greffés sur cognas*sier. Quelques amateurs consacrent néanmoins à cet objet certaines espèces de pommier , particulièrement les apis qu'ils eniploient à décorer leurs parterres. Les ce-
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ri^îers , qnî «mt «l'une cnitslîtn-/ tion faible , lis hdiif, par exemple, s'accommodent assez bien de celte forme. Il en est de miîme des pra- DÎers les moins vigoureux. Les Tari clés de cerises qui sont grefTées sur merisier, et les deux races qui en proviennent , ne peuvent , au contraire , la supporter. Les amandiers, les abricotiers , les pêchers ne sont pas susceptibles deia prendre , attendu qu'ils tendent toujours k se dégarnir du bas, et qu'ils poussent continuellement des gourmands lorsqu'on leur laisse une tige perpendiculaire.
La taille de^ quenouilles ùe diffère de celle des espaliers , des conlre-espaliers , des murs, des vases , qu'en ce qu'elle est plus ri^ goureuse. Voici ce qu'a écrit sur ce sujet un célèbre agronome dont les sciences ont âi déplorer la perte.
• Pendant l'hiver, dit M. Tliouin, on supprime les rameaux qui se trouvent trop rapprochés , de manière qu'ils soient distants de cinq k six pouces dans toute l'étendue de la tige. G:ux réservés sont taillés à trois ou quatre yeux , et encore plus longs selon la vigueur de l'arbre. La tige principale doit être taillée plus longue , pour peu que l'arbre soit vigoureux , pour éviter la formation des gourmands. Lorsque les arbres s'emportent , il est deux moyens de les dompter, en courbantlcursbourgeons, ou en cassant leur extrértiité immédiatement aprèsla première sève; mais il faut en user sobrement^ parceque, déterminant une production de fruit contre nature, ils épuiseraient promptcment l'arbre, après plusieurs années d'une taille rigide qui ne permet aux branches que de s'alonger «le deux ou trois pouces par an , il arrive que ces branches s'appau-
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vrkh^ent, parcequ' elles orTivnl tant de couiies « de cal us , de bourrelets , de nœuds k travers lesquels la sève a de la peine à circuler , qu'elle n'a pas la force de produire des branches k bois. Pour remé dier k ce grave inconvénient , qut tend à dégarnir l'arbre de iea branches , il convient de faire , de temps en temps, des sacrifices de fruit en taillant les bourses ii un œil , d'où sort , la même année , une hanche k bois ; par ce moyen simple ; on peut renouveler successivement les branches appauvries âea quenouilles , et les faire durer plus long-temps. H faut surtout ne pas donner lieu , par âes retranchements mal combinés, à la formation des télés de saule , «(ui consommeraient la sève sans pro-fit.»
Si les quenouilles viennent k se dégarnir de leurs branches , on a la ressource d'en faire des buissons ou des demi-tiges. 11 sufEt , dans le premier cas , de les couper k un ou deux pieds de terre , et de conduire les nouvelles pousses qui sortent du tronc , comme on fait pour un buisson ; dans le second ^ on retranche toutes les branches inférieures , et on laisse prendre aux supérieures tout le développement dont elles sont susceptibles.
QUINCONCE. Plantation d'arbres également espacés et disposés de manière k présenter des rangées de quelque sens qu'ils soient vus.
Le quinconce doit son agrément il ce que les allées qu'il dessine»
s^alignent et se correspondent exactement. C'est, à proprement parler , un bois dépouillé de broussailles , de palissades , mais quelquefois garni de planches de gazon qui iormcnt des dtsÂns S]{métri-
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ques au ptefl des arbres. Un c'rk] de frèfle ou <1e pîqus en offre la représentation fidèle.
Les quinconces accompagnent communément les avenues <lcS Çiiâteaux. Us figurent aussi h côté des parterres où ils ont pour objet de donner de Pombrc pendant les cli'ileurs de Télé. Placés dans le voisinage de rhabltation, ils y entretiennent une fraîcheur salutaire, el purifient l'air qu'on y respire.
Pour bien diriger un quinconce, 3 faut d'abord planter un arbre à chaque coin. Trois hommes conduisent ensuite Malignement. Un quatrième fait les trous et assujettit les arbres à la place qui leur est assignée. Le pied doit en âtre labouré., sur un diamètre convenable, pendant les premières années* Si on aperçoit, au bout delà secondo ou de la troisième , que quelqu'un d'eux ne vienne pas bien, on l'arrache , et on lui en substitue un autre bien sain et bien enraciné, afin que sa lête et ses racines aient le temps de se développer avant que celles des arbres voisins s'emparent de tout le terrain.
Quand une fois les branches se touchent, les racines le font aussi, circonstance tout -à-fait funeste à la reprise du jeune plant qu'on voudrait établir. Celui-ci profite passablement la première année , parceqa'il végète librement dans la clarlère, formée par l'arbre mort et arraché , et que ses racines travaillent dans la fosse qui a élé ouverte pour le recevoir. De leur côté , les branches des arbres vobins se jettent dans la clarière , afin de jouir du bienfait de l'air , ' et diminuent par conséquent le vide. Les racines , quî sentent de la terre fraîche, imitent, à leur tour, les branches, et l'arbre qu'on
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vouhrît étevcr, écrase d'une pari par l'ombre , et privé de Taulrc des substances nécessaires à son développement, se dessèche ^ languit et meurt au bout de deux , troi^ ou quatre ans au plus. Les promenades publiques offrent une foule d'exemples de ce phénomène. \
Pour remédier à cet inconvénient , il s'agit , i'^ d'augmenter le diamètre de la clarière , en rac^ courcissant les branches des arbres qui en forment la circonférence ; 2^ de donner à la fosse , destinée à recevoir le jeune plant , dix à douze pieds de large ; 3" de creuser, dans le milieu de l'espace qui sépare cette fosse de l'arbre le plus proche , un fossé de quatre pieds de profondeur , sur cinq de large et douze <le long. Les nouvelles racines des arbres voisins s'amuseront dans ce fossé, le garniront, le tapisseront, et ne pénétreront audelà qu'après en avoir rempli toute la capacité. Le nouveau sujet se développe pendant ce temps , et acquiert bientôt assez de force pour se défendre lui-mâme. S'il est entouré d'autres arbres , ou placé au milieu du quinconce, il est bon de le circonscrire de tout côté parle fossé dont il est question. Le mal est , pour ainsi dire , incurable si les arbres n'ont, dans le principe , été plantés qu'à dix ou quinze pieds de distance. Lorsqu'on commence une plantation , on ne voit qu'une légère perche , et l'espace qui sépare celui d'une autre de môme espèce, paraît immense , on le resserre alors ; mais qu'arrive-t-il 1' les branches ne tardent pas à se toucher; elles s'embarrassent , prennent des directions forcées, et l'arbre perd toute la majesté qu'on avait droit d'en enlrndre» Que Pou
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considère un noyer isok^ , un tilleul , un platane, etc. Leurs rameaux n^ embrassent pas moins de soixante à quatre-vingts pieds de diamètre en tout sens. Cet exemple, cité pour démontrer la portée de divers arbres , ne doit cependant pas servir de règle absolue. Celle ^u'îl convient de suivre dans certains cas, dépend du but qu^on se propose. Si Ton veut jouir promptcment, on peut planter à quinze pieds , à la condition de supprimer plus tard un rang sur deux. L^oubii de ce principe expose à des inconvénients sur lesquels il est bon d'entendre Rozier.
«i II résulte des plantations rap-
Erochées , dît cet agronome célère f que les branches se touchent au bout de très peu de temps ; le jardinier , empressé de faire naître cet état. de choses , se hâte en« core de les incliner , et ces branches, au lieu de s'élever majes* tueusemcnt , se multiplient sur les côtés des arbres, et restent chiffon* nés. Cependant il s^admire dans son ouvrage , contemple avec satisfaction un toit de verdure créé en moins de dix ans. Le propriétaire applaudit à ses succès , vient prendre le frais dans son quincon ce; il y gagne des tluxlons, des
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maux de dents , des rhmnatîs*^ mes , des^^transpirations interceptées, résultats de riiumidité continuelle que détermine Tabsence totale d'un courant d'air. Ënûn ce charmant quinconce si vanté D^est plus que pour le plaisir des yeux, et devient funeste il ceux qui se reposent sous son ombrage. »
Mais ce ne sont pas seulement les arbres d'agrément qu'on planle en quinconces i on y conserve aussi des aibres fruitiers de toute espèce.
Cette ordonnance est même celle qui , toutes circonstances égales d'ailleurs , permet d'en élever un
fdus grand nombre dans le même îeu. cille peut s'établir dans les jardins , dans les vergers, en pleine campagne. Les arbres , destinés à en faire partie . doivent être espacés proportionnellement ht leur grandeur. Les châtaigniers, les noyers exigent , par exemple , une distance de cinquante pieds ; les poiriers, les pommiers, greffés sur sauvageons , en demandent une de trente, et sur cognassier une de vingt. L'intervalle qui les sépare peut être semé en fourrages ou autres cultures qui ne craignent
Eas les effets de l'ombre; et les arres qui meurent n'en sont que plus faciles à remplacer.
RABAITRE. Cest couper la tige défectueuse d'un jeune arbre pour qu'il en pousse une meilleure ; c'est couper une branche, déjà ancienne ou usée, à quelque dislance au-dessus de son insertion, ufin que la partie ménagée produise un rameau plus vigoureux; c'est cou-
per un sujet au-dessus de la grcfle pour la faire pousser ; enfin, rabattre un arbre , c'est le couper de manière qu'il ne soit plus aussi haut qu'auparavant , et celte opération le fait ordinairement pousser plus vigoureusement pendant deux , trois et quatre ans.
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RABOUGRI. En culture, on dit qu'an arbre est rabougri quand il pousse peu, qu'il se contourne par souffrance Y qu'il reste petit et mal fait relativement à ceux de son espèce. Les arbres sont rabougris dans les mauvaises terres ; quelques espèces restent aussi rabougries quand elles sont sur le bord de la mer exposées aux vents dominants. Mais les arbres nains , comme le pommier-paradis , ceux qui laissent tomber leurs rameaux, comme le saule pleureur, le frône pleureur , le sapbora pleureur , ne sont pas des arbres rabougris.
Je ne peux pas partager l'opinion d^un savant respectable quirapporte plusieurs procédés usités en Cbine, pour obtenir, dit-il, des arbres rabougris. Je pense que, par tous ces procédés, les Chinois veulent obtenir des arbres nains , et c'est à quoi^ il réussissent en etfet admirablement.
RACINE. Partie inférieure des végétaux par laquelle ils tiennent à la terre ctentirent leur nourriture ; elle est rarement simple comme la carotte, la rave et le navet ; le plus souvent elle se divise et sous-divisc en un grand nombre de ramifications , dont les plus menues portent le nom de chevelu ( Voyez ce mot); elle est pivotante lorsqu'elle s'enfonce perpendiculairement en terre , horizontale ou traçante lorsqu'elle s'étend près de la surface du sol. 11 y a des racines qui , par Tenlacement de leurs ramifications et leur disposition à s'enfoncer, ont le précieux avantage de pouvoir fixer le sable mouvant des dunes des bords de la mer et le rendre
Îiropre aux cultures ; d'autres souèvent des rochers et renversent des murailles par une force expansive inconcevable. Cest par
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leur extrémité seulement qne les racinf^s pompent les sucs de la terre : ces sucs , élerés jusqu'au sommet de la lige et des rameaux^ sont élaborés dans leur route , prennent le nom de sève , et leur superflu est exhalé par les feuilles quand l'atmosphère est sèche ; si , au contraire , l'atmosphère est plus huinide que la terre , les feuilles en pompent Thumidlté, et la transmettent au tronc et aux racines.
Le chaud et le froid , rhumldild et la sécheresse , jouent un grand rôle dans l'ascension et la descente de la sève. Jieaucoup de racines tubéreuses , charnues ou succulentes , sont alimentaires , médicinales , vénéneuses , ou contiennent en môme temps ces trois proprié* tés que l'on sait séparer par des lavages et la cuisson ; on extrait aussi des couleurs de quelques unes.
Les racines se dirigent vers' rhuRiidllé , qui leur est favorable, ou sont attirées par elle ; les unes ne peuvent vivre que près de la superficie du sol, d'autres pion* gent jusqu'à la profondeur de dix ou douze pieds; leur nombre et leur grosseur sont presque toujours en rapport avec le nombre eMa grosseur des branches , et souvent c'est l'accroissement éventuel de Fune qui fait grossir l'autre disproportionnellement. Quand on déplante un arbre pour le replanter , il faut ménager ses racines le plus possible ( V&yez Transplantation ). Il y a des plantes parasites dont les racines paraissent n'avoir d'autre centre d'attraction que le cofps sur lequel elles sont posées ; d^autres racines semblent ne remplir d'autre fonction que celle de fixer la plante sur un corps quelconque.
Onlit^daus un ouvrage juste^
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ment esttmé , qu'imc racine mise il Pair se change en branche , et (|u^unc branche mise en l4:rrc se change en racine ; c'est une erreur ; il se développe des l;r.inches sur une racine mise à Talr, et des racines sur une brandie mise en terre , maïs ni Tune ni Taulre ne subit de transformation.
RACINES (Conservation hes).
Les racines, les lubercules, elen général les légumes , exigent des précautions particulières pour se conserver tout r hiver et une partie du prinlemps. Les accidents qu'elles peuvent éprouvqr dans ces deux saisons, sont la congélation , la germination et la putréfaction. Il faut donc les mettre à Tabrl du froid et de la chaleur.
Casses. Une bonne cave les soustrait h ractioii de l'un et de Tautre. On les divise en tas , on les pose sur une couche de terre sèche , et on les couvre , pour plus de précaution, avec un pou de paille , si toutefois la cave est suffisamment aérée. Pour ne rien iiégligerde tout ce qui peut contribuera les conserver, ou les entoure en outre de terre légèrement humide ; il faut prendre garde qu'elle ne le soit trop , elle engendrerait la putréfaction ; si au contraire elle était tout-à-fait sèche ^ elle flétrirait les racines. La meilleure est celle de jardin , ou bien du sable sec mêlé avec parties égales de terre. La proportion dépend , du reste,dudegréd'humiditédelacave* On peut employer simplement du sahte sec pour les racines qui ne se flétrissent pas aisément ^ oa lorsque la cave est humide.
11 faut observer un certain ordre dans la disposition des plantes qu'on couvre de sable. Les raves , par exemple , doivent avoir les
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feuilles tournées sur le calé et pt)sant sur le sable ; on en place d'abord une couche , puis une couche de sable , et ainsi de suite jusqu'à la hauteur de six à huit pieds.
Les pommes de terre et les choux-raves peuvent se conserver dans les caves sans être entourés de terre. En Thuringe , au printemps , lorsque les gelées ne sont plus à craindre , on les transporte dans des greniers aérés où ils restent en bon état jusqu'à la récolie.
Fosses.On peut déposer aussi les racines dans des fosses carrées ( J^oyez l'article Fossts ). On les y range par couches, entre lesquelles on met de la paille ou des feuilles sèches , pour empêcher la fermentation; ou les couvre <!e terre, et on étale sur le tout de la paille, des feuilles, des branchages , etc. Les racines se conservent long temps dans cet état. On {pratique quelquefois un tuyau dans a fosse pour faciliter le dégagement des vapeurs.
EntasscmcnL Lorsque la quantité des raves , de pommes de terre , est très considérable , on les entasse dans des granges, et même en plein air. On les couvre avec de la paille , dont une couche d'un
Î>ied suffit cour les préserver, dans es granges, des atteintes du froid le plus rigoureux. Il en faut an et demi ou deux pieds pour celles qui sont en plein air, mais abritées contre les vents du nord. Comme les vapeurs auxquelles elles donnent naissance se dégagent sans obstacle , elles ne subissent aucune espèce de détérioration.
Mesures de précaution. Il faut , avant de les entasser dans les caves ou dans les fosses, faire sécher \^& racines quelques jours à l'air.
On ne doit prendre que des ra-
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cines en bon état et les nettoyer.
On ne doit pas Iroplesentasser, de crainte qu'elles ne fermentent.
Les raves perdraient leurs parties sucrées , les pommes de terre germeraient.
Les autres moyens de conservation sont analogues à ceux ' que nous avons indiques plushaut, pour les légumes et les pommes de terre.
RACK ou ARAC. Liqueur ana* logue à Teau-devic, dont elle ne diifère que par T odeur qu'elle exhale et le goût qui la caractérise.
On n'a jamais été d'accord sur les substances dont on relire le vé-* ritable arac , qui est d'origine étrangère; les uns prétendent qu'il est le résultat de la distillation d'une liqueur fermentée préparée avec le mélange des fruils de Tareca (^areca caiechu)^ et des noix de cocos (^coûos nuci/era ) ; que c'est de là que lui est venu son nom. D'autres pensent au contraire qu'on obtient le rack en faisant fermenter le suc des fruits de l'arcca avec do riz pris avant sa maturité. , et en procédant à la distillation. Les Chinois préparent une liqueur à peu près semblable, qu'ils obtien* nent de la manière suivante :
. Ils prennent parties égales de riz et de racines de galanga moulues; ils en font, par Tintermède de l'eau, une pâte qu'ils réduisent en boulettes; ils exposent celles-ci k la fumée d'une cheminée , ils les broient, les pulvérisent et lea mettent dans de Teau où Ton a £^t cuire du riz; ils laissent le tout fermenler, et procèdent ensuite à la distillation.
L'arac du commerce présente ^s le goût et Todenr des différences qui Dû tiennent le plus soik vent qu'aux diverses manières de le fréfver.
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RADICANlTi. Tige ou partie quelconque d'un végétal qui a la propriété de produire des racines hors de terre : les chaumes du chiendent sont radicants; les filets ou coulanls du fraisier sont radicants.
RADICULE^ En botanique, c'est la première racine qu'un*; graine produit dans la germination, mais les cultivateurs appliquentce nom indistinctement à toutes sortes de peliles racines. C'est la radicule qui devient le pivot dans les arbres; Poiteau a le premier remarqué et constaté qu'elle périt daus tous les monocotylédons peu de temps après sa naissance.
RAfilS. Voyez Rave.
RAIPONCE. Plante qui croît naturellement dans les prés et dans les haies. 11 y en a qualre espèces^ dont trois ne sont connues qu'eu botanique ; il n'est question ici que de la dernière. C'est une plante dont la racine est charnue , longue et blanche au-dessus et au-dedaus, grosse comme une petite rave , douce, inodore; elle l'oruie à fleur de terre un groupe de petites feuilles oblongues^ vert tendre, assez semblable à la mâche ^ et disposée de la même manière ; sa tige est branchue , mince , et s'élève de douze à dix -huit pouces; ses rameaux sont terminés par des fleurs bleues , en cloche et d'une seule pièce ; le calice du milieu d'où se dégage un filet fourchu devient un fruit divisé en trois loges remplies de graines fines , arrondies, un pea alongées , et couleur jaunâtre.
Elle se mange dans les salades ; sa racine comme sa feuille sont bonnes an printemps , soit seules, aoit mêlées avec la mâche : elle est saino , agréable , et dcvclujApe
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un peu le goût de la noîselte.
Cetre plante vient sans culture ; néanmoins elle est beaucoup mieux nourrie cl plus tendre lorsqu'elle a crû dans les jardins. On la place dans une terre fraîche 4 douce et un peu ombragée ; on la sème au mois de juin ; et comme sa graine est extraordinairement n^enue ^ on la mêle avec de la sciure de bois et on la répand fort clair. Elle demande à être terreautée plus qu'aucune autrte plante ^ et à être légèrement enterrée. La meilleure manière de la semer est de passer le râteau fin après que la terre a été bien labourée ^ et de répandre dessus la graine, le plus également possible, sans la remuer à la fourche. Cela fait , on la recouvre avec un demi-ponce de terreau qu'on étend avec le râieau ; on la mouille jusqu'à ce qu'elle soit bien levée , et on la sarcle ensuite. Pendant les sécheresses elle demande d'être régulièrement arl-oséa.
On la conserve aisément pen-* dant l'hiver; on la met en terre et on l'en tire au commencement du carême f h mesure qu'on en a besoin ; elle dure jusqu'au mois de mai. Passé cette époque , elle
Ï mousse sa ttge et devient dure ; on aisse en terre les plantes qu'on destine pour graines , car cette petite racine reprend difficilement quand elle est replantée » à moins qu'elle ne soit arrachée et replhn** tée sur-le-champ sans avoir été lavée. La graine mûrit vers le mois de juillet.
J&AISIN, fruit de là vigne. Il en existe une foule d'espèces qui servent k différents usages, dontles principaux sont la fabrication des vins , la confection des sirops , etc.
Nous ne nous occuperons ici que de ceux qui se consomment en nature. '
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Il est peu de pays où l'on ne puisse se procurer des raisins bons pour la table. 11 suffit pour cela de choisir les espèces les plus propres au climat qu'on habite , de les adosser k un mur, et de leur donner les façons qui leur conviennent.
Traités de cetie manière , ces fruits ne donnent à la vérité qu'on vin inférieur, mais sont excellents à manger. Tout le monde connaît sous ce rapport l'avantage des chasselats , qui réussissent presque partout , pourvu qu'on leur ménage une bonne exposition.
On laisse dans plusieurs vignobles le raisin aux vignes quelque temps après sa maturité. Celte habitude a pour but de lui faire perdre une partie de l'eau surabondante qu'il contient. On a même imaginé de l'enfermer dans des sacs de crin ou de papier huilé , afin de le soustraire aux ravages des oiseaux qui en sont très friands.
Ces moyens, utiles poiur le moment , ne laissent pas que d'avoir leurs inconvénients. Le raisin , ainsi traité , a beaucoup plus de peine à se garder. C'est dans les fruitiers que celui de treille doit se perfectionner. Si on le laisse exposé aux premières gelées, son enveloppe se durcit et lui transmet un goût désagréable.
Il faut, pour le cueillir, choisir un beau jour, ^t faire en sorte de le rentrer sec au fruitier. On le coupe avec une serpette bien affi^ lée ; on détache les grains attaqués de pourriture; on éten^ légèrement les grappes sur des claies garnies d'un lit de mousse très sè-^ che; on ménage entre elles une certaine distance ; on les transporte à la maison avec tous les ménagements possibles, et on les abandonne à elle3-méme5 jusqu'au
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kiidemaîn qu^on les expase de noayeau au soleil avec les mémos précautions. Quelques heures après on les retourne et on les range ensuite dans le fruitier. De toutes les méthodes qui tendent au même but^ celle-ci est la plus simple et la plus sûre, lorsque les ctrcon-stances permettent de l'employen Dans le cas contraire, voici celles auxquelles on peut recourir :
On suspend les grappes ^ des gautettes de bois très sec, de manière qu'il n'y ait eiitre elles aucun point de contact^ ce qu'on fait au moyen d'un fil qu'on attache au petit bout.
. On garnit Plntérieuir d^Ude où de plusieurs caisses de gaulettes oii 'de ficelles qui soutiennent les
![rappes rangées isolément ; on les erme, on lute les joinluresl avec un enduit de plâtre. Cela fait ^ oii transporte les caissies à la cave , et on les recouvre de plusieurs cou* ches de sable fin très sec. Le rai * sin traité de cettç manière se conserve très long-temps; mais .une fois entamées, les caisjses veulent être consommées de suite.
Ou prend des cendres bien tamisées, qu'on détrempe avec de l'eau en consistance de bouillie claire; on plonge dans celle-ci les grappes à plusieurs reprises, jusqu'à ce que la couleur des grains ne s'aperçoive plus. On les range alors dans une caisse enlrie deux lits de cendres sèches ; on les charge d'un second rang qu'on recouvre d'une nouvelle couche de cendres, et ainsi de suite alternativeipént.
La boîle remplie, on la ferme soigneusement, on la dépose à lu Cave y où elle reste jusqu'au mo~ ment de l'ouvrir. Le fruit, pour être servi, n'a besoin alors que d'être plonj;é plusieurs fois dans 1. 11.
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Peau qui lui rend la fraîcheur qu'il avait au moment de la récolte.
La paille bien sèche peut Vépondre au môme objet ; mais comme elle est plus accessible aux animaux destructeurs, il est bon d'en garantir les graphes à l'aide de précautions compliquées. Elles se conservent parfaitement sur wie.
planche , recouvertes' d'un vase creux de verre ou de faïence, ou.
mieux de cloches à melon. Le soii, la farine , Le sable fin , en un mot.
tout corps hygrométrique qu'on, dispose de manière k les déroberau contact de l'air , est susceptible d'en opérer la conservation.
Emsiiis secs* Ceux qu'on trouve dans le commerce ne se préparant guSre que dans les pays les plus propres à la culture de la vigne, rïous ne ferons connailre en conséquence que ceux qui jouissent de la meilleure réputation.
Raisinssecs ék RoqiieQoire, Ils doivent leur qualité . moins au choix qu'on en fait qu'à l'exposition des vignes qui les fournissent. Gellesci sont généralement placées suc des coteaux qui regardent le midi; autour d'elles sont des niasses de rdchei^s qui les défendent des vents froids, et favorisent, par la chaleur qu'ils réfléchissent sur les raisins ^ le développement du principe sucré qui manque presque totale-, ment à ceux qui naissent dans les pays froids et humides.
On choisit de préféretice les raisins blancs ; l'espèce la plus propre à la dessiccation est la panse , fruit dont les grains sont gros , charilus > très chargés de pépins et clair semés sur la grappe. Viennent ensuite le verdal ^ Varaignan et le gros sicilien blanc. On emploie aussi là panse muscatte^ qui con^ serve un parfum très agréable , et
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se consomme dans le pays^ k raison de sa petite quantité.
Une maturité parfaite étant la condition la plus essentielle k la confection des raisins secs , on a soin , dès que Fépoque arrive , d*é* laguer les pampres qui entourent les grappes , et d'enlever les feuilles qui pourraient intercepter les rayons du soleil. Exposés il toute son action , les raisins viennent prompte ment à point, ce qui per« met de procéder en temps propice aux diverses opérations qu'ils doivent subir.
Première opération. Lorsque les raisins sont parvenus au degré de maturité convenable , on les cueille , on examine soigneusement les grappes , et on enlève les grains qui commencent à se gâter.On prépare un*é lessive de cendres ordinaires concentrée de 12 à i5 degrés f et on la met sur le feu. Lors* qu^elle entre en ébullition , on y
I>longe 9 les unes après les autres , es grappes qu'on y laisse jusqu'il ce que les grains se rident , ce qui a lieu presque immédiatement , à moins que la lessive ne soit trop faible.
Deuxième opératioru On place les grappes sur de grands plats de terre renversés dans d'autres plats plus grands. La lessive coule sur la partie couverte du plat supérieur , et descend dans Tinférieur qu'on a soin de vider de temps en temps.
Une méthode plus facile , plus simple f et que pourtant on ne suit pas , ce serait de placer les raisins sur un égouttoir en planches que l'on tiendrait incliné, et sous lequel se trouverait un récipient pour recueillir les eaux.
Troisième opération. Les raisins bien égouttés , on les étend sur des claies ou roseaux qui ont en*
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vinon cinq pieds de long sor dent* de large. On les expose au soleil do matin au soir, et la nuit on les met il couvert sous des hangars.
Dix jours de beau temps les auraient ordinairement mis à un de gré de dessiccation convenable pour les conserver ; mais il faut beaucoup plus de temps lorsqu'il survient des pluies, ce qui heureusement est rare en Provence.
Les raisins de Calabre diffèrent de ceux qui viennent de nous occuper y en ce qu'ils sont plus doux, mais moins soignés. Les grappes sont souvent brisées , malpropres, et mélangées de raisins d'espèces les plus diverses. Ils sont sujets à jeter beaucoup plus tôt le suc ii la surface et ii fermenter dans l'arrière saison. Généralement noîrâtres et plus doux que ceux de Roque vaire, ils sont moins agréables au palais ; ceux-ci ont une saveur acidulé et une sorte de par* fum qui les font rechercher de»
gourmets; bien soignés et placés convenablement, ils peuvent en outre se conserver dix mois de plus.
Les raisins secs d'Espagne participent aux qualités des uns et des autres. Mélangés de petits grains très secs , ils sont aussi tenus malproprement et arrivent dans des cabas, espèces de sacs de jonc natté qui sont bien peu propres À les garantir des avaries.
Les luisins de Damas sont d'une qualité supérieure. Il en vient avec et sans les grappes; ils ont une belle couleur dorée , un goût excellent et presque point de pépins.
Ils s'exportent du Levant dans des boites dont le poids est de dix , quinze , vingt , trente , etc. livres.
Ces raisins se conservent deux saisons , et se vendent plus cher
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ique ccttx qa'on fait en Frauce. Le «néme pays fournit une autre espèce de raîsîns dont le grain petit et dépourvu de pépins , est également de couleur dorée et d^un plus goût agréable encore ; mais ils sont rares et ne viennent qu'en petites quantités.
Les raisins, dits de Corinthe , viennent de TSle de Zanthe ^ de celle de Lipari , et aulres îles de la Grèce. Les derniers sont en petits barils de deux cents livres environ; ils sont dégrappés en petits grains rouges tirant sur le soir , et d'un goût acidulé. Mal confectionnés , souvent mêlés de terre et de saletés , ils ne servent que pour la pâtisserie ^ la méde* cinCf et passent rarement doux saisons. Les premiers, quoique de ma me espèce , sont in6niment supérieurs ; ils sont égrappés , offrent nn grain plus petit , mais d'une douceur exquise. Ils sont en outre relevés par un parfum qui lient du muscat et de la violette.
Renfermés dans des barriques bien conditionnées et parfaitement jointes , ils se conservent deux et môme trois ans, et se consomment poar la cuisine.
Dessiccation des raisins en Caïabre* L'espèce qu'on consacre il cet objet porte dans le pays le nom de xibillo y elle est blancbe ou noire.
La première, qui est meilleure et s'emploie de préférence, se rapproche du gros muscat. Sa graine, de forme ovale, a environ un pouce de diamètre dans sa longueur ; elle a la peau dure, mais abonde en parties sucrées.
On cueille les raisins lorsqu'ils ont atteint une parfaite maturité , ce qui arrive du 1 5 au 3o sep* tiMuhre. On les dépouille avec soin de tous les grains qui ne sont
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pas mArs 00 se pourrissent ; on les attache par le petit bout avec de la ficelle , et on en fait des liasses du poids de douze à quinze livres ; on tes suspend sur des cannes de jonc préparées à cet effet et soutenues par des espèces de fourches en bois , plantées en terre , de manière que le raisin soit à quatre pieds du sol.
On prépare ensuite on mélange composé d'une partie de' chaux vive et de quatre de cendres bien tamisées; on l'introduit dans un vase de terre cuite semi-parabolique à fond plat , qui porte prè* de sa base un robinet destiné à l'écoulement de la lessive. On verse par-dessus une quantité d'eau convenable , on agite pendant quelque temps , puis on laisse reposer jusqu'à ce que la liqueur soit claire. Parvenue à cet état , on ouvre le robinet, on la passe dans un filtre d'où- elle tombe dans un vase placé au->des!ious. On !a porte de là dans une chaudière située snt le feu. Au premier bouillon qu'elle donne , on y plonge les liasses ric raisin les unes après les autres pendant l'espace de deux à trois secondes» On a soin de tenir constamment la liqueur au degré d'ébuilition et de remplacer celle qui s'évapore.
L'opération terminée , on sus-
f»end de nouveau les raisins sur es bâtons ; on les expose au soleil en plein air, et on les retourne fréquemment. Quinze jours de beau t€mps suffisent pour leur entière dessiccation ; mais il faut avoir soin de les préserver de la pluiv! et de l'humidité qui les corromperaient infaillîhlcment. Lorsque la saison est pluvieuse et que les rosées sont fortes, les Calahmis retirent leurs raisins dans des es-
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ycccs de loges ou hangars côn* slniits à cet effet Trois cents livres ^ raisins traités de cette manière en produisent cent de 8ecs«
Le procédé qu'on suit aux tles de Lipari est le môme que celui que nous venons de décrire.
RAlSINÉi Moût évaporé en consistance d'extrait et allié à des fruits à noyaux ou à pépins. Le inoûC , de quelque raisin qu'il provienne , peut servir à le préparer* Il suffit qu'il soit de bonne qualité^ qu'on fasse usage d'un vase convenable et que le feu soit bien conduit.
Le vase. 'Il doit être de cuivre rouge bien étamé; s'il est d'un autre métal , on qu'il ne réunisse pas les conditions énoncées , le luoût , qui est toujours plus oti moins acide , peut agir sur les parois, en dissoudre une partie « et exercer sur l'économie animale une action funeste. Une autre con* dition non moins importante, c'est d'employerun vaisseau moins évasé que profond , de n'y laisser que peu séjourner la matière , et de retirer le raisiné dès qu'il a atteint le degré de cuisson convenable. On le met alors dans des pots de terre non vernissés ; on le re« couvre ^ quand il est refroidi, d'un papier imbibé d'cau-de-vîe , qu'on recouvre lui-même d'un parchemin mouillé. Ces dispositions fai* tes, on le serre dans un lieu sec et frais 5 À l'abri de l'humidité, de l'air et de la lumière*
Conduite du feu. Le feu doit être brusqué^ conduit de premier abord À l'intensité qu'il doit avoir. Il faut que l'évaporatioii soit uniforme , constante^ qu'elle ne baisse ni n'augmente tant que dure l'opération ; sans cela il y a surprise , dé- Comi^sition dan$ la matière \ et
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par suite le raisiné contracte un goût que rien ne peut masquer.
Quant à la cuisson , il en est, de ce point comme de celui des antres confitures. Ce n'est qu'à la longue qu'on réussit à le saisir:
on sent néanmoins combien il est important de rencontrer juste. Si on pousse trop au £eu , on obtient nn produit moindre et peu agréable ; si on s'arrête trop tôt, on n'a qu'un raisiné qui n'est pas dé garde.
Préparation da raisiné. Elle varie suivant les climats , la qualité des raisins et le goût des consommateurs. Dans la Pouille , lorsque le raisiné est fait aux deux tiers , on l'ctend d'un peu d^alcool , on J'agite et on le verse dans des moules de papier huilé qu'on expose quelques jours dans une étuve ou un four k une chaleur de vingt-huit à trente degrés. L'évaporation qu'il subit dans cette opération lui donne assez de consistance pour supporter le transport sans se déformer*
A Montpellier, on prépare le raisiné avec toutes les espèces de moût, mais plus communément avec celui du raisin blanc qu'on nomme aspirant^ et qu'on aro* matise ordinairement avec du citron ou du cédrat. On frotte ces fruits avec des morceaux de sucref et quand ils sont chargés d'essence, on les ajoute Ji la matière dès qu'on la retire du feu. En Italie , on prend ces fruits eux-mêmes , on les confit , on les divise par lanières , et on les incorpore au moût. On fait seulement en sorte que leur saveur ne domine pas^
Choix des fruits pour la conftc^ iion du raisiné. Les fruits ne sont pas. seulement destinés à donnet du corps au raisiné^ ils fot-mènt
encore, au moyen de knr pu^e , une combinaison qai adoucît le moût quelquefois un peq acide , et rend la composition plus agréable et moins coûteuse.
Ceux dont on fait le plus d^ usage sont d^abordles poires et lescoings, puis les pomm(es , et enfin les prunes ; maïs il faut les choisir âpres et austères ; le houçardy le martin sec 9 \q franc réal^ le bon-chrétien d^hher^ lai lampe ^ le messîre Sainte Jeauj la poire de îousselet^ s'allient très bien avec les principes 4u moût et développent beaucoup de matière sucrée par la cuisson.
Quand on n'a pas ces espèces à ^a disposition y on les remplace par la poire de feigne, le catillac^ le gressin , et en général par tous les fruits qui sont plus acerbes que doux, plus propres à faire des compotes et des boissons vineuses qu'à être étalés sur nos tables comme fruits d^ d^^'sserf.
La préparation des raisinés fournît un mpyen d'utiliser ces fruits abattus et tombés avant la maturité'; il ne s'agit que de les ramasser ^vec soin, de nettoyer les véreux, de les cuire et d'étendre ceux qui sont sains sur de la paille. Ils perdent, en attendant le moment d'être employés, une partie de leur âpreté ; si la vendange e$t encore éloignée , op les épluche > fm les réduit en marmelades qu'on môle avec le moût quand on le soumet à l'aaion du feu.
Les fruits à couteau , c'est à dire les fruits çpltivés pour la table , 4oués d'une pulpe mollasse et d'un suc doux , sont peu propres à la la confection du raisiné ; lorsqu'ils sont parfaitement mûrs , ils perdent, en se combinant avec le IBOÛt , les propriétés qui les carac- Aéris^Qt et ne forment qu'une es-
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pèce de magma peu agréable.
Quand on n'a à sa disposition que des fruits de cette espèce , il vaut mieux s'en tenir au raisiné simple*, on bien il faut les cueillir avant qu'ils soient mûrs.
Les poires , les pommes et les prunes ne soqt pas les àeuk fruits qui entrent dans les raisinés composé^; on y introduit encore les potirons, les côtes de melon qui n'ont pas trop mûri , les caroires et les panais. A la vérité , ce raisiné n'est passable que dans le midif où la qualité du raisin compense ce que ces racines ont do trop aqueux. Quand on a réuni les fruits qu'on veut employer , on les épluche, on les nettoie, on les dépouille de la peau, des pépins et des noyaux*
On les dirisic par quartiers , et on ne les incorpore à la Liqueur que quand elle a été amenée par l'i^vapôration à un degré de consistance convenable. IVlais la cuis-> son doit toujours être plu^ on moins prolongée , suivant le climat pu l'on opère. Dans le midi , elle n'a pas besoin d'être poussée aussi loin que dans 1^ nord. Le moût , dans cette partie de la France , contient , toutes choses égales d'ailleurs, moins d'eau, moins de tartre et beaucoup plus de matière saccharine. On suit du re$(e divers procédés dont j'empruntic la description à. un agronome célèbre.
Premier procédé. « On prend vingt-quatre litres de moût et on en met la moitié ("lans la bassinoire* qu'on ne perd plus de vue, et on établit promptement le bouillon qu'on abaisse , en ajoutant peu ^ peu Pautre moitié , après quoi ou écume à diverses reprises , et p^ passe à travers une toile serrée.
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» On remet de nourtam au feti , et on continue l'évaporatkia en remUfint sans difconlînuer avec une Spatule Ac bois k long manche, jusqu'à ce qu'il ait acquis une con-* sii>tance convefiaUe, ce qu'on reconnaît en le versant chaud sur une assiette ; il parvient , en se refroidissant, k Tétat d'une gelée de fruits : ce raisiné, en effet, ressomI>!c plus à une gelée qu'à une marmelade. »
ilaisitié composé du midi -^ Jhuxlcme procédé, m Quand le nioût est réduit à moitié de ce qu'on a citiployé , qu'il a été suffisaiiisnent i'punié , on le passe à travers une taile , et on met dans la bassine les IVuîts épluchés et coupés par quartiers, en versant par-dessus la liqueur ; elle se décuit au premier bouillon , et prend la tluidité nécessaire pour favoriser son action sur les fruits , opérer leur ramollissement , leur combinaison et leur disparition dans la masse totale, et de manière h n'en plus former qu'une marmelade égale et homogène. 11 faut remuer et agiter r:mtinuellcment^ en modérant le fe J vers la fin. On r.:connaîl qu'elle est cuite , lorsqu'en en mettant j:n>s comme une noix sur une assiette de fayence ou de terre vernissée, elle ne s'aplatit pas trop , et surtout quand elle ne laisse plus dissiper d'humidité qui marque autour une espèce d'auréole.
Cette manière d'incorporer les fruits au raisiné réussit à souhait , mais qumd on a été forcé de les cuire à part et de les réduire à l'état de pulpe , on ne doit les ajouter que quand le moût a acquis * encore plus de consistance.
Raïs Inc simple du «o/\7. — Pitmier pivcédé. Dès que les vingt-quatre litres de moût sont réduits aux deux
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tTers par févaporation ^ et qii^n^ a écume , on Ole la bassine du fcu^ et on distribue la liifueur bouillante dans dts terrines non vernissées et évasées ; on la taisse ainsi en repos deux fois vingt- qualrebeares dans un lieu frais.
£lle se recouvre k sa surface d'une liqueur saline qu'il ne faut pas briser, mais enlever au moyea d'une écumoire, attendu qu'elle n'est formée que de cristaux de tartre dont la séparation est uu moyen certain de diminuer l'acidité trop marquée de la confiture; et d'augmenter la puissance du sucre. Cette précaution, nécessaire dans les cantons septentrionaux ^ surtout pour certaines années , est absolument inutile au midi^ où la présence du tartre devient essenliulle pour affaiblir la saveur trop sucrée du raisiné ; c'est ce qui fak qu'on est obligé d'y ajouter des aromales pour en relever la Cadeur.
Le moût rapproché et passé à travers un linge clair, étant dépouillé d'une partie de son tartre, décanté et mis au feu, on procède de nouveau à son évaporation, en remuant sans cesse, principale-»
ment quand le terme de la cuis-« son approche. Le raisiné est cuit^ lorsqu'en le mettant refroidir, il se prend comme une gelée.
DeiKDième procédé. Le moût une fois rapproché et débarrassé d'une partie de son tartre surabondant, comme nous venons de l'indiquer, étant remis ar feu avec les fruits, on fait cuire le tout en suivant ponctuellement le procédé du raisiné composé au nord , et en observant de lui donner toujours plus de consistance qu'au midi.
Troisième procédé, La méthode de faire le raisiné en deux temps
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«fin d'enler^r aux raisbis une cer* taine quantité de tartre ne donne pas encore au sucre la faculté de se développer d'avantage. Ces fruits sont quelquefois si acides, qae la confît are ne serait pas supportable , si elle n^était adoucie au moyen d'une matière sucrée. Il y a différentes manières d'y parvenir ; en mêlant du sirop de raisin, de la conserve et du raisiné fait au midi ; enfin nous supposons qu'on n'ait pas d'autres ressources que les raisins surabondants entartre, on pourrait, après avoir ajouté de la craie , toujours nécessaire pour lui donner de l'agrémeni, pour absorber et neutraliser une partie des acides , réduire le moût jusqu'à la consistance de sirop, y ajouter alors les fruits , et continuer la cuisson en suivant le môme mode que pour les autres recettes de raisinés
Caractères d*un bon raisiné. Le raisiné , pour être bon , doit être doux , moelleux , avoir la consistance d'un miel grenu et ime petite pointe acide. Il est moins agréable au goût et à l'œil, quand on a négligé d^ remuer, et que le feu a été poussé trop loin. Sa surface se recouvre alors bientôt d'une croiile grisâtre , tandis que le sirop se rassemble et moisit au fond du vase.
Un peu acre au goût quand il est préparé avec des raisins chargés de matières extracto-résineusos, il est doux et agréable quand il est fait avec des raisins peu colorés, parfaitement mûrs et bien sucrés. Il se conserve cependant moins bien dans le second cas que dans le premier. Le principe acide semble le garantir delà fermentafat ion. Quand ce produit s*est détérioré, qu'il s'est épaissi ou s'est
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ramolli à un trop haut, degré , on est obligé de le travailler pour lui rendre la consistance qui lui est propre. Ce qu'il y a de mieux ii faire dans le premier cas , en supposant que l'on soit h l'époque des vendanges , est d'ajouter à la masse assez de moût pour la liquéfier.
On l'expose ensuite à une chaleur modérée , on le remue sans discontinuer , et on le verse dans un pot bien nettoyé , après quoi on le couvre de parchemin ; ou bien on enlève l'edlorescence dont , il s'est couvert. On l'expose à une douce chaleur et on le remue sans discontinuer. On peut, en.procédant ainsi , le mettre en état de se conserver encore un an.
Raisiné au cidre et au poiré.
Quand on veut (aire servir le cidre et le poiré d'excipient aux fruits pulpeux , on les laisse déposer , et on ne les tire k clair que quarante* huit heures après le pressurage.
On les cuit, du reste , comme le moût de raisin , seul ou avec différents fruits. Réduit, dans le premier cas, aux trois quarts de son volume , il donne un liquide plus acide que sucré , qui est difficile à clarifier par les blancs d'œufs, opaque, susceptible de fermenter, et présentant un goût de pommes cuites. IHus concentré , ce liquide ae convertit tn une gelée.
Mêlé avec des fruits et traité comme par le feu, il donne une espèce de raisiné qu'on rend plus agréable par une addition de miel ou de sucre.
En Picardie, quand on veut faire du raisiné ao cidre ou au poiré , on prend de la poire de fusée qui est longue et ne peut se manger que lorsqu'elle est cuite.
On la met dans des pots de terre couverts et au four , après en avoir
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redré le pahi; ils y fté|ûaniexit pendant la naît; on les pétrit pour les diviser en bouillie ; on les passe À travers un tamis de crin, et cette pulpe est mise dans un cbaudron avec six fois son poids de cidre doux ; on procède à Tévaporation en remuant sans discontinuer, jus* qu^à ce qu^une goutte de cette confiture jetée sur un papier gris, n'en sépare pa^ de suite Thumidité. En cet état, elle est réputée assez cuite pour être conservée en pots. Dans certains endroits on ajoute un atonie de piment en poudre ; dans d'autres, c'est un peu de cannelle ; mais il faut être éiconome de ces épîces, et faire toujours en sorte que l'aromate ne domine pas la confiture.
On prépare, en Bretagne , une manneiadc de cerises , qui, sans être ni fort sucrée ni fort agréable, ne laisse pas que de trouver des amateurs. 11 eh est de même de celles qu'on prépare dans d'autres déparlements de la France avec des prunes, ou qui étant cultes avec du cidre ou du poiré , pourraient , sans le concours du sucre , offrir aux cantons les plus favorisés en fruits des confitures plus ou moins sucrées.
Mais pour donner k cette confiture le caractère d'extrait, ou de raiiliié , il ne faut pas s'en laisser imposer par le volume ; car alors ce ne sout que des compotes plus ou moins rapprochées* Oh vante le prix médiocre auquel elles reviennent , parce que l'état parcnchvmalcux leur donne un grand volume. Mais qu'arrive-t-ili' Si ' Ton visite ces confitures quinze
Îours après la cuisson, quoique )icn couvertes d'un papier, on trouve à leur surface une moisissure Vt un caractère acide dans Tinté-
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rieur, pai'cequ'eUes n'ont pas assez de matière sucrante et trop d'faavmidité pour se garantir d'un sem* b!able événement,
RAJEUNISSEMENT, RA- JEUNIR. Quand les branches d'un arbre fruitier paraissent usines ou ne donnent plus que de petits fruits , on les coupe près du tronc, et il en repousse d'autres qui forment une nouvelle tête , et don<9 nent de plus gros fruits : c'est ce qu'on appelle rajeunir un arbre.
Pourque cette opération réussisse, il faut que les racines soient encore en bon état , et que l'arbre soit de nature à repercer sur le vieux bois.
Un pocher ne peut pas se rajeunir, |>arcequ il ne reperce pas, tandis que l'abricotier , le cerisier, le châtaignier, et beaucoiip d'autres arbres , peuvent se rajeunir plusieurs fois.
I\AME ; RAMER. Une rame est une branche d'arbre haute de trois à six pieds, simple ou ra-r meuse , que l'on fiche en terre auprès d'une touffe de pois , de haricots, et sur laquelle ces plantes grimpent et s'entortillent* Il faut proportionner la force et U hauteur des rames À celfes des plantes qu'elles doivent soutenir.
Ramer , c'est ficher des rames au pied des plantes qui en ont besoyi. Avant de ramer une planche , il faut la sarcler et biner proprement.
RAMÉE. Tas de branches d'arbres qui ne sont pas encore émondées , munies ou non munies de leurs feuilles,
RAMIFICAnON. Outre l'action de produire des rameaux , ce mot signifie encore le mode que 'suivent ces rameaux dans leur développement: la ramification étant uniforme pour chaque espèce d'a^
RAN
bresy eUe sert beaacoup àlesfetre reconnaître ; le peuplier d'Italie , le pin à pignon, se distinguent de lousleurâ congénères parle mode seul de leur ramification,
RAMPANT. Une plante rampante est celle dont la tige et les rameaux se couchent sur la terre , comme les melons , la patate , la telragonîe étalée; si une tige, ainsi couchée , produit des racines qui rattachent à la terre , elle est de plus radîcante. Quand les tiges volubiies et grimpantes né trouyent pas de support pour les aider k s'élever, elles restent rampantes ou couchées*
RANGE. État que prennent les corps gras lorsqu'ils sont exposés au contact de l'air à une certaine température.
Toutes les espèces d'huiles et de graisses ne rancissent pas à la inâme température. Celles qui restent liquides y sont moins sujettes que les autres , et ne contractent cette altération qu'autant que la chaleur devient considérable , on qu'elle est portée à un degré assez élevé pour opérer un commencement de décomposition. Ellles sont néanmoins très difficiles k conserver dans les pays chauds oili elles se détériorent promptement, pour peu qu'on les fasse ensuite chauffer ou bouillir , à moins que
Jar une ébuUition ou une cuisson ien entendue, on ne les ait privées des principes étrangers à leur composition. Elles se gardent alors quelquefois fort long-temps ; témoins la graisse de porc, le beurre fondu , l'huile de friture , etc. Le sel marin , le nitre , tendent aussi k les conserver en absorbant les fluides étrangers qu'elles renferment ; ainsi on sale Je lard, le beur-re , elc , mais ce procédé ne s-ap-
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pliqae pas aux substances végétales, aux huilés de noit , d'olive , qu'on aime à voir dans leur état naturel»
Les huiles, faites avec des grai-* nés peu mûres, avec des olives vertes , se détériorent moins piromptement que celles qui ont été obtenues de vieilles graines, d'olives trop mûres. Cette circonstance tient-elle, comme l'ont pensa quelques personnes , à ce que les premières contiennent une plus grande portion de mucilage , ou k ce que les dernières ont déjà éprouvé un commencement de rancidité ?
Cette dernière opinion parait plus probable , attendu que la rancidité se développe dans certaines graines, certains fruits, même avant leur récolte, et qu'une goutte de graisse ou d'huile ranoë , introduite dans une masse de ces substances, en détermine aussi tôt l'altération. L'observation tend même k prouver qu'un vase d'huile rancc, mis dans un lieu fermé en contact avec d'autres vases d'huile saine , suffit pour corrompre celle que renferment ces derniers*
Il est évident , d'après cela, que
Eour conseiver les graisses, les eurres , les huiles , etc. , il faut les mettre dans des caves dont la température est à peii près constante , et ne s'élève qu'à un degré inférieur k celui des jours d'été les plus froids. Une attention à avoir, c'est de les tenir dans des vases de médiocre capacité , ferr mes de manière k intercepter toute communication avec Tair extérieur, et de les remuer le moins possible. Le lard , dont le sél fondrait dans un pareil local, veut ôire porté au grenier et mis dans un courant qui le tienne frais sans l'ak térer. Bu reste , toute place lui est bonne» pourvu qu'il soit k Tombre*
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Quelques persoimei reoommandent , comme un moyen efficace de prévenir la rancidité , Tusage du sucre réduit en poudre fine :
les huiles, traitées parce procédé, recouvrent, à la vérité , une partie du mucilage qu'elles ont perdu , mais il ne faut pas qu* elles aient déjà contracté un commencement d*altéralion ; autre ment, le résultat sera tout-à-fait opposé.
L'usage des graisses ou des huiles rances a des inconvénients graves pour les personnes qui n'y sont point accoutumées; c'est un fait constaté par Texpérjence. Cependant on voit des peuples entiers s'en nourrir sans éprouver le moindre accident. Les Italiens, les Espagnols , les préfèrent même aux li'iiles les plus fraîches. Faut- il conclure de celte contradiction apparente qu'elles ne renferment aucun principe nuisible ? La conséquence ne serait pas moins fausse que si on prétendait qu'un poison peut se prendre impunément, parceqù'un individu a su lui résister.
Mieux vaut toujours s'abstenir, ii moins que des circonstances impérieuses ne nous y contraignent.
L'huile et la graisse , tout-à-fait rances, ne sont pas susceptibles d'un parfait rétablissement; mais il est plusieurs moyens d'en corriger la saveur au . point de les rendre supportables à des palais peu délicats. De l'esprit de vin , par exemple , mêlé et agité convenablement dans une masse de beurre ou d'huile chauffés à un degré supérieur , suffit pour faire disparaître leur rancidité. 11 est néanmoins bon d'observer que ces substances, •ainsi traitées , veulent être cou-sommées de suite ; autrement , elles repasseraient bientôt k leur premier état.
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Ley huiles y employées dans les arts , se purifient k l'aide de Tacide •ulfurique , du poussier de cbar^ bon ; telles sont celles qui servent à l'éclairage. Au reste > comme la rancidité ne nuit pas à l'objet qu'elles sont destinées k remplir ^ elles se débitent indifféremment , soit qu'elles aient ou non contracté cette altération.
RANGÉE. Plantation d'arbres, d'arbrisseaux , etc. , situés en ligne droite , k la file les uns des autres. Cette disposition a , par rapport k toutes les plantes annuelles et vi- Taces, l'avantage de les faire participer également au bienfait de l'air et de la lumière. Elle convient aux arbres des pépinières , desavenues, des vergers qui végètent et se développent d'autant mieux que les rangées sont plus espacées. Cellesci cependant ne doivent pas dépasser certaines bornes, autrement les arbres , dont il s'agit , seraient privés de l'abri qu' ils se prêtent mutuellement.
RANGÉE (Culture par ). Des jardins où elle a été de tout temps pratiquée , k l'égard de certaines graines fines, cette méthode est passée depuis peu dansleschamps. Elle consiste, dans ce dernier cas,àsemer les graines des céréales, des fourrages et autres , en lignes parallèles plus ou moins larges et écartées , de sorte que le terrain vide égal»
quelquefois et excède souvent le terrain plein. La distance à donner aux lignes, dépend du genre de culture qu'on .entreprend , et du but qu'on se propose ; mais elle doit toujours être telle qu'un cheval puisse passer librement eutre elles. Les grandes plantes veulent , au reste , être plus espacées que les petites.
Une plante, soumise à l'action
RAN
libre de i'aîr^ de la lamière et de la terre que pénètrent ses racines, croît nécessairement avec plus de rapidité , s'élève à une hauteur plus considérable, donne des fruits plus abondants, plus beaux , plus succulents qu'une autre qui est étouffée et privée de sa nourriture par une foule de plantes voisines.
Tout terrain qu'on empêche de rapporter , conserve non seulement dans son intégrité le terreau «oluble qu'il contenait , mais il en acqui<!rt même une plus grande proportion que si la végétation n'y avait pas été interrompue*
Toute terre soumise k de fréquents labours , est plus accessible à l'air atmosphérique qui lui cède par conséquent une plus grande {>ortion de se» principes consti^ tuants.
Tels sont les principes sur lesquels repose la théorie de la culture par rangée, culture qui présente une foute d'avantages tant aous le rapport des produits que sous celui dq traitement des terres* Une circonstance plus favorable encore c'est qu'elle permet de faiire des binages d'été au moyen de la hotie, de la râtissoire à cheval, de la charrue à deux oreilles ou cultiça^ êeur^ ce qui économise beaucoup de temps et de matn-d'œuvre.£lle ne s'applique cependant pas ii tontes les plantes avec le même degré d'utilité. Les céréales , par exemple , gagnent peu à être semées de cette manière , attendu qu'elles se donnent peu d'ombre et que , dès qu'elles ont passé (leur , elles ne vivent presque plus que par leurs feuilles. Les raves , les navets , les bettes se trouvent k peu près dans le même cas : mais li en est autrement des plantes qui prennent on développement cousi-
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dérablc et consomment beaucoup d'air, telles que les choux , le colza, la pomme de terre, les haricots, les pois, la luzerne, etc., eic« Cette méthode exerce sur elles uno influence des plus prononcées.
La culture par rangée réussit mieux dans les sols et les années humides que dans les terres et les années sèches, parcequ'elle favorise Pévaporation, £lle permet , du reste , de transformer un labou^ rage plat , en un labourage par biilon, qui convient mieux dans cette circonstance. Il suffit pour cela d'approfondir la raie ouïes raies de 1 espace vide.
Le semis par rangées se fait de trois manières principales : à la main dans les sillons , ou avec un semoir; à la volée avec une charrue k double oreille et à soc plat fort large; enGn on rejette sur deux lignes la semence qui couvre l'espace qu'on veut laisser vide. Ce dernier moyen est le plus simple et le plus exact , lorsque les labours anté;*ieurs ont été bien faits et que la terre est un peu plombée.Maia il exige une charrue particulière*
Dans beaucoup de pays « les vignes se cultivent par rangées et sq labourent à la charrue« Cette méthode est applicable à toutes celles qui croissent dans les plaines ou sur des coteaux peu escarpés.
RAPE. Vio digéré sur des grappes et ^es grains de raisins dont on a rempli une futaille , ou sur des copeaux de hêtre ou de tout autre; bois qui ont pour objet de Tédaîrcir.
Râpé de grappes et de graùis. On choisit les raisins les mieux conservés , les plus mftrs et les plus doux, c'est À dire ceux qui contiennent le plus de matières saccha^ rinesi et fournissent par consé-
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qnent U plus d^esprit lorsqu'ils fin bissent la fermentation. On y ajoute ordinairement des grappes ; c'est âi tort , elles sont inutiles , et donnent à la liqueur un goût acre et acerbe, si elles ne sont pas mûres* Il raut mieux n' employer que les grains sur lesquels on verse le moût le meilleur et le plus sucré que l'on peut avoir. S'il ne contient pas assez de principes saccha- Tins , on retend d'un peu de sucre, de cassonnade j ou de miel qui suppléent à ce que n'a pas ùit la nature. La fermentation se développe ; on bouche la futaille^ et on obtient un râpé de bonne qualité.
Si on craint que le vase ne puisse supporter la pression exercée par les produits gazeux qu'elle engendre , on laisse un vide intérieur de quelques pouces où ils s'accumulent et se dilatent d'autant. Cette disposition a d'ailleurs un autre avantage. Elle fournit de l'espace aux grains qui se gonflent, se boursoufflent, et présentent plus de volume qu'ils n'en présentaient d'abord.
Les marchands de vio , les grands propriétaires de vignobles ont toujours un certain nombre de futailles remplies de ce râpé. Ils soutirent d'abord tout le fluide qu'elles contiennent , et s'en servant ensuite pour maintenir les vins qui faiblissent. Ils les font passer sur cette espèce de résidu , et leur rendent ainsi les principes qu'ils ont perdu et que contiennent lesgra^ns.
Ce râpé sert encore à un autre usage. On le soutire au tiers, on charge la futaille d'une quantité d'eau correspondante , et on em-
f>loîe comme boisson ordinaire le iquide qui en résulte. On remplace ce que Ton soutire ^r dé l'eau
pure , k flir et à merare de h coîti sommation. Il est important que le vase soit constamment plein , autrement la buvande se moisit, se putréfie et se trouve bientôt décomposée. Quand elle' est bien conduite , au contraire, elle se conserve jusqu*auz chaleurs. Sa durée, cependant, varie suivant que sa consommation est plus oo moins forte ; on sent , en effet , qu'A force de renouveler l'eau , om doit épuiser les principes alcooliques on vineux qu'elle renferme.
Râpé de copeaux. Lés copeauf qu'on emploie dans ce cas n'ont pour objet que d'édaircir le vin.
On choisit, autant qu'on le peut ', les copeaux de bois'de hêtre Ou de chêne ; on les prend longs et secs: on les laisse bien macérer quelques jours dans de l'eau qu'on f^nottvelle fréquemment ; on les retire dès qu'ils ont perdu le goût qui leur est propre ; on les expose au soleil ou à un courant d'air , et
Îuand ils sont secs, on les introuit par la boiide , et on continue jusqu'à ce que le tonneau soit plein. On y ajoute alors une pinte de bonne eau-de-vie , on bouche et on roule jusqu'à ce que l'on présume que les copeaux soient' bien imbibés. Ces opérations faites, on descend la barrique à la cave , on la met sur le chantier et on la charge. Toute la lie se précipite , se colle contre les copeaux, et au bout de quelque tepips le viq est éclairci. On peut le soutirer alors et le remplacer par d'autre.
Cependant les copeaux s'empâtent h la longue et ne produisent pln^ aucun euet. Dès qu'on s'aperçoit qu'ils n'agissent plus avec l'énergie
Ïui leur est propre , on défonce la itaille , on les retire et on leur eu sabsUttte do ucmwn , en em^.
RAP
ployant tes précaatiotts que Hons avons indiquées plus haut» Quelques personnes se contentent de les lever 9 après quoi elles les font sécher et les emploient de nou<* veau ; mais ^est une mauvaise
économie*
RAPETTE) (Aspenigo). Petite
triante annuelle, voisine du caille^ ait, rude au toucher^ et une tous les bestiaux mangent. On Vestinie vulnéraire et détersive ; on la trouve dans les moissons et auprès des habitations ; elle nuit aux èé-* réaies lorsqu'elle est abondante*
RAPONCULE, ( Phyteuma > Genre de la famille àtê campa« nules y contcfnant deux espèces indigènes , dont les racines assez grosses ^ regardées comme apéritives , se mangent en s^ade* ËUes croissent dans les terrains sablonneux , sur les pentes des montagnes. Gomme elles viennent asseà bien dans les jardins botaniques i leur culture réussirait également dans les jardiits potagers^ si on Vj introduisait, il faudrait Télablir dans la terre la plus sèche et là plus légère, en semer les graines comme celle de la campanule rai-* ponce , et Jes traiter de même; .
RAPPELER UN ARBREi Quand un arbre soumis à la taille est trop vigoureuï, on l'abandonne un peu il lui-même pour laisser passer ja fougue ; ensuite , au moyen d'une taille ménagée , on le rappelle peu À peu à la forme qu'on avait eu d'abord l'intention de lui donner. Mais un arbre n'est jamais trop vigoureux entre les mains d'un jardinier habile; il sait le modérer et le diriger à son gré^ pourvu qu'il ait assez d'espace pour donner à l'arbre l'étendue )|ue sa vigueur exige* ^
RAPPELER LA SÈVB. Il ar-
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rire quelquefois qu'un arbre mao* que de sève quand on veut le greffer en écusson, quoique dans la saison convenable; alors on lui donne un bon binage , et on l'arrose amplement* Pour rappeler la sève ; quelques jours après elle est ordinairement revenue, et on pesft greffer l'arbre*
Cest une chose remarquable que^ si on agite violemment un jeune* arbre en pleine sève , ou si on lut coupe quelques branches , la sèfè dispakatt en moin» de deux heures* Les ouragans la îotli disparaîtpe aussi par la même raison. M. Poîteau rapporte un fait dont il a éié lui-même témoin étant jardinier en chef des pépinières royales de Versailies. Ou sait que I2É roule de Saint^Germain traverse ces pépinières : un jour, pendant qu'on écussonnait^ un fort troupeau dé moutons vint k passer sur la roule ; tout d'un coup les greffeurs s'aper-^ içurent que les sujets n'avaient plua de sève , et il leur devint impossible de soulever une écorce pendant le restant de la journée. Ce troupeau de moutons sentait un peu fort, et il Causait de b poussière que le vent portait sûr les sujets qu'on greffait.
RAPPROCHER. Cest taUler un arbre sur l'une des tailles des années précédentes; plus on retranche de tailles, plus le rapprochement est considérable. Le but de cette opération est d'obtenir de jeunes bi*anches , ou plus belles ou plus productives que celles que que l'on supprime.
RATELIER. Machine destinée à recevoir le foin , la paille et autres fourrages qui servent de nourriture aux chevaux, aux bœufs^ etc* Il se compose de deux longues perches suspendues ou attachées
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iiorlzontaleiiMiit aa mur d*ime ëcorie ou d'une étable, el traversée par une foule de petiu barreaux qui iuî donnent la forme d'une ë<^hctle coucliëe. Beaucoup de fermiers se bornent k dresser dans leurs écuries un simple râtelier, sans auge ni mangeoire ; cette métbode est défectueuse, attendu que les
Î;raines qui sont, comme 00 sait, es parties les plus nourrissantea des plantes, tombent à terre et se trouvent perdues pour les bestiaux.
Les barreaux du râtelier ont ordinairement deux pieds et demi de haut, et sont espacés de trois à quatre pouces. La traverse qui reçoit leur extrémité inférieure s'appuie fortement contre le mur ; la supérieure en est séparée de dixhuit à vingt pouces, et s'engage le plus souvent dans des piliers en maçonnerie. Quelquefois elle est soutenue par de» bandes de fer disposées de distance en distance , suivant sa longueur. Les barreaux sont communément de bois dur , arrondis et lissés au tour. Ils tournent quelquefois sur un pivot , cèdent alors au moindre effort de l'animal qui prend du fourrage k volonté. S'ils sont espacés au-delà des proportions que nous venons d^indiquer, le cheval et le bœuf tirent trop de foin à la fois, il en tombe toujours une partie qui est foulée aux pieds et perdue. Si, au contraire, ils sont trop rapprochés, ces animaux se fatiguent inutilement à r arracher. Le seul moyen d'éviter ces inconvénients est de prendre un milieu convenable. Si, au lieu de barreaux ronds, on veut en employer qui soient ]>lats, il faut avoir soin de les passera la varloppe, d'arrondir les arête.<( , et d'extirper toutes les esqutUes^ qu'ils présentent. Ces pré^
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cautions mettent les animaux h Vabri àes blessures qu'ils courraient risque de se faire sans cela. ITq autre moyen , non nioios essentiel à observer, c'est de fixer la base du râtelier vis h vis la bouche du cheval, afin qu'il ne soit pas obligé de lever la tête en mangeant. On le garantit aussi des ordures et des petites pailles qui pourraient tomber du fourrage sur sa crinière, en donnant à l'instrument une inclinaison convenable.
L'usage des râteliers, quoique répandu partout , ne laisse pas que d'avoir de nombreux inconvénients. Les toiles d'araignées qui s'y a\ttacheot , les saletés qu'ils renferment, la poussière qui passe par l'abat- foin el tombe sur la tète, quelquefois sur les yeux des che- ▼aux, sont autant de circonstances funestes k leur santé. La position que ces animaux sont en outre forcés de prendre pour mapger tend k les déformer , ïi leur donner une mauvaise encolure. Quant aux auges , si elles sont en pierre , elles coûtent beaucoup k établir ; si elles sont en bois , elles conservent toujours une certaine humidité, pourrissent k la longue , et acquièrent une odeur de moisissure qui dégoûte les animaux. Le dedans en est rarement bien nettoyé , et le dessous plus mal encore. On y laisse souvent séjourner la litière consommée qui devrait être portée immédiat emem au dehors. Exposés aux miasmes infects qu'elles dégagent , les chevaux contractent èts maladies qui sont d'autant plus communes que l'écurie est tenue mieux fermée et plus pleine.
Un économe célèbre a proposé, il y a quelques années, une écnne sans râtelier ni auge . et construite sur un plan .qui semble offrir de
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granils avantages. Ud coitirafear^ qui en a faitl*essai, en a obtenu le plus grand succès. Les chevaux y sont nourris avec du foin et de la paille hachée et mêlée , soit avec de Tavoine, soit avec du son. L'écurie est voûtée ou plafonnée : le mur opposé k la place du cheval est recouvert d'une paroi en boitf , dans lequel soat scélées denr boucles qui servent à attacher chacun des chevaux. Ceux-ci sont séparés par des barres ou des cloisons espacées au moins de cinq pieds et demi. Dts piliers bien ar* rondisi de sept à huit pieds de bauty s'élèvent à deux pieds en ar* rière de l'alignement des croupes ^ et sont armés , à six pieds an-^essas du sol , d'une boucle portant deux chaînes assez fortes, de trois à quatre pieds de long , et terminées par une S solide. L'heure du repas arrivée , on tourne les che* vaux la tête entre les piliers auxquels on les attache avec leur licol. On suspend ài l'une àes deux chaînes du pilier droit, et k l'anse des deux du pilier gauche une crèche ambulante de bois lisse, par le moyen de deux boucles adaptées à trois pouces de son bord, (^ette crèche qui a trois pieds et demi de long sur un de large et un de profond , est destinée à recevoir le mélange du fourrage dont pas un bria n'échappe. 11 n'en est pas de môme dans la méthode ordinaire , qui occasîone beaucoup de perte , si on n'a pas soin de ramasser ce qui tombe du râtelier. Les che^ vaux qui ne sont pointinquiétés par leurs voisins n'en mangent qu'avec plus de plaisir , et acquièrent môme par r habitude qu'ils ont de se tourner pour prendre leur nourriture , celle de le faire au moindre signe , cpiand il s^agit de les mettre
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au travaiL Le repas fini, on enlève les crèches qu'on lave de temps à autre et qu'on fait sécher h l'ombre : on les place dans l'écurie même , sur des tablettes disposées de manière à les mettre à l'abri de la poussière et antres saletés. Entre les repas, on a soin de relever aussi haut qu'on le peut les chaînes des piliers, afin que les queues des chevaux ne s'y accrochent pas.
Cette manière de traiter les chevaux est ingénieuse et mérite d'être propagée.
RATEAU. Tnstrument trop connu pour qu'il soit besoin de le décrire ici* Je rappellerai seulement qu'on ne se sert que de râteaux à dents de fer en jardinage , qu'on en a à dents plus ou moins éloignées , plus ou moins fortes , plus ou moins longues à raison des divers usages , et que toujours le manche , long de quatre 4 six pieds , est inséré verticalement an milieu de la tête. Dans le département de l'Aisne, on appelle/au^Ai?/ un râteau à dents doubles et en bois , dont le manche , formé avec une fourche légère également eu bois , est inséré un peu obliquement sur la tête , afin d'en faciliter l'emploi :
c'est avec ce fanchet, ou râteau de bois vqu'on ramasse le foin , qu'on met les andains d'avoine en javelles, que les batteurs de blé ôtent la longue paille et les épis vides du grain battu ; il est extrêmement commode et parfaitement approprié â tous ces usages. En jardinage on se sert du râteau pour ôter les herbes des allées quand elles ont été coupées avec la râtissoire {Voy. Ratissage ), pour égaliser et unir la terre ou le sable dans la même opération ; on s'en sert pour briser les mottes sur on labour, pour di-
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viser la terre , la rendre fine et pins propre à recevoir les semen* ces ; pour les recouvrir légèrement en les mêlant avec la terre quand elles sont semées. Si on a semé en rayons ^ le dos du râteau est très commode et très expédilif pour faire tomber la terre du talus sur la graine et la couvrir plus ou moms , selon son espèce* Il faut de Thabitude , de l'adresse et du goût pour se bieii servir d'un râteau et en tirer tout le parti possible.
Je vois avec étonnement que i dans un ouvrage justement estimé, on donne le nom de ratissage à toutes les opérations qui se font avec le râteau. Si ce mot est employé dans ce sens quelque part , au moins ce n'est pas chez les jardiniers qui ont la réputation de savoir leur métier.
RATISSAGE. Action de couper f avec une râtissoire^ les herbes qui poussent dans les allées d'un jardin. On ratisse aussi quelquefois les platichesde légumes quand on ne Juge pas nécessaire de les biner. En ratissant ^ il faut tâcher de couper toutes les herbes dans leurs racines afin qu'elles ne repoussent pas, et cependant sans trop remuer la terre , parCequ'ensuite le brouiiiage et le retirage seraient trop difficiles.
R AT I S S O I R E. Instrument propre Ji râiisser.Il y en a de trois sortes i celle à pousser , celle à tirer et celle en charrue. La première est une lame de fer ou de tôle , longue de huit pouces,, large de trois, au milieu de laquelle est soudé ou cloué une douille droite pour recevoir un manche long de quatre à cinq pieds , de manière q j'un homme puisse pousser la râtissoire devant lui sans se baisser àensiblement. Celle k tirer en dif-
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fère Aulement en ce que sa douille étant courbée en demi-cercle , le taillant de la lame est tourné do côté de celui qui s'en sert , et qu'il doit tirer à lui pour travailler ; il faut se baisser un peu pour se servir de celle-ci. La lame d'une râtissoire en charrue est longue de douze à dix-huit pouces, attachée transversalement au bout d'un train ou de deux brancards montés sur une seule roue quand la charrue doit être manœuvrée par un homme, ou montés sur deux roues quand elle doit être trahiée par un cheval. Dans tous les cas ^ il y a toujours deux mancherons par*derrière sur lesquels on appuie pour faire mordre la lame et^ diriger l'instrument. On ne peut pas travailler aussi proprement avec cette râtissoire qiPavec les deux autres J aussi ne s'en sert- on que dans les grandes allées de parc éloignées de fa vue et peu fréquentées* -
RATS. Ils attaquent les fruits ^ les blés et endommagent tout ce qu'ils peuvent atteindre) les colombiers même ne sont pas à l'abri de leurs dégâts , et souvent les pigeonneaux qui gisent encore dans le nid , sont leur proie. L'unique moyen de prévenir ces dé->^ sordres, est de rechercher attentivement les ouvertures par lesquelles ils s'introduisent et de les boucher avec du fer- blanc ou delà maçonnerie. On ne parvient à les empêcher d'escalader les paniers qui garnissent lesansles qu'à l'aide de deux feuilles de ter-blanc placées l'une sur l'autre, et mieux en établissant une saillie en pierre de six pouces de large qu'on prolonge à l'extérieuret tout autour du colombier Voyez CotOMBiEBet Pigeons.
On emploie le plus communément pour Cadre périr les rats qui
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infestent les greniers et les mag»- «ins à blé; T arsenic qu'on mâle avee de la farine. Gitte méthode peut entraîner de trop grares conséquences. Il vaut mieux se servir delanoixvomiqae qui détruit tout aussi bien les animaux qu'on veut atteindre et nfe présente aucun îny convénient pour Pbomme. On
{>rend des raisins de carême que es gros rats recherchent avec passion ; on choisit les grains les plus frais , on les ouvre par le milieu « on saupoudre T intérieur de noix vomi que réduite en poudre aussi fine que de la farine, après quoi on réunit et on serre les deux parties Tune contre l'autre. On les sème ensuite dans les coins du grenier que fréquentent le plus les rats; ils les mangent et vont périr dans leurs trous. On peut aussi employer la noix vômique toujours réduite en poudre avec de la farine, qu'on étale sous des cuves on autres.
vases analogues. Seulement il faut avoir soin de rafraîchir de temps à autre le mélange.
11 y a des rats qui rebutent les préparations où entrent la noix vomique, sans doute k cause de son amertume^ Dans ce cas, comme dans tous les autres, oh la; remplace avec succès par le tartre émétiqne qui n'a ni odeur, ni sa-veur prononcée. Ce dernier moyen mérite d'être employé de préférence il tous les autres. Il est également assuré avec les raisins secs.
Dès que l'on^ s'aperçoit que les fruits d'un espalier sont attaqués , on en saupoudre ceux qui sont en- .
tamés ; les rats reviennent bientôt, avalent le tartre qui est trop peu soluble pour que le jus de la pêche ou de la poire puisse le liquéfier et ne tardent pas à en. sentir le violent c^fet.
T. II
RAV ^
' On se sert fréquemment pour les prendre de quatre de chiffre , de petits traquenards , etc. Ces
Î>iéges réussissent mal , parceque 'homme qui les tend les empreint' d'une odeur qui lui est propre , et quelle rat, ainsi que le rehàrd et té loup, distingue parfaitement.
Aussi s'éloigne-t-il , pour peu qu'il trouve ailleurs une nourriture qui ne loi soit p3i§ stîspecteV Ainsi la àoîx*vomique est ce''q*^îl y a de plus simple et de plii^ efficaté pour se débarrasser de ces animaux.
RAVALER. Ce mot est à peu près synonyme de rabaltre-^i rap^ prêcher ^ chez les jardiniers. XSn ravale une branche, un cep sur un bourgeon développé fortuitement à sa base , c'est à dire qu'on supprime la branche ou le cep , jusqu'à ce bourgeon'qui alors pousse avec plus- de vigueur et remplace 'bientôt ce qu'on a sopprimé/ Chet les vignerons dtf dépsfrlément de' l'Aisne, ravaler est synâtoyine de' proifîgiier* • m'
RAVE. Celle racine présente' diverses variétés, donOlaplus réputée est celle qu'on • cultive dans le DauphiRé,la Savoie, le lyonnais, le Baujolais, etc. Elle a Técorce jaune, et sooveht de quatre à cinq pouces de diamètre , »Eir trois de haut; son sqitMiict>et«sa'fcase sont^ également tronqués ; nn|ais-le premier Test beaucoup f)lttir quela'se^ ' con^e. Elle varie de voluitteà rbi-^ son de la saison, du sol, 4uclireM, et présente une variété dont le soiti-' met est tronqué comme celui 'de Itt' précédente,' mais dbntJa base* va en s'aiongeant, en sortfe qt*e l*en-'
semble dessine asiezliieiitiiie tonpie. La première vaut-miemc pour * l'usagev elle est jàaA ngi^able' , > plus
doBceaogoAt.r > '«
S^fiùnde çanéiA -ftave propre-
fnande de labouincf légèrement àtaitt de semer. Quelques Anglais , pour mieux ^iifotiir la graine , font passer et tepasser tifi troupeaa de mouCOBS sur le champ ensemencée Celle opération ne doit se faire que lorsque le champs est un peu h\i* Inide, sans quoi le piétinement tédoii^îl la sb^ér^^^îcenune croûte qui deviendrait tenace si la chaleur la surprenait en' eet' état. Ainsi semées, les rave» détruisent complètement les mauvaises herbe^ qu'elles =étOilfrent par leur ombre.
liés que la plante entré en fleur , on l'enfouit par un fort coup de charrue. -Si quelques plants échap-^ peut, on les livre au troupeau qu'on ne doit conduire dans le-champr que lorsqu'il fiiitsec ; tar son'pi^ tinement dur<5ît la ferre et nuit au labourage. En opérant comme nous venons de dit^, la récolte -des grains qui âùit celle du semis èéi ravesetdesnavetB; estconstaniniéni b^H^ ; on anr^liore le soi , et od parvient k faire d'un champ maigre un champ productif. .!i. •;
Les terraîi«<bfrtsvtehlfêesf^ argfleuK , ne conviennent au^ raves et«ux navets qu^autdAt quMls ont été labourés profondément ou que lespliiiesles rident perméables, et permettent aux racines de pivotera ï^sT raves . c<4r<^iiiement vôluinî-^ iieivses daÀs les sols doux etsub-^ siaiitiels > acquièrent ^s difcnen-^ sions considérables dans dester^ rea sablonneuses., ànipeu humideJf et rafraichies'pdr M engrais.
Rch?ês*€t navets pùur la nourtiture de Vhwnme et du bétaiL Aussitôt que la récolte des blés hivemaâx est faite ,*oa commence à donner les façons qu'exigent les ra^s et les navets* Mais la terre est ordi- Aairecnent «ècheilors et scf laboure ioaL mie ejBt 'd'Jiiilei^'af wk ft^
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épuisée par la moisson qu'elle rient de produire. Il ne faut par conséquent pas' se contenter de ces petites charrues qu'on emploie ordinairement, mais en prendre une qui soit forte et traînée par de bons attelages. La terre « mieux soulevée , permettra aux navets de pivoter plus à l'aise. On fera briser les mottes, on donnera un ^oup de herse , et on sèmera à la volée la graine qu'on mêle avec du sable ou de la cendre. Si on n'est pas sûr de sa main ^ qu'on n'ensa^ che pas la portée , ou que l'babîtude n'ait pas appris à régler sts poignées, U sufBt d'une livre et demie on deux livres de bonne graine par arpent.
' La bêche vaut mieux que la tharrue pour cette culture. Elle retourne complètement le sol sut une profondeijr de dix k douze pouces^ et))'i^^ mieux les mottes^ à moins qu'on ne la manœuvré inal. On n'a pas besoin , dans Ce cas , de donner un coup de herse préalable; il Suffît de bien promener cet instrument, muni de son fagot, afin d'enfoqir toutc'la graine.
Xa rave- semée au commencement de juillet ou à la (in de juiiï, végète avec force ; elle pousse plus en racines , donne plus de feuilles que lorsqu'elle e$(. semée en août»
I)ans ce dernier cas , elle n*a pas le temps de grossir , et se trouve saisie par les plus petites geléési Dans les liëùx où celles-ci se font sentir de bonne heure , on ne doit pas attendre pour la semer qtie U récolte de îroment soit faite ; if faut la mettre en terre iipmédiâ(tcment après celle des seigles, des avoine; s enfin, si le climat est froid, il faut la Semer sur le champ des* ivaé à la'|aebère. S'il survient des pluies, la giiMlttteê^fmé^, lève pres-^
«i^aussttàt , et végète ârec force* C'est le contraire si elle est surprise par une longue jsécheresse.
Lorsque l'on sîèine à la volée , lorsque le champ est labouré , légèrement hersé , la graine se trouve trop abondante en certaines pla* ces y tandis que d'autres en sont entièrement dépourvues, soit que le semeur ait été maladroit , soit que cette graine, enfoncée trop profondément, n^ait pas pu germer. Mise à l'air l'année suivante, elle pousse , se développe « et fati-
{^ue les plants de blé« Elle devance eur végétation et les étouffe , â moins qu'on ne l'arrache. On est obligé de recourir aux sarclages, afin de détruire les planta qui gênent.
Quand on ne les arrache pas tous, on espace les navets à dix ou dou2Qe pouces.
On donne le premier binace quand la plante a six à sept feuules , et que sa racine est grosse comme le petit doigt. On supprime aussi ies plantes surnuméraires , on^détruit les mauvaises herbes, et on ameublit la couche supérieure du sol. On procède au deuxième lorsque les raves et les navets atteignent la grosseur d'une ponune.
On lave les plantes qu'onarrache^i et on les fait consommer par les bœufs , les vaches et les moutons.
Si on enlevait chaque jour et par progression les plantes surnuméraires d'espace en espace , on aurait une récolte qui durerait pen^ dant tout l'été et fournirait journellement de l'herbe fraîche au bétail; malheureusement on suit la méthode opposée; on assemble One troupe de femmes , d'enfants, on les met à l'œuvre , et au bout 4e quelques jours tout se trouve pettoyé.
.sejbaoe , et profite pebaiix animaux qui s'en nourrisent.
Da9S plusieurs cantons où le fourrage est rare , on le remplace .par des raves. On sème très dru au printemps ; on fauche avant la floraison et aussi souvent que les pousses le permettent: on laboure, • on tourne la racinç qui se convertit ep engrais , «t répare les pertes que le sol a faites. Dans plusienrA endroits ^ on ne fauche lesXeuilles que lorsqu'elles ont acquis la hauteur d'un pied. Les graines^ tirées d'Angleterre , donnent des feuilles plus longues et d'une direction plus peipendiculaire que celle de nos raves et de nos navets. On a vu , dans plusieurs endroits , la totalité des plantes, n'avoir que les feuilles horizontales et couchées sur terre t et cependant avoir des racines monstrueuses pour leur grosseur.
Les raves et les iliavels ont deut ennemis redoutables, les chenilles et les pucerons. Les. premières n'exercent leurs ravages que pen- ^Unt un espace de temps assez court ; mais trop long dans les cantons où on netuUive ces plantes que comme fourrage. Le seul remède qu'on ait eu long-temps à leur opposer, était de couper les feuilles à mesure qu'on s'apercevait des dégâts ; ouïes rassemblait dans des sacs ou dans-des balles, et on le& transportait au fumier. Il en était de même pour, les. pucerons , dont l'existence est plus longue, ou du moii^s qui se renouvellent à plusieurs reprises pendant le même état. On avait con-< seillé de passer de grand, matin, et
Ear on temps sec « le roulean sur *,% plantes f afin d'écraser les pucerons \ mais cette ^opération en d^^pi^^ait peq, Ge3 ipseciea sont si
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peliU , et leurs œufs sont si déliés , on' ils échappaient h la pression.
Knight paratt avoir trouvé un moyen plus efficace. Voici en quoi il consiste , d'après la note adres^ sée à ce sujet ii sir H. Davy.
d Les expériences que f ai faites ces deux dernières années, pour préserver mes tumeps des ravages des mouches , n'ont pas été répétées assez souvent pour que je puisse les regarder comme déci* aivcs. La dernière récolte a parfaitement réussi* J'ai vérifié la conjecture que vous me communiquâtes, lorsque j'eus le plaisir de vous voir à llolcham , au sujet . de ces insectes. Jf ai mêlé ensem* Lie de la chaux éteinte , de Furine et trois parties de suie.
» Le baril qui contenait ce mélange était percé de trous faits au foret , et laissait échapper une certaine quantité de cette composition (environ i^o litres par Xo^S mètres ) qui se répandait avec la graine. J'ignore si l'effet produit est dû à la nourriture éminemment stimulante fournie par l'ingrédient dont il est question, ou à quelqu'odeur qui déplaît aux insectes ; mais , en 1811 , les tumeps, préparés comme je viens de le dire , n'éprouvèrent aucun dommage , tandis que les autres furent la proie des mouches. Je me propose k l'avenir de semer une première dose de graine dans le sillon , d'en arroser l'arête avec la liqueur du baril , et de répandre k la volée au moins une livre des semences sur toute la surface du terrain.
Cette expérience ne sera pas dispendieuse, et la houe à cheval fera disparaître le^ tiges surnuméraires entre ces lignes , s'il y en a qui échappent aux mouches. J'ai , en effet , remarqué qu'elles attaquent
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de préférence les tumeps qui croissent dans les sols maigres. Cette pratique paraît surtout avantageuse ^ parceqn'elle accélère Taccroissement des plantes , auxquelles elle procure une nourriture stimulante aussitôt que leur germe se développe , et long^temps avant que les radicules aitnt atteint l'engrais qu'elles doivent s'approprier. Ces observations ne sont applicables qu'aux tumeps semés sur l'arête des sillons et pourvus de fumier* Je suis persuadé que c'est l'unique méthode de les cultiver, quel que soit le terrain. La grande proximité des substances destinées Si favoriser la végétation, le peu de temps qui par suite est nécessaire pour cbarier l'aliment dans la feuille et ramener la matière organisable dans les deux racines , sont , dans mon hypothèse , des objets de grande im|^ortance. Les résultats que donnent l'expérience s'accordent avec cette théorie. »
. Dès que l'hiver approche , on procède à la récolte des raves et des navets. On fouille la terre à la pioche , on déchausse la racine et on l'enlève sans l'endommager.
On coupe les feuilles à cinq ou six lignes au-dessus du collet, et on les recueille. On «choisit les plus intactes et on les donne au bétail.
Les racines dépouillées, il s'agit de les conserver pendant l'hiver* Voici divers moyens que l'on trouve dans les livres d'agriculture* On ouvre circulairement une fosse , dans une partie du champ même , de six à huit pieds de profondeur. La terre que l'on en retire est mise de c6té. On a soin que la partie inférieure de la fosse bombe dans son milieu et assez fortement, afin que si l'eau des pluies j pénètre , elle ait un écoulement*
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On sent combien il est avantageux que le fond de^cette fosse porte sur un sol capable de laisser filtrer Teau; on en couvre tout le fond, ainsi que les parois, avec beaucoup de pairie , et on place les raves et les navets rang par rang. Lorsque le monceau est parvenu à nn pied Il peu près du bord supérieur de la fosse, on le couvre de nouveau avec beaucoup de paille, et on jette ensuite par^dessus la terre tirée de la fosse , on la piétine , on la serre , on fait bomber le milieu de manière que les eaux pluviales soient portées loin d'elle. Quelques personnes garnissent d'un lit de paille l'entre-deux de la partie supérieure de la terre , ce qui contribue beaucoup à diriger le cours des eaux y et à préserver la fosse de toute humidité. Un chapeau ou couvercle en paille très serrée , placé par^dessus 4a terré et maintenue avec des piquets et des lattes transversales, produirait un meilleur effet et préserverait encore la totalité des gelées.
Dans plusieurs endroits , on se contente de bomber le terrain sur une partie inclinée du champ, d^en battre fortement la terre, ainsi que dans la circonférence ; on enfonce , à un pied de profondeur , cinq ou six forts piquets longs de huit à dix pieds, et quelques autres moins forts et tout aussi longs entre deux ; on les réunit tous par leur sommet, an moyen de fortes ligatures d'osier qui les assujettissent les uns aux autres , de manière que la totalité représente un cône. Autour de ces piquets, et de l'un à l'autre , on assujettit une chaîne de paille , et à mesure que l'on place ces chahies ou tresses f on les serre près les unes des autres , afin de ne laisser aucun vide ;
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on obtient enfin utie hutte forte et solide en paillée Ces tresses de paille sont placées les unes sur les autres à mesure qu'on remplit la hutte de raves et de navels , et les dernières tresses servent seulement à terminer l'enveloppe. Cette méthode est suffisante dès qu'il ne gèle pas ; mais dès qu'on appré* hendele froid, on entoure la hutte, sur toute sa hauteur , de quinze k seize pouces de terre que Ton bat fortement à mesure qu'on l'élève.
Dans cet état, on prendrait cette hutte pour un f ouineau k faire du charbon.de bois. Lorsque l'opération est finie , on bat de nouveau , et tout autour de la hutte , le terrain , afin de le rendre plus solide et moins perméable à l'eau ; on l'incline en manière de rigole bien battue ; elle règne tout autour , et l'eau s'écoule, comme dans une ri-
(;ole , à l'extérieur et vers la partie a plus basse. Cette méthode est préférable i la première f parceque 9 dans aucun cas , on ne craint pas que l'humidité extérieure se communique à l'intérieur et fasse
{lourrir les raves. En construisant a hutte et en plaçant les tresses de aille, on a soin de mettre dans le ieu une partie vide à la hauteur de deux pieds. C'est une ouverture
f^ar laquelle on tire les raves de 'entrepôt , lorsqu'on en a besoin.
Cette ouverture a sa porte mobile, formée de deux piquets garnis de deux tresses de paille qui s'adaptent exactement contre l'ouverture, et qui est également recouverte de terre pendant les gelées, il faut que le froid soit très rigoureux pour pénétrer dans l'intérieur.
RAVE , KfiDlS, iRaphanus saiiçus). Originaire de la Chine; cultivée depuis un temps immémorial dans tOQi les jardins, ne résistant
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pasàon froid de cîjaq à six degiéa, et venant fort mal quand Fatmo^ sphère est sèche et la chaleur élevée aii^easus de quinze degrés. Tout le monde sait que la rave est une racine cassante « fusifonne^ longue de quatre à huit pouces , de la gras^ur du doigt , et que le radis ^t également une racine du même genre ^ mais arrondie et de la fi;rosseur du pouce. L'usage est de les manger crus avec un peu de sel ; ils ont un goût piquant , agréable tant qu'ils sont jeunes et tendres ; vieux ou coriaces , ils sont âcrea et si piquants qu'on ne peut plus, et même qu^on ne doit plus les manger* Ils sont apéritifs , détersifs, expectorants^ causent quelquefois des rapports, et fatiguent^ les estomacs faibles : aussi les ravea et les radis sont-ils beaucoup plus du goût des jeunes gens que de celui des Vieillards*
Les variétés de raves cultivées, jiont i^ la rm^c rouge ou de corail; c'est la plus commune ; elle se sème en pleine terre ; a" la petite hâtiçei elle est rouge et se sème sur couche ; 3° la blanche; ^^^ 1^ rose on saumonée ;S^ la tortillée du Mans^ qui veut être semée plus clair*
Les variétés de radis sont pins nombreuses., plus cultivées et plus recherchées que celles des raves s on compte , i*^ le blanc hâtif ^ bon pour être semé sur couche > a^ le blanc ordinaire ; se sème en pleine terre ; 3* le petit rose; 4-° le rose hâ» iif ; 5® le petit rouge ou oiolet; 6** le rouge à r intérieur ou à chair rouge^ Tous ces radis sont tendres et peu piquants ; les suivants ont la chair plusierme, la saveur plus piquante.
Ce sont, 7° le petit radis gris^ réussit mieux l'été que les précédents-; S^ le jaune ^ même qualité; g® le petit noirj bon l'été et l'automne;
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jio^ le gms-noir^ appelé aussi rai'fort , k chair très ferme et d'une saveur très piquante : on le conserve pendant tout l'hiver comme les navets-, et se cultive de même.
Le printemps et l'automne sont les saisons des raves y mais elles sont ou semblent meilleures an printemps : pour en avoir de bonne heure, on en sème sur couche, dès le mois de décembre pour les manger en janvier; on ÙÀi une nouvelle couche tout les quinze jours jusqu'en mars, et on sème successivement sur ces couches jusqu'à ce qu'on puisse le faire en pleine terre. Si on était curieux d'avoir des radis pendant l'hiver k moins de frais, on en sèmerait en septembre , on les arracherait fia d'octobre , pour les replaoter très près les uns des autres sur un ados contre un mur au midi , et (à on les couvrirait aisément avec de la litière pendant les gelées. 11 faut ^ pendant tout le printemps , semer peu à la fois et souvent ; on conserve , pour laisser monter en graine , quelques uns des plus beaux pieds, en ayant soin que les raves soient éloignées des radis, afin d'éviter la dégénérescence qui pourrait avoir lieu par le croise— ment des poussières fécondantes»
La graine est bonne pendant cinq à six ans. Les raves et les radis ne sont bons que dans les terres douces, légères , sablonneuses , fraîches ou fréquemment arrosées.
Dès qju'il fait sec, un petit insecte du genre alfise , appelé puceron et tiquet par les jardiniers , en dévore les feuilles et nuit beaucoup à la croissance de la racine.
. RAY-GRASS. Nom par lequel les Anglais désignent l'ivraie vîvacc , l'avoine élevée , et en général toutes les graminées qui
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servetit k la nourfiture des kestiaux.
RAYON. £a jardinage ^ c'est uDe ligne creuse de six à dix-hait lignes sur autant de largeur y tracée le long d'un cordeau tendu sur une planche labourée et passée au râteau, ou sur le bord d'une allée pour eu fixer la largeur. On sème ou on plante en rayons ^ afin d'obtenir de la symétrie et de la facilité pour donner au plant les façons subséquentes. Ce mot est remplacé par celui de sillon dans, la grande culture, fin botanique , un rayon est un des fleurons de la circonférence d'une tleur radiée.
REBOTTER. Quand une greffe n'a pas repris , on rebotte le sujet pour loi faire pousser un nouveau jet ; quand un arbre nain n'a £as été vendu à l'époque convenale, le pépiniériste le rebotte pour le conserver naUi , c'est à dire qu'il lui coupe toutes les branches le plus prés possible de leur origine en leur ménageant seulement un œil. Les arbres reboités sont rarement ^ien faits ; ils se vendent moins cher que les autres. Au reste y le mot redouter est impropre et assez inutile , puisque nous avons rabattre et rfc^^i^r qui valent mieux.
RECEPER. C'est couper rezterre un plant d'arbres de l'âge de deux à trois ans, pour lui faire pousser un jet vigoureux propre à former une belle tige ; il faut que les racines soient bien établies dans la terre pour faire le recépage avec succès. Il y a des arbres qui n'ont pas besoin d'être recépés pour faire une belle tige ; il y en a d'autres à qui cette opération est indispensable.
RECHARGER. On recharge un plact: d'asperge en mettant dessus de quatre à six pouces de bonue
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terre ; on recharge une plaie-bande en y apportant de la terre pour la rendre plus fertile ou plus agréable à la vue ; enfin on recharge ua terrain quelconque en y ajoutant de la terre.
RECHAUD, RECHAUF- FER. En jardinage f un réchaud est une ceinture de fumier neuf ou chaud 9 large de dix-huit à vingt pouces^ haute de deux à trois pieds, ' que l'on met autour d'une couche pour la réchauffer.
RECHAUSSER. Cest approeher, amonceler de la terre autour du pied d'une plante ou d'un arbre.
On rechausse les fraisiers , les pois , le maïs ^ pour augmenter le nombre de leurs racines , et conséquemment leur vigueur ; on rechausse des arbres nouvellement plantés, quand leurs racines se trouvent trop près de la surface du sol y afin de les préserver de la se-* cheresse et de les affermir contre la violence des vents ; mais quand la terre qu'on approche au pied d'une plante est considérable, ators l'opération s'appelle butter ; ainsi , on butte les pommes de terre pour augmenter leur produit, et le céleri pour le faire blanchir.
RECOURIR. Signifie répa^ rer les fautes échappées dans une opération , ou les dommages sur- Tenus à la suite. Ainsi on recoure une jeune plantation pour remplacer le plant qui a manqué ; on recoure un sarclage pour arracher les mauvaises herbes échappées à la première opération ; on recoure uu espalier , une vigne pour rattacher les branches qui se sont détachées, et pour attacher ou supprimer celles qui se sont développées depuis le palissage ou l'ébourgeonnement« REDOUL, ( Coriaria ). Le redoul à {bailles de myrte | est un
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«rbrissean àes parties méridionales •de l'Earope » qai s'élève k la haa« leur de trois à quatre pieds ^ et •dont les feuilles réduites en poudre «ont employées en teinture et dans le tannage des cuirs. Ses fleurs ont peu d'apparence; mais son port assez agréable, fait qu'on la cultive dans quelques Jardins , où il ne demande que peu de soins.
BEtiAlN. Seconde on troisième coupe de plantes fourragères.
Cette coupe , qui est plus ou moins incertaine , suivant que Pannée est plus ou moins pluvieuse , la prairie plus ou moins arrosée | ne donne en général qu'un fourrage de médiocre qualité , qui n'est utile qu'autant qu'il est mêlé avec de la paille de froment. Cest de ce mélange qu'on donne aux animaux de labourage pendant l'hiver où ils travaillent peu , et habituelle meut aux vaches. Seul , il ne suffirait ni aux uns ni aux autres , et doit être allié, si on veut tenir les bestiaux en bon état , à des herbages frais, tels que les raves, navets, carottes, pommes de terre , etc.
REGLISSE. Plante vivace , haute de trois i quatre pieds , k feuilles ailées, petites, à fleurs bleues disposées en épis. On ue iat cultive que pour ses racines qui sont jaunâtres y sucrées, longues et flexibles et d'un grand usage contre le rhume : on les emploie, sans préparation^ sous le nom de réglisse en bâton , ou préparées en extrait sous le nom de jus ou suc de réglisse*
Les enfants aiment beaucoup k sucer la réglisse en bâton ; il vaut mieux leur en mettre un morceau dans la main , k l'époque de la dentition , qu'un hochet de cristal qui ne sert qu'à durcir les gencives , et augmentent la douleur et
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le danger. La réglisse se moItipUe de graine et de bourgeons qu'on sépare en arrachant les racines.
Elle aime une terre franche et douce : ce n'est qu'à l'âge de trois ans que ses racines sont livrées aa commerce ; celles qui viennent d'Espagne et d'Italie sont meilleures que celles de l'intérieur de la France, parceque la chaleur n'y est pas aussi grande.
REINE-MARGUERITE
Plante annuelle , originaire de la Chine , introduite en France vers 17^0, cultivée pour les parterres qu'elle orne admirablement en automne par la richesse et la variété de ses couleurs ; on possède maintenant une reine-marguerite naine propre k faire des bordures. La culture de ces plantes est facile.
On sème en avril, sur une côtière, dans une terre douce bien terreautée. Quand le plant a six feuilles , on le repique en pépinière pour le faire fortifier, et, fin de juillet, ou dans la première huitaine d'août, on le lève en motte pour le planter en place. Pour obtenir des fleurs le plus double possible • il £aiut ne recueillir des graines que sur des petites têtes tardives du bas des tiges : je donne ce conseil d'après l'expérience.
REINS. Médecine vétérinaire.
Cest la partie des animaux qui commence k l'extrémité du dos et se termine k la croupe où se trouvent les vertèbres lombaires dont les fonctions s'exécutent d'une manière plus apparente que les vertèbres dorsales.
Le cheval doit avoir les reins d'une longueur proportionnée à $ak taille. Celui qui les a courts est, k la vérité , plus léger , plus souple , se ramasse mieux ; mais son trot est beaucoup plus dur et fatigue
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bien tPavanUige qae cela! de Pani* mal qui a les vertèbres plus alon^ gées , et qui , par cette raison , se rassemble plas difficilement.
Lorsqa^on achète un cheval , il faut faire attention k ce que la selle n'ait pas porté sur les reins. Cest
^ar l'allure qu'il prend , quand on e monte, qu^on juge de rii
, qu'on juee de l'intégrité de cette partie. S'il parait souffrir en reculant , s'il berce sa croupe quand on le fait trotter, c'est qu'il a pris un effort, c'est à dire qu'il a éprouvé une extension forcée des ligaments qui servent d'attache aux vertèbres, ou une contraction plus ou moins violente des muscles* L'animal , chez qui cette affection est très prononcée , peut à peine faire quelques pas en avant; il traîne son derrière et menace à chaque instant de tomber.
An reste , cette allure n'est pas toujours le résultat d'un accident ; elle provient quelquefois d'une faiblesse naturelle, ou d'un travail forcé. Elle est commune aux chevaux qui ont sailli les juments de trop bonne heure, et plus commune encore À ceux qui répètent trop souvent cet exercice.
REJET, REJETON. Nom particulier aux bourgeons qui se développent au colet et sur les racines des arbres , arbrisseaux et des plantes vivaces, tels que le peuplier blanc et gris , le prunier^ le liJas , le rosier , les astères , etc. Les rejetons sont un des moyens qu'emploie la nature pour multiplier considérablement certains végétaux. On est même fondé k croire que ceux qui sont multipliés de cette manière depuis très longtemps finissent par ne plus produire de graines ; la canne à sucre^ le bananier, en sont des exemples.
l)n arbre provenu de rejeton est
REM
plus sujet à en produire d'antres que celui provenu de graine ; il esl d'ailleurs moins vigoureux , de moins longue durée, et, très Incommode dans les cultures par les rejetons qui naissent sans cesse sur ses racines , car, plus on en ôte , plus on fait de plaies, et plus on favorise la formation des rejetons* Les lilas , les rosiers se multiplient sans inconvénient pair rejetons,
fiarcequ'il est facile de s'opposer à eur trop grand nombre. Il y a cependant quelques cas où il est avantageux de préférer les rejetons aux plants venus de graines; c'est quand on veut former une remise pour protéger le gibier , ou planter un massif dans une pente pour en soutenir les terres.
REMPLACERIENT. Le pécher ne reperçant pas sur le vieux bois, ses yeux s'éteignent la seconde année de leur existence s'ils ne se développent pas en branches, et ses fruits ne vivent que sur les branches de l'année précédente; il n'en produirait qu'à son sommet si l'on n'avait pas trouvé le moyen de le forcée à pousser, chaque année, de jeunes branches k fruits au bas des anciennes pour les remplacer. Ce moyen de remplacer annuellement les branches à fruit du pécher, est la partie la plus importante de la taille de cet arbre. 11 a été aperçu par les anciens , indiqué par Descombes en 174^ , conseillé par une société d amateurs en 1773, développé par Butercl en 1 798 , enfin per* fectionné et exposé avec plus de clarté par M. Lelieue dans sa Pomone française en 1816. On fait honneur de son invention aux habitants de Montreuil près Paris ; il est constant du moins qu'ils le pratiquent mieux que paitoot ail^
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lears , excepté çâ et là chai quelques amateurs où les les pêchers sont encore mieux traités qu'à Montreoîl.
La théorie du remplacement consiste à favoriser le développement du bouton à bois le plus bas de chaque branche à fruit; i® en supprimant ceux qui sont au-dessus de lui et qui ne sont pas accom-«pagnes de fleurs , excepté le terminal qu'il faut toujours conserver très soigneusement: 2^ en pinçant ceux qui sont accompagnés de fleurs ou de fruits, de manière pourtant à leur laisser toujours au moins six feuilles pour attirer la sève et protéger les fruits ; 3® en supprimant même quelques fruits s'ils sont un obstacle au développement des bourgeons inférieurs qui doivent remplacer la branche k fruit.
Si par malheur tous les fruits d'une branche venaient k tomber avant leur maturité , on la rabats trait de suite sur le bourgeon de remplacement. Les jardiniers de Montreuil font même régulièrement cette dernière opération après avoir cueilli les pêches qui mûrissent avant le mois de septembre.
C'est depuis la floraison jusqu'à la maturité des fruits qu'il faut veiller et favoriser le développement àt& branches de remplacement.
REMPOTER. Ce mot, qui paraît ne signifier que remettre dans un pot , a un sens beaucoup plus étendu que je vais tâcher de démontrer en expliquant l'opération d'un rempotage.
Une plante cultivée dans un pot a bientôt épuisé les sucs de la terre que contient ce pot ; et si on se bornait à lui donner d'autrtî terre , il faudrait augmenter la grandeur " du pot dans une telle progression,
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qu'en peu d'années il n'y aurait
plus moyen d'avoir d'assez grande vases, m de les transporter. Heureusement que l'expérience a appris que les 7V0 des plantes souffrent sans danger qu'on leur rac^r courcisse les racines ; et , d'après cette connaissance , quand une plante en pot annonce, par la maigreur de ses pousses, par la couleur jaune de ses feuilles, qu'elle ne trouve plus de quoi vivre , on la dépote X et avec un couteau tranchant on coupe net le quart, le tiers, ou la moitié de sa motte : oa sent bien que toutes les racines qui arrivent jusqu'à la section sont aussi coupées par cette opération.
Si on veut que la plante grandisse encore, on disposera un plus grand pot pour la mettre ; si , au con-* , traire , on la trouve assez grande ^ on la remettra dans son même pot ou dans un semblable : dans l'un ou dans l'autre cas , on nettoie bien le pot, on met quelques petits tessons dans le fond vis à vis le3 trous , et par^dessus un doigt 011 deux de gros gravier , enfin de la terre préparée , selon la nature de la plante , autant qu'il en faut pouc que le haut de la motte qu'on pose dessus nrrosc le bord dq pot : ou insinue ensuite , tout autour de la terre qu'on foule avec les mains , avec un morceau de bois aplati , et en tapant le cul du pot sur la table. On place la plante à l'ombre et on la mouille modérément à plusieurs reprises. Si la tête de la plante avait de jeunes pousses considérables , on en supprimerait une grande partie , car elles seraient exposées à se faner et à fatiguer beaucoup.
Le rencaîssage se fait de la même manière » mais quand il est question de giw arbres ^ comme cer^;^
tàlàs orangers t alors on à une thèvre , un engin quelconque qui enlève Tarbrc verticalement avec sa motte après qu'on a supprimé tout le tour, et qui le tient en Tait pendant qu'on retire la vieille caisse , et qu'on en présente une autre garnie de terre sur laquelle on fait descendre l'arbre. Où achève ensuite d'eniplîr la caisse comme dans le rempotage.
RENARD. Cet animal si funeste aux basses- cours, est utile à l'agriculture, à raison de la guerre qu'il fait atix rats, aux souris et aux mulots. A défaut de volailles, il se nourrit de ces espèces incommodes, et garantît les récoltes et les prairies des ravages qu'elles en éprouvent. Ce service néanmoins* ne compense pas les iSégâts qu'il fait lui-même parmi le gibier et la volaille. Aussi a-t-on imaginé divers moyens pour l'atteindre et le détruire. Nous n'en indiquerons que .quçlques uns.
Chasse du renard aux chiens coûtants. La chasse de cet animal se fait de bien des manières. On le chasse avec des chiens courante poni^ le forcer , avec des briquets ponr le fusiller , et des bassets pour fouiller dans les terriers : on lui tend toutes sortes de pièges.
Quand on veut le forcer, il faut la nuit , avant la chasse , aller boucher toutes les gueules des ter*fiers qui doivent être connues , et dès Iç matin on va le guetter avec les chiens , car on ne le détourné pas. Dès qu'il est lancé , son pre*micr' soin' est de revenir à son ttrrïtîr,'oti ne pouvant rentrer il se détermine à se faire battre dans les bois, mais non pas sarisr em^ployer la ruse pour se défaire des chiens.
' • Piégé tjue l'on tend du renarde D
faut accoutumer l'animal rusé k venir prendre dans un trou un appât qu'on couvre d'une planche au centre de laquelle est pratiquée une ouverture fermée d'une pièce .mobile, capable de recevoir la patte du renard. Autour de ce trou, en dessous y on forme un nœud boulant avec une corde , tenu ou^ vert au moyen de la clavette. La Corde attachée à une perche fait ressort. L'animal, allécné par Fappât, chercbe h introduire la patte dans le trou , la clavette se dérange , le noeud coulant se serre , la perdre se détend, et l'animal se trouve pris. On' conçoit aisément que la corde qui fait ce nœud couplant doit être fixée, soit à la pièce, ^bit âi la planche.
Manière de fumer les renards. Les uns prennent des mèches de çotoa de la grosseur du petit doigt , qiie Ton imbibe dans de l'huile de soufre, où l'on jette du verre pilé ; on les roulie pendant qu'elles sont chaudes , dans l'orpin en poudre ou arsenic jaune. On fait une pâte liquide de fort vinaigre et de poudre k canon , dans laquelle on trempe plusieurs fois les mèches , jusqu'à ce qu'elles soient couvertes "de cette dernière composition , puis on met tremper , pendant vingt-quatre heures , dans l'urine , des morceaux de linge dont on enveloppe chaque mèche, on bouche tous les trous au-dessous du ventj à l'exception de celui où l'on met les mèches que Ton allume, et dont la fumée fait sortir tout ce qui se trouve dans le terrier ; c'est alors qu'on tue les renards à coups de fusil , ou qu'on les prend dans desj^ànncaûx, ou dans des bourses que l'on a tnises' sur toutes les gueules. Il y en a qui bouchent généralement les gueules , même
«ules balbcusc, acre, des prés, ont produit de Ueurs doubles cultivées dans les jardins sous le nom de bouton d^or; la renoncule à (euiU les d'aconit y figure par la même raison sous le nom de bouton d'ar* gent, lia renoncule aquatique « qui s^étend sur les eaux tranquilles , produit tant de terreau par sa décomposition , qu'elle contribue puissamment k combler les mares où elle se trouve.
RENOUÉE. Genre de plantes qui renferme une cinquantaine d'espèces dont une est l'objet d'une culture importante : c'est la Renouée des oiseaux {polygonum açiculare)* Elle a les racines fibreuses, rampantes « annuelles ; les tiges grâles f cylindriques , noueuses , rameuses , longues d'un à deux pieds; les feuilles alternes, ^essiles, lancéolées, lisses, d'un vert noir; les fleurs blanches, solitaires et sessiles dans les aisselles des feuilles. Elle croft partout et fleurit À la fin de l'été. Si elle végète dans on lien qui lui convienne , elle en a bientôt couvert toute la surface.
Elle est recherchée de tous les bestiaux, et surtout des cochons qui la mangent avec avidité ; elle passe cependant pour être nuisible aux moutons. Astringente et vulnéraire , elle s'emploie en médecine C(Antre les dyssenterîes et les blessures. Le climat et le sol influent beaucoup sur ses caractères; de là vient la foule de noms qu'on lui a donnés, et qui semblent indiquer autant de plantes différentes. Ainsi elle s'appelle, trai-^ nasse, sanguinaire^ ceniinode^ fausse ceuille^ rame , langue de passereau, herbe des saints innocents^ kenUo^ les, etc,y suivant les lieux où elle se développe. Dans beaucoup d'en* droits on la ramasse avec soia au
moy<!n de râteaux à dents de fer, DU même à la main, et on la donne à manger aux cochons, aux vaches, aux lapins, etc. Quelquefois aussi elle sert à faire de la litière et ii augmenter la masse des engrais.
Cette plante , si utile sous le point de vue que nous avons jusqu'ici envisagé, présente aussi des inconvénients. Elle nuit souvent par exemple aux jardins mal cultivés, aux semis de raves et de navettes d'hiver qui ne sont pas binés et dont elle étouffe les jeunes plants.
Elle est moins préjudiciable aux cultures dont on fait la récolte pendant l'été, auK céréales surtout, et elle ne- s'empare des prairies artificielles qu'autant que le sol est tout-à-fait épuisé. Dans les pays où les jachères sont encore usitées , il suffit pour eu obtenir on excellent engrais, de l'enterrer en* core verte dans les labours d'automne. Il est au reste très difficile de la détruire , attendu que les labours à la charrue , ioin d'étouffer le germe de ses graines qui se ré* pandent successivement, ne font
S'en favoriser le développement, n'est qu'à l'aide d'un bon système d'assolement, et par la culture alternative de plantes fourragères et de plantes qui exigent des binages d'été , qu'on parvient à s'en débarrasser. Les champs des environs de Lille n'en renferment aucun vestige. Le collet de sa racine est souvent surmonté d'une cochenille qu'on employait autrefois dans la teinture sous le nom de cochenille de Pologne,
Le sarrasin {pofygonum fagapy— rum), qu'on cultive presque partout pour sa graine et sa fane , appartient au genre des renouées. 11 sera traité de ses usage» et de sa culture dans la suite de cet ouvrage*
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Indépendamment des deux espèces que nous venons de citer, îi en est d'autres qui , quoique d'une ulilité moins générale , ne laissent pas que d'offrir de Tintérét par leurs usages médicinaux. Nous allons successivement les décrire.
Renouée Useronne (^ polygonum ^ conoolimius. Lin.), bile a les racines annuelles; les tiges cylindriques | grimpantes» striées; les feuilles sagittées et portées sur un pétiole ; les Heurs blanchâtres, obtuses, disposées en petites grappes axiU laires; les fruits nus, ailés. Elle croît dans les haies, les champs , et fleurit au milieu de l'été.
, Renouée des buissons (^polygonum dumetorum^ Lin. ), racines annuelles ; tiges cylindriques, unies, grimpantes; feuilles péliolées, en coeur ; fleurs blanchâlres, carénées, disposées en grappes axill aires ; fruits ailés. Elle se trouve dans le midi et croît dans les mêmes situations que la précédente dont elle dififére très peu.
Ces deux plantes s'élèvent souvent à deux ou trois pieds et forment des touffes considérables, même dans les plus mauvais terrains. Elles sont très recherchée^ de tous les bestiaux , et surtout des vaches et des moutons qui les dévorent. Leurs graines fournissent une nourriture des plus agréables aux volailles et aux oiseaux qu'elles mettent à l'abri des privations auxquelles r hiver les ci pose. Plus productives et moins sensibles À la gelée que le sarrasin , ces plantes pourraient lui être substituées avet avantage , si elles n'avaient pas besoin d'être ramées pour acquérir leur entier développement. C'est là probablement ce qui les a fait rejeter de la culture en grand; cette opération, cependant, entraimeraît T. IL
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peu de dépense et d'embarras. De longues perches attachées au somr met de pieux d'un pied de haut, et espacées de deux, suffiraient pour remplir l'objet dont il est question. Autrenient on pourrait recourir au semis des fèves de marais ou autres plantes à liges fortes qui leur serviraient d'appui. Voyez,
au mot M£L\NG£S.
Renouée Bistorte, ou historié; racine vivace, charnue, épaisse^ contournée ou tordue; tiges droites, simples, hautes d'un pied ; feuilles ovales, glauques en dessous, radicales pétiolées , caulinaires , amplexicaules ; Heurs rongeitces àxsrposées en épi ovale au sommet des tiges. Elle croît naturellement dans les pays montagneux. Sa racine est âpre, astringente et s'emploie beaucoup en médecine dans les diarrhées , les fleurs blanches.
Us blessures. Tous les bestiaux, à l'exception du cheval , mangenjt ses feuilles dont les vaches surtout sont très avides.
Renguée Pebsicaire ; racines annuelles, fibreuses; tiges cylindriques, noueuses, fistuleuses, rougeâtres , hautes d'un pied ; feuilles alternes , lancéolées , sessiles, gla-»bres; fleurs rouges et disposées en épis axiilaires. Elle abonde dans les lieux humides, les fossés des bois , le bord des mares , et fleurit dans le mois de mai. Les vaches , \ts cochons la repoussent, mais tons les autres bestiaux la mangent.
Ses graines sont comme celles des précédentes recherchées de la volaille et des petits oiseaux. Dans les lieux où elle croit en abondance , on la coupe pour faire de la litîèrç et accroître la masse des engrais. Se$ feuillts, qui passent pour astringentes, Vonploiooi fréquwubCQt en médecine.
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Rei«ou£b poivrée (pofygonum hyàropiper, L.}. Powre d'eau; peni^ caùe brâlanUf piment brûlant y cu^ rage* Elle doit ces divers noms il Tâcreté qui la caractérise et qui la fait rejeter par tous les bestiaui* £lle a les racines annuelles, fibreuses ; les feuilles alternes , st^ ailes, lancéolées; les fleurs hexan-^ dres, peu colorées, et disposées en épis axillaires fort grôles. Elle croît naturellement dans les lieux humides , le long des chemins qui bordent les bois, sur la rive des étangs qui se dessèchent en partie pendant Tété, époque où elle fait sa fleur. Elle est employée en médecine comme détersive , résolutive et surtout diurétique. Elle teint les laines en jaune et donne des semences qui peuvent jusqu'il un certain point remplacer le poivre.
Persicaire amphibie ; racines vivaces; tiges srêles, articulées, rampantes ; feuilles alternes, pétiolées»
ovales, pointues; fleurs rougeâtres, disposées en épis autour d'un long pétiole. EJle croit indifféremment dans les endroits inondés pendant l'hiver, ou dans les étangs. Dans ,ce dernier cas, st% feuilles inférieures deviennent très étroites, membraneuses ; les supérieures nagent sur la surface de l'eau. Elle donne ses fleurs au milieu de l'été.
Elle est recherchée de tous les bestiaux , les vaches exceptées , et fournit aux chevaux on aliment peu avantageux, mais dont ils sont très friands. Elle figure au nombre des plantes qui, par leur prodi-
!;ieu$e fécondité , méritent de fixer 'attention des cultivateurs qoi tiennent à avoir beaucoup de ni'miers. *
Cette plaiite, dont la fleur persiste pendant long- temps ^ pro-
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duit un joli coup d'œil , dans les étangs des jardins paysagers.
Renouée du Levant {pofygo^ num orientale. Lin. ). Racines annuelles; tiges cylindriques, droites, rameuses à leur sommet, hautes de sept il huit pieds; feuilles ovales I aiguës , d'un vert tendre ; fleurs rouges, disposées en longs épis pendants, il l'extrémité de longs
Î>édoncules asilaires et terminaux; éttilles alternes, ovales, aiguës, d'un vert tendre. Originaire des Indes, cette plante se cultive aujourd'hui partout dans les jardins d'agrément où elle fleurit à la fin de l'été.
Elle se fait remarquer par sa taille élégante , son port ta9]ts^ tueux , produit un joli coup d'œil lorsqu'elle est vue de loin et éclairée par le soleil ; mais elle ne veut pas être trop miJtipliée dans les marnes lieux. Elle figure au milieu des parterres, se place dans les plates-bandes voisines des murs contre lesquels elle se dessine , au milieu des buissons des derniers rangs des massifs établis dans les jardins paysagers. Elle exige une terre légère, substantielle, et une exposition chaude. Elle est très sensible à la gelée qui la surprend quelquefois lorsqu'elle étale encore tout l'éclat de sa beauté. Aussi n'est - ce qu'en recueillant ses graines aussitôt qu'elles sont mûres qu'on peut les metti'e il l'abri de cet accident. On les sème sur couche au printemps, lorsque les froids ne sont plus i, craindre ; et l'on place à demeure le plant qui en résulte lorsqu'il à acquis cinq il six ponces de haut. On laisse ordinairement entre chaque pied xm espace convenable qui sert à les garantir des accidents ; mais un seul qui est d'une belle venue, f^ît
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toujoafs mieux que plusieurs. On l'ombrage et on Tarrose fréquemment pendant les premiers jours , après quoi on Tabandonne à luimême*
REPERCER. Un arbre reperce quand il produit de nouveaux bourgeons au travers de sa vieille écorce : certains arbres repercent aisément, comme Torme, le tilleul; d'autres ne repercent que peu ou point , comuie le pôcber: cette connaissance est importante lorsqu'on veut rabattre on rajeunir un arbre afin de modifier l'opération selon le plus ou 1« moins de facilité qu'il a à repercer, c'est à dire à produire de nouvelles branches.
REPLANTER. Changer une plante de place ou garnir de nouveaux arbres un terrain qui a été dépouillé de ceux qu'il contenait: c'est la dernièrevopération qui va seule nous occuper.
Chaque arbre épuise le sol des sucs qui lui sont propres ; ce fait admis « il est évident qu'il faut alterner les espèces , si on veut qu'elles acquièrent un parfait développement. Ecoutons sur ce sujet un agronome dont les préceptes ne sauraii^Bt £tre trop souvent reproduits.
« On replante , dit Rosier , un bois qui ne produit plus que des buissons, une avenue qu'on a cou-
Îée , un bosquet qui est trop clair.
)n replante un arbre qui est mort.
Certainement les arbres sont sujets à la mort, et il ne dépend pas plus de l'homme de prévenir cet événement à leur égard qu'au sitiO; mais pourquoi meurt-il tant d'arbres les deux premières années de leur transplantation ? Cest qu'on a planté il contre temps , que les eaux pluviales ont noyé leurs ra*
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rines dans une fosse peu profonde d'où elles n'ont pu se dégager;' c'est que dans une fosse de même profondeur , mais dont le terrain est sablonneux , la sécheresse a abtmé les racines « faute de quelques arrosements. De la terre forte, mêlée avec de l'argile, et celleci avec du sable, auraient prévenu ces deux extrêmes , surtout si la fosse eût été large et profonde , parceque les jeunes racines auraient eu la force de garantir l'arbre. L'état que prend celui-ci dépend des localités et de la prévoyance; mais la mutilation des racines tient au pépiniériste et aux planteurs. Un particulier va chez le premier, et, dans le nombre de ses arbres , marque les plus beaux ; ils sont superbes sur place, et lorsqu'on les aura sortis de terre , ils seront réduits il l'état de piquets. En eflet, comment concevoir que des ormeaux de dix pieds de tige et de six pouces de circon-^ férpnce par le bas, plantés à dixhuit pouces les uns des antres, puissent être enlevés de terre sans que les racines soient brisées et mutilées f Se figure- t-on que le marchand sacrifiera les voisins pour donner ceux que vous avez demandés garnis de leurs racines et de leurs chevelus ? A coup sûr il n'y trouverait pas son compte.
La bêche est mise en terre à neuf pouces de distance du tronc ; elle coupe et mâche les mères racines , et aussitôt après trois ou quatie hommes s'efforcent d'arrachi r l'arbre. S'il a fait quelques racines pivotantes et qui le retiennent, elles sont impitoyablement coupées comme les autres ; enfin l'arbre est sorti de terre et livré à l'acheteur par le pépiniériste ; de U il passe dans les mains du jn-
5oo
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dînîer, - qai , sous prétexte At ra« fraîchir les racines ^ les mutile y les éeourte ; il plante ensuite son arbre qui est bien heureux s^il conserve encore quelques chevelus ; et l'on vent après cela qu'on ne soit pas dans le cas de replanter 1 Le pépiniërisle et le jardinier rejettent la mort de T arbre sur la saison , taudis qu'on doit l'imputer k eux seuls. En effet, peut-on se persuader qu'un arbre de la grosseur et de la grandeur supposées, puisse reprendre n'ayant que peu de racines , ou des racines de six à huit pouces de long. Si on ne se hâtait de donner à ces arbres de forts tuteurs , il est impossible qu'ils ne fussent pas renversés par le plus léger coup de vent, puisqu'ils n'ont presque pas de point d'appui. Peu importe au pépiniériste que ses arbres prospèrent ; plus il en mourra , plus il en vendra pour les remplacer. On replante souvent,
{»arceque , dans le principe , sous e prétexte de plus tôt jouir, on a Ï planté trop près. 11 en>ésuite que e terrain est bientôt rempli des racines; que les plus forles dévorent la substance des plus faibles , et que leurs arbres périssent. A cette époque on replante cent et cent fois, et toujours inutilement.
L'arbre replanté subsistera un, deux, trois et même quatre ans, suivant le diamètre et la profondeur de la fosse destinée à le recevoir. Les racines des arbres voisins , attirées par cette terre meu^ h\e et nouvellement fouillée , se bâteront d'y pénétrer; mais dès qu'elles auront rencontré celles de l'arbre nouvellement planté, elles les dévoreront, et l'arbre périra d'inanition. D'ailleurs , pendant le temps que le jeune arbre pousse ses fitouY^W branches i celles des
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arbres voisins se mettent k letit aise, s'alongcnt et s'étendent, afin de mieux recevoir l'influence de la lumière et du soleil, et leur ombre étouffe le jeune arbre en le privant des bienfaits dont elles jouissent. On a sans cesse sous les
Jeux, dans les promenades puliqdes , dans les quinconces , l'exemple du peu de succès des replantations. Le seul remède à opposer k ces abus , c'est de cou^ Ï»er un arbre entre deux , sur toute a longueur et la largeur du quinconce. Au premier coup d'oeil , après l'abattis , il paraîtra de grands vides; mais quatre ou cinq ans après , la verdure, sera aussi belle que dans les premiers temps, les arbres épargnés en seront bien plus beaux et auront leur existence assurée. »
Une autre circonstance qui nuit au succès des rcplantations , est celle dont nous avons déjà fait mention , et dont on ne tient pas toujours compte. L'expérience a prouvé que des arbres plantés dans un même lieu n'atteignent jamais les dimensions de ceux qu'ils remplacent, s'ils appartiennent k la même espèce. 11 faut donc faire varier celle-ci , ou bien entourer le pied de chaque sujet de terre (nàche et nouvellement rapportée.
Cette dernière méthode, qui du reste est fort dispendieuse , ne peut s'appliquer que dans un certain nombre de cas. Celle des altemcments est toujours plus sûre et plus économique.
REPRISE DES PLANTES
O n>ot s'applique aux végétauxnouvellement plantés; il y a reprise quand ils commencent à pousser de nouveaux rameaux ; il n'y a pas de reprise quand ils meurent sans avoir poussé. On facilitela reprise
en ménageant les racines , en ar^ Fosant convenablement et en gairantissant les plantes du grand soleil anrès lear plantation*
RESEDA (Reseda). Genre de plantes qui renferme une douzaine d'espèces , dont une est d'un grand emploi dans la teinture , et dont une autre se cultive dans les jardins pour l'odeur agréable de ses fleurs. Nous allons les £aire connaître.
RÉSÉDA G AUDE {itsedù luieûloy Lin.). Racine annuelle , pivotante , tiges striées , droites , rameuses , hautes de deux à trois pieds ; feuilks lancéolées , éparses , entières et armées d'une dent de chaque côté vers la base ; fleurs d'un vert jaunâtre , à calice à quatre divisions, et disposées en long épi terminal.
Il se trouve partout , crott dans les bois, les terres incultes, le revers des fossés, etc. , et donne ses fleurs an milieu de Pété. 11 passe en médecine pour apéritif et diaphorétîque ; mais c'est sous le rapport de ses propriétés tinctoriales qu41 mérite surtout d' titre considéré.
Il donne une couleur jaune, solide, sans le secours d'aucun intermédiaire. Il se cultive en grand dans plusieurs cantons sablonneux où il est Pobjet d'un commerce qui est souvent très avantageux.
Réséda jauke ( Resedm bUea , Lin.). Racines annuelles, pivotantes; tiges droites, cannelées, rameuses, hautes d'uni deux pieds; feuilles éparses, pinnatîfides> à découpures ondulées; fleurs jaunâtres , disposées en long épi terminal. Tous les lieux, pourvu qu'ils soient secs, lui conviennent; mais c'est sur le revers des fossés, dans les champs en jachère qa'il se platt de pnéférence. Il donne aussi me teipture jjaune t mai3 in*
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férieure à celle du précédent , et par conséquent inusitée.
L'aspect qu^offrent ces deux plantes les fait entrer dans les jardins paysaeers où elles se réunissent en petits groupes qui servent à cacher les parties les plus arides»
C'est surtout au milieu, on en avant des buissons, des derniers rangs des massifs qu'on aime à les voir figurer.
Réséda odoiiant. Racines an-* ' nuelles ; tiges cannelées, rameuses, en partie couchées , feuilles alternes , sessiles , tantôt entières, tdn^ tdt tri-lobées, toujours glabres; fleurs blanchâtres avec les étaminés rouges, originaire d'Egypte.
Cette plante se cultive dans les jardins à raison de l'odeur suave qu'exhalent ses fleurs qui se succèdent pendant presque tout l'été ; elle se platt dans une terre sèche ^ légère, et aime une exposition chaude. Confié i un sol gras et ombragé , il développe une multitude de feuilles; mais les fleurs, qu'il donne sontpresq^ue et même tout-à-fait inodores.
Cette plante aime peu h tran»< plantation et cède aux plus petites gelées ; elle veut , en conséquence, être semée en place , dans des pots ou en pleine terre, à l'époque où.
elles ne sont plus à craindre. Coupée en automne, et mise dans une serre pendant l'hiver, elle se conserve facilement deux ou. trois ans.
Semée dans des pots sur couche et sous châssb , elle se développe beaucoup plus vite et peut rester dans les pots ou se placer avec la motte entière en pleine terre. Oa arrose , pendant les grandes chaleurs , qui , autrement^ la feraient périr, ott du moins altéreraient sensiblement ses feuilles.
Le réséda n'offre d'agrément
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que par T odeur de %es fleurs , odeur qui est d'autant plus intense et plus suave, qu*II fait plus chaud et qu'on se trouve plus éloigné de la plante.
Sentie de près , 3 s^y mâle une odeur herbacée qui l'altère ; aussi ne faut^il jamais la cueillir, soit pour la porter à la main ou pour la mettre dans l'eau. 11 est bon de la placer dans les environs de son domicile, sous les fenêtres des appartements et autres lieux fréquentés. Un pot mis sur l'escalier , la cheminée 9 la table à manger même y produit un effet délicieux.
Tout le monde aime le parfum de cette plante , qui se cultive , pendant toute Tannée, à raison de 'Cette circonstance. Les pieds qu'on fait fleurir artificiellement dans des bÂches Y pendant l'hiver , n'eu exhalent qu'un très faible.
RESERVOIRS. Capacités où l'on rassemble et conserve des eaux pour rafraîchir les prairies et désaltérer les bestiaux. Nous sommes entrés , au mot Etamg , dans tous les détails qu'exigent leur construction ; nous ne reviendrons pas sur ce sujet; nous ne nous occuperons que de la qualité des ieaux qu'ils renferment. Ce sujet a été médité long-temps par un agronome célèbre : nous reproduirons ses réflexions.
» Les eaux ferrugineuses et vitrioliques sont, sans contredit, les plus mauvaises pour l'arrosement :
ce sont celles qui ont rencontré dans leurs cours des parties assez dissoutes par Tacide vilriolique pour se mêler et se confondre avec 1 eau.
» Les eaux martiales n^ofTrent rien de particulier k la vue , à l'odorat et même au goût; elles ne amt pas nuisibles à la santé, et sont même employées avec succès
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par les médecins pour détruire k»
obstructions ; mais elles sont pré-
I'udiciables aux terres. Au lien dk es diviser et de les ameublir^ elles les durcissent, augmentent leur ténacité et charrient dans les vaisseaux des plantes des parties contraires à la végétation.
» Les eaux vitriolîques lui sont toujours nuisibles ; l'activité de leur acide fait périr les plantes qu'elles louchent ; on les reconnaît en y jetant des noix de gale pi^ lées; le mélange noircit snr»lecliamp : les eaux qui ont coulé sur des pyrites , sont ordloaicement très vitrioliques et constamment pernicieuses à la végétation.
» Toutes les eaux minérales ne sont pas dans le même cas. Leur effet dépend de leur qualité , de la quantité du minéral dissous, de la nature de la dissolution et du mixte qui Ta occasionée.
» 11 n'est pas rare de voir n ruisseau très fertile dans un certain temps , être très nuisible dlns d'autres , cette différence vient de ce qu'il s'y mêle de grandes pluies, des eaux étrangères « chargées de parties hétérogènes et nuisibles; au bout de quelques jours , on voit disparaître la rouille qui couvrait les cailloux arrosés parle ruisseau ; une mousse du plus beau vert en prend la place , et ainsi alternativement. Quant aux eaux sulfu* reuses , elles ne sont pas pour l'ordinaire pernicieuses; mais en voilà assez sur les eaux minérales.
» Celles que l'on nomme péiri-^ fiantes sont très funestes aux prés ; ce sont celles qui, chargées de sucs lapidifiques , d un sable glutineux très fin, ou de substances to^ pheuscs, les déposent sur les lieux qu'elles arrosent. Ces parties enveloppent quelquefois les tiges
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lusses des plantes, se rassemblenty se durcissent et détériorent la qualité du foin , en même temps qu*elles rendent le terrain stérile et mousseux. Je mets au troisième rang des mauvaises eaux , les eaux maftcageuses. J'appelle de ce nom, non seulement les eaux croupissantes, mais encore les eaux de; source et de ruiseaux qui , arrêtées dans leur cours , sur des terres basses , visqueuses , glulineuses , perdent leur qualité végétative « et se corrompent par le repos. Les eaux de cette nature ne valent rien pour Tarrosement des prés , si elles ne sont corrigées par le mouvement , c^est à dire en leur donnant uu cours qui les améliore , et leur rende leur première qualité.
» La quatrième espèce de mauvaises eaux , ce sont les eaux visipteuses : je ne parle pas en physicien, mais en cultivateur. Je sab que toutes les eaux ont de la viscosité, puisqu'elles s'attachent aux corps les plus unis, qu'elles se réunissent en gouttes , et qu'elles servent k lier l'argile et le sable dans la formation des briques :
mais j'entends celles qui pèchent par Texcès de ces parties glaiseuses.
» 'C'est on défaut très ordinaire aux eaux de puits, à celles qui découlent par les aqueducs ou par les fossés des terres blanches, lourdes, argileuses , ou qui passent sur des terres de cette nature ; elles sont gluantes, compactes, sucent Teau comme une éponge , et ne la rendent qu'après lui avoir communiqué une viscosité qui nuit considérablement aux terres, peut- Être même après avoir absorbé des molécules végétatives.
» Observations générales. Tant que les eaux coulent sur un lit de
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f gravier, de sable ou de petits cailoux , elles sont de bonne qualité et ne contractent aucun vice. Pour découvrir la viscosité de l'eau , on prend une éponge bien lavée sur laquelle on fait tomber, pendant quelque temps , l'eau qu'on se propose d'éprouver. Si elle est bonne , elle déposera dans l'éponge une matière lisse, huileuse' et graisseuse qui n'est autre chose que du fin limon dissous ; mais les eaux dangereuses dont nous parlons y laissent une viscosité gluante, épaisse, qui, à la vue et au toucher, ressemble k un blanc d'œuf ; matière qui insensiblement durcit le terrain , ferme les pores et en diminue la fertilité. Les terres fortes , surtout , qui de leur nature sont déjà argileuses, ne sauraient les recevoir sans être détériorées ; mais les terres sablonneuses peuvent en profiter. Elles ont besoin d'une consistance et d'un gluten qu'elles trouvent dans les parties limoneuses que ces eaux déposent.
» Mos agronomes distinguent deux autres espèces d'eau qui forment la cinquième et la sixième classes ; ce sont les eaux fatiguées et les eaux crayeuses. Ils appellent eaux fatiguées celles qui, étant bonnes naturellement , ont perdu leur fertilité dans leur cours , et sur les terres qu'elles ont arrosées ; ils disent que l'eau la plus fertile auprès de sa source perd une partie de sa qualité à mesure qu'elle s'en éloigne. Je connais, en effet , plusieurs sources ou ruisseaux qui sont dans ce cas; mais ces eaux fatiguées ne sont peut-être que des eaux trop réchauffées dans leur cours, ou des eaux remplies de parties glutineuses, vitrioliques , ferrugineuses, dont elles se sont
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chargées sar leur route ; peoV^re aassi réunissent-elles plusieurs de ces vicias. 11 est vrai que très souvent elles deviennent nuisibles k la végétation.
3» Les eaux crayeuses , dont nous avons parlé , font très bien sur les terres argileuses ; mais il faut pour cela qu'elles soient imprégnées de véritable craie; autrement elles ne seraient que funestes.
» La septième espèce comprend les eaux crues , ou naturellement froides ; elles proviennent des neiges et des glaces fondues, et passant par des lieux couverts j profonds , dans lesquels les rayons du soleil ne parviennent pas ; elles ne peuvent qu'être nuisibles aux terres ; elles les gercent en hiver ; elles arrêtent la sève en été , et au printemps elles suspendent et arrêtent le cours de la sève à qui la chaleur est nécessaire ; enfin elles occasîonent des mousses. On sait combien les froids subits et les pluies froides qui surviennent quelquefois en été causent de dommage aux campagnes ; bientôt les herbages se Hétrissent, les vignes jaunissent , et toute la végétation languit jusqu'à ce qu'il survienne une pluie douce et chaude , ou une chaleur modérée qui s'accroisse insensiblement. Voy. Assolement.
» Les physiciens qui ont ikna-* lysé les différentes eaux, disent que la neige et la glace fondues , et dans leur état de liquidité , sont les plus légères de toutes les eaux ; qu'elles surpassent même en légèreté toutes les eaux distillées ; mais ils observent, en même temps , qu'elles ne fermentent que difBcilement, qu'elles ne laissent que peu de sédiment , et qu'elles sont malsaines.
HES
» La Ikiitième espèce d'eanc nuisibles , en certain temps , poar l'arrosement, comprend celles qui gèlent profondément en hiver, ce qui dépend autant de la nature du terrain et de son exposition que de la qualité de Teau. Les eaux glaiseuses sont singulièrement susceptibles de gelée, et personne ne saurait ignorer les funestes effets, de la gelée sur les plantes chargées^ d'humidité.
» Il me reste k dire un mot des eaux limoneuses. Elles sont quelquefois bonnes et quelquefois mauvaises; elles varient dans leurs effets. Leur bonté ou leur malignité dépend des substances qu'elles ont entraînées , ou de la nature des terres qu'elles doivent abreuver. Un limon visqueux ne nuit point aux terres sablonneuses; il rend trop compactes les terres argileuses. Je passe sons silence les eaux d'égoûts de fumier, de grands chemins , de rues , de végétaux dissotïs, d'immondices; leur excellence pour l'arrosement ne sera jamais conlestée.
» Celles qui charrient des terres homogènes aux terres qu'elles doivent arroser , réussissent rarement sur ces terres-là ; mais celles qui charrient des matières hétérogènes ou différentes font un effet merveilleux. Les eaux troublées par leurs parties argileuses donnent à un pré , dont le sol est sablonneux , une consistance et une température qui favorisent sa fertilité, et celles qui portent des parties calcaires ou du sable sur les terres argileuses, les raniment et les rendent plus meubles.
» Les eaux qui découlent des montagnes à la fonte des neiges, sont limoneuses et mauvaises.
Tous nos cultivateurs, sans ex-
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ceprion y le savent et ne maùqueni jamais de les détoamcr de leurs prairies comme très nuisibles. ••• Il y a quelque chose de plus singulier encore dans ces mêmes eaux qui découlent des montagnes dans les temps de pluie.
On a observé qae les eaux des étangs et des rivières sont mer- ▼eliieuses pour les prés , an commencement de la crue 9 et que leur qualité s'affaiblit peu à peu jusqu'à devenir très nuisibles , surtout en été, quoiqu'elles continuent d'être aussi troubles qu'auparavant. Voici la cause de ce phénomène : les premières eaux qui font enfler le torrent sont les pluies qui ont lavé les terres les plus prochaines , sur lesquelles il n'y a ni glace ni neige. Celte eau est bonne comme toutes celles qui lavent les terres. Les eaux qui suivent celle-ci sont celles qui, tombées à une plus grande distance , et sur des amas de neige ou de glace , dont les hautes montagnes sont couvertes , participent de la qualité des eaux de glace et de neiges fondues.
» Moyens de corriger les mauçaises eaux. Les eaux qu'on a dans son héritage et qu'on peut se procurer sans des frais considérables, quoique d'une médiocre qualité , ne doivent pas être négligées; elles peuvent servir à abreuver les prés en les employant avec quelque précaution, ou bien après avoir été corrigées. Les eaux visqueuses font un assez bon effet sur les terres légères où elles déposent toujours des particules propres à leur donner plus de consistance. Celles de luf sont utiles sur les terres légères ou peu compactes ; les eaux marécageuses , après qu'on leur a donné du cours , et qu'on les a rendus vives, de stagnantes qu'elles
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étaient ; les eaux trop chaudes ou tro{^ froides, en les employant dans les temps qu'elles ont une température proportionnée à celle du terrain ; mais on comprend aisément que la distribution de ces eaux vicieuses ou médiocres exige plus d'attention, de soin et d'exactitude que l'économie des bonnes eanx. Le parti le plus simple, lorsqu'on a découvert quelques vices dans les eaux dont on a la possession , est de chercher à les corri^ ger , en vpici les moyens :
* i^ On peut quelquefois avec facilité empêcher les eaux de contracter de mauvaises qualités, en changeant leur cours > et en les détournant des terres visqueuses, topheuscs, marécageuses, ferrugineuses , vitrioliques , etc. Celui qui laisse couler les ruisseaux et les sources au hasard , sans faire attention qu'en changeant leur cours il en reviendrait des avantages réels, ne mérite pas sans doute le nom de cultivateur intelligent Réformer la nature et chercher , la sonde à la main , à connaître le sol , pour remédier aux inconvénients, c'est appeler la raison et l'expérience au secours d'un travail aveugle et mécanique.
» a^ Mélange d'une bonne eau avec des eaux de qualité inférieure, est un moyen qu'on doit mettre en usage toutes les fois que la bonne n'est pas en quantité suffisante , et que la mauvaise n'est pas assez abondante pour noyer la bonne. Faites passer vos eaux visqueuses , ferrugineuses , etc. , dans Tégoût du fumier , et vous les rendrez excellentes. Réunissez vos sources de différentes qualités sans rien craindre; leur réunion vous met en état de conduire les eaux partout où il est nécessaire , et de
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donner de féconds arrosements à vos prairies. Je conseille , cependant, au propriétaire de ne pas mêler les eaux de manière qu'il ne puisse les séparer pour employer h part les bonnes j lorsqu'il le jugera à propos. 11 y a telles saisons où les eaux médiocres doivent être détournées , lorsque celles de la première qualité peuvent être suffisantes.
» 3^ On corrige les eaux par le moyen des étangs; à cet égard on S'iit diverses pratiques» suivant le vice qu'on veut ôter k Teau ; si elle iB^si trop froide et que sa tempéralare ne soit pas accommodée à celle du terrain , on lui procurera la chaleur convenable , au moyen d'un vaste réservoir, ou d'un étang exposé au midi , dans lequel on fait séjourner cette eau, jusqu'à ce qu'elle ait perdu sa trop grande fraîcheur. On augmente encore sa chaleur plus promptement par le moyen de la chaux et do fumier de cheval nouvellement tiré des écuries , et que l'on jette dans le réservoir. Quand même on ne pourrait ôter à ces eaux toute leur crudité , on en tirera encore quelque parti en les employant dans lis sécheresses sur les terres légères, en les détournant dès le matin, et ne les laissant couler qu'au coucher du soleil. Si Teaa est chargée de tuf, on la fait passer avant de s'en servir dans les réservoirs qu'on a soin de nettoyer de temps à antre , en enlevant le tuf qui s'attache au fond et sur les côtés , et l'on y jette du fumier ; elle devient plus ou moins propre à l'arrosement Tontes les eaux médiocres sont également améliorées par ce moyen , et les bonnes eaux deviennent encore meilleures.
IVES
» 4<' Tontes les eanz maavarses pourraient encore être corrigées par le moyen de quelque rouage qu'on établirait sur le ruisseau , ou bien en la faisant jaillir en forme de jet ; Peau agitée perd de sa crudité.
» 5» Si l'eau pèche par n& excès de froid, coule dans im lit couvert , profond , ombragé , il faut, s'il est possible, donner du jour au canal , en extirpant les arbres et les broussailles qui lui dérobent la chaleur du soleil. Si cette eau était abondante, il serait à propos d'en séparer un bras par quelque canal de conduite qu'on tiendrait plus large que profond ec exposé au sud. Un petit volume acquiert plus promptement la température qu'un grand.
> 6<» Si l'eau était trop chaude»
on pourrait quelquefois en changer le cours , et le placer de manière qu'il fût moins exposé k l'ardeur du soleil , ou planter sur un de ses bords une rangée d'arbres aquatiques , convenables au climat et aa sol. De toutes ces méthodes; la plus efficace serait la filtration ; la nature elle-même l'indique, ^ous avons des sources qui ne coulent que pendant que le soleil a assez de force pour fondre la neige et la glace , et qui tarissent lorsqu'il n'a plus la même activité : toutes ces eaux sontévidemmentdes neiges et des glaces fondues. Si elles filtrent au travers des rochers durs ou des terres sablonneuses , elles restent mauvaises et pernicieuses. Je ne doute point que si , imitant la nature , on faisait passer les eaux fa* tiguées, visqueuses, crues, froides, marécageuses, pétrifiantes, et peut-^tre les eaux ferrugineuses et vitrioliques , à travers un banc de sable &ctice, on ne leur
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enlevât leors qnMîés noisibles* » Il me paraît qae la dépense ne doit pas rebuter , si l'on a déjà ces eaux , si elles sont k portée , et si la prairie n'est pas considérable. L'amas de graviers nécessaires pourrait , du moins en plusieurs lieux, se faire à un prix assez modicfue.
» On a indiqué nne espèce de fikration très propre 4 corriger les eaux de tuf et les eaux visqueuses.
Il fatut les (aire passer à travers des branches de sapins verts , munies de leurs feuilles ou piquants. On les emploie de deux manières.
Quelquefois on se contente d'en remplir un réservoir, en le serrant fortement contre l'issue , et d'antres fois on en forme deux baies très* séesi dont l'une tapisse tout Tin* térieur du réservoir du côté de r issue , et l'autre est placée en de* hors. Les parties nuisibles , tophenses , visqueuses, etc. , s'attachent il ces branches, que l'on change dès que les piquants sont tombés. L'expérience a appris que le poisson , qui ne peut vivre dans ces eaux visqueuses, s'y platt assez dès qu'elles ont passé au travers de ces claies ou fascines qui re* tiennent une partie des corps hétérogènes quF les rendaient mao- ▼aises.
i* G>mme il n*est pas facile de «e procurer partout des branches de sapin, on peut les suppléer par les tiges de genêt , les fagots de fougère , de bouleau et autres arbres et arbustes secs on verts.
Les branches sèches sont à préférer, parceque Téeorce de presque toutes contient une gomme résine qui y une fois desséchée, se dissout difficilement dansl'eau.Qnand même cet expédient ne serait pas aussi avantageux que les branches
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de sapin , pour retenir la viscoiiié de l'eau , il n'en servira pas moins quand il faudra empêcher h'éeoulement des matières tophacées, crayeuses et argileuses^ Dans tous ces cas , l'expédient le plus avantageux est de ménager , ainsi qu'il a été dit , de vastes réservoirs au sommet de la prairie , afin (<ve l'eau t'y échauffe et dépose son sédiment. Si les eaux sont trop chaudes , il convient de les rassembler pendant la nuit dans ces réservoirs, et de les répandre sur la prairie un peu avant le soleil levé '; c'est l'heure de la journée oà l'atmosphère est le moins échauffée , et l'eau aura eu le temps de se mettre pendant la nuit k la température de l'air ambiant »
RÉÏICULAIRE, (RtOcularid).
Genre de plantes de la Eaimille des champignons, qui renferme une foule d'espèces inconnues pour la plupart aux cultivateurs , quoique très souvent nuisibles k leurs récoltes. Nous n'en décrirons qu'une :
la réttcuiaùe des jardins.
£Ue ressemble dans sa jeunesse k une masse d'écume , prend par suite de la consistance et devient jaunâtre. Très frayable à sa mort , elle se trouve remplie d'une poussière noire qui se disperse lorsqu'on déchire la membrane extérieure qui l'enveloppe, et laisse voir un réseau intérieur blanchâtre.
Elle forme quelquefois des masses d'un demi-pied de diamètre sur les fumiers, la tannée des'serres, les vieilles couches , etc. Abondante dans certains lieux , elle n'est susceptible d'y nuire qu'autant qu'elle peut embrasser des végétaux par le pied , circonstance focile k prévenir à i'iiîde d'un peu de surveillance.
La réticulaire jaune el la réticulaire ^es jardins, plus rare que la pré-
Soft
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oéAente , ae comportent de h môme manière , et veulent être traitées de même.
RÉTOIRE, FEU MORT. Nom ^ue l'on donne dans la médecine vétérinaire à divers topiques qu^oa applique sur le corps d'un animal vivant où elles sont fondues par la limphd qui les pénètre. Ils ron«gent^ brûlent, consument, détruisent tous les solides et fluides qu'ils touchent, et les convertissent en une matière noirâtre qui offre tous les caractères d'une véritable escarre.
Ces préparations se distinguent par leurs degrés d'activité , et s'appellent caustiques f cautère potentiel^ suivant qu'elles sont plus ou moins énergiques. Les unes agissent sur la peau , les autres sur les chairs dépouillées des téguments , les autres enfin sur la peau et les chairs en même temps. Les premières renfermen tics rétoires proprement dits qui répondent aux vésicatoires de la chirurgie humaine; les secondes comprennent les cat hérétiques^ et les troisièmes les escarrotiques ou ruptoires.
Les rétoires les plus usités se composent de moutarde , de poivre long, d'hellébore, d'euphorbe, de cantharides , de méioés rédoits en poudre qu'on incorpore avec des substances capables d'en favoriser l'action et de la maintenir sur la partie affectée. On en forme des cataplasmes en la mêlant avec du levain et du vinaigre; des emplâtres en la pétrî^ssant avec de la cire, de la poix blanche, de la térébenthine; des onguents , en l'unissant au miel, au' basilicum , etc.
On a recommandé comme re-* mède efficace dans quelques circonstances une huile rendue vésîcante à l'aide des méioés. P<]or la
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prtf^er , on prend an certaia nombre de ces insectes : on les introduit dans un vase qui contient une quantité convenable de laorier; on les broie parfaitement, puis on les abandonne pendant Te»pace de trois mois, en ayant soin de fermer exactement le- vase. Ce temps écoulé , on fait chauffer la masse ) oh filtre, on enlève le réaidu et on garde l'huile pour s*en servir au besoin*
Avant d'appliqaerks rétoires sur les suros et autres tumeurs de ce genre « il est bon de les battre avec une planche armée d'une douzaine de petits clous d'épingle. Cette opération prépare la partie affectée à recevoir l'appareil qui se maintient et n'en agit que plus sûrement.
Le rétoire a pourobjetd'ébran^ 1er le genre nerveux et de déterminer une évacuation , effets dont le concours est quelquefois utile* C'est ce qui arrive principalement dans le claoeau corJbuml dont l'irruption est difficile dans le plus grand nombre des maladies pestilentielies , malignes , épizootiques où il s'agit d'irriter la masse et de la débarrasser de l'humeur morbi* fique qu'elle renferme. Il en est de même dans les affections soporeuses ^ dans V apoplexie , la paro" iysie , où l'on ne se propose que d'agacer les fibres afin d^ rétablir la sécrétion de la lymphe nervale.
Enfin il est des cas où l'on n'attend de ces médicaments qu'ime évacuation salutaire ; tel est celui où il n'est besoin que de rappeler une suppuration supprimée par une cause quelconque, ce qui a souvent lieu par rapport à certaines a/fectiens cutanées j aux nudandres , aux crevasses^ au farcin. Les cathares , les maux d'yeux en offrent ansai des esBUQpks; ouia ki k aér
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\otk est préférable aax rétoires el même aux cautères , attendu qu^U est plus commode de parvenir au résultat qu'on se propose par des mèches que par les corps étrangers qui entrent dans la composition des derniers et peuvent fiatcilement se déranger.
Les rétoires veulent' au surplus ^tre bannis dans les cas d'inflammation ) d'éréthisme , de crispation universelle ou particulière. Us ne feraient qu'accroître le mal au lieu de le guérir.
RHODODENDRON, RO- SAGE. Genre composé d'une douzaine d'arbrisseaux toujours verts, recherchés par la beauté de leurs fleurs , mais qui ne réussissent bien que plantés en terre de bruyère ; on les multiplie de graines , de marcottes et de greffes. Les principales espèces sont le rhododendron arboré , originaire de la Chine , nouvellement introduit en Europe , remarquable par ses magnifiques fleurs rouges ; il faut le rentrer en serre tempérée pendant l'hiver :1e rhododendron k grande fleur et ses variétés, de l'Amérique septentrionale ; le rhododendron du Font, un peu plus grand, à (leurs moins largesmais d'un rose v iolet plus vif ; les rhododendron velu et ponctué originaires des Alpes , plu s petits mais non moins intéressants que les précédents. Tous craignent le . grand soleil et veulent de fréquents arrasements pendant l'été.
RHTJ BARBE, (/t^«iin).Plapte de la famille des polygonées, originaire de ^ a Chine et de la ïartarie ; ses racines grosses comme la jambe et d'un jaune roa* geâtre sont employées en médecine comme purgatives, stomachales, etc. Ces plantes ont des feuilles fort larges acidulées et Ses tiges
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herbacées , hautes de quatre à cinq pieds , assez semblables à celles de la patience. Cultivées en Europe , leurs racines perdent beaucoup des propriétés qu'elles ont dans leur pays natal ; aussi le commerce metil une grande différence dans leur {»rix. L'espèce la plus employée est a rhubarbe h feuilles palmées; viennent ensuite celles à feuilles ondulées , k feuilles compactes , enfin le rhanontique , purgatif plus violent que la rhubarbe de la Chiner Depuis une vingtaine d'années on cultive aussi en France la rhubarbe groseille (^rheum ribes)^ originaire de Perse et particulièrement du Mont Liban. Les Persans en mangent les pétioles des feuilles qfti isont agréablement acidulées, et en font différents sirops et conserver.
Toutes se multiplient par la division de leurs racines et par graines en terre substantielle et légère.
C'est à l'âge de quatre ou cinq ans que les racines sont mises dans le commerce.
RICIN. Gcni^e de plantes de la famille des euphorbes, comprenant peu d'espèces, propres aux pays chauds où elles deviennent de moyens arbres qui vivent huit ou dix ans, et où on retire ensuite de leur graine une huile connue dans le commerce sous le nom à'ïiuiléde ricinet de paltna Christii ici elles restent herbacées, s'élèvent seulement de trois à cinq pieds et périssent dans l'année : on les multiplie de graines qu'il faut semer sar couche pour hâter leur croissance.
On a proposé de cultiver en grand le ricm commun pour obtenir l'huile de ses graines, mais les essais n'ont pas répondu aux espérances qu'on en avait conçues.
Comme c'est une plante assez pittoresque , on en cultive quelques
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piedf dans les grands jardins d*a* grëment.
RIDEAUX. Arbres ou arbrhseaax plantés en haïe ou en palissade claire , pour produire de Tombre ou rompre la violence des vents :
il y en a de deux sortes , la première se fait avec des arbrisseaux de cinq à quinze pieds d^ëlévation pour mettre des semis , de jeunes
Etants , des plantes délicates à Tari du grand soleil; elle est indispensable dans les pépinières et les jardins d^one certaine importance:
la seconde se fait avec de grands arbres pyramidaux autant que possible ; elle sert à rompre les vents dans les pays élevés et découverts:
U cyprès , le thuya de la Chine et le peuplier d'Italie sont très propres à cet usage qui est établi dans plusieurs départements méridionaux de la France. Dans les colonies > lorsqu^on abat et qu'on brûle une forêtpouren mettre la terre en culture Y on a soin de ménager de dislance en distance des rideaux épais de quinze à vingt toises dirigés perpendiculairement au vent dominant f afin d'abriter les plantations contre la violence de ce vent.
RIZ , ( Oriza > Fleurs ^ étamines purpurines , au nombre •de six avec un pistil ; semences contenues dans une pauicule , ovales , blanches , transparentes , enfermées dans des capsules éloignées les unes des autres, cannelées, velues, terminées par une barbe , tuyaux cannelés de trois k quatre pieds , grôles , k feuilles longues, étroites, terminées en pointe au sommet , placées alternativement , et embrassant sa tige par la base ; racine fibreuse et semblable à celle du froment.
Du terrain» Le riz n'est pas une
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plante vorace, elle consomme peu, et réussit pour peu que le sol sole passable et puisse suffire à sa végétation. Il vient mieux néanmoins dans les terres légères, dont la couche inférieure ne doit pas cependant laisser échapper les principes de végétation que les eaax dissolvent
Situation du terrain. Celui qui est destiné à une rizière doit être nivelé avec soin : il doit k la fois bien retenir l'eau et la laisser couler à l'aide d'une pente douce, chaque fois qu'on veut la renouveler. Celles de rizière sont supérieures â celles des rivières qui , à leur tour, valent mieux que celles de mares et d'étangs. Si l'on n'a
3ue l'eau de puits ou de fontaine, faut la faire passer à travers une fosse dans laquelle on met de la vase de rivière , du fumier de cheval, et du crottin de mouton.Quand on veut renouveler les eaux de la rizière, on prend une barre ou une espèce de brise-motte avec laquelle on remue ^ on soulève ces matières, afin que le liquide se charge des principes qu'ils contiennent, et puisse produire sur le sol le même effet que celles de rivière; mais alors le riz n'a pas autant de qualité , prend moins bien l'eau, gonfle plus difficilement, et conserve une espèce de crudité qu'on ne détruit qu'à force de le faire bouillir et de le remuer pendant qu'il cuit.
Nous avons dit qu'il faut que la rizière soit bien exposée aux rayons du soleil ; sans cela elle ne produit que des plantes grêles et peu abondantes en graine , encore celle-ci est-elle sans qualité , spongieuse ; elle ne prend l'eau qu'avec peine, et plus difficilement encore te lait ou le boidllon.
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Des préparaiîons. Le terraîn doit êlre labouré avec soin ; plus il est ameubli « mieux le riz végète. Le sol doit dans tous les cas être bien Aimé; s'il est froid, on emploie les fumiers les plus cbauds; si aa contraire il est chaud , sec, on Tamende avec des fumiers humides, comme celui de vache ^ etc. On le divise par carrés , à peu près comme on espace un jirdin. On environne chaque carré d'une espèce de petite levée ou chaussée de terre relevée d'un pied trois pouces de haut et épaisse de deux pieds. Cette chaussée est destinée à retenir Teau dans la rizière, et doit être assez forte pour soutenir Thommequi passe et repasse pour diriger l'opération. Enfin il faut que ces compartiments soient arrosés de telle sorte, que l'eau découle avec facilité, qu'elle séjourne sans extravaser par aucune crevasse , et soit retenue comme dans un petit étang. On la fait passer d'un espace à l'autre à l'aide de
{petites ouvertures , tout-à-fait anaogues aux clefs des étangs qui donnent le moyen de l'étendre ou de l'intercepter à volonté.
De la saison propre au semism Quand le sol est bien ameubli, et même pulvérisé* qu'il a été amendé avec du fumier convenable , il ne s'agit plus que de l'ensemencer.
On fait cette opération vers le commencement d'avril. On sème ji peu près aussi épais que si c'était, du froment, et on recouvre avec la charrue ou avec la herse« Une opération importante, c'est de faire tremper la semence dans Teau un jour ou deux, et de là répandre tonte humide sur le terrain , dès qu'elle commence même à germer : elle pousse alors plus facilement et plus vite. On inonde
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le sol , et on tient l'eau continuellement à la hauteur de deux doigl.«.
Bientôt le riz fait saillie sur la surface liquide ; quelquefois même il le fait si vigoureusement qu'il verserait si on n'y portait remède, c'est à dire si on ne le mettait à sec, jusqu'à ce qu'il ait acquis plus de consistance, plus de nerf, et ne soit remis en bon état L'eau est, ainsi qu'on l'a dit, ce qui contribue le plus à la nutrition de cette plante. L'en priver, c'est empêcher st% tiges de filer. Lorsqu' 1 est revenu à point, qu'il est fumé par le soleil, on rétablit Tinondation et on la porte plus haut qu'elle n'était d'abord, on l'élève de manière que la tige soit à peu près immergée. On l'augmente encore lorsqu'on s'aperçoit que la plante est près de fleurir, et va par conséquent commencer à grener. Dès lors. on ne la retire plus; on )a maintient pour favoriser l'accroissement du riz, et le préserver de la nielle , qui ne manquerait point de l'attaquer, si on le privait.d'eau.
Quelques jours avant la récolte, on ouvre toutes les clefs afin de bien essuyer le terrain.
Soins qu'exige une rizière^ Elle en demande de continuels. Il faut constamment examiner les chaussées, visiter les aqueducs, inspecter les écluses, veiller à ce que l'eau ne manque ni ne s'échappe par quelques lézardes , mais se tienne constamment à la même hauteur; ce qui exige qu'on en introduise tous Itb jours de nouvelle pour remplacer celle que la terre , le riz, et l'évaporation omsomment.
Temps de la récolte* Quand le riz a atteint sa maturité parfaite, ce qui arrive ordinairement au mois d'août, et se connaît à b
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couleur jaune de sa paille , on commence la moisson qui se fait comme celle des autres grains^ avec cette différence que quelquefois on coupe la paille aussi près de Tépi que (aire se peut On la laisse bien sécher, ou rassemble , on la lie en gerbes, et on serre cette plante comme le blé. De temps en temps , cependant , on la remue et on la met à la manière ordinaire. On laisse encore sécher le sri^in , et on le porte au moulin.
Cciiii-^cî est le même que ceux à blé, à cela près que Tentre-deux des meules est couvert de liège , afin qu^elles «^écrasent pas. On hausse ensuite celle de dessus , jusqu'à ce qu'elle laisse le vide nécessaire pour que le riz puisse bien passer.
Cette culture est fort productive; mais elle est malsaine, dangereuse; porte au join les miasmes et les fièvres. Etablie en Auvergne et dans le Boussillon, elle donnait des bénéfices considérables ; mais les épidémies qu'elle causait, ont forcé de l'abandonner.
Une espèce de riz qui n'a pas cette inconvénient « et qu'à raison de cette circonstance , on a beaucoup vanté, est le riz sec. Il n'exhale pas de vapeurs pestilentielles comme le riz aquatique ; il est d'un . meUkur goût , moins gluant, s'enfle plus à' la cnishie, et à un léger goût do noisette qui le- fait manger avec plaisir, sans qu' il soit même assaisoon é.
11 y a deux espèces de riz sec , le riz long , et le riz rond. Le premier rapporte beaucoup. Mais il a une pellicule rouge qui le rend plus difficile il blanchir au pilon, sans du reste lui communiquer aucun mauvais goût. Le second vient «ar les hauteurs, supporte
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une température plus froide , est plus aisé à piler, roai^ s'égrène facilement. 11 faut se hâter de le couper lorsqu'il est mûr; sans quoi on en perd beaucoup, surtout s'il fait du vent
Le riz sec est celui qui réussit le mieux soas la zone torride.daus les terres nouvellement défrichées.
En Europe ^ un bon terrain exposé au midi , et qui serait un peu en pente, serait ce qui lui convien* drait le mieux. 11 occupe la terre de quatre mois à quatre mois et demi à Ttle de France; dans T Inde il mûrit plus tôt.
On dit qu'il faut planter le riz ; parceque c'est la seule manière de le cultiver dans les colonies. Il serait très difficile de Ciire autrement en Europe, vu qu'il est nécessaire que les touffes soient k quinze ou dix-huit pouces de distance les unes des autres. Si on le plantait plus près , les jeunes plantes s'étouffèraienL
Dans les terres nouvelles de la zone torride, la couche végétale est tellement embarrassée de grosses et de petites racines, qu'il est très difficile de faire des trous k coups de pioche. Il faut y planter le riz avec un piquet , ou ^Aantoir carré par le bout. On fait des trous de trois bons pouces de profondeur, et l'on jette dans chacun trois , quatre ou cinq grains au plus que l'on recouvre en rabattant dessus la terre des bords du trou avec le même plantoir* Quand le défrichement a jplusieurs années , les pluies, les rosées et les grandes chaleurs ont fait pourrir les racines^ et l'on peut se servir de la pioche ou du plantoir; mais on préfère encore ce dernier.
Si on voulait éviter de planter le riz en Europe , il faudrait ou le
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donner complètement mêlé avec une grande quantité de terre au semeur, ou employer des semoirs qui ne laissent tomber les graines qu'à la distance indiquée. Il est plus simple d'avoir recours à la plantation. Elle n'emporte pas autant de temps qu'on pense, puisqu'on peut planter les grains , même à dix pouces de distance.
Le riz une fois acclimaté , si on voulait ensemencer de grands terrains, on pourrait choisir entre les deux méthodes suivantes, ou d'avoir quelqu'un qui suivît la charrue et déposât les grains en les recouvrant avec le pied, ou quelqu'un qui , marchant devant elle , laisserait tomber dans le sillon , qu'elle viendrait d'ouvrir, les grains que la charrue elle-même recouvrirait en traçant le sillon suivant ; car il est essentiel de ne pas laisser le grain à découvert, pour le préserver des ravages des oiseaux.
En Europe , il faut très peu enfoncer le dernier labour qu'on fait en semant ou en plantant le riz.
La raison en est, suivant Parmentier, que plus le climat est froid, plus le grain doit être près de IdT superficie de la terre, pour mieux
Erofiter de l'influence du soleil.
>eux pouces de profondeur seront plus que suffisants.
Le riz en herbe ressemble assez à l'avoine. Il porte comme elle an épi en grappe d'environ trois à quatre pouces de long, et qui contient depuis trente jusqu'à cinquante grains. Comme chaque semence pousse plusieurs tuyaux ^ on estime que le riz sec rend audelà de cent pour un.
La paille du riz sec s'élève à deux pieds et demi ou trois pieds dan^ la zone lorridcElle «st bonne T. II.
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pour la nourriture des bêtes à eorne. Il est vraisemblable qu'elle serait meilleure en Europe, parcequ'elle y serait moins desséchée.
La récolte se fait comme celle de nos blés, en coupant la paille à ^trois on quatre pouces au-dessus du sol. Après que le riz est coupé, il repousse un regain excellent
Î)OUr les bestiaux. On pourrait le aisser deux ans en terre, mais la seconde année il donnerait beaucoup d'herbe et peu d'épis mal grenés , cependant on fait souvent trois récoltes par an sur le même terrain. ,
Pour battre le riz, on ^attache horizontalement à deux pieds et demi , ou trois pieds de hauteur, et à côté l'un de l'autre, deux morceaux de bob de quatre à cinq pouces de diamètre , et d'une longueur convenable. On place dessous ces deux perches une natte ou un drap , et prenant ensuite à deux mains une grande poignée de paille de riz , on bat les épis à deux ou trois reprises sur les perches ; le grain tombe , et la paille n'est pas froissée -, c'est la méthode employée à Tile de France. Celle de nos fléaux paraîtrait plus expé-* ditive. Le riz ainsi égrené conserve son enveloppe ou bâle ; tant qu'il est couvert de cette bâle , on l'appelle riz en paille; c'est dans cet état qu'il faut le semer ou le plan* ter. Avant de serrer le riz en paille, on le fait sécher au soleil. Si on le met ensuite dans un lieu bien sec, il se conserve plusieurs années et même au-delà de vingt ans. De tous les grains de la zone torride , c'est celui qui se conserve le plus long-temps^ s'il n'est pas attaqué par une espèce de papillon qui le mange dans sa bâle. JDâns ce cas , il faut faire monder le riz. Pour le
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mûsdéff ou le blanchir, on le pile dans des mortiers de bois.
Lorsqu'on (ail piler une quantité considérable de riz, on le fait vanner dans un grand plat de bois léger, et on en retire, outre le grain bkncbi , une espèce de iarine qui est proprement le germe du ri^.
On fait de cette farine une bouillie très délicate, d'une dieestion facile, excellente pour les enfants et pour les malades. On la conseille surtout aux personnes qui sont attaquées de la dyssenterit on du Oux de sang, ou qui ont un mauvais estomac Le riz blanc peut se conserver encore plusieurs années en le vannant au moins deux fois par an , sans quoi il contracterait un goût désagréable , il serait attaqué, dans les climats chauds , par un petit insecte noir un peu plus gros que la mite.
La farine de riz n*est propre à être mélangée avec aucune autre farine pour en faire du pain cuit au four. Elle demeure compacte et ne lève pas ; mais le riz en grain serf k une infinité d'usages, sans compter ceux qu'on connah en Europe.
ROBINIER, iRobùiia). Genre de la famille des légumineuses, comprenant plusieurs arbres et arbrisseaux utiles et agréables, parmi lesquels on remarque particulièrement V acacia^ appelé aussi acacia blanc , faux acacia^ et ^^binia pseudcHuada par les botanistes. Celui-ci est un arbre de l'Amérique septentrionale , haut de 4x> à 60 pieds , devenant de la grosseur d'un muid , introduit en France au commencement du dixneuvième siècle par le botaniste liobin ^ qui Linnée â consacré ce genre. L'acacia est d'une croissance très rapide dans sa jeunesse.
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mais il se laisse ensuite surpasser par plusieurs sortes d'arbres de son a^e , l'expérience en a été faite à Pans , près de la barrière d'Enfer, où l'on avait planté en même temps des acacias et des ormes ; les premiers apr^ avoir eu le dessus pendant vingt-cinq ans, ontété ensuite surpassés par les seconds.
Cette croissance rapide pendant sa jeunesse et plusieurs avantages qu'il conserve encore l'avaient tait préconiser outre mesure et multipKer avec excès : aujourd'hui son mérite est apprécié il sa juste valeur, et sa place est fixée sur Féchelle des arbres utiles et agréables. Son port est élancé , d'un bel aspect ; mais son écorce grise , raboteuse et crevassée ; Bt% rameaux armés de stipules, changées en épiuea dangereuses pour ceux qui en approchent , le font placer k une certaine distance de la main :
en revanche, son feuillage tendre , agréable à la vue ; son ombre légère ; l'immensité de fleurs , disposées en grappes pendantes, dont il se couvre en mai , l'éclat de leur blancheur, l'odeur suave qu'elles répandent , en font le plus bel ornement des parcs et grands jardins au printemps. Ses longues racines extrêmement fortes et flexibles, l'empêchent d'être jamais renversé par les vents même les plus violents; mais si sa tige a le défaut d'être fourchue naturellement ou par une mauvaise éducation , alors il est rare que les vents ne l'épaulent pas tôt ou tard: l'arbre perd toute sa grâce par cet accident, et on se détermine ordinairement à lui donner un successeur. 11 a le bois très dur, jaunâtre, agréablement veiné , susceptible de se fendre <;omme on veut , propre à divers ouvrages de tour y à
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faire des meaUes « et même à en> trer dans la construction des maisons et des Taisseanx : son défiait est d'être an peu lourd et de n'avoir pas le grain très fin. Sa tige , quand il est jeune , et ses rameaux, quand il est plus âgé , font d'excellents cerceaux et des éckalas recherchés. Grapé tous les quatre ans , il produit plus de fagots qu'aucun arhre connu. Ses feuilles et ses jeunes pousses sont recherchées, avec avidité par tous les bestiaux ; elles augmentent la quan-tité et la qualité du lait des vaches, donnent une saveur plus agréable â la chair des animaux qui en sont nourris ; enfin elles produisent un fourrage si abondant qu'aucune antre plante soit ligneuse , soit herbacée n'en fournit autant sur une étendue de teipprain donnée.
Quand on cultive l'acacia comme fourrage , on le plante en têtard , haut de un à deux pieds , et on en coupe les pousses tendres avant que les épines ne soient durcies pour les donner aux bestiaux ; mais si on avait trop tardé et que les épines fussent devenues ligneuses , alors on les écraserait sur un billot de bois avec un maillet , avant de les donner à manger. On fait consommer cet excellent fourrage en vert , on on le £ait faner pour le mêler avec de la paille qu'il rend un mets très friand.
L'acacia ne refuse pas la bonne terre, mais il vient très bien dans une médiocre : quand ses racines se trouvent à découvert , elles donnent naissance ài de nombreux surgeons qui servent à le multiplier quand il était encore rare ; aujourd'hui on ne le multiplie plus que de graines qu'il donne abondamment dans des cosses ou légumes nombreux qui succèdent à ses
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flenrs et persistent sur l'arbre jusque bien avant dans l'hiver : ces graines se conserventaisément deux années dans leur cosse ; on profite de cette remarque 'pour n'en pa3 manquer dans les pépinières , câ^r il n'y a ordinairement qu'une bonne récolte sur deux années. Le semis se fait en avril dans une terre douce , il la volée on en rayons ; la graine lève promptement ; on arrose abondamment quand les chaleurs arrivent ; si le semis n'estpas dans on fond frais :
à l'automne plusieurs jeunes plants seront hauts de trois ou quatre pieds, tandis que d'autres n'auront que six pouces: an printemps suivant les plus forts seront plantés en pépinière à deux pieds de distance Tun de l'autre , et les plus faibles resteront en place encore une année pour se fortifier, oui seront levés et mis en rigole pour occuper moins de terrain : l'acacia plantié en pépinière se rabat en mars k quatre ou cinq pouces de terre ; et il reçoit pendant tonte la campagne les sarclages et binages asités dans les pépinières; mais cet arbre étant un de ceux auxquels on forme la tige d'un seul jet , on le rabat encore en avril suivant k deux pouces de terre; alors si ses racines sont bien établies dans la terre , il poussera dans Tannée un jet de six k huit
Îneàs de hauteur, si on a soin de e favoriser en supprimant les petits qui pourraient l'accompagner* On a soin de l'attacher k un tuteur, et de l'arrêter k la hauteur qu'on juge k propos de lui faire développer sa tête. Un acacia de deux ou trois ans est bon k mettre en place , pour reinplîr le but au* quel on le destine. En le plantant, il faut se borner à lui raccourcir
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les branchea ; car en Téitoal , <n détermine aoovent b formation d'ane fourche qui s*éclate presque toujours par la suite , et fait on arbre épaulé. Un quinconce d'acacias que J'on coupe en tête tous les quatre ou cinq ans , est d'un assez bon produit; planté en allée, il ne fait pas un très bon effet ; sa véritable place est au milieu d'un massif, entouré d'arbrisseaux touffus, d'un vert foncé, au-dessus desquels il s'élance avec légèreté.
M. Poiteau ne pense pas , avec M. François de Neufcbâteau, que ce soit avec les fleurs de cet acacia qu'on fait des liqueurs à Saint-Domingue. Il n'a jamais eu occasion de le voir ni d^en entendre parler dans cette île où il est resté huit ans en qualité de botaniste.
M. Decemet a obtenu , de semis , une variété sans épines connue sous le nom de robinia specta^ buts , et qu'on multiplie de greffe. Cette variété est précieuse , comme fourrage , en ce qu'elle n'a pas d'épines : en la greffant entre deux terres sur l'acacia ordinaire , un habitant des landes de Bordeaux en a formé une sorte de prairie dont il tire plusieurs coupes par année. L'acacia résistant mieux aux sécheresses que les prairies artifi* cielles ordinaires , on a lieu de s'étonner que le procédé de l'habitant des landes ne soit pas plus imké.
Le RoBlKIER SANS ÉlvnŒS ( Robinia înermis) , très anciennement connu, et qu'il ne faut pas confondre avec le robîrda spectabilis , trouvé il y a seulement une vingtaine d'annéejt, serait aussi précieux que les jprécédents , comme fourrage , par l'abondance de &e& feuilles , extrêmement sucrées ; mais ne donnant jamais de graine
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pmsqrfii ne fleurit pas , on m peut le multiplier que de greffe sur l'acacia ordinaire , à différentes hauteurs ; et , comme il se forme naturellement en boule, il produit un charmant effet, isolé sur une pièce de gazon ou au milieu d'un massif de fleurs moins élevées que lui. L'origine de ce singulier robinier n'est pas connue ;' on le regarde comme Une monstruosité sortie de V acacia blanc.
Le Robinier visqueux ( Rohi-nia viscosa) , originaire de la Floride , découvert par Bartram , introduit en France il y a une trentaine d'années. Ce robinier est plus touffu et beaucoup moins haut que l'acacia blanc , auquel il ressemble toutefois, et qu'on a de fortes raisons pour le soupçonner n'en être qu'une variété ; il s'en distingue , i^ comme je viens de dire , en ce qu'il est moins grand ; a^ en ce qu il n'est pas épineux ; 3® en ce qu'il transsude de ses jeunes rameaux une substance visqueuse ; 4-^ en ce que les folioles de SCS feuilles sont plus nombreuses ; 5^ et enfin en ce que ses grappes de fleurs sont couleur de chair, plus courtes , plus serrées , qu'elles paraissent deux fois par an , la première en juin et la seconde en août: il leur succède peu de graine qui ne reproduise pas constamment leur espèce ; c'est
tonrquoi cet arbre , Tun des plus eaux ornements des jardins paysagers et pittoresques, se multiplie presque uniquement de greffe*
Tels sont les robiniers cultivés dont la tige est véritablement arborée ; je vais en rapporter encore quelques uns des plus connus qui ne forment que des arbrisseaux et qui sont encore plus fréquemment employés à la décoration des yar*-
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éins d'agrément* Lamarck en a lait un genre sous le nom de ca^ ragana qui n'a pas été admis par les autres botanistes.
Le ROBINIEB CARAGAN ( Robinia çaragana ) , arbrisseau de dix à quinze pieds , produisant plusieurs tiges élancées , droites , peu rameuses , munies de petites feuilles ailées , faseiculées à quatre ou cinq paires de folioles ovales : ces feuilles ont à la base deux petites stipules épineuses , et de leur aisselle sortent plusieurs pédoncules terminés chacun par une fleur jaune qui s'épanouit en mai. Les fruits f toujours assez nombreux y sont des cosses qui contiennent plusieurs petits pois dont la Yolaille et les cochons sont très friands , et que l'on assure être ^ussi une bonne nourriture pour les hommes.
Il parait , d'après les relations de plusieurs voyageurs , que dans la Sibérie ^ patrie de ce robinier, on fait un grand usage de ses feuil* les comme fourrage, et de ses graines comme aliment ; je pense que , malgré ces rapports avantageux , et malgré Jes conseils donnés de le cultiver pour les mêmes usages chez nous , la France est trop heureusement partagée pour éprouver le besoin de l'admettre au nombre de ses plantes alimen- ' laires, et qu'il sera regardé encore long -temps comme sipiplement propre à égayer et diversifier les massifs de nos jardins. Non seulement il y figure très bien pour son propre compte, mais il est 4:ncore un excellent sujet pour recevoir le greffe des espèces plus faibles que lui. On le multiplie de graines très Caicilement, et il vient bien dans les tcrr$| d'uoe médiocre qnalit^t
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Le BoBimm kuxkokse (^IMinia o/to^oizâ). Celui-ci est beaucoup moins fort que le précédent : il ne s'élève qu'à six ou huit pieds ; ses rameaux sont menus, simples , droits, garnis de feuilles ailées, à six ou huit paires de petites folioles figurées en coin avec une pointe au sommet ; les stipules persistent et deviennent de petites graines.
peu dangereuses, hes fleurs sont launes, latérales, pédonculées, solitaires ou géminées dans les aisselles des feuilles ; elles s'épanouissent à la mi-mai. Se place en se-* eonde ou troisième ligne dans les massifis. On le multiplie de grai*nes , et il vient partout. U est originaire de la Dorie» ^
Le Robinier FiaocE ( Robinia.
ferox )• Arbrisseau droit \ roide , haut de quatre à cinq pieds, à feuilles ailées , composées de deux à quatre paires de folioles lancéolées, et dont le pétiole commun persiste sous forme d'épine , longue et menaçante. Ses fleurs jaunesetlatéraless'onvrentenmai. Sea épines et la roideur de son port lui ôtent la grâce qu'ont la plupart de ses congénères : il vient aussi de la Dorie. On le multiplie de greffe sur le caragan.
Le llOBIMEE ABOENTé ( Robima kaiodendron ) , est originaire de la Sibérie ; c'est un arbrisseau de trois à quatre pieds, assez diffus, et qu'on greffe en tête peur lui procurer une tige afin que ses rameaux ne s'étendent pas sur la terre. Ses feuilles , composées de deux à quatre paires de folioles figurées en spatules, sontun peq argentées portées sur un pétiole commun qui persiste après leii^ chute. Les fleurs sont violettes , .
peu nombveoses 1 latérales ei s^épauQoisilfnt do m^i «n juin. Il leur
StS
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succède des fnxits orales , renflés et vésiculenx qui éloignent beaucoup cette espèce des antres robiniers.
Le RoBiNUa de la Chine ( Robînia Chamiagu). Arbrisseaa de trois h quatre pieds « à rameaux anguleux, flexibles et divergents.
Ses feuilles ne sont composées que de quatre folioles, obovales ou en coin ; ses fleurs , jaunes , pendantes et solitaires , sont grosses, et font assez d'effet quoique peu nombreuses. Propre au second rang des massifs.
Le Robinier frutescent ( Ro^ hiniafrutescens )*(Mm-€i est aussi originaire de la Cbine; il ne s'é^ lève guère au-delà de trois pieds ; ses rameaux sont très grêles et diffus : il a les feuilles digitées, il quatre folioles spatulées ; les fleurs jaunes , latérales , solitaires ou géminées assez belles. On le multiplie de graines, de marcottes, de boutures et par le greffe.
Le Robinier pigmee ( Rolinia pigmcca)^ Le plus petit de tous. Ses rameaux effilés se couchent sur la terre quand on ne leur donne pas de soutien on qu'il n'est pas greffé en tige ; il a les feuilles digîtées , quatemées, i folioleslinéaires, lancéolées , les fleurs solitaires ou géminées , jaunes et grandes relativement il la ténuité du feuillage.
Tous ces petits robiniers se greffent la plupart sur le caragan a la hauteur de trois à quatre pieds , alors ils forment des tâtes arrondies , élégantes , et l'on jouit plus facilement de leurs fleurs, jaunes ou violettes pendant les inois de mai et juin. Tous sont cultivés dans les jardins d'agrément.
ROCAMBOLE. Sorte d'ail cultivée pour la cuisine , et qui se dis*
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tingne de l'espèce commune en ce qu'elle porte de petites bulbes an lieu de graines. Fayez Ail.
ROMARIN. Petit arbuste toujours vert, de la famille des labiées, naut de deux à quatre pieds , ayant des feuilles lancéolées et se couvrant, au commencement de l'été, de fleurs bleuâtres assez agréables :
il craint le grand froid , et cependant il y a peu de jardins où on n'en cultive pas un pied on deux , parceque toutes ses parties sont aromatiques. On le multiplie très aisément de boutures. Cest dn ro* marin qu'on tire Veau de la reine de Hongrie*
RONCE , {.Rubus). Genre de plante de la famille des rosacées , dont les tiges sarmenteuses, ligneuses et plus ou moins épineuses , ne vivent que deux ans ; elles meurent après avoir fructifié , et le pied en repousse d'autres. Le framboisier.
Voyez ce mot, est aussi une ronce:
la plus commune est celle des haies ; elle croît le long des chemins et fossés , sur les buissons , à la lisière des bois , et si ses longs rameaux épineux bouchent quelquefois les trous d'une haie , ils y occasionent aussi bien des dégâts en étouffant et faisant mourir les arbrisseaux qui la composent. On a dit que la ronce seule ferait des haies de bonne défense , mais on n'a pas dit que pour les tenir propres et en bon état, elles coûteraient plus cher qu'aucune autre. Tous les bestiaux aiment la feuille de ronce; on la donne même aux vers k soie.
Ses fruits , toujours nombreux , d'une saveur douce, doués de la propriété émolliente , et susceptibles de produire une liqueur vineuse , sont cependant abandonnés aux enfants. On en cultive quelques variétés pour l'ornement des jar-
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dîns: Pane & fleurs doubles, Tautre à feuilles découpées et une au*^ tre à (leurs ro^es. La ronce du Ca« nada , remarquable par ses larges feuilles palmées , et ses grandes fleurs pourpres y tient une place distingée dans les jardins. Enfin je citerai endore la ronce à fruit bleu qui se trouve dans les moissons, et rampe toujours sur la terre : sa présence indique un sol pierreux de médiocre qualité; ce sont les feuilles de cette edpèce qu'on emploie particulièrement en médecine dans les infusions et boissons émoilientes.
ROQUETTE. Il y a deux espèces de roquette , la cultivée et la sauvage : toutes deux sont vivaces.
La première , qui se cultive dans les jardins , a la racine blanche et menue ; sa tige s'élève à dix-huit pouces ou deux pieds ; ses feuilles sont blanches , longues , étroites , découpées profondément des deux cAtés, tendres, lisses et acres; se^ fleurs naissent au sommet des tiges formées en croix à quatre pétales, d'un jaune pâle , marquées de raies noirâtres , renfermées dans un ca« lice velu d'où sort un pistil qui se change en une siiique longue , portée sur un pédicule court, et partagée par une cloison en deux loges qui sont remplies de graines jaunes, menues, rondes et un peu alongées.
L'odeur et la saveur de cette plante sont également fortes; cependant on l'emploie en quelques endroits dans la salade : on choisit les feuilles les plus tendres, Textrémlté des tiges , et on les hache avec les autres fournitures : c'est le seul usage domestique auquel elle soit employée pour la vie.
La roquette sauvage est conformée un pea difTéremment. Sa ta^
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cinc est blanche , épaisse et longue, creuse , cannelée et velue ; ses feuilles sont découpées comme celle du pissenlit , d'un vert foncé , lisses , d'une saveur br&lante ; ses fleurs sont jaunes , disposées comme celles de la précédente , et aux fleurs succèdent des siliques longues , aneuleuses, remplies de graines semblables à celles de la moutarde sauvage. Toute la plante répand une odeur forte qui plaît aux uns et déplatt aux antres; sa saveur est aussi acre , brûlante et amère sur la fin.
Cette plante croit naturellement dans les lieux incultes et arides , et particulièrement dans les vieux murs ; elle 4 les qualités de la précédente , si ce n'est qu'elle est encore plus acre*
La première espèce se sème dans les jardins au mois de mars, et ne demande aucun soin particulier : toute terre lui est propre. On recueille au mois de juIUet et d'août , sa graine qui se conserve bonne deux ans.
ROSE DE JÉRICHO, C^/iastaticu). Petite plante de la famille des crucifères , dont les rameaux , ramassés en boule par la sécheresse, s'étendent en soucoupe lors^ qu'on les humecte. Elle n'a d'antre mérite que eette singularité*
ROSBIAU. Genre de plantes de la famille des graminées, qui renferme ime douzaine d'espèces dont plusieurs servent à l'économie domestlque.
R0SEAt7 A QUENOUILLE , RoSEAU
CANNE ,^ Roseau des jardins (/<n//ido donaxy Lin.), Racines traçantes, solides , articulées , un peu sucrées, tiges nombreuses , articulées , ligneuses , creuses , hautes de douze ou quinze pieds, quelquefois d'un poQce de ^mètre ; feuilles engat-
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liantes i priées , longues de qutn^e à TÎngt Douces <ur un à deux de large i nenrs rougeâtres disposées en panicules terminales. Il croît de lui-même dans le midi de l'Europe , et se c^llîvo dans les jardins i soit pour rutiUté soit pour l'agré* ment. Ses tiges s'emploient k for* mer des palissades, des plafonds, des écbalas , des claies pour sécher les fruits , passçr les terrçs , des peignes poup tes tisserands, des bobines pour les fileuses, etc. , etc.
Les perches qu^il donne s'emploient dans Peau qui n'a presque {»as d'action sur elles, surtout lorsqu'elles n'ont point été dépouillées de leur écorce. Jetées au feu elles se consument sans flan(ime et en- ▼oient k peine de la chaleur. Ses leuilles sont recherchées dçs vaches et des chevaux.
Le roseau fleurit rarement dans l'intérieur de la France, attendu que les gelées le surprennent ordinairement avant qu'il ait acquis tout son» développement. Il produit néanmoins un bel effet dans les jardins paysagers où sa manière de végéter contraste agréablement avec celle Am arbres et arbustes qui l'avoisihent. Placées sur le bord des eaux , autour des rochers , ses touffes ne doivent êtrç ni trop grosses pi trop petites, mais se détacher parfaitement. On les coupe à fleur de terre tous les hivers. Confié à une terre qui lui convient , il trace beaucoup, aussi devient- il nécessaire d'arrêter ses accrues tous les ans. Il se multiplie au moyen de ses bourgeons latéraux , qu'on enlève au printemps et qu'on plante séparément. Il ne veut pas être tourmenté, et périt pour peu qu'on cherche k le contenir trop rigoureusement* On Couvre ses
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{ûcài de Utièi'e pour le mettre ii 'abri des fortes gelées.
Dans les contrées méridionales de l'Europe on le plante communément sur les bords des rivières « des ruisseaux^ des. torrents oàil scri il prévenir les éboulcments des terres. Il y croît avec une telle vigueur qu'un seul bourgeon garnit une surface de douze h quinze pieds carrés dans l'espace de quatre à cinq ans. C'est dans ces localités seules que ses tiges acquièrent la maturité nécessaire au service des arts. Celles qu'on trouve dans le commerce viennent en grande partie des bour chcs du Rhône. On les coupe tooa les ans à flenr de terre- Si on les laissait plus long-temps sur pied , elles gagneraient très peu et pous-r seraient des rameaux de presque tous leurs nœuds , ce qui en rendrait l'usage moins avantageux.
On a rapporté de l'Egypte one espèce de roseau analogue à la pré-:
cédente , mais qui a la singuuère propriété de pousser, outre ses ti-r ges droites et florifères , des tiges rampantes qui s'alongent de douz<^ Il quinze pieds et qui , l'année suivante, prennent racine de tous leurs nœuds. Cette espèce serait utile à propager dans le midi delà France, où elle pourrait fixer les sables qui recouvrent les bords de la mer.
Roseau a balai y^ Roseau çom- BiUM (^Arundo phragmiUs'). Racines traçantes , tiges droites , hautes de quatre à six pieds , feuilles longues, denticulées et coupantes en leurs bords ; panicule grs^de et d'un bma pourpre. Il croît partout en abondance dans lès étangs , ]es marais, les rivières peu rapides , et fleurit i la fin de l'été» Ses tiges servent aux mêmes usages que celles du roseau à quenouille* Les panicules coupées avant le développemei^t
4e8 (leurs, forment de petits hshàs qu'on emploie dans les appartemenls pendant Thlvcr. Il vient de préférence sur le bord des étangs d'eaa stag;nante , où il sert de refuge aux loutres et à tous les oiseaux qui vivent aux dépens des poissons. Sa raulliplication , extrêmement rapide n'est arrêtée que par une profondeur trop petite ou trop considérable de Fcau qui le baigqe. Il vient mal lorsqu'il y en a moins de six pouces et plus dé deux pieds. Le seul moyen de le détruire lorsqu'on veut utiliser le terrain qu'il recouvre, est de dessécher Tétang pendant cinq à six 9ns , et de le cultiver en céréales ou autres récoltes , dès que les racines sont assez pourries pour permettre l'action de la charrue.
Ce roseau produit , lorsqu^il n'est pas trop abondant et que ses panicules sont épanouies , un effet très pittoresque dans les lacs des jardins paysagers. Quelques touffes n'y sont , en conséquence , jamais déplacées.
Tous les bestiaux mangent les feuilles de ce roseau lorsqu'elles sont encore jeunes. Elles plaisent surtout aux vaches, qui les vont chercher jusque dans les fondrières. Elles passent pour leur donner du lait , pour accroître la qualité dq fromage et du beqrre qu'on en retire. Cette circonstance les a fait mettre dans quelques pays an nombre des fourrages qu'on leur administre en vert au printemps.
Roseau plumeux (^Arundo calamagrostlsy Lin.). Racines traçantes, tiges de deux ou trois pieds; feuilles rudes et coupantes , panicule des fleurs très alongéc, spiciforme et jaunâtre; poils très abondants. Il çst très commun dans les bois où il ^eurlt en juillet^ Ses panjçules ser;
ROS Sai
v<!nt à (aire des balais , ses feuilles des appeaux pour la pipée , seuU usages auxquels il soit propre. Lesi bestiaux à qui il donne la dyssenterîe , le repoussent ordinairement , et ne le mangent qu'à défaut de meilleure nourriture.
Roseau des sabexs , ( Arun-da arenaria, Lin.). Racines plus traçantes que celle des précédents, feuilles radicales , nombreuses « roulées, piquantes, d'on vert blanc; tiges hautes d'un à deux pieds ^ fleurs disposées en pspiicules spici-.
formes , blanchâtres^ de six à huit pouces de haut. Il croit dans lea sables au bord de la mer et fleurit en juillet. C'est une plante dont certains cultivateurs tirent un grand parti , k raison de la propriété qu'elle a de végéter facilement dans le sable le plus pur dont elle arrête la mobilité par ses racines et ses liges : elle présente même un autre avantage , c'est de favoriser la plantation d'arbres ou d'arbrisseaux qui le consolident à la longue et le rendent propre à recevoîf des semences. Aussi est-il dans quelques endroits l'objet d'une culture par* ticulière. CeÛe-cI ne consiste qu'à arracher des drageons dans lesi lieux les moins exposés aux vents et à la mer, et à les planter à un pied de profondeur dans celui qu'on leur destine. Faible la première et la seconde année , il bra-p ve , la troisième, toutes les intempéries qui peuvent l'assaillir.
Roseau coloré {Phaiaris anirhdlnacea. Lin. )• Racines traçantes, tiges hautes de trois h quatre pieds; feuilles longues et rudes; fleurs disposées en panicules alongées et rougcâlrcs , bâlès uniflores et fleurs laineuses. 11 croit dans les prés, fleurit au milieu de l'été et produit une varié tj à fpuiUcsrayécit
tachait telle ou telle variété de rose dont on n'avait pas remarqué r origine ; on était même parvenu ji rapporter, avec assea de certitude y, on certain nombre de ces variétés aux espèce^ dont elles étalent sorties; mais, tout d*an coup, beaucoup d'amateurs s'étant ^donnés à semer des graines de rosiers , les hybrides et les variétés pouvelles qu'on en a obtenues se $ont multipliées à un tel point, qu'il n'a plus paru possible de les rapporter plutôt k une espèce qu'à une autre. Cependant l'amour de l'ordre et l'avantage d'une coordination raisonnée sur un catalogue alphabétique , a déterminé M. de Pronville, membre de la société d'agriculture de Versailles , à continuer de rechercher à rapporter chaque variété à son espèce pri« mitive : cet auteur ne se flatte pas d'avoir toujours réussi dans une entreprise aussi difficile , mais soi| travail a, du moins, le mérite d'empêcher ce qu'il y a de positif de tomber dans le vague , et de rçsserrer le vague lui-même dans des limites assez étroites* Ayant k traiter ici le même objet que M. de Pronville , je pourrais , d'après ines propres observations, f^îre |in peu difEéremment que lui , mais n'osant me flatter de faire mieux ^ je préfère suivre son plan dans le classement du petit nombre d'espèces et variétés de roses que j'ai à mentionner*
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I. Rosier a FEyitLEs siuplés, A feuilles d'épine-vlnette
Rosa simpiici/olîa y berberifolia^ Petitarbuste haut de douze! quinze ponces, à rameaux grêles^ h feuilles simples, oblongues,unpeasini]ées:
fleqr simple ^ jaune à la clrpgnfé-
rence , pourpre dans le centre et fort jolie, ressemblant beaucoup à celle du coreopsis tinctoria , plante annuelle, commune aujourd'hui sur les parterres* Ce rosier, origioaire de la Perse , cultivé en France il y a une douzaine d'années > s'était perdu parcequ'ii est fort délicat ; il a reparu l'an passé au Luxembouif , et il faut espérer qu'on le conservera. Il aime la terre de bruyère et la demiombre. On le multiplie de graines, de boutures et de greffe sur le rosier k feuilles de pimprenelle*
Deuxième tribu. — Rosiers vir- ROCES.Tiges hérissées de nombreux aiguillons ; fruits nus*
a. Rosier féroce, A^n!ssim.Branr ches cotonneuses couvertes d'aiguillons pâles , inégaux ; fleurs sim* pies , d'un rose foncé , odorantes; fruit écarlate. Propre à former des haies* Perd sts feuilles de bonne heure*
3. Rosier du Kautschatka , A* Kamtschatîca* Variété du précédent: aiguillons moins nombreux; feuillage d'un vert sombre ; fleurs simples, d'un ronge foncé. Moins singulier que le précédent.
Troisième ibibu. — Rosiers BRAGTÉoLÉs* Rameaux et fruits couverts d'un duvet persistant ; bractées presque vertlcIUés et pectinées*
4* Rosier bractèoix. A* Brocteoia. De la Chine : tige de quatre k six pieds ; aiguillons petits et crochus, placés par paires sous les sti- Eules; feuillage petit, d'un vert lisant* Les fleurs sont solitaires , d'un blanc pur, simples, et parais-^ sent de juillet en septembre. Il est
|)rudent de lui couvrir le pied dan$ es fortes gelées. La variété R^Sca^^ hnuscula est plus petilç et plu4 ^iguillowée.
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QuiLTRIÈME TRIBU, — RoSIERS
g;^nnelle. Écorcc rougeâtre nac ou soyeuse; folioles lancéolées, dénuées de glandes ; aiguillons axîilaires, opposés; disque de la fleur toujours très étroit ; pédoncules munis de Jbractées.
5. Rosier BRiLLAin* (^Rosa nîlida) , de Terre-Neuve. Petit, mais élégant , fleurs simples , d'un rouge brillant ; fruit sphérique, écarlate.
6. Rosier turneps [Rosa rapd)^ de la Caroline. Grand et vigoureux ; branches d'un rouge brun ; rameaux faibles et déliés; feuillage luisant ; fleurs en cime ou solitaires , rouges , doubles ou semidoubles. 11 a une variété.
Rosier d'Hudson (^Rosa Hudsoniaiià)y moins forte , à feuillage plus clair, à fleurs camées, rouges dans le centre.
& Rosier luisant ( Rosa hircida)^ des Etats-Unis. Haut de quatre à cinq pieds , touffu ; rameaux bruns et luisants , ainsi que le feuillage ; fleurs simples, rouges, surmontées par les divisions calicinales ; fruits rouges , remarquables en hiver. Propre aux massifs des jardins paysagers.
7. Rosier a petites fleurs ( Rosa paroiflora")^ de la Pensylvanie. Espèce rare et difficile à cultiver, haute de quinze à dix-huit pouces , très élégante , à rameaux d'un brun rougeâtre; feuillage un peu luisant , finement denté ; fleurs petites, camées, doubles, ordi- Bai rement géminées.
8. Rosier de la Caroline ( Ro* sa Caroltna ). Touffu ; stipules contournées ; feuillage lancéolé ; calice étalé ou réfléchi ; fleurs en corymbe, nombreuses, carnées^ simples ; fruits écartâtes. Variétés à fleurs doubles, plus cultivées.
Rosa florida , plus petit et fleuris-
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sant davantage et plus long-temps; RosaPensyhatiîca^ feuilles pubescentes en-dessous.
g. Rosier de mai ( Rosa mcUalis\ Touffu; tiges flexibles, fauves ou rougeâtres, aiguillons nuls ou peu nombreux ; feuillage glauque et cotonneux en dessous ; rameaux alongés en guirlandes et couverts de fleurs roses. La rose canneilâÇ^ rosa cinnamomea ) , étant toujours simple , se place dans les bosquets des grands jardins.
ClNQUIÈME^ TRIBU. — RoSIERS
piaiprenelles. Rameaux grêles , toujours munis de soies roides, et presque toujours armés d'un grand nombre d'aiguillons ; point de bractées ; feuillage ovale ou oblong, disque de la fleur très petit.
io. Rosier des Alpes ( Rosa Alpîna )• Tige dépourvue d'aiguillons; fleurs carnées, simples ou doubles dans la variété cultivée.
La soviB-vàriéié rosa pimpînelli/olia est naine, fort agréable par ses fleurs d'un rose tendre, et ses fruits écarlates globuleux.
II. Rosier k aiguillons épingles (ilo^a acicularis)^ de Sibérie.
Ses aiguillons sont très menus et droits; son feuillage est glauque.
Dès le mois d'avril, il produit des fleurs rouges axillaires, assez jolies.
,12. Rosier jaune de soufre (^Rosa sulphurea)^ du Levant Rameaux longs , faibles , couverts d'aiguillons aciculaires ; feuillage
Î'aunâtre ; fleurs grandes, très dou- )les , inodores. Ses tiges , presque sarmenteuses , ont besoin d'ôtre soutenues: n'a rien de commun avec l'églantier jaune dont je parlerai plus loin. La variété naine , pompon jaune ^ est très hispide et fleurit rarement ; franche de pied , il Caïut la greffer sur un sujet élevé.
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i3. Rosier très epineitx pim- PREN£LLË ( Iio9a spmosisslma ), indigène. Alguilloos droits , inégaux , nombreux ; feuilles petites, planes; fleurs petites , variables du blanc au pourpre foncé ; simples ou doubles , selon les variëLés qui sont très nombreuses : en voici quelques unes, Petite Écossaise , (leurs blanches» doubles; Estelle , semidouble , blanche carnée , que les jardiniers appellent encore Pltnpreiielle bifère ^ parceqn'elle refleurit à Taultomne; Belle Laure, fleurs blanches , maculées de pour-
Î>re aux onglets ; pourpre foncée i leurs simples ou doubles; k fleurs jaunes doubles , encore très rare ; Camélia , fleurs blanches , écla^ tantes , semi-doubles ; Nankin , fleurs simples , jaune earné ; la Redouté , propre aux massifs par ses tiges élevées , son feuillage glauque et ses fleurs nombreuses , simples et carnées. Il y a encore des variétés curieuses chez M. Noisette , à pétales tigrés de plusieurs manières sur des fonds blancs ou pourpres.
1 4. Rosier a fleurs en coupe ( Rosa inooluta ). Aiguillons nombreux , inégaux ; feuillage pubesccnt ; pétales contournés , fruit hérissé , ses principales variétés sont, Lady Blush^ à grandes fleurs camées, scmi doubles ; Micrantha^ k petites fleurs doubles, pourpre nuancé ; Bicolor^ à pétales rouges à rintérieur , blanchâtre en dehors.
Sixième tribu. — Rosiers cent feuili.es. Pédoncules munis de soies roides et de bractées; aiguillons de plusieurs formes ; folioles du calice inégales. C'est dans cette tribu que se trouve la plus grande partie des roses doubles cultivées pour leur beauté.
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i5. Rosier de Damas , plus connu sous le nom de quatre saisons , ( Rosa Damascena ). Aiguillons inégaux , la plupart courbés , calice réfléchi; fruit alongé.
Cette espèce a plusieurs belles va»riétés , telles que celle à fleurs blanches ^ qui s'élève à douze pieds de hauteur; le Portland qui donne de grandes fleurs , semi-doubles , d'un pourpre éclatant , depuis juin jusqu*en novembre ; Rose du roi , sous- variété à très belles fleurs pourpre foncé ; Perpétuel ^ à fleurs semi-doubles , d'un rouge clair brillant; la Belle FaheHy ii très grandes et très doubles fleurs , rose foncé ; la Gracieuse ^ k grandes fleurs pommées, très doubles et carnées ; le Damas sans aiguillons,' le Pourpre quatre saisons* Ces deux dernières , quoique d'un grand mérite, sont encore peu répandues. Toutes les /ariétés de cette espèce fleurissent au moins deux fois par an.
ib. Rosier Belgique de Puteaux {RosaBelgica). Ressemble assez au précédent , mais s* en distingue par ses fruits globuleux et en ce Wil ne fleurit qu'upe fois par an. Ses variétés sont , Yorck et Lancastre^ k fleurs semi-doubles, panachées de blanc et de rouge ; Félicité , à fleurs rose clair, tiquetées de blanc ; Belgique came , à grandes fleurs doubles , très nombreuses; Belgique à bouquets ou Damas argenté^ remarquable par son feuillage blanchâtre et par ses nombreux bouquets de moyennes fleurs doubles et carnées; Rose de Cels^ à fleurs très grandes, semidoubles, d'un rose très clair; Perle d* Orient j fleurs d'un rouge un peu orangé $ Belgique çiolet , à fleurs très doubles, blanches à la circonférence , violettes dans le cen-
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trc; Vénus (T Italie^ fleurs plus doubles et plus colorées que celles da Belgique camé.
KOSIER CENT FEUILLES (/2o£a
centifoiia ). Le plus remarquable et le plus cultivé pour la beauté ^ la couleur et la suavité de ses fleurs. Parmi le grand nombre de ses variétés , je citerai la rose des peintres^ moins double et moins pommée que la cent feuilles ordi* naire ; mais d'une plus grande dimension et d'un coloris plus vif; Vilmorin , fleurs peu nombreuses, très ouvertes , d'un rose tendre, portées sur de très longues queues; Unique , très double , de moyenne grandeur, ayant le bouton lavé de rose , mais la fleur épanouie du blanc le plus pur en dedans; Mousseuse, quand même cette superbe rose n* aurait pas le calice mous* seux , on la distinguerait encore an rose vif et brillant de ses pétales qui la rapproche de la rose des peintres. On la possède aussi à fleurs simples , k fleurs blanches, à feuilles glauques , à feuilles de sauge , à fleurs panachées ; enfin il n'y a pas de raison pour qu'on n'ait pas bientôt des roses mousseuses dans toutes les tribus; à feuilles de laitue^ fleur double , très belle par son volume et son brillant coloris , feuilles singulières par leur ampleur et leur crispation ; Anémone^ petite et de la forme d'une anémone double; Constance , fleur très grande , paraissant provenir d'un croisement avec quelques provins , k cause des nuances de ses pétales; Foliacée , remarquable par la grandeur de ses folioles calicinales foliacées elles-mêmes ; de Cumberland^ très grande fleur, d'un rose tendre , un peu en désordre; Petile hollandaise ^
tige basse doimwt beaucoup de
ROS S
fleurs très pommées , petites , ne s'ouvrant pas toujours facilement; Pompon: il y en a de plusieurs sortes , tous sont de très petits rosiers propres aux bordures , et donnent des fleurs proportionnées â leur force : on distin|^ue le pom« on de Portugal, de Bordeaux, et e Kingston qui a les feuilles très grandes , quoique ne donnant que de petites fleurs ; la Rose œillet , ses pétales sont à moitié avortés et tous chiffonnés ; quand elle est bien venante , elle n'est pas laide , mais lorsqu'elle souffre elle a l'air d'un petit monstre; Aglaé-Adansony grande fleur semi-double , panachée de rose clair; Vanspaendonck^ a les feuilles très profondément dentées; Belle sans pareille^ hybride d'un gallique; enfin petite mignonne, hybride d'un pompon, k fleurs pourpres.
i8. Rosier DE Provence (/2o5a Proçincialis)^ Aiguillons inégaux, épars, feuillage oblong, h dents ai* guës , pétioles aiguillonnés , calice réfléchi, fruit ovale , fleurs larges, peu odorantes , roses et carnées , en corymbe. Voici ses principales variétés : Agathe royale , fleurs nombreuses, doubles, moyennes, rose vif; Agathe de Provence, fleurs plus pâles ; ancienne duchesse drAngou^ léme , fleurs nombreuses , d'abord camées, ensuite d'un blanc parfait; Agathe proli/ère,hdle variété sujette à produire des boutons stériles au centre de ses fleurs; Agathe de Por^ tugal, fleurs globuleuses, pourpres, paraissant tenir de la cent feuilles; Agathe pyramidale , fleur très dou-ble , quelquefois prolifère , d'un incarnat très vif; lat Parisienne^ corymbes nombreux , fleurs portées sur de longs pédoncules; Ornement de carafe , fleurs pourpres ,
trè3 doubles : ticut beaucoup de la
AOS
précédente; de Prooence hfeuillei d'orme , remarquable par ses feuilles ; Pompon des Alpes , fleurs très petites f d'un pourpre clair.
ig. Rosier de Provins ou Gallique ( Rosa galiica)^ aiguillons presque égaux , menus , feuillage roide, peu denté ; fleurs grandes , droites ; divisions du calice ovales ; fruits arrondis. I^es variétés qu^on rapporte à cette espèce , sont si nombreuses , qu'on est obligé de les séparer en plusieurs groupes diaprés la couleur de leurs
fleurs*
I® Les Pourpres* Roi des pour-pres^ fleurs moyennes, très doubles, d'un pourpre foncé ; Pourpre sans épines, fleurs plus grandes , aiguillons nuls ou très rares; Gicria mundi , très grande et belle fleur , sans variétés, à fleurs roses; Belle Herminie , fleur semi - double , pourpre vif, ponctuée de blanc.
Le Roi deTrance. Fleur très grande , pourpre intense.
Gbakdesse royale. Grande flenr d'un pourpre clair; Belie Thérèse , fleur grande , très double d'un pourpre violet ;'i{au6*our^, fleur très grande h pétales chiffonnés ; la Cocarde pourprée, grande fleur pourpre foncé panachée d'une nuance plus claire; Belle liervy^ fleur large, d'un pourprenuancéetclairsurlesbords; Promille f grande fleur très double, pourpre carminé ; le Capricorne , fleur très double , pourpre velouté intense ; Temple d'Apollon , fleur très grande , semi-double; Carmin brillant , fleur moyenne , pourpre clair, carminée au centre.
a<* Les violettes. La rose éoé^ que , grande fleur pourpre violet ; V Impératrice ^irès double , pourpre violet foncé ; Terminale , rameaux uniflores ; V Ardoisée , grande fleur violette très double ; Grande ardoi^
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sée^ diffère de la précédente par des stries blanches ; Nirum de l'Endos , très grande 9 pourpre violet nuancé ; Joséphine^ fleurs en faisceaux, très doubles « régulières ; Belle éqiiermoise^ grande et belle fleur
Ï>ourpre violet; V Enfant de France^ leur moins grande mais très dou> ijle; Duc d'Angoulême , fleur violette , pétales marginés de blanc ; As^ pasicy pourpre violet à bords blancs; Merveilleuse y pourpre violet nuancé, très double ; Amande , fleurs nombreuses, 1res doubles , régulières , pourpre violet foncé.
'3<* Les veïX)tttées, (Mahecà). On appelle ainsi plusieurs variétés de provins dont les pétales toujours d'un pourpre violet très foncé ont l'aspect du velours: on les dislingue en ce qu'elles sont plus ou moins doubles et de nuances plus ou moins foncées. U Aigle noir y fleur semidouble ; Noire de Hollande , violet obscur ; Cramoisi brillant , grande fleur double , nuancée de cramoisi et de carmin ; Grand Pompadour^ fleurs nombreuses ; V Espagnole , double, veloutée, pourpre nuancé; la Belle camellia^ très double pourpre changeant ; la Cocarde pourpre , fleur grande , cramoisi foncé, panachée ; Duc de Bordeaux ^ fleurs moyennes, nombreuses, d'un pourpre cramoisi éclatant
4-'' Les roses et carnées. Nouvelle duchesse dAngoufêmCy fleur moyenne d'un rose tendre; Clémentine^ point d'épines , fleur très double , rose au centre , . carnée à la circonférence ; Provins panaché^ fleurs semi-doubles , larges et panachées ; PiiX)ine , fleur carnée, striée de rose ; Beauté surprenante^ grande fleur blanche k cœur rose ; Fenus mère , fleur moyenne , incarnat très vif; la Constance ^ très grandes fleur), incarnat nuancé sur les
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bords ; la Glacée , fleur très dojnble y camée , ^ pétales comme transparents; la Daupkine, fleur moyenne , très double , incarnat clair ; Rose Gajr , grande fleur semidouble, pourpre clair naancé de blanc ; Comtesse de Genllk , belle fleur très double , carnée , souvent prolifère; Naialie^ semi-double, rose clair nuancé et marbré.
5. Les blanches. Fausse unique^ fleur blanche , feuillage très denté.
Pompon basardy fleur petite, très double , un peu carnée.
20. Rosier DE Bourgogne (jRo^a paivijlora). Connu aussi sons le nom de pompon de Bourgogne : il est touffu , n'atteint qu'un pied de hauteur , et sQs fleurs sont très petites, d'un rose clair et très doubles ; fait de charmantes bordures.
Septième TRIBU. — Rosiers velus. Rejetons verticaux, aiguillons presque droits ^ folioles calicinaies conniventes et persistantes.
ai. Rosier de Francfort {Rosa iurùinala ). Buisson de cinq à six pieds : feuillage glauque en dessous ; fleurs moyennes , rouge foncé, semi -doubles, variété double , plus grande , appelée grande Piifoine dans la Flandre.
Rosier velu ( Rosa inl/osa
Très grand, feuillage velu, glauque, exhalant une odeur de térébenthine quand on le froisse ; fleur grande , d'un rouge pâle , simple ou semi-* double. Le fruit est fort gros , et se mange dans quelques endroits.
23. Rosier coTONNtux ( Rosa tomentosa ). On cultive quelques unes de ses variétés, comme celles' à fleurs semi- doubles , à fleurs dou-^ Lies y à fleurs semi-doubles carnées ^ à fleurs blanches y jaunes ^ etc.
Rosier blanc ( Rosa alba
Il me semble que MM. Lindley et de Pron ville se sont écartés de leur
ï. IL
sagacité ordinaire, en pkçanl le rosier blanc dans la f rîbu des rosieurs velus. Les rapports qui ont déterminé les auteurs à ce rapprochement , sont diflîcilement sentis tandis que les différences sautent aux yeux. Le rosier blanc simple ne se cultive que comme sujet propre à recevoir la greffe. Ses variétés sont peu nombreuses , mais on lui trouve beaucoup d'hybrides à fleursdoublesy d'un hhncpur.G rosse cuîssse de nymphe, couleur de chair très agréable ; Petite cuisse de nymphe ^ plus petite que la précédente • à cœur çerf^ verdâtre dans le centre \ Royale, fleur large, couleur de chair, odeur agréable; Belle Aurore^ fleur régulière d'un blanc rosé ti-.
rant sur le jaune ; Eliza, rose au centre, blanche à la circonférence- Céleste, ses pétales , d'un blanc pur* prennent une teinte de bleu de ciel?; à feuilles de chancre, fleur blanche , feuiUes très étroites, blanchâtres en dessous ; Précieuse, plus grande et plus double que la belle aurore; Semonnlle, hybride à grandes fleurscarnées,tirantsurle jaune.
25 Rosier ÉVRATiN(iîo^a ei?raiinà). Espèce très vigoureuse, haute de six à huit pieds , feuillage d'un vert sombre ; fleurs nombreuses en paniculcs, carnées, s'ouvrant difficilement. On a une variété à Heurs doubles.
Huitième tribu. — Rosiers rouilles. Aiguillons inégaux , setiformes ou arqués, feuifles glanduleuses en dessous , divisions du calice persistantes.
RoSÎER JAUNE, rCLWiîEr
jaune, haut de six k huit pieds; rameaux bruns; feuilles pctitesy odorantes dans leur jeunesse ;' fleurs jaune jonquille à odeur de punaise, mais de beaucoup d'cf et. Sa variété capucine, U fleurs
5So
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rooges, orangé en dedans et jannes en dehors y est encore plus belle :
Fnne et Fautre sont simples. On en cite une panachée et une à fleur double que je ne connais pas.
2j* Rosier rouillé , églantier ODORANT. On cultive quelques variétés de celte espèce dont les feuilles froissées sentent la pomme de rénette. Jay^ fleur grande , semidouble Y panachée et striée de blanc; Za^f /A, fleur moyenne, semi-double , rose vif; Peiile Hessoîse^ fleurs moins doubles et plas nombreuses; Odorant à fleurs blanches j disposés en ombelle ; EglaïUier mousseux , que je ne connais pas, mais qu'on trouve fort beau; Belle Hébé , fleurs moyennes, doubles, pourpres.
Neuvième tribu. — Rosiers ct- NORHODONS. Aiguillons] aigus et crochus , folioles dénuées de glandes , divisions du calice caduques.
a8. Rosier églantier a fleurs DOUBLES. On ne cultive guère que cette variété pour romement,mais l'espèce à fleur simple qui croît partout , sert de sujet pour greffer toutes les variétés vigoureuses.
29. Rosier glauque. Sa hauteur de huit ou dix pieds , son feuillage glauque et rougeâtre , ses fleurs nombreuses , d'un rouge tendre , simples ou semi-doubles, disposées en corymbe , le rendent propres à la décoration des grands jardins.
30. Rosier des Indes \Rosa indica). On le confond assez souvent avec le bengale auquel il ressemble en effet beaucoup. Sa plus belle variété est la rose thé^ ainsi nommée de son odeur. Le Bengale j aune ^ qui paraît une sous-variété de la précédente , à fleur sulfureuse.
3i. Rosier du Rengale (^Rosa temperflorensy Toujours vert , ai-
8' uillons recourbés, feuilles glabres, eurs rose foncé , peu odorantes ^
nos
simples, semi- doubles ou doubles dans une section , pourpre aussi plus ou moins foncé dans l'antre ; chacune de ces deux sections contient déjà une vingtaine de variétés fort distinctes selon les marchands, mais si difficiles à distinguer, selon moi, que je ne croispas devoir entreprendre de signaler leur différence , ni même de rapporter leurs noms. J'aime mieux prévenir que les bengales pourpres sont moios grands et plus délicats que les roses, et que cependant il est bon d'en avoir des deux couleurs: leur mariage fait un bon effet dans les massifs.
J'ai porté le bengale rose il Cayenne en 1819 , et il s'y est acclimaté au-delà de toute espérance; on y possédait déjà le bengale pourpre sous le nom de rose de Surinam , parcequ'on l'avait reçu de cette colonie.
33. Rosier noisette. 11 y a tout au plus six ans que ce rosier est introduit en France , et déjà on en .
possède une douzaine de variétés toutes plus jolies \t& unes que les autres. Ses tiges sont nues, ses feuilles petites , ses fleurs nombreuses , disposées en corymbe , petites mais bien faites. On en a depuis' le blanc jusqu'au rouge vif; fleurit deux fois par an. On le dit hybride de la rose muscade et de la rose du Bengale. Envoyé des Etats-Unis i M. Noisette, habile cultivateur, qui l'a multiplié avec rapidité, et lui a donné son nom. /
Dixième tribu. — Rosiers a styles SOUDÉS. Styles adhérents et formant une colonne.
33. Rosier des champs (Rosa an^snsis ). La culture ne s'est probablement pas encore occupé de cette espèce puisqu'on n'en possède pas de variétés; comme ses tiges sont flexibles , fort longues , et se couvrent de nombreuses pe-
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tltes fleurs blanches, il ferait de* feuilles très luisantes, tige grim- TefTet étendu sur les rochers d^un paiite.
jardin pittoresque.
34- Rosier toujours vert ( Rosa sempeivirensy Fort longues tiges rampantes ; feuillage petit d'un vert luisant; sts fleurs, qui sont petites , blanches, et sentent le musc , se montrent difûcilement aux environs de Paris. Sa variété à larges feuilles doit être préférée.
35. Rosier multiflore ( Rasa FFUiltiflorayïiges fort longues, sarmenteuses ; feuillage petit, blond , soyeux; fleurs nombreuses, très doubles, petites, disposées en corymbe, rose tendre dans une variété, et d'un rouge assez vif dans Tautre. Ne résiste pas à un froid de 8 à lo degrés si on ne le couvre
Îas de litière. Je Tai porté aussi à layenne , où après trois années , il n'avait pas encore fleuri quoiqu'ayant une tige longue de dix* buit pieds que j'avais (ait monter le long d'un mal.
36. Rosier musqué (^Rosa nwscliata)* Ses tiges vertes, presque nues, s'alongent beaucoup et peuvent être palissées; il a les
. feuilles étroites, vertes en dessus, glauques en dessous ; il fleurit tard; ce n'est qu'en juillet qu'il montre de grands corymbes de (leurs blanches , simples ou doubles , et auxquelles il faut une chaleur soutenue. Tout le monde connaît leur odeur agréable; elles entrent dans l'essence de rose du sérail; ce rosier a besoin d'être couvert pendant les gelées sous le climat de Paris. On lui rapporte un rosa ni^a qui est plus fort, inoins sensible au froid , dont les fleurs simples sont beaucoup plus grandes et s'épanouissent mieux.
Onzième tribu. — Rosiers Bànkssem:». Stipules subulées y
37. Rosier trifoue ( Rosa tiifoliaia ). Petit : tige couchée ; fleurs blanches, peu connu et méritant peu de l'être, puisqu'il ne peut supporter nos hivers qu'en orangerie , et qu'il est moins beau qu'un églantier sauvage.
38. Rosier de Banks ( Rosa banksia ). Originaire de la Chine , parfaitement naturalisé chez nous puisqu'il n'a pas souffert dans l'hiver de iSaS À i8a6. Ses tiges souples et sarmenteuses , le rendent propre k £aâre des palissades , • couvrir des murs jusqu'à la hauteur de trente pieds; pli|s il est grand plus il donne de fleurs , qui sont petites, blanches, doubles, disposées par booquets et sentent la violette. On parle d'une variété
à fleurs jaunes que je n'ai pas encore'vue.
Enfin je termine cette énumération qui, quoique fort longue, ne contient pas le quart de ce qu'annoncent plusieurs marchands dans leurs catalogues qui grossissent chaque année , et dont la nomenclature n'éflre malheureusement pas la concordance désirable.
Culture et multiplication du rotier.
On multiplie les rosiers par semis, par marcottes, par boutures, par éclats, et par la greffe. On sème à l'automne aussitôt la maturité des fruits , dans des caisses ou terrines que Ton rentre pendant l'hiver, pour préserver le jeune plant et les graines germantes des fortes gelées; on sème au printemps dans une terre douce , fertile , k demiombre , que l'on tient fraîche au moyen d'arrosements ; on bine, on sarcle le jeune plant pendant la saison, et si l'hiver suivant il
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gelait an peu fort, on le couvrirait avec de la litière sèche. Une partie de ce plant pourra ^tre repiqué au printemps suivant; le plus faible restera encore une année en place pour se fortifier : le plant venu eu caisse ou en terrine se traite de même. Un rosier provenu de graine, fleurit ordinairement dans sa quatrième et cinquième année , mais il faut qu'il ait fleuri deux ou trois fois pour qu'on puisse bien apprécier le mérite de sa fleur.
La multiplication par marcotte se fait sur les espèces qui drageonnent peu ou point , comme le rosier muscat , bengale , multiflore , banks , noisette. On sait que marcotter n'est autre chose que d*abaisser une branche dans une petite fosse naviculaircy creusée en terre , de lui faire faire Parc dans cette fosse , de Vy fixer au moyen d'un crochet de bois , de recouvrir la partie arquée de terre douce , et de donner k la partie supérieure et saillante de la branche , une direction verticale.
La bouture est un morceau détaché d'une plante que l'on fiche en terre avec certaines précautions : tous les rosiers reprennent de bouture plus ou moins facilement ; les espèces difficiles se couvrent d'une cloche pour empêcher l'évapqratîon , plusieurs se multiplient aisément par des tronçons de racine que l'on plante en ne laissant dehors que la longueur d'un pouce. Enfin, quand on a des branches d'un k trois ans , on les coupe par bouts longs d'un pied que l'on plante , en rigole , k l'ombre, et que l'on tient fraîche* ment par des arrosements, et un bon paillis.
On multiplie fréquemment plu-
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sieurs sortes de rosiers par éclats; c'est à dire que quand un rosier a plusieurs tiges qui prennent naissance sur la racine , on les sépare, soit ài force de bras, soit en les fendant avec un tranchant , et faisant en sorte que chaque branche emporte avec elle une partie de la racine ; on arrose bien les plaies, on rafraîchit les racines , et on raccourcit beaucoup les tiges avant de les plan'er.
La greffe est le moyen de multiplication le plus usité depuis l'usage des rosiers à tige. C'est la greffe en écusson , k œil poussant ou k œil dormant, qu'on emploie le plus généralement quoique toutes les autres réussissent également. Quoiqu^on puisse greffer jusqu'au un certain point tous les rosiers les uns sur les antres , l'églantier est pourtant le sujet sur lequel on greffe avec le plus de succès un très grand nombre d'espèces ; il convient surtout aux plus vigoureuses. Les petites espèces se greffent sur des sujets de petite espèce. C'est k tort qu'on a avancé que les rosiers greffes sur églantiers ne vivaient pas long-temps :
il me semble qu'un rosier greffé qui donne des fleurs pendant quinze k vingt ans, procure assez de jouissance , et il y en a plusieurs au fleuriste du roi qui ont cet âge et qui vivront encore plusieurs années.
La culture des rosiers exige des soins assez assidus, mais n'offre pas de difficultés. Une terre franche , douce , fraîche , aérée est celle qui leur convient le mieux.
Ceux francs de pied forment ordinairement un buisson arrondi , haut d'un k six pieds qui persiste très long-temps, parcequ'il pousse de son pied de nouvelles braocbes
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qui remplacent les anciennes à mesure qu^ elles s'épuisent et qu'on a soin de supprimer. Quant à ceux greffés en tête sur églantier, il faut avoir soin de supprimer les scions qui se développent au pied et sur la tige de Téglantier à mesure qu'ils paraissent , et comme ils ont ia tête volumineuse, les vents et le poids de Peau les auraient bientôt rompus si on n'avait pas soin de les tenir toujours solidement attachés à un fort tuteur.
Tous les ans au printemps, on nettoie les pns et les autres de leur bois mort , des mousses et lichens qui se fixent sur leurs rameaux^ y et on taille toutes les branches conservées à la longueur d'un à trois pouces, ou à deux yrux seulement, quand leur tetc a <Iéja un certain volume. On donne ensuite un bon labour, on fume si la terre est usée , on sarcle , on bine pendant l'été autant qu'il est nécessaire pour tenir la terre meuble et nette. Le rosier thé ne peut guère se conserver franc de pied; il faut le greffer sur églantier pour le faire vivre et jouir de sa beauté; néanmoins il ne dure pas autant que le bengale , ce qui confirme l'opinion de MM. Lindley et de Pronville , qui en ont fait une espèce distincte. It y a au contraire quelques rosiers qui donnent de plus belles fleurs^ francs de pieds qu'étant greffés: la pratique apprend ces différences. C'est du i5 mai au i5 juin que la plupart des rosiers fleurissent ; la rose muscade se montre plus lard ; les bengales s'épanouissent jusqu'aux gelées; les bifères recommencent il fleurir en août: mais la culture sait avancer ou retarder ces époques en favorisant Qp en. CQpIra-* riant la fégétation.
ROS
Dans les années humides, le rosier a les feuilles attaquées par une espèce à'uredo plante parasite qui se fixe sous ses feuilles, leur donne une couleur de rouille , détruit leur parenchyme, les dessèche et les empêche de remplir leurs fonctions : il en résulte que les branches cessent de pousser, ne s'aeûtent pas^ qu'elles produisent plus tard de faibles bour-geons que l'hiver surprend en sève et détruit. Un autre uredo- d'un très beau rouge se développe quelquefois sous Tépiderme du calice qu'il fend , rend difforme , et fait avorter la fleur. Dès qu'on aper-
?;oit ces parasites sur un rosier, il aut couper tout ce qui en est affecté et le brûler. Parmi les insectes nuisibles, il en est un qui s'introduit dans k queue des boutons , en mange la moelle et fart périr le bouton. 11 est rare de l'apercevoir assez t6t pour s'opposer au maL Quand au hédéguar^ excroissance filamenteuse , spongieuse, causée par les œufs d'un insecte déposés dans l'écorce de l'églantier, comme je n'en ai jamais vu sur les rosiers cultivés , je me dispense d'en parler.
Parmi le grand nombre de roses cultivées pour l'agrément, il y en a quatre qui le sont aussi 'pour la parfumerie et la pharmacie : ce sont la rose muscade , la rose de Damas, la rose dePuteaux, et la rose de Provins. La première fournit l'essence de rose si recherchée et si chère à Constantinople.
Pour obtenir cette essence, les Orientaux mettent des pétales de rose dans un vase, versent de l'eau par-dessus et placent le tout à la chaleur du soleil : bientôt l'huile essentielle se dégage , monte et «vient surnager à la surface de
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Pc^au • on la recueille avec du coton fin qu'on exprime dans de petites bouteilles qu'on ferme ensuite hermétiquement. Celte huile est bien plus précieuse que celle obtenue par la distillation. La rose de Damas et celle de Puleaux se distillent pour faire des essences et des liqueurs > ou se dessèchent comme celle de Provins pour la pharmacie. 11 est bon de remarquer que la rose de Provins seule est tonique > astringente > tandis que toutes les autres sont relâchantes et purgatives.
ROTATIONS. Cours de récol- Us, Nous avons exposé , au mol AssoLEM£iiT^ les principes d'aprè S lesquels on doit diriger une exploitation agricole , pour obtenir tous les produits dont elle est suscepti- Lle. Nous avons indiqué les cultures qui doivent se succéder pour ne pas trop épuiser le sol ; les quantités d'humus qu'elles consomment^ les préparations qu'elles exigent : les circonstances de temps , de lieux , d'exposition qui les modifient. Nous avons remarqué qu'elles sont toujours plus ou moins appropriées au terrain et que les innovations en ce genre ne doivent être tentés qu'avec une extrême circonspection. Sous tous ces rapports ce mot est complet :
mai3 peut-être n'est-il pas hoes de propos de signaler ce qui se pratique à cet égard chez nos voisins. C'est un terme de comparaison qui peut avoir son utilité. Voici les diverses rotations qui ont été consacrées par l'expérience. Je les tire de Touvrage de Sinclair, qu'a si bien reproduit Matthieu de Dombasle.
Les récoltes , dit-il , les plus généralement connues en Angleterre , sont :
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i^ Sols sablonneux.
Tarnei».
Carottes.
Orge.
Seigla.
BetteraTM.
Sarrasin.
Yesces et avoine dans lea dimats hamides.
:t^ Soi graoeieux.
Pois.
Vcsces.
Choux.
Pommea de tetre.
Sdigle.
Orge.
( Et dans les bons tols grsTelenx. }
Froment.
Avoine.
3* Argile.
Fèves.
Froment.
Avoine.
4^ Sol calcaire*
Orge.
Pois.
Froment.
Tnrneps.
Navette.
5** Tourbes.
Pommes de terre.
Carottes.
Vesces.
Tnrneps,
Navette.
Seigle.
Avoine.
£^ Sols d'alluifion*
Froment.
Orge.
Avoine.
Fèves,
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7® Loams*
Tarneps.
Pommes de terre.
Carottes.
Betteraves.
Orge.
Avoine.
Froment,
Pois.
Fèves.
Yesccs.
QuDvre et Lin.
Et dans tous ces sots , on cultive périodiquement en plus on moins grande quantilé , le trèfle et d' autres prairies artiâcielies.
Rotatiom de trois ans. M. Mnndy^ en Derby shire , a adopté avec succès le cours suivant : i® Navets de Suède ; 2*» orge ; 3*» trèfle. Mais le cours de récoites le plus productif , pour une période de trois ans, commençant, par ce qu'on peut appeler, avec des soins convenables , une récolte nettoyante , est celui qui a été adopté par M. Greenhill, en Essex: i^ Pommes de terre , 3° blé , Z^ trèfle. Il amendait fortement pour les pommes de terre dont il obtenait de huit à dix tons ( a4 à'3o,ooo kilogrammes par hectare ) ; son blé produisait ordinairement environ 4o busliels ( 38 hectolitres par hectare ) ; et il avait communément quatre tons de foin par acre (,1 3, ooo kilogrammes par hectare).
Ce système a été répété avec succès , sur le même sol , pendant trente ans, et a été adopté par un ^rand nombre d'autres cultivat«:urs.
Rotations de quatre ans, La première rotation de ce genre que nous devons indiquer est ceiSe qui est connue sous le nom d'assole«
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ment de Norfolk ; c'est à dire i*> tumeps , 3® orge, 3® trèfle, i? blé. Cependant on trouve que cette rotation n'est pas suffisamment améliorante; car, sans un supplément d'engrais du dehors , et des labours profonds , les turneps et le trèfle manquent souvent^ si Von ne rafraîchit pas la terre en la mettant en herbage pour deux ou trois ans au moins. Pour remédier à cette difficulté , on a proposé de commencer par, i^ resces d'hiver, suivies de tumeps , l'im et l'antre consommés sur place par les bêtes à laine ; le sol ainsi enrichi produira, 3» blé, 3® trèfle , 4^ orge ou avoine. £n Ecosse , sur les sols k tunieps , la rotation suivante a été trouvée profitable :
i*' tumeps, 3^ blé d'hiver, semé au printemps ou orge , 3** trèfle , 4** avoine , en introduisant , pour une partie, du blé d'hiver après les tumeps , et de la rotation très, productive et qui mérite une attention particulière, parcequ'elle est recommandée par des cultivateurs qu'on compte , à juste titre ,.
parmi les pluff habiles de leur profession. Avec les soins convenables , on a vu réussir une rotatioa encore plus exigeante , c'est à dire, i« tumeps, 3« blé, 3® prairies artificielles ( ordinairement pâturées sur place par les bêtes à laine ) , 4^ les trois quarts en blé d'hiver, semé au printemps, et un quart en avoine. Avec ce cours de récoltes, les produits d'une ferme ont été améliorés en quantité et en qualité; depuis son commencement jusqu'à présent et continuent de s'améliorer. La quantité additionnelle de produits ne se monte pas à moins de quatre bushels par acre anglais ( trois haclolilres et demi par hectare. )
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D^os le Toisinags de Dimbar, en Ecosse , on a essayé une ro(a« lion remarquable par son cxîgeance ; savoir : i ^ lurneps , 2^ blé en lignes , S*» trèfle , 4° blé en lignes. ]1 parait cependant que, même dans un climat sec et favorable , comme on le rencontre ^ans les parties basses duLothian oriental , et avec l'avantage d'une grande quantité d'herbages maritimes , une telle rotation ne peut pas se soutenir long-temps dans un sol léger. La quantité de fumier qu'on employait ordinairement se portait à environ deux charretées à deux chevaux , par acre anglais, pour les tumeps ; tandis que la plupart des cultivateurs n'en donnent ordinairement que douze.
Les tumeps étaient toujours man* gés sur place par les moutons.
On mettait une égale quantité de fumier ou d'herbages maritimes sur le trèfle , avant le labour. Malgré tous ces avantages , on a trouvé ,quc le blé ne pouvait pas revenir, avec succès , tous les deux ans sur le sol , pendant un temps un peu long , sur les terres légères. Après avoir suivi cette pratique pendant quatorze ans, le résultat a été que, quoiqu'à force d'engrais , on continuait toujours à obtenir une grande abondance de pailles ; cependant le Lié était devenu léger et peu productif; en conséquence , on a préféré remplacer la seconde récolte de blé par de l'avoine.
On a adopté , près d'Édiml)Ourg , une rotation de quatre ans, très productive; savoir: i® Pommes de terre, a** blé, 3** trèfle, 4" avoine. Mais elle ne convient que daqs le voisinage d'une grande ville où l'on peut se procurer beaucoup d'engrais , et un débit avantageux, des pommes de terre. Il
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parah , par l'expérience de ce canton , qu'une récolte de pommes de terre est une excellente préparation pour le blé ; que , relativement il la valeur du produit, il n'y en a pas de plus lucrative, et que le trèfle qui vient ensuite est abondant ; mais les pommes de terre exigent une grande quantité de fumiers et ne trouvent pas toujours un débouché facile ; tandis que leur valeur, pour la nourriture du bétail , est fort inférieure à celle des tumeps , particulièrement des navels de Suède.
Rotation de cinq ans. On a recommandé, dans divers cas, des rotations de cinq récoltes , tant pour les argileux que pour les sols légers.
11 y a plus de vingt-sept ans que la semence suivante est adoptée dans les environs de Glasgow :
1° pommes de terre , a** blé , 3<^ prairie artificielle h faucher, 4.^ pâturages , 5" avoine. Dans ce cours , il n'y a que deux récoltes de grains , pour trois récoltes vertes; et Ton a prouvé que, si tous les cultivateurs étaient convaincus qu'il y a autant de profita cultiver des récoltes destinées à leur bétail , que des aliments pour l'homme, l'importation du grain dans ce pays ne serait bientôt plus nécessaire , à cause de l'augmentation dans la quantité des engrais qui seraient le résultat de ce système. C'est une excellente maxime que celle-ci : On ne doit semer du grain qu'en même temps qu'on sème une prairie artificielle ou lorsqu'on la rompt.
Dans les sols tourbeux , après qu'ils ont été bien soignés , on a recommandé le cours suivant :
1^ Pommes de terre ou tumeps , 2° avoine ou orge , 3° trèfle ,
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4*^ pâtarage , 5^ avoine. Cependant les sols tourbeux sont sujets k perdre trop de leur consistance , par les labours, et exigent, en général , plus de pâturage pour les consolider.
Uu cultivateur expérimenté du comté de Huntingdon, considère le cours suivant comme préférable à tout autre : i° une récolle nettoyante, de quelque nature qu^elie soit , et la mieux adaptée au sol , comme turneps , vesces , colza Liné , mais ne produisant pas graine; 2^ une récolte de céréales, la plus convenable au sol , semée avec du trèfle ; 3" trèfle , fauché ou pâturé ; 4.** fèves, si elles convien- * lient au sol , et devant être binées et pâturées par les moutons , ou quelque autre récolle améliorante adaptée au terrain ; 5** céréales , selon la nature du sol. 11 assure que quelque variée que soit la nature des sols^on doit toujours suivre ce même assolement ( en exceptant les marais), et en changeant seulement les espèces de grains et de plantes , pour les atlapter à la nature du sol auquel c>ii a affaire, et à sa demande sur les marchés.
11 est certain que, dans un tel système d'assolement , un terrain , pourvu qu'il ne soit pas nalurelle- Dicnt trop infertile , non seulement ))cul être entretenu sans engrais iUi dehors, mais même doit s'a- *ini'liorer successivement. Cependant il faut s'arrtîter à un certain «legré de fécondité , pour obtenir un maximum dans les récolles de grains. Un sol peut être trop ric:he , aussi bien que trop pauvre pour ce genre de produit. L'application peu judicieuse de quelques voilures de fumier par acre , de plus que le sol ne le demaiidait, a
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sonvent réduit à peu de chose , oa même à rien , la valeur d'une récolte de blé* Sur des sols rendus trop riches, les grains sont sujets k verser, ce qui , outre le tort que cela fait à la récolte de grains , dé' truit presque toujours le trèfle qu'on y avait semé.
Relations de six ans. Les rotations de six récoltes conviennent particulièrement aux grandes exploitations sur de petites fermes , et môme sur de grandes , situées près des villes populeuses, où l'on peut se procurer une grande quantité de fumier : il peut être utile d'adopter un cours de deux ou trois récoltes ; mais , dans de grandes fermes, on doit cultiver une grande variété d'articles , ce qui diminue les risques de perles , produites par les saisons ou par les variations des prix sur les marchés ; ce qui .exige moins de fumier, ce qui permet de répartir plus également les travaux de culture , dans les différentes saisons de l'année; et ce qui exige un nombre proportionnel moindre de chevaux.
Les rotations de ce genre peuvent être partagées en trois grandes divisions ; savoir : 1° pour les sols argileux , 2° pour les sols sablonneux , et 3^ pour les loams.
1° Sois argileux. Dans les terres compactes et humides qui ont été long -temps en culture, on recommande fortement une jachère , ou, dans quelques cas, une récolte jachère , une fois tous les six ans.< La rotation qu'on regarde comme la meilleure est , i® jachère , vesces d'hiver, navets de Suède ou choux ; 2° blé, 3"^ trèfle»
4"* avoine, 5" fève, 6" blé. En Suffolk , les années de production du trèfle et des fôves sont à l'inverse. Mais, pour les raisons
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qu^OD iiKTiqueratoot-â^rheare, le trèfle doit être placé le plus l6f possible après la jachère^
a^ Sols sablonneux. Une rotation de SIX ans peut aussi être adoptée dans les sols de cette nature , comme, i^ carottes , Tesces, turneps , pommes de terre ; a" orge on avoine, avec graines des prairies artificielles; 3^ faucher pour foin on en vert, 4-* pâturage, S^ avoine.
Avec cet assolement , ces sols don* nenton produit considérable, et, au lien d'être épuisés, augmentent en fertilité. L'herbage de la première année ne doit être fauché que dans le cas où la récolte de tumeps aurait été consommée sur la place par les moutons, on si le sol est dans un bon état de fertilité. S'il est médiocre , l'herbage doit être pâturé , pendant les trois ans de sa durée.
3° Loams. Dans cette espèce de sol, on a recommandé le cours suivant: i<* tumeps ou jachères, a*» blé ou orge, 3» trèfle , soit seul, soit mêlé de ray-grass avec addition d'un peu de trèfle jaune , i^ avoine, 5* vesces, pois ou fèves ; 6^ blé.
Les riches loams , qui peuvent supporter cette rotation lucrative, donneront le plus haut produit possible , surtout si Ton sème , après le trèfle, de l'avoine hâtive ^ car, dans tous les sols meubles , ce grain est toujours la récolte la plus profitable dans cette position , où il produit rarement moins de soixante *bushels par acre anglais ( cinquantesept hectolitrespar hectare): elle V est beaucoup plus lucrative que le blé qui est très sujet à la rouille dans ces sortes de sols.
Les récoltes sont aussi, dans cette rotation , divisées de la ma-
ROT
ni ère la plus avantageuse. On obtient les récolles de grains les plu& précieuses , sans qu'aucune revienne deux fois dans le même cours ; excepté un peu d'orge qu'on est obligé de semer après les lurneps consommés tard dans la saison. Quelques cultivateurs sèment de l'avoine hâtive après les tumeps , surtout dans les districts du nord , où l'avoine a constamment un pris élevé. Mais Torge réussit en général mieux après les turneps consommés tard, et on a trouvé, dans beaucoup de sols^ que l'avoine est le grain qui réussit le plus mal après les tumeps« En outre , le trèfle réussit rarement avec l'avoine , mieux*avec i'oi^e et encore mieux avec le blé semé aa printemps. Dans l'orge, si elle n'est pas versée, le trèfle réussira ;mais, d'après l'état de haute fertilité où se trouve le sol dans celte rotation, l'orge est en danger de verser, excepté certaines variétés qui se couchent rarement. Les prairies artificielles manquent rarement parmi le blé semé au printemps ^ qui n'est pas si sujet k verser que le blé d'automne, et peut- être qu'aucune autre espèce de grains.
On ajoutera que , le blé étant semé plus tôt dans la saison , que l'orge ou l'avoine, cette semaille hâtive convient bien au trèfle, en lui assurant une humidité sufSsante pour sa germination.
Rotations de sept ans. La rotation suivante est adoptée dans quelques uns des sols les plus riches et les plus profonds du Suffolk : i« turneps, a» orge, 3*» fèves , 4^ bic , 5» orge , G*» trèfle, 7** blé. On dit que, avec ce système , les récoltcs^sont productives et que la terre est mainteiioe dans un grand état de propreté.
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Ratatiom de huîi anf* Sur des loams ou des argiles riches y ou lorsqu'on peut se procurer une grande abondance d'engrais , on a fortement recommandé le cours de huit ans suivant: i^ jachère fumée, 2^ blé, 3<* fèves en lignes cl binées, 4** orge, 5» trèfle et ray-gra&s , 6® avoine ou blé , y^ fèves en lignes et binées , 8^ blé et avoine. Cette rotation est calculée pour assurer d'abondantes récoltes pendant toute la période , pourvu qu'on fume sur le trèfle avant de le rompre : sans ce supplément d'engrais, l'assolement serait mauvais , et Ton n'obtiendrait que de faibles récoltes , dans les dernières années du cours.
Il est à propos de remarquer ici , que les pois ne se trouvent compris dans aucune de ces rotations, atlendu que l'expérience a démontré qu'ils ne peuvent réussir qu'une fois dans six ans sur le Diéme sol , et qu'ils sont, par conséquent , seulement convenables pour de très longues rotations ou pour des sols qui n'ont pas une profondeur suffisante pour les fèves, comme des, sols légers k turneps, ou des argiles peu profondes.
Ils réussissent principalement sur une prairie ariificielle rompue ; mais môme alors, la récolte est casuelle , et favorise souvent la croissance des mauvaises herbes.
Ces observations sont appuyées de l'autorité de M. Coke , qui , dans les sols légers , après le cours ordinaire de Norfolk ; savoir :
i" torneps , a° orge , 3® trèfle , 4-^ blé , adopte le suivant, comme seconde rotation : i** tumeps ^ 2^ orge , 3^ dactyle pelotonnée ou antres herbages pour pâture , ^y pâture, 5® pois , 6'* blé.
ROUCOU, ROUCOUYER,
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( Btca orellana ). Grand àrbris* seau de l'Amérique méridionale y produisant une couleur rouge ^ appelée également roucou : cet arbrisseau se plante en quinconce , k la distance de s à 3 toises; on le fait ramifier près de terre, de manière à ce qu'il forme une large I6te, haute seulement de 6 à 8 pieds, afin d'en faciliter la récolte; ses branches sont d'ailleurs très flexibles et s'abaissent aisément ; il vit une quinzième d'années en bon rapport ; au bout de ce temps> on fait une autre plantation ; c'est un très beau végétal, orné de grandes fleurs roses , auxquelles succèdent des fruits secs , hérissés , fig-jrés en mitre , contenant chacun de vingt à trente graines recouvertes d'une substance rouge qui est le roucou , et que Ton obtient de deux manières différentes.
Pour avoir du roucou superfin , on détache cette substance colorée de la graine , par le frottement et par des lavages ; on en fait de petites tablettes que les Brésiliens vendent fort cher : mais ce n'est pas le roucou généralement employé dans le commerce ; ce dernier est moins beau, moins cher , et infiniment plus abondant. Pour l'obtenir , on fait macérer les graines avec la couleur qui les revêt dans l'eau , on écrase le XoxH en»
semble , on fait cuire et évaporer de manière k obtenir une pâte que l'on divise en pains de plusieurs livres , et que l'on fait sécher sur des' planches.
La fabrication du roucou exige un grand attirail : il faut d'abord un hangar pour mettre le tout à l'abri des pluies , une douzaine et plus de longs canots qui sont de gros troncs d'arores creusés , dans lesquels on lave , on triture , on fait
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macérer el même pourrir les graines : il (aut encore des chaudières en fonte , un fourneau, des pilons, des pelles, des râteaux, etc., el de Peau , beaucoup de bras , une grande surveillance , et supporter nne odeur extrêmement fétide qui se dégage àes graines en macéralion. En voyant faire ainsi le roucou, à Çaycnne , et considérant combien toutes ces graines à chair verte, écrasées , pourries et mélangées avec le roucou , en alléraient f éclat, î'ai demandé pourquoi on ne les ôtait pas plutôt que de les écraser ainsi ; on m'a répondu que ces graines écrasées étaient un mordant qui donnait de la solidité à la couleur. QuoiquMl en soit, il y a autant dedirférence entre le roucou extrait sans trituration , et celui broyé avec la graine , qu^il y en a entre Toutre-iner et Tindigo.
ROUILLE. Maladie des plantes qui se manifeste par les taches jaunâtres dont se couvrent les feuilles et les tiges , et qui a pour résultat de diminuer considérablement les récoltes.
La rouille a, pendant long-temps, été attribuée aux brouillards , à la rosée, etc. Cette opinion était fondée sur ce qu^elle agit h peu près comme la brûlure , et qu'elle est plus abondante dans les années pluvieuses et certaines localités exposées à T humidité. On sait aujourd'hui qu^clle est due à un champignon parasite du genre des urédo qui se propage, comme la carie et le charbon , par le torrent de la circulation. Ses ravages sont quelquefois tels qu'on est obligé de renoncer à la culture du froment qu'il attaque et détruit principalement dans les vallées marécageuses ou au niiliou des bois.
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La rouille , lorsqu'elle n'atteint que faiblement les feuilles d'un pied de blé , n'influe pas d'une manière sensible sur sa végétation, et par conséquent sur ses produits en grains ; mais lorsqu'elle embrasse les feuilles et la tige ensemble , elle absorbe une grande partie de la sève destinée aie nourrir, suspend l'accroissement de la tige qui ne peut plus alors fructifier , et périt avant les autres.
On a proposé y pour arrêter les effets de la rouille , une foule de moyens, dont aucun n'a jusqu'à ce jour obtenu de succès réel. Le seul qui mérite d'être mis k exécution, c'est de faucher les blés qui en sont infestés avant l'apparition de la tige ; les feuilles qui se développent après cette opération et qui en sont le plus souvent exemptes f remplacent celles que l'on a coupées. Cette rouille n'ayant pas d'ailleurs répandu ses bourgeons sémini formes , c'est autant de moins pour les recolles suivantes.
Peut-être serait il plus efGcace de ne semer les blés que dans les endroits secs et exposés aux grands vents.
« Peut-être , dit un agronome célèbre , trouverait- on un jour quelque remède contre ce fléau.
L'analogie porte à croire que le chaulage serait son spécifique , comme il l'est de la carie et du charbon , mais quelques rapports qu'il y ait entre ces derniers et la rouille, les circonstances sont fort différentes. En effet , la rouille , ou la plus grartde partie de la rouille achève son évolution avant la maturité des grains ; ses bourgeons sémiuiformes se répandent sur la terre et y attendent le grain qu'on doit y semer. Comment les attaquer!' Il semblerait quelamar^ che la plus favorable à suivre se-
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rait le retour k longs intervalles ^e la culture des céréales ; car il ne paraît pas que la rouille qui attaque les légumineuses , les crucifères, et autres familles de plantes cultivées, soit la même que celle qui se voit sur les graminées; mais combien d'années ces bourgeons séminiformes peuvent- ils rester dans la terre en état de germer ? Cest sur quoi on n'a aucune donnée positive ; mais ce qu'on sait de la carie et du cbar- Bon peut (aire penser que leur faculté de se reproduire ne dure pas long-temps. »
Rouille du fer , combinaison de i'oxigène de Pair ai>ec ce métaL Dissoute en partie dans l'huile , elle sert dans l'économie domestique, à marquer le linge d'une manière ineffaçable. Elle s'applique aux sacs , aux bannes , en un mot à tous les objets qu'emploie journellement une exploitation rurale.
Rouille des foins. Envoloppe terreuse qui s'attache et nuit aux foins par suite d'une inondation survenue pendant qu'ils étaient encore sur pied.
Les foins rouilles sont impropres à la nourriture des bestiaux auxquels ils occasioncnt de graves maladies. Le battage au fléau ou avec des baguettes fait bien tomber une partie des impuretés; mais il en reste toujours assez pour dégoûter ceux à qui on pourrait les présenter. Le lavage à Teau courante ne produit pas d^efîfet plus sensible. La seule chose à faire, lorsqu'on est forcé de les faire maifger, c'est de les asperger d^eau salée après qu'on a fait usage des deux moyens précédens.
ROUISSAGE. FoyezUv.
ROULEAU. Pièce de bois cy-
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lindrique soutenue par deux axes de fer o« d'un bois dur, dans des brancarts auxquels on attelle des bœufs ou des chevaux. Fig. 5. B. ^ rouleau simple avec son brancart fait de deux aisselle? AB qu'assemble la traverse CC» Cet instrument se passe sur les terres nouvellement semées , pour unir les sillons , ou sur les blés après l'hiver , afin d'enterrer les racines soulevées par la gelée.
ROUTES (confection et entretien). Un système de routes mal conçu est aussi onéreux à l'état que dommageable au commerce* Sans cesse dégradées , souvent impraticables, elles absorbent une masse de fonds et de main-d'œuvre énormes , elles ralentissent les communications, exigent des attelages considérables , et par conséquent accroissent le prix du transport : ces dépenses , cette stagnation , les hommes , les chevaux qu'elles enlèvent à l'agriculture représentent un capital qui n'est pas le moindre des impôts que l'ignorance lève sur le travail : aussi s'est-on tourmenté de mille manières pour s'en affranchir. La construction des voitures , la grandeur, les dimensions des roues, tout a été réglé , tout a été prescrit. Bien plus, on a déchaussé le sol , on a prodigué les fondations et les pavés ; cependant les routes ne sont pas devenues meilleures. Couvertes de boue et d'ornières , à peine offrent-elles un point où les hommes et les animaux puissent poser le pied sans défiance. Mais h quel remède avoir recours ? Quel moyen em ployer i* H est fort simple. Nous allons rex{>oser en peu de mots.
Souvent, dans une étendue assez bornée , la même route présente des parties dont le contraste est
HOU
frappant. Les unes sont dans un état constant de dégradation , el les autres sont plus ou moins supportables. Cependant elles sont construites avec les mômes matériaux , parcourues par les mômes voitures , fréquentées par les mêmes attelages. Quelle est donc la cause de cette anomalie singulière ? La disposition , la mise en œuvre de ces mômes matériaux. En effet, une roule , dans sa véritable acception , est une aire unie et assez solide pour que les voilures puissent y circuler constamment. Or rien n'est moins approprié au but qu'on se propose que la manière dont on s'y prend. On ouvre , on creuse le terrain ; on substitue à la terre qu'on enlève , un et quelquefois deux lits de gros quartiers de pierre qu'on recouvre de gravier sur lequel on établit un pavé robuste.
Cest une espèce de filtre placé sur un réservoir pour rassembler les eaux que la pluie, la neige versent à la surface. Le fond sur lequel il repose est constamment détrempé , et par conséquent sans consistance.
Un autre inconvénient non moins grave, c'est qu'un tel assemblage ne présente jamais qu'une aire raboteuse. La roue ne passe pas d'une dalle à l'autre. Elle descend, elle s'élève , c'est une série de chocs qui exigent à chaque instant un nouveau développement de forces; de plus, au lieu de porter à plat , le poids n'agit le plus souvent que sur un point : quelquefois môme le clou seul appuie et transmet tout l'effort. Ainsi ces routes qui devraient être si solides portent avec elles le germe de leur destruction. Ebranlées par ces lourdes masses, elles sont constamment humectées par les pluies. Supposons^ que y dans cet étal , le froid
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vienne k les saisir , attaquées par la base , soulevées par l'expansion des eaux , fatiguées dans tous les sens, elles céderont bientôt et s'ouvriront partout. Aussi observc-t-on que plus les dalles sont volumineuses y moins elles résistent.
Une circonstance singulière qui prouve combien ces fondations sont mal entendues , c'est que les routes établies sur des fonds de roches sont les moins résistantes :
celles qui reposent sur des bancs de pierres k chaux, surtout, fatiguent d'une manière étonnante. Au contraire, celles qui sont jetées sur un sol doux , marécageux môme, présentent un ensemble qui résiste, cède, fléchit comme une seule pièce.
Cest un système unique dout toutes les parties se prôtentun mutuel appui et concourent au même but.
On en voit une de cette espèce dans le Sommersetshire entre Bridgewater et Cross. Elle est si flexible que le passage d'une voiture agite l'eau des fossés qui l'entourent, et qu'en hiver les ondulations sont assez fortes pour briser les premières couches de glace. A l'issue du marais, elle court pendant cinq à six milles sur une roche de pierre à chaux. La circonstance était heureuse ; les deux espèces de base se servaient de prolongement l'une à l'autre. La question n'était plus qu'une question de fait. Quelle était celle des deux routes qui , à espace égal, coûtait plus d'entretien ? La moyenne des dépenses de cinq ans donne le rapport de cinq à sept. Ainsi c'est un fait constaté par l'expérience. Armer les routes de fondations, de pavés, c'est pa)cr fort cher pour les avoir mauvaises.
Les roules non pavées ne sont pas mieux entendues. On les établit , on les répare avec des maté-
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rîaux pris nu hasard, sans choix, sans préparalion : la maroe , Targile, le quartz^ la pierre à chaux ; tout est employé. Aussi quand le roulage et la pluie ont battu des élémenls si mal assortis, les routes n^ offrent-elles plus qu'une surface de boue où hommes , animaux et voitures craignent également de s'engager. Le sable présente un autre inconvénient. Il ne se pétrit pas avec Teau , mais sa forme arrondie s'oppose à ce qu'il s^ unisse aux substances et fasse corps avec elles. 11 est sans consistance et doit être rejeté.
Un autre inconvénient c'estlaforme convexe qu'on donne aux routes. Les voitures mal assurées sur les rampants sont forcées de suivre constamment la ligne du centre et établissent bientôt un frayé qu'elles suiventd'une manière imperturbable. Les matériaux qui ne forment point un tout compacte , cèdent au choc et à la pression de la roue , et la place qu'ils occupaient devient une longue ornière. Les chevaux attelés il la suite les uns des autres; suivant les ma mes traces, marquant les mômes pas , fatiguent le terrain intermédiaire et y dessinent bientôt une excavation assez prononcée; en sorte que la route n'est plus qu'un assemblage de trois couloirs parallèles. Les roues sont engagées dans les extrêmes , Tatlelage dans celui du milieu. Placé sur un plan plus élevé , il ne les arrache de cet amas de boue qu^à force de fatigue et de temps.
Quand la route est tout-à-fait défoncée , on la répare , mais le remède est souvent pire que le mal :
on la charge, on l'encombre de gravier; on la rend impraticable d'une manière opposée; les roues enfoncent jusqu'à Tessieu; les <^qui-
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pages ne peuvent franchir ce luxe de matériaux ; mais quand il n'entraverait pas les communications , il n'en serait pas plus sage. Toute substance qui ne s'incorpore pas avec la route est un fardeau pour elle. Elle pèse elle - même , elle n'aide pas à soutenir la charge des voitures. Or ces grands amas dont on la couvre de temps à autre sont peu propres à s'unir avec elle. Sans consisUnce , déplacées sans cesse , les couches qui n'arrivent pas au contact agissent sur celles qui se tassent , et les ébranlent. Ce n'est qu'à la longue , lorsque les pluies, la trituration les ont étendues , qu'elles en deviennent partie intégrante. Mieux eût valu n'en mettre que la dose nécessaire.
Les plantations méritent aussi d'être signalées: elles interceptent la chaleur et diminuent Tévaporation. La roule toujours pleine d'eau et foulée sans cesse par les voilures, se creuse , se défonce , et devient bientôt impraticable. Cest un fait dont l'observation est journalière.
C'est sous les arbres que se trouvent de préférence les amas de boue , les passages dangereux. Sans doute , au premier abord , les plantations semblent une conception heureuse. Elles utilisent un terrain perdu, elles donnent un ombrage agréable , elles rompent , elles détruisent la monotonie de ces longs espaces qui se déroulent devant les yeux du voyageur ; mais l'agréable n'est pas toujours Tulile. Le bois ni Tombrage qu'elles produisent ne peuvent compenser les dégrations qu'elles occaslonent.
Que faire donc pour avoir une bonne route .^L'opposé de ce qu'on fait C'est le sol qui doit être soigné , préparé. 11 supporte à la fois la route et les voitures^ c'est le pi-
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Vot , le substralum nécessaire. Tant qa*il est sec , de quelques fardeaux qu'on le charge , il ne cède pas. La question se réduit donc à le prendre et à le maintenir à cet état.
Ainsi au lieu de rabaisser comme on fait communément y il faut relever au-dessus du niveau des terres adjacentes. On lui donne une légère convexité pour faire écouler l'eau. On ouvre des tranchées si la nature du terrain le permet; on exhausse artificiellement si elle s'y oppose. Mise à Tabri de l'humidité par sa base , la route n'a plus be* soin. que d'être garantie à sa surface. Une couche de pierres dures, de quartz ou autres de cette espèce remplit cet objet. Dépouillées d'argile , de chaux , de marne , etc. , elles sont concassées sur place et étalées à une épaisseur d'environ dix pouces. Bientôt elles s'enche-> vâtrent les unes dans les autres , se saisissent par les angles, et forment une masse compacte, impénétrable à la pluie. Les fragments doivent être d'un volume uniforme et ne pas dépasser six onces. Ils sont moins susceptibles d'être ébranlés, présentent une aire plus unie. La roue les comprime , mais ne les déplace, ne les martelle pas. Trois
Ï>ouces de pente donnent un écouement suffisant aux eaux qui , ne trouvant pas d'ailleurs des matières qui les retiennent, se dissipent et n'entretiennent pas une boue continuelle. Le sable , le gravier et tous les corps à forme arrondie qui ne sont pas susceptibles de se lier les uns aux autres doivent être rejetés. Ils ne s'uniraient pas k la masse et n'enlrcraîent pas dans le système commun. Par la même raison, quand une route se dégrade, si on la couvre simplement de maténaux , ceux-*ci s'enlacent entr'eux
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et forment une couche qui se soperpose , mais ne se confond pas.
il faut, si on veut éviter cet Inconvénient , déchausser légèrement la route avant d'étaler les matériaux.
Ils se marient mieux et présentent un tout qui obéit ou résiste sans division.
Confectionnées d'après cette méthode , les routes sont moins dis-pendieuses; elles coulent moins de construction , moins à entretenir, et ne cessent pas d'être bonnes jusqu'à ce qu'elles soient tont-àfait usées. Celle deBownham Ferry , près de Bristol , n'avait plus que trois pouces d'épaisseur quand elle fut déplacée, et cependant elle était encore imperméable à l'eau ; l'intérieur en était parfaitement sec ; le froid ni les pluies ne l'avaient pas dégradée.
Cette méthode est si simple qu'on pourrait craindre qu'elle ne tînt pas ses promesses ; mais elle n'est pas le résultat d'une raine théorie. Elle a été soumise à l'épreuve de l'expérience. Appliquée dans des lieux opposés, avec une foule de matériaux différents , elle a réussi partout. Les routes de Londres à Hcdesdon , celle de Darkamdown , de Bownham Ferry , etc. , ont été construites sur ces principes : aucune n'a plus de six pouces d'épais, et quoique la première, qui n'est qu'à cinquante milles de la capitale, soit extrêmement fréquentée, elle n'a cédé ni à la fatigue ni aux hivers , tandis que celles du voisinage sont devenues tout- à-fait impraticables. Les administrations de Sassex, charmées de voir leurs roules mieux liînues et à moins de frais, votèrent une adresse de remerciment à lord Chichester pour l'introduction de ce système qui avait tant amélioré les
roules et contribué à la pro^-> rite da pays. C'est une méthode éprouvée , le témoignage est positif-
RUBAN D'EAU, (^Spargamuni ). Plante aquatique dont les feuilles molles et assez longues , rappellent Tidée du ruban. Elles sont peu recherchées comme fourrage; mais on les emploie pour faire de la litière et augmenter la masse du fumier. Cette plante est une de celles qui contribuent le plus puissamment à la formation de la tourbe.
RUBIACEES. Nom d'une famille considérable de plantes dans laquelle se trouré la garance, ap-
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pelée en latin rubia , d'où le nom de la famille qui contient encore le café f le quinquina et beaucoup de végétaux précieux des deux mondes.
KUCHE. Foyez Abeille.
RUE DES JARDINS , (iî«/a graQeolens). Petit arbuste à tiges sous-ligneuses , presque toujours vert, d'une odeur forte et peu agréable , naturel aux parties méridionales de l'Europe , mais cultivé dans presque tous les jardins , k cause du fréquent usage qu'on en fait en médecine y comme d'un puissant antispasmodique f emménagogue , antivermineuxy résolutif, etc. La rue vient dans toutes sortes de terres :
on la multiplie de graines et d'éclats. '
SABLE, SABLON. Fragments de quartz ou de granit ame* nés à un état de divisibilité presque poudreux , blancs ou gris , quand le fer ne les nuance pas de jaune , de rouge ou de noir. Si ces fragments conservent des angles , ils constituent le sable ; s'ils ont perdu leurs angles par le roulement, ils forment le sablon , différence futile et fort peu importante en agriculture. On donne aussi au sable une origine diamétralement opposée à celle expliquée ci-dessus , en disant qu'il provient d'une cristallisation confuse, analogue à celle du sucre dans la chaudière où on le purifie, origine qu'il n'est pas aussi aisé de prouver que l'autre. Le sable est dur au toucher^ propre à net* toyer les ouvrages et les ustensiles de métal ; mais il les use et produit des raies qu'il faut ensuite
effacer avec des substances plus douces et plus grasses. ChauHe à un haut degré , il entre en fusion et forme le verre ; on le mâle avec l'argile dons différentes proportions pour faire difTérentes sortes de poterie : il entre dans la composition du mortier, et plus ses grains sont gros et anguleux , plus le mortier a de qualité.
En examinant les différents gisements du sable , on reconnaît qu'il s'en forme tous les jours par la décomposition des roches quartzeuses qui constituent le noyau des montagnes ; on reconnaît aussi qu'il s'en était formé avant les dernières révolutions du globe , qui a été roulé par les eaux , déposé en masses considérâbles dans plusieurs endroits , et souvent recouvert par d'autres dépôts de matière moins prompte à se précipiter. Ce sable d'ancienne
formation est d'iuiant plus doax ao toucher qu'il A entraîné avec lui une plus grande quantité d'argile qui était, comme lui, suspendue dans Peau; il forme des mines d'une grande profondeur dans certains endroits ; dans d'autres il est rassemblé en monticules, on il est étendu^ et forme des plaines plus ou moins considérables.
Dans le langage ordinaire on confond le sable avec le gravier :
c'est ainsi qu'on appelle plaine des Sablons un lieu , auprès de Paris , où il n'y a pas de sable , mais bien an gravier assez gros.
La sécheresse naturelle du sable et la facilité avec laquelle sa surface est continuellement dérangée par les vents , sont les deux causes de sa stérilité. Voyez Dune. C'est à la culture à faire des efforts pour affaiblir ou même détruire ces deux causes. Quand la localité permet les arrosements par infiltration , le sable a bientôt acquis de la fraîcheur et de la stabilité qui en est la suite ; mais les pa^yA do eable offrent rarement ce moyen d'amélioration ; on parvient cependant , avec le temps , au môme but en couvrant le sol d'une couche de débris végétaux de manière à détruire Tévaporation. De tous les moyens employés pour couvrir le plus promptement possible le sable avec une couche de feuilles qui s'oppose à l'évaporation c'est d'y planter des pins; leurs feuilles , petites à la vérité , mais très nombreuses , tombent sur le sol , s'y conservent longtemps sans pourrir, sans doute à cause de la raisiné qu'elles contiennent , et le couvrent bien plutôt que les résidus d'aucune autre plante. J'ai vu dans la forêt de jF^ontainebleau des endroits ainsi
plantés qui sont aujowd'hui cou* verts d'une couche de feuilles de
fins , épaisse d'un à trois pieds, lela n'empêche pas de planter dans les intervalles des élymeS| des bruyères, des ajoncs, des bouleaux , certaines espèces de saules, et même le peuplier d'Italie , dont les débris forment de ïhumus plus promptement que les feuilles de pin ; mais qui ne persistent pas aussi long- temps et ne s'opposent pas aussi puissamment k l'évaporation de T humidité que les pluies introduisent dans le sol, et sans laquelle humidité il ne peut exister de végétation. Au printemps dernier, j'ai eu occasion de visiter une plantation que j'avais vu faire il y a vingt ans, dans la plaine des Sablons , et j'ai remarqué dans plusieurs endroits de cette plantation, une couche de terre végétale épaisse de quatre à huit pouces , provenue des débris de feuilles et de bois morts , des végétaux qu'on y avait plantés très près les uns des autres, afin que les rayons du soleil ne pussent arriver jusqu'au sol, et lui enlever, pendant l'été , l'humidité que la neige et les pluies lui fournissaient pendant l'hiver. On conçoit bien que cette plantation , faite dans un gravier très aride , n'a pas été brillante pendant ses premières années ; mais quand une fois le sol fut couvert d'une ombre im-
f>éné trahie aux rayons du soleil ^ es arbres et arbrisseaux y poussèrent comme dans une bonne terre.
Je me borne h ces deux exemples entre mille que je pourrais citer pour prouver qu'on parvient à faire croître des végétaux ligneux dans du sable réputé stérile, en empêchant l'humidilé dont ce sable
s>sl imprégné 'pendant Phirer, de s'évaporer parla sécheresse de Tété.
SABLER une allée, c'est la couvrir d'un ou deux doigts de sable ou de gravier bien étendu au râteau, soit pour le coup d'oeil, soit pour la rendre plus douce sous les pieds , soit pour éviter la boue dans le temps des pluies , soit pour empêcher les herbes de pousser, soit enfin pour obtenir tous ces avantages en même temps.
SABLEUX , SABLON- NEUX ( Terrain ). Un terrain sablonneux diffère du sable , en ce qu'il contient, en outre , ou un peu d'argile, ou un peu d'humus, ou un peu de matière calcaire divisée, ou enfin de ces différentes substances réunies, mais pas en assez grande quantité pour lui donner la consistance et surtout la firaîcheur nécessaire à pouvoir nourrir des plantes pendant la sécheresse de Tété. Au printemps et tant que la sécheresse n'a pas encore pénétré dans la terre , les plantes poussent aussi bien et même mieux dans les terrains sablonneux que dans ceux réputés àe la meilleure qualité ; mais la terre sablonneuse laissant évapo* rer toute son humidité dès que les chaleurs *se font sentir, les plantes qu'elle contient languissent bientôt €t meurent; si des pluies fréquentes ou des arrosements abondants ne viennent pas à leur secours.
Le meilleur moyen d'amendement ( Voyez ce mot ) pour une terre sablonneuse , est d'y mêler de l'argile ou une terre argileuse en quantité suffisante pour lui donner le degré de compacité convenable; mais il n'est praticable que sur on petit terrain : le second moyen est d'y enfouir des fumiers gras et froidsi tels que celui de vache i ce
second moyen n'est encore prati* cable que sur un terrain d'une petite étendue. Vient ensuite Tarrosement par irrigation, ou par infiltration, moyen excellent, très
Euissant , mais impossible dans eaucoop de localités. Le procédé le plus simple pour fertiliser un terrain sablonneux, est de l'ensemencer en plantes succulentes et de les v enfouir couvertes de leurs Quilles lorsqu'elles commencent k fleurir. Parmi les plantes les plus propres à remplir cet objet important, on cite particulièrement le lupin , la vesce , le sarrasin , la betterave , le navet, le seigle , le maïs : il faut semer ces plantes assez drues pour que leurs feuilles couvrent entièrement la terre, et s'opposent à Téyaporation de l'humidité qu'elle contient. La plupart peuvent être semées en septembre et leur produit peut être enterré avant les !;elées. Si on sème au printemps , e produit sera bon à être enterré avant les grandes chaleurs , et on
{courra semer de suite sur le même abour du sarrasin qui brave la chaleur et la sécheresse ; celui-ci sera enterré assez tôt pour qu'on lui fasse succéder un semis de seigle, qui passera l 'hiver et sera enterré k son tour en avril. Plus la terre est sablonneuse et légère , plus il est nécessaire de passer le rouleau sur chaque semis aussitôt qu'il est hersé.
11 est faicile en variant convenablement les espèces de plantes, d'enterrer trois récoltes par an : on préférera toujours le sarrasin pour couvrir la terre pendant Tété ,
I^arcequ'il résiste mieux k la chaeur et à la sécheresse. Les plantes ainsi ^terrées encore tendres et aquenséd^ slQf'éduisent prompte-* ™£^^^vS'^sâF'^^ st maintiennent
mieux la terre plii3 fraîche que le famier. L'expérience apprend qaand cette terre est assez fertilisée pour en obtenir des récoltes en herbes ou en grains.
La petite culture est toujours plus avancée en perfectionnement que la grande. Duhamel , consulté pour savoir qu'elle était la meilleure manière de cultiver les champs, répondit: La meiUeure est celle qui se rapproche le plus de celle d'un jardin ; vérité reconnue et réduite en pratique dans les pays où l'usage est de semer lés céréales en rayons, de les biner, de les sarcler, et de les rechausser. Mais il est encore un perfectionnement
Îeu ou point connu du temps de )uhamel, ou du moins dont ce grand maitre n'a pas parlé; c'est le Paiixis. On appelle ainsi en jardinage une légère couche de fumier court , non consommé , étendue sur un semis ou sur une plantation. On sent bien qu'il faut que le paillis soit mince et clair sur un semis , afin de ne pas gêner la germination ; mais sur une plantation on lui donne ordinairement d'un à deux pouces d'épaisseur : quand on manque de fumier propre à faire un paillis , on le fait avec de mauvais foin , du ch'aume à moitié consommé , des herbes marécageuses et autres coupées avant la maturité des graines ; ses avantages sont ' d'empêcher les terres sablonneuses de se dessécher, d'empêcher les terres fortes de se durcir, de se crevasser, et de s'opposer ci la multiplication des mauvaises herbes, avantages considérables et qui dédommagent amplement des frais qu'il occasionne: aussi son us^e csFgcnéralcment admis chezuès ja^dlniy rs marchands qui saVent C^«ù^out
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obligés de faire des recettes snpé*' rieures à leurs dépenses. ^^
SABRE. Instrument de jardi-nage , servant â tondre les baies et à couper d'assez fortes branches à une certaine distance : c'est une lame faite comme celle d'un sa* bre , longue de deux pieds et plus , munie d'une douille dans laquelle s'ajuste on manche en bois de quatre pieds de longueur. Dans les colonies, les, sabres sont moins grands et moins lourds , et sont emmanchés comme un couteau droit : souvent ils ne diffèrent des sabres militaires, que par le manche. Les planteurs et leurs com* mandeurs ne sortent guère sans avoir un sabre à la main. A Saint- Domingue, cet instrument s'appèle machette : il est indispensable pour se frayer un chemin , quand on s'enfonce dans les lianes et les broussailles, et quelquefois utile pour sa propre défense.
SACS A FRUITS. II vaudrait mieux dire sacs à raisin^ puisqu'on ne s'en sert que pour le raisin. Ces sacs se font en papier, en canevas clair, en crin , et d'une capacité à contenir une grappe de raisin.
Ceux en papier sont sujets h être crevés quand il survient des pluies accompagnées de vent , et dans ce cas ils deviennent plus nuisibles qu'utiles , parcequ'alors ils sont un repaire pour les mouches et un appui pour les oiseaux ; mais quand ils ne crèvent pas , le raisin s'y conserve mieux que dans ceux d'une autre matière. Ceux en canevas ou en crin durent plusieurs années , mais ils consent plus cher, et c'est probablement ce qui fait que les sacs en papier s'emploient plus fréquemment , quoique à la longue ils devien nent plus coûteux parce qu'il s'ea
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déchire toujours beaucoup chaque année.
11 ne faut pas attendre que le raisin soit parfaitement mûr pour le mettre en sac ; on n'attend pas même qu'il ait pris de la couleur :
c'est ordinairement huit ou dix jours avant l'époque présumée de sa maturité qu'on l'introduit avec précaution dans les sacs qu'on referme et lie sur la queue de la grappe avec un jonc ou un bout de fil. jLe raisin en sac de papier peut rester sur la treille ( si le sac ne se crève pas) tant que le thermomètre ne descenTd pas au-dessous de quatre degrés de congélation ; il s^y conserve beaucoup mieux qu'étant cueiUi : j'en ai vu y rester jusqu'en janvier ; mais il courrait quelques dangers s'il était dans des sacs de crin.
SAFRAN , {Crocus). Genre de la famille des iris , comprenant une douzaine d'espèces toutes à fleurs fort jolies et de difTérentes couleurs. G;s plantes ont pour base une bulbe ou ognon arrondi , solide , du diamètre de quatre à douze lignes , qui ne vit qu'un an , mais au-dessus duquel il s'en développe un antre qui lui succède , en ma me temps que des cayeux plus ou moins nombreux naissent sur les cdtés. Leurs feuilles sont linéaires, longues de quatre à douze pouces ; de leur centre s'élèvent une ou plusieurs hampes terminées par une. ou rarement deux fleurs. Une seuïe espèce, le safran cultivé ^ ou du commerce fleurit en automne avant de pousser ses feuilles ; les autres fleurissent an premier printemps et sont emplovés à la décoration des jardins. Je vais traiter d'abord de la culture du safran du commerce.
Cette plante appelée pap les bo«
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tanistes crocus satins , est orîgî* naire de la Grèce et de l'Asie mineure. On la cultive en grand dans plusieurs départements de la France , notamment dans la partie du Loiret appelée Gatinais , d'où l'on tire le safran le plus estimé, et où Duhamel a fait des observations importantes sur sa culture et sur les maladies auxqu'elles elle est sujette. Il lui faut une terre légère , douce , bien di* visée, fertilisée par des engrais bien consommés et enterrés au moins un an d'avance , car la présence du fumier lui nuit beaucoup.
Dans les premiers jours d'ao(it, on donne un bon labour, à la bâche ou à la houe , profond de dix pouces au moins, et on ôtc toutes les pierrailles et les corps étrangers qu'on rencontre ; on creuse , avec une houe appropriée à cet usage , un sillon profond de six à sept pouces au fond duquel on place , sur une seule ligne , des bulbes de safran à un ou deux pouces l'une de l'autre; ensuite on trace un pareil sillon parallèle et à six ou sept pouces du premier, de manière qcs la terre de ce second siUon tombe dans le
{>remier et le comble en couvrant es bulbes de safran de toute son épaisseur, c'est à dire de six à sept pouces. On continue ainsi jusqu'à ce que la planche ou la pièce soit plantée, et on égalise bien le dessus de la terre avec un râteau. Les fleurs ne tardent pas à poindre, surtout s'il survient une pluîe douce ; quand elles sont toutes ap«
Earentes et que les rayons sont ien dessinés , ce qui arrive dans le courant de septembre^ on donne on léger binage.
La récolte du safran commença dans les pr^nûers jours d'octobre
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et dore enriroii trois semaineg; pendant ce temps , les cultivateors n'ont aucun moment de repos; hommes y femmes , enfants, tout €st en mouvement dès la' pointe du jour, chacun se met à califourchon sur un ou deux rayons, et tenant un panier de la main gauche, cueille de la main droite, toutes les fleurs écloses et les met dans son panier; si on ne les cueil* lait pas aussitôt leur épanouissement la qualité du safran en serait altérée. 11 faut avoir cueilli tout ce qu'il y a d'éclos avant dix heures du matin parceque la rosée tient les fleurs plus fraîches dans le panier, et que plus tard elles se faneraient, ce qui rendrait l'extraction des stygmates plus difficile; on cueille aussi le soir dans le fort de la récolte. De retour au logis , on étend la cueillette sur une grande table; et des personnes assises tout au tour prennent chaque fleur Tune après r autre et en séparent les •tygmates , en coupant avec les ongles 9 le style k une ligne audessous de l'endroit où il se divise en trois branches ; ces stygmates , qui sont le safran proprement dit et l'objet de la sollicitude des cultivateurs , se mettent au fur et à mesure dans des assiettes propres , placées sur la table.
* Le safran étant un peu charnu , sa dessiccation naturelle serait très lente , et il perdrait de sa qualité si on ne se hâtait pas de le dessécher au moyen du feu. Le procédé le plus simple et en même temps le meilleur, serait de le mettre dans une petite étuve, mais les cultivateurs n'en sont pas encore à ce degré de perfectionnement :
les uns allument un brasier qu'ils recouvrent de cendres pour obtenir une chaleur douc^, ils suspendent
knaaa iens. pieds an-dessus , on tamjs de crin dans lequel il y a du safran qu'on remue continuel* lement jusqu'à ce qu'il sok sec :
d'autres , au lieu de tamis, mettent le safran sur de larges plats de terre ou de métal , et le remuent également au-dessus d'un feu modéré. L'important est de le sécher promptement sans le brûler et sans qu'il puisse s'imprégner d'aucune odeur étrangère , particulièrement de la fumée : on l'étend ensuite sur des feuilles de papier pour le faire refroidir, et eiÂn on l'enferme dans des boites qu'on place dans l'endroit le plus sec possible jusqu'il ce qu'on le livre au commerce. Le safran perd les quatre cinquièmes de son poids par la dessiccation.
Vers la fin de mai , les feuilles des plantes qui ont produit le safran sont à peu près desséchées ; alors on les arrache k la main , on donne un bon serfouissage k la terre , on l'entretient proprement jusqu'à la fin d'août, époque où on fait un labour soigné , profond de quatre pouces , seulement pour ne pas blesser les bulbes , et on attend, comme l'année précédente , que les fleurs commencent k poindre pour donner ua léger Binage.
La quatrième année » il faut relever toutes les bulbes du safran pour les planter ailleurs, i** parceque ces bulbes ou ognons poussant toujours l'une au-dessus de l'autre, les dernières ne se trouvent plus assez enterrées pour être k l'abri des gelées dans l'hiver , et de la sécheresse dans l'été ; a® parceque les cayeux augmentant beaucoup en nombre chaque année , desséchent la terre et se nuisent réciproquement; de là, l'affaiblissement de
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la récolte de la troisième année , aflâiblîssement qui augmenterait dans une progression très rapide si on laissait le safran plus longtemps à la même place.
Si on a pu préparer la nouvelle terre destinée à recevoir le safran, on fera bien de Vj planter en même temps qu'on le lève de Tancienne place , c'est à dire en mai ; ta première récoite en sera plus Lelle ; autrement on conservera les bulbes et leurs cayeuz dans un lieu sec , jusqu'au mois d'août qu'il &udra les planter.
L'usage , en Gâtinais, est de ne replanter du safran dans la même place qu'après huit ou dix ans. Je ne sais si cette longue période est de rigueur, mais il est jràr qu'elle ne peut pas être nuisible pour la plante. Je passe aux mala* dies du safran.
1® Le faussei ou bietiem Sorte d'excroissance alongée qui paraît à la surface de l'ognon , diminue le volume de sa fleur, et même le fait périr. On guérit Fognon du fausset en l' extirpant ^vec un cou* teau , au moment de la plantation.
Cette maladie est rare et non contagieuse.
a® Le tacon. Ulcère qui se présente d'abord comme une tache pourpre à la sur&ce de l'ognon, qui passe au jaune , et devient enfin Boire et sanieuse. On le guérit
1)ar Texlirpation de la partie maade, et en faisant sécher b plaie :
cependant quand le mal a pénétré jusqu'au cœur de l'ognon, il n'y a plus de remède. Cette maladie étant réputée contagieuse , les cultivateurs doivent détruire tous les ognons qui en sont atteints. Les conseils donnés par La Rochefoucauld sont bons pour les curieux , et ceux qui ani du tempA à perdre;
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mais un ognon de safran n'a pas assez de prix pour qd'nn cultivateur aille le nettoyer, le gratter, le faire sécher , le planter à part, etc.
3® La morL On appelle ainsi un petit champignon parasite, qui s'établit sur l'ognon du safran , vit à ses dépens, et finit par le faire
f)érir. Ce parasite n'a été pendant ong-temps connu que par ses effets meurtriers. Duhamel l'a aperçu le premier , et l'a considéré comme une très petite truffe. Depuis Duhamel, les botanistes l'ont aussi observé , et ont cru devoir en faire une espèce de^eur genre scléroU* Quoiqu'il en soit, la mort du sa^ fran se manifeste d'abord sous la forme d'un corps inégalement ar« rondi, gros comme la tête d'une épingle , romsâtre , grossissant et s'alongeant ensuite fort irrégulièrement , produisant beaucoup de racines ou suçoirs y qui s'implantent sur l'ognon , au travers de ses tuniques, le dessèchent et le font périr en peu de temps. Comme la mort se propage avec rapidité, le mal gagne et se propage de même : quand on s'en aperçoit, on se hâte de lui barrer le chemin par un fossé , avec Textrême précaution de jeter la terre du fossé du côté où est le mal, dans la crainte qu'en la jetant du côté des ognons sains, ou ne leur envoie quelques germes de mort Quand cette redoutable maladie s'est manifestée dans un endroit , on est au moins vingt ans avant d'oser y replanter du safran. Il semble que pour la détruire, il suffirait d'empêcher aucune plante de croître dans cet endroit; car, puisque la mort est elle-même une plante parasite, elle doit périr bientôt ^ si elle ne trouve aucunes racioea «or iesquellfij elle paisse i^é-
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tabtir pour en tirer sa nourriture.
C'est ao printemps qa*elle exerce fies ravages.
Le safran est d'un fréquent usage en médecine , mais il ne doit être administré que par un médecin habile f car son usage n'est pas sans danger. Il rehausse admirablement certaine couleur dans [la peinture à Taquarelie : on l'emploie aussi dans les autres genres de peinture , dans les offices , chez les pâtissiers > etc.
Les fleurs du safran du commerce étant d'un violet pourpre , fort jolies , on le cuf|ive aussi pour l'ornement des jardins; mais on cultive davantage pour cet usage le safran printannier (crocus i^rnus') , qui en diffère particulièrement, en ce que ses slygmates sont inodores et plas petits. Jusqu'à ces derniers temps on ne reconnaissait qu'une espèce de safran printannier, et beaucoup de variétés : aujourd'hui les botanistes ont élevé ces variétés au rang d'espèces : il y en à à fleurs violettes, pourpres, orange, jaunes, blanches, panachées; toutes se développent à la fin de l'hiver, ou dans les
Jiremicrs jours du printemps : on es plante en touffes , en bordures, dans une terre douce, et on les relève tous les trois ou quatre ans pour en séparer les cayeux. Toutes ces couleurs, séparées ou mélangées, produisent toujours beaucoup d'effet : ce sont des messa- J;ères du printemps, qui indiquent e réveil de la nature.
SAGOU. Substance alimentaire extraite de l'intérieur du tronc de quelques palmiers, dans les Indes.
,0^ l'apporte en Europe sous la forme de petits grumeiaux inégaux, irréguliers, grisâtres et plus ou inoias blancs; mais dans l'Inde on
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en fait des galettes on de Petits pains de différentes figures. Pour ^ faire usage , on le fait dissoudre et cuire dans du bouillon gras , dans du lait ; on en ùit des crè-> mes de différentes manières avec du sucre et des aromates. Cest une nourriture saine , légère y agréable , propre aux enfants , aux personnes faibles, aux convalescents et à ceux dont l'estomac est délabré.
Il me semble que c'est à tort qu'on considère le sagou comme une fécule , si le caractère distinctiC de la fécule est, comme l'on dit, d'être amilacée et de se déposer au fond de l'eau froide dans laquelle on la divise. Trompé par ce que j'avais lu sur l'extraction du sagou dans le Dictionnaire des sciences médicales , des sciences naturelles et d'agriculture, j'ai voulu extraire le sagou d'un sagoutier comme j'avais extrait cent fois la fécule de la pomme de terre et du manioc; mais, à mon grand étonnemeut, je n'ai obtenu aucun précipité. Voici comme j'ai opéré : j'ai fait abattre un gros sagoutier et l'ai fait couper par tronçons; j'ai fendu ces tronçons, en ai pris l'intérieur que f ai râpé au-dessus d'un baquet rempli d'eau , de manière que la râpure tombait dans l'eau au fur et à mesure. Quand j'ai jugé qu'il y en avait assez , j'ai agité le tout avec un bâton , avec mes mains , en tâchant de diviser encore la matière, et ai laissé ensuite reposer pendant douze heures.
Au bout de ce temps j'ai remarqué que ma râpure, qui ressemblait à de la sciure de bois , n'était ni montée au-dessus de l'eau ni tombée au fond; elle était restée divisée et suspendue dans toute l'épaisseur de Teau qui avait conservé
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presque toate sa transparence.
Quoique un peu étonné , je me suis cependant mis à décanter, mais mon étonnement fut au comble quand je vis toute la râpure s'en aller avec l'eau, et que rien du tout ne s'était précipité ou déposéau fond du vase. Pensant alors que la macération n'avait pas été assez longue , j'ai remis le tout dans le baquet; mais vingt-quatre heures après , quarante-huit heures après, il ne s'était encore rien précipité. Ne sachant plus que faire , j'ai machinalement versé le tout sur un linge pour en séparer la râpure que j'ai mise sécher au soleil. A mesure que cette râpure séchait , je voyais de petits grumeleaux gris se former çà et là parmi les débris du tissu végétal ; leur substance était gommeuse ; ils s'attachaient à différents débris ligneux et les entou* raient quelquefois; ils ont acquis d'un à trois millimètres de diamètre , et ont formé , dans leur ensemble, environ un douzième du volume de la matière que j'avais mise en expérience. Quand le tout fut bien sec, les grumeleaux me parurent être un gluten sans saveur , sans odeur, qui s'aplatissait sous la dent , fondait doucement dans la bouche : en le frottant et en le criblant , je l'ai débarrassé de la plus grande partie du tissu ligneux avec lequel il était mêlé ; mais je n'ai pu le purger de celui auquel il s'était attaché en se formant ou en rapprochant ses molécules : si les circonstances me l'eussent permis,
i''eu serais probablement venu à.
>out en le fondant à l'eau chaude et en l'écumant.
Mon expérience n'est pas complète , comme on voit , mais elle suffit pour démontrer que le sagou n'est pas une fécule ^ et qu'on ne
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peut l'obtenir par les procédés indiqués dans les ouvrages cités plus haut. Le hasard a voulu que j'aie procédé, fort imparfaitement, il est vrai, selon l'esprit d'une méthode que j'ai trouvée depuis fort bien expliquée dans Rumphius et que les auteurs des articles Sagou dans les ouvrages dont j'ai parlé, semblent n'avoir pas consultée.
SAGOUIER, SAGOUTIER, Nom générique de plusieurs palmiers dont on extrait le sagou dans rinde. Quelques uns de ces arbres sont aussi connus sous le nom de rqfia; celui dont j'ai exti:ait moi-même du sagou est le sagou-* tier de Madagascar (sagus ruffia^ Wildenov, sp. pi. tom. 8 , p. 4o3.
Mçtroxilon ruffia^ Springel. syst.
veg. tom. 2. p. iSg).
Les sagouliers , comme beaucoup d'autres palmiers, produisent une liqueur qui devient vineuse.
Î^ar la fermentation : leurs grandes éuilles servent à couvrir les cases et les corbets: l'extérieur de leur tronc sert à faire des planches d'une longue durée ; mais ce que j'ai particulièrement expérimenté^ c'est que l'intérieur de ce même tronc, n'est presque qu'une moelle blanche , tendre , peu fibreuse , qui fait un excellent et abondant manger , cuit et préparé comme on prépare les légumes en Europe. C'est «^uand le sagoutier a de six à douze ans , que son intérieur est un meilleur manger que ce qu'on appelle chou dans les autres palmiers.
SAIGNÉES. Avant d'ouvrir la tranchée dans une terre immergée ou remplie d'eau , il faut rechercher avec soin la cause qui produit cette humidité , afin de la faire disparaître si la chose est possible. L'eau qui tombe sur les montagnes et les terrains -Jîevés
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s'infiltre dans le sol, s'il estasses poreux pour la recevoir, et chemine sons terre jusqu'àce qu'elle rencontre un lit d*arfi;Lle on une coache impénétrable. Elle tend k descendre suivant la perpendiculaire { mais si la couche est horizontale , elle est forcée , ou de se rassembler dans on réservoir, ou de jaillir à la sur^ face; dans ce cas, elle suinte et gagne les basfonds , ou , si la terre peut l'absorber , elle disparaît pour reparaître de nouveau, ou continuer son cours souterrain, suivant qu'il se présente sur son passage des couches qui la laissent ou ne la laissent pas pénétrer ; les différentes couches dont se composent les montagnes ne sont pas en général parallèles à r horizon; mais elles ont la même inclinaison que la surface même de la montagne.
Si un filet d'eau vient à les rencontrer dans son cours , il les suit et se prolonge , dans la vallée ou dans la plaine, où elles aboutissent; l'argile ne finit pas au Jneà de la montagne ; l'eau s'éève à la surface , et inonde les campagnes environnantes. C est-là la cause générale des fondrières qu'on trouve dans les terres; le meille«jr moyen de les dessécher est d'irtercepter le filet qui les forme et les entretient On ouvre d'abofd avec des sondes divers trous le long de la ligne où le fond commence à devenir humide. Quand on a trouvé la profondeur des sources , et conséquemment l'épaisseur de la couche du sol qui les recouvre , on applique la sonde à angle droit , par rapport à l'inclinaison de la montagne. Si l'eau n'est qu'à quelques pieds de profondeur , on creuse un fossé au bas du versant^ pour Tiniencepter, S'il ne s'y en
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assemble que peu , on (ait encore usage de la sonde : on ouvre des trous dans le fond et à divers endroits ; s'il» réussissent , on les multiplie et on fait dégager l'ean dans le courant le plus voisin.
La nature du sol peut aussi déterminer la formation des fondrières, qui se trouvent dans lesterres, et les entretenir. S'il est profond et hautement hygrométrique , il rassemblera l'eau , la concentrera, et ne lui permettra plus ni de le traverser , ni de s'écouler à sa surface. Dans ce cas , lorsqu'une partie de celle de l'argile est couverte, délayée, qu'elle présente une masse semi-fluide , qui se recouvre de racines, d'herbes entrelacées , et d'autres plantes qui se plaisent dans les marécages , il se forme une sorte de terrain mouvant qui n'est pas facile il dessécher. 11 faut d'abord s'assurer de la profondeur à laquelle s'étendent le sable et le gravier ; si le sol est poreux, s'il est sec, dans un état à laisser écouler l'eau « oa s'il est lui-même humide ; s'il repose sur l'argile , etc. S'il est sec, on le creuse à différents endroits, où l'on fait au milieu une large ouverture , vers laquelle on dirige toutes les petites saignées. S'il est humide, on commence les tranchées à la partie la plus basse , et on les dirige vers les rivières les plus voisines , ou vers la mer. Si le sol a un niveau trop bas , on a recours aux machines* pour le mettre à sec. Si le marais a quelque tendance k se verser vers un endroit particulier , on y commence la saignée. On peut de cette manière en dessécher une grande étendue.
Les deux causes que nous venons d'assigner aux marécages , séparées I réunies, ou modifiées~
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ar la profondeur ^ Pétendae, oa e défaut d'uniformité des couches de gravier ou d'argile , forment toutes les fondrières qui rendent inculte une quantité de terres assez considérable. Les couches d'une yaliée sont généralement les mêmes , et disposées dans le même ordre que celles des montagnes qui les entourent ; mais souvent celles qui sont k la supei^ £cie ne s'étendent pas jusqu'à leur cime : il résulte de là que l'eau peut être amenée du sommet sous une ou plusieurs couches d'argile , de sorte qu au pied de la montagne elle sera à une profondeur peut-être trop considérable pour qu'on puisse l'atteindre sans une peine infinie ; cependant on finira par y réussir en ouvrant une tranchée , ou en y creusant un puits.
Mais quand on ne peut intercepter l'eau , il faut l'évacuer par de profondes saignées, comme dans le cas où l'argile et le gravier forment des couches qui alternent et ne lui permettent pas de s'écouler.
Pour bien juger des meilleurs moyens à employer pour saigner une terre marécageuse, il est indispensable d'en connaître la composition , ainsi que celle des fonds qui l'avoisinent ; il faut en conséquence donner une attention particulière à tous les indices qui conduisent à ce résultat. On peut souvent y parvenir sans frais , en examinant le lit des rivières les plus proches, les déchirures, les escarpements du sol , ainsi que les fos* aés , les puits et carrières que renferme le voisinage. £n général, on ne peut atteindre complètement l'objet qu'on se propose 'dans cette opération, sans faire ouvrir au travers des marais une ou plusieurs saignées principales ,
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dans lesquelles abontissênS les secondaires qui courent dans toutes les directions. Comme ces travaux ne s'exécutent qu'à grands frais ,. il est important d'être fixé d'avance , et d'avoir un plan arrêté pour tenir les tranchées constammene ouvertes , afin de ne pas courir la chance d'être obligé de les rouvrir. Les différents sols se prêtent plus ou moins à ces sortes d'ouvrages : il y en a qui se saignent si vite et si bien qu'il est difficile de les labourer ou de les creuser ; ce qu'il faut prévenir avec soin.
Cependant il est de règle , dans toutes les terres , de (aire les fçsses de biais , de sorte que s'ils ont trois pieds au sommet , ils en aient à peine un au fond. Leur profondeur varie de deux à deux pieds et demi , et va même jusqu'à trois selon les circonstances. On peut mettre dans les tranchées de la paille tressée , des pierres , des épines noires ou blanches^ des petits fagots de saule, d'aune , etc. , que l'on recouvre d'épines , puis de gazon mis à l'envers. Le bois qui sert à cet usage doit toujours être vert; il dure alors davantage. Les pierres plates , quand on peut en avoir , pour former les côtés d'une saignée sont ce qu'il y a de mieux :
on en place une de champ et deux de côté , inclinées entre elles de manière que leur sommet donne précisément sur le milieu de la première ; quand au contraire la tranchée se remplit avec du bois , de la paille , etc. , la partie la plus étroite doit être au fond.
Une manière très simple de saigner une terre dont l'humidité tient à la nature hygrométrique du sol , consiste à ajouter à la jante
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d^une roue de charette de sU ponces, un mqrceaa de bois armé d'un bord en fer trlanenlaîre. On charge le c6té de la cbarrelte qui correspond à la rooe , jusqu'à ce que la pièce de fer pénètre de six à huit pouces dans le sol. On mène les sillons de cinq à dix mètres de distance ; T herbe se couche , mais ne périt pas et se relève généralement dans le cours de Tannée* Il faut eu conséquence relever tous les ans cette opération à l'approche de Thiver ; elle est du reste si facile y qu'une seule personne , avec deux vieux chevaux , peut en très peu de temps l'exécuter sur une surface considérable*
Ordinairement la terre qui a été saignée manque de solidité; on y remédie en passant le rouleau.
SAINFOIN, {Hedysarurn). Espèces de plantes qui peuvent presque servir k la nourriture des bestiaux y et dont deux sont l'objet d'une grande culture. Nous ne nous occuperons que de celles-ci*
Sainfoin commun (^Hedysarum onobrychis). Esparcette^Bourgogne.
Kacines vivaces , pivotantes ; tige droite , flexible , haute de. un à deux pieds ; feuilles alternes , pinnées , accompagnées de stipules composées de neuf k treize folioles cunéiformes , glabres ; fleurs rougeâtres , striées , disposées en tôte spiclforme , gousses monospermes et hérissées de pointes.
Terrains qui lui corwiennenL Le.
sainfpin se plaît dans les terrains calcaires , très maigres et pierreux. Il y végète avec force*
Au reste son produit varie suivant la qualité du sol , et les modifications qu'il exige éprouvent aussi quelques modifications. Lors^
qu'on le coi^fic à une terre toniTi-
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fait médiocre , il faut disposer celle-* ci au moins un an d'avance , et lui donner quelques coups de charrue.
Le premier labour se fait à l'entrée de l'hiver f et le plus profond possible , afin que les eaux pluviales et la neige permettent de mieux travailler le soL On ne doit pas craindre, dit Rozier, d'amener de la terre crue à sa surface ; le premier , le véritable objet de cette opération est de donner plus de prise aux gelées, et d'assembler le fond*
Aussitôt après l'hiver , et lorsque la craie ou l'ai^ile , ou le mauvais terrain sont assez ressuyés pour que la pression de la charrue ne durcisse ni ne pétrisse la terre , on laboure de nouveau ; et l'on passe deux fois la charrue dans la même raie , afin de la creuser d'une manière plus profonde. Quelques jours après on recroise ce labour, et dès que la saison est venue on y sème très épais , ou des pois , ou des vesces, ou des lupins , ou enfin du sarrasin, vulgairement nommé è/ê noir; enfin la graine dont Tachât est le moins dispendieux.
Lorsque les plantes , quelles qu'elles soient , sont en pleine fleur, on les enterre par un fort coup de charrue , et on laisse le champ s'hiverner dans cet état* Ces plantes pourrissent , et de leur décomposition résultent les premiers matériaux-) ou au moins une bonne provision de terre végétale. Ces plantes , jusqu'à leur dernière décomposition , tiennent la terre soulevée et la rendent plus perméable aux influences météoriques*,,.
Après le second hiver , et dans^ l'état convenable du sol , on le laboure de uguTça»! encore plus
profondément , s'il est possible y qa'après le premier labour. Le travail sera facile si les gelées ont été fortes , et si elles ont pénétré assez avant en terre. Enfin labourez plusieurs fois jusqu'à ce que le grain de terre soit meuble et en état de recevoir la semence du sainfoin on esparcette. Le dernier labour doit être très peu profond , parceque la graine ne germe pas si elle est trop enterrée. On la sème sur le champ ainsi préparé , dès qu'on ne craint plus les gelées. 11 n^y d point de jour fixe pour cette opération : la semaille dépend du canton que Ton habite , de la manière d'être, de la saison et de l'état du sol ; en un mot pour tous les pays, c'est après l'hiver, excepté dans les provinces méridionales, où il convien*. de semer en septembre , attendu que les jeunes plantes acquièrent assez de force avant' l'hiver pour résister aux petites gelées qu'on y éprouve.
D'ailleurs c'est presque une année entière que l'on y gagne. Cette méthode serait presque toujours funeste dans des climats plus froids.
La quantité de semence du sainfoin doit être double de celle du blé ou seigle que l'on sème dans le pays, sur la même superficie de terrain.
Après qu'on a semé , on passe et repasse la herse ^ qui traîne après elle des fagots , afin que la graine soit mieux enterrée. La meilleure semence est celle de l'année , surtout si on a eu l'attention de la choisir sur les esparceites en pleine force , par exemple de deux à trois années.
Les terrains sablonneux sont peu propres k la culture du sainloin. Sans liaison entre elles, les parties dont ils se composent lais^
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sent filtrer les eaux pluviales^ et perdent par Pévaporation le peu qu'elles en retiennent. Si l'on veut absolument les mettre en esparcelte , il ne faut leur donner qu'un labour peu profond , et semer peu épais. Dans ce cas il faut autant que possible employer les engrais.
Le sainfoin pronte peu la première année: souvent même il paraît clair , attendu que beaucoup de graines ne se développent que le second printemps , où elles sont en terre. Quelques agriculteurs le font pâturer à cette époque; cette méthode est mauvaise , attendu que la force que prennent les racines est toujours proportionnelle aux feuilles que porte la lige. Une autre considération encore^ c'est que le collet des racines est souvent à un pouce au-dessus de la surface de la terre ; et toute plante coupée au-dessous de ce collet se dessèche et meurt.
Quelques agronomes pénétrés de l'importance qu'il y a à ne pas blesser la plante au-dessous de ce collet, attendent pour la marner la seconde année. C'est surtout dans les semis en pente que celle précaution est nécessaire.
Le sainfoin parvenu k la seconde année , se plâtre et se coupe deux il trois fois • suivant le climat et les terrains où on le cultive. Dans le midi, il se fauche jusqu'à cinq , s'il est dans un sol à portée d'un étang ou canal d'irrigation , et qu'il puisse de temps à autre être rafraîchi. Quant à l'époque où la codpe en est la plus avantageuse, consultez le mot Plantes fourr.v- GÈRES, ou Paâiries. Si on ne le plâtre pas cette année , comme cela se fait généralement, il faut à la cinquième , ou au plus tard à la sixième I le couvrir de boue , de
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curares d* étang , ou antres matières analogues , propres à le ravîrer.
Quand il a atteint cette époque de sa végétation , il est bon de le herser une ou deux fois chaque hiver , et de le saupoudrer de chaux délitée; cet araendemeni lui donne de la vigueur , et rend son produit plus considérable.
Cette plante se coupe et se manutentionne comme toutes celles de cette espèce. Elle se dessèche vite et donne un fourrage stratifié , immédiatement après la récolte, avec de la paille de blé ou d'avoine ; il se conserve parfaitement , et communique h celle-ci un goût qui plaît aux bestiaux. En général il demande à être serré avec soin ; s'il est trop humide , il s'échauffe, moisît et se putréfie ; s'il est trop sec , il se brise et perd sa saveur.
Voici le procédé que donne M. Huillier pour l'avoir à l'état où il doit être.
m Lorsque le sainfoin , dit cet agronome , est à demi-sec , je le
f)réserve de la rosée de la nuit en 'amassant en roue ; le lendemain , h chaque dix pas , je fais une tranchée dans la roue , puis deux personnes , avec la fourche , forment un petit tas ^ ce qu'il y de foin d'une tranchée à l'autre. Je laisse ces tas sans y toucher pendant vingt-quatre heures, puis je réunis sept à huit tas dans un seul.
Cette opération est facile ; deux personnes, au moyen d'un bâton de deux mètres de long, qu'elles glissent sous les tas ; remportent; une troisième personne se tient sur le principal tas et le foule aux pieds. On a soin que la dernière meule forme un tas bien arrondi , afin que la pluie ne puisse y pénétrer; on laisse ainsi ces tas pendant
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six jours ; le sadnfoin devient doux au toucher , il reste vert , conserve toutes ses feuilles et son agréable odeur. Ayant subi une fermentation modérée , il n'est pas sujet 4 se gâter, et on peut le serrer saos crainte. Cette manière de faner coûte moins de main-d'œuvre que la manière ordinaire. »
S MVTOUH pour graine. On ne se borne pas il cultiver le sainfoin
Ï^our le fourrage qu'il donne , on e cultive encore pour la graine qu'il produit ; ou si on ne le cultive pas uniquement pour cet objet, on en réserve toujours une Îortion pour pouvoir le propager, ^ans les deux cas , on le laisse dépasser la floraison , et quand il est arrivé à l'époque de la maturité de la graine on le coupe dès qu'on juge qu'il est à point. Le moment convenable est assez difficile à saisir, attendu qu'une partie des {>lants fleurit encore , lorsque déjà 'autre est bonne à couper. On se décide donc sur des inductions on peu vagues ; mais quand or est fixé sur le temps, on se met à l'œuvre de grand matin , et on retire le soir même, le produit de la coupe qu'on dépose dans une grange où il achève de sécher. Aa bout de huit à dix jours , lorsqu'on juge que la graine a acquis toute sa perfection, on 'la bat au fléau, et on la laisse dans sa gousse , afin d^ la mieux conserver : on la serre ensuite dans des sacs ou des tonneaux défoncés, où elle se maintient dans toute sa force végétative deux k trois ans.
Le sainfoin réunit donc une foule d'avantages qui doivent étendre sa culture. Il entraîne peu de dépenses , n'exige presque pas de soins, prépare le sol aux récoltes des céréales qui doivent suivre ^
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améliore le fond par ses débris , et donne le moyen de tirer parti de ceux qui ne peuvent pour ainsi dire recevoir aucun autre usage. 11 dure dix à quinze ans , et ne doit être rompu que lorsque la plus grande partie de ses pieds ont
SAINFOIN D'ESPAGNE
( hedysarum coronariumJLiuD, ) Racines vivaces, tîgcs nombreuses, hautes de deux à trois pieds ; feuilles composées de 13 à i5 folioles elliptiques et légèrement velues; fleurs grandes, rouges, foncées; fruits longs, articulés et hérissés.
Originaire des pays chauds, il ne se cultive comme fourrage que dans les lieux dont la température est constamment élevée. Il réussit du reste dans toute espèce de terre , mais principalement dans celles qui sont profondes et créta* cées. Il se sème en automne pendant les pluies, sur un bon labour, et se herse à la manière ordinaire.
On a essayé de le naturaliser parmi nous , et de le cultiver en plein champ ; mais il est trop sensible au froid et n'a pu réussir.
Salade. On donne. Indifréremmeut ce nom à un mets pré-paré avec des feuilles crues de certaines plantes assaisonnées de sel , poivre , huile et vinaigre , et aux plantes en particulier susceptibles d'être ainsi assaisonnées ; et comme c'est l'assaisonnement qui donne le nom à la chose , on appelle aussi salade des racines cuites , des fruits , des viandes accommodées de la même manière. En Amérique, on fait des salades recherchées avec le chou des palmiers ; en Europe ^ les plantes qui se mangent le plus ordinairement en salade , sont les laitues , les diverses chicorées, la scarole |
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la mâche, le pourpier, le céleri , le pissenlit , la raiponce , le cresson de fontaine , auxquelles on mêle, sous le nom de fourniture , du cerfeuille , de la civette , de la ciboule , du cresson alénoîs , de l'estragon , de la capucine , des câpres, etc.
La culture des plantes propres aux salades est une partie très importante de jardinage auprès des grandes villes; c'est là que les jardiniers déploient une activité et une industrie inconnue ailleurs , pour obtenir des salades avant la saison naturelle , et pour les avoir tendres et d'un gros volume.
SALAISON ( consetvation au moyen du sel )• On saupoudre les
{ûèces de sel qui se dissout dans es parties aqueuses qu'elles renferment et les pénètrent plus intimement. On sale aussi en plongeant les substances dans la saumure qui les rend encore plus stables , plus fixes et plus lentes il se décomposer. Quelquefois pour faciliter l'imprégnation du sel , on fait subir à la viande un commencement de fermentation qui la ramollit et la dispose à la combinaison. Mais cette préparation, qui l'altère toujours plus ou moins, ne doit s'employer que dans le cas où on ne se propose pas de tenir long-temps le salé en réserve. Les soins qu'exige la salaison varient du reste selon la nature des pièces, l'âge des individus qui les ont fournies, le volume dans lequel elles se présentent , la nature dont elles sont, et une foule de circonstances que Larches a étudiées avec une rare sagacité. Les résultats et les prescriptions qui suivent sont tirés de son ouvrage :
Viande de jeunes ammaux, La
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viande des jeunes animaux qui est peu ferme et contient beaucoup plus de gélatine et de parties aqueuses , demande peu de sel :
une trop forte dose la décomposerait entièrement. Cest par le même motif que la salaison s^ opère aussi en moins de .temps.
En Irlande, les animaux destinés à la salaison et dont on veut exporter la viande doivent avoir au moins cinq ans. Les Hambourgeois choisissent des bœufs de seize ans et au-deU.
Viande spongieuse» La viande diffère dans sa qualité selon la maigreur de Tanimal et le fourrage dont il a été nourri. Ce sont ces circonstances qui déterminent le procédé qu* il convient d'employer.
Si le sujet est faible , la viande est molle et spongieuse ; dans le cas contraire , elle est ferme et compacte. Or, comme la viande spongieuse contient beaucoup de parties aqueuses , on ne saurait la conserver long-temps. Sa salaison exige en conséquence bien moins de sel ; mais on obtient pourtant de bonne viande salée , en prenant la précaution de la frotter d^ abord avec cette ^ubstance , ou de la plonger dans une forte saumure , puis de l'exprimer, et enfin de la saler médiocrement.
Viande maigre ou grasse. La viande ferme et succulente est préférable à toute autre pour la salaison ; la viande maigre et sèche est infiniment moins convenable ^ ainsi que celle qui offre une surabondance de graisse , parcequ'eile rancit avec le temps , ou du moins acquiert un goût de suif. 11 est donc nécessaire de débarrasser la viande d'une partie de sa graisse lorsqu'elle en ::st trop chargée.
Parties du corps. léOrsqu'il est
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question de gros animaux , on choisit de préterence la hanche et l'éclanche. Ces parties qui renfer-ment moins d'os et de nerfs , se conservent plus long -temps. Il existe en général une grande différence dans la viande des différentes parties du corps, et il est présumable ( quoiqu'on manque encore d'observations bien positives sur ce point ) que les une& se conservent mieux que les autres* On dit , par exemple , que la chair du cou se corrompt aisément.
Volume des pièces. Une pièce de viande volumineuse étant pénétrée par l'air, se conserve plus longtemps. Mais il faut, en revanche, apporter beaucoup plus de soin k sa salaison qui exige en outre plus de temps que ceUe d'une petite pièce. La première veut aussi qu'on remplisse de sel sec l'os et ses cavités , sans cela l'air qui s'y intro* duit décompose la viande en pea de temps. On emploie pour les grandes salaisons des pièces de viande de quinze à vingt livres en poids.
Première disposition. On ne pro* cède aux détails de la salaison que lorsque la viande exposée à l'air se trouve tout-à-fait refroidie. Les Irlandais ne s'en occupent que le lendemain du jour où l'animal a été tué.
Préparatifs. La première opéra* tion consiste à désosser la viande, à moins qu'on ne veuille en faire un prompt usage : on en relire cependant la moelle dans tous les cas. On' extrait toute l'eau possible de la viande qu'il s'agit de conserver long- temps , soit en la faisant sécher, soit en l'exprimant , etc. Quand on veut avoir de la yiande salée, bien tendre et d'une
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|jt*ompte consommation , on Pcx-
{>OÂe Â l'air ou à la gelde , puis on a bat , et on la cuit. On emploie dans ce cas proportionnellement tnoins de sel et plus de salpûtre.
Receil^s de saumure r
N** c. Sel d» coUine. ; . 4 liir;
Sq,cre fiti ■ i/^
5aipâtrc • a ooè.
Eaa Bo
La viande arrosëe de cette san- Inure froide , devient tendre et se 4:onserve plcsieurs mois. Si le temps est chaud ^ on a soin d^exprîmcr le sang et de frotter la pièce avec du sel avant de Timmcrger. La viande des jeunes porcs devient si tendre au bout de quatre h cinq jours qu'elle se réduit en lambeaux à la cuisson ; ^lais le vieux porc , destiné à faire des jambons, peut, sans inconvénient, y rester quinze jours ; on le fait ensuite sécher, et on le frotte avec du son. Cette saumure peut s^employer. plusieurs fois; mais il faut, après qu'on s'en est servi, y ajouter un peu de sel^ la faire bouillir et l'écumer.'
N° a. Sel marin a liv;
Salpêtre » ,/2
Sucre 4 à 8
l^a 4 '/a mes.
Cette âanmure est particulière- Hicnt destinée pour les poissons.
Ils prennent plus de goût iorsqu^il y restent un à trois utois. Elle peut aussi servir pour les harengs déjà ^alcs.
N* 3. SalpMre a onc.«1 Lt lèat Irooilli Eaa ... 14 mes. ) «* <«•««.
Cette sjumare froide sert ^ T. II.
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4^roser la viande , prdalablen^ent frottée avec du sel et dépouillée de sang. Elle l'a rend tendre.^ quelque coriace qu'elle soit. EJIe conserve le bœuf plusieurs mois /et produit d'ailleurs sur l6 porc le même effet que la saumure n® i, pt peut , comme celle-ci , être atilisée plttd d'une fois.
ir 4. Sel ...i Sa parlifSi
SalpéUe. . i . ft, oQ i/a parti
Cette composition csi bonne pour la seconde salaison de la viande : dWiée heleux parties de salpéti-e, elle lui communique urié couleur 4^ un rôogé ardent.
K* 5." Sel eommaa calciné 3a piirii<rki
Salpêtre t t/a
^^9 :. t on sariS
abere:
Celte composition convient aux salaisons qui s'opèrent par froticment.
W" tf; ^\ comninh. . : 3a partici.
Sel marin S
rîalpthrc. . . : . . a Genièvre en petite dose.
On emploie en général d'autant plus de sel qu'on veut conserver plus long-temps la viande, qui se durcit en conséquence. On emploie en Irlande vingt livres de l'un pour cent livres de l'.iotre, lorsque celle-ci est destinée à la ma-^ rine. Les salaisons de ménage né prennent qu'une once de sti paf livre.
Méthodes. — i« Salé de langue durée. Après avoir saupoudré la viande de sel, on l'en pénètre par le frottement jusqu'à cç qu'elle en soit parfaitement saturée , ayant soin surtout de Tiulroduire dani les cavités et les crevasses. Cett^
3ii
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opération terminée , on saupoudre encore , et on la laisse dans cet état vingt-quaire ou quarante-huit heures t après quoi on la comprime fortement. La saumure qui en découle est portée à Tébullition et sert k Parroser. Enfin on retire les pièces du cuvier, et on les encaque après les avoir encore saupoudrées de sel.
a® Salaison ordinaire. Après avoir frotté la viande comme cidessus , soit avec du sel^ soit avec la composition n® 4 ou 5 , et l'avoir saupoudrée, on la dépose dans un baquet ou cuvier dont le fond est couvert de sel , et on la presse en chargeant le couvercle de poids , etc. On la tient long-temps dans cet état. Si la quantité de liquide que produit la pression n'est pas suffisante pour l'immerger, ou si l'on en veut accélérer la mortification , on l'arrose avec la saumure d'un des numéros i > a , ou 8.
3° Saiê à la Hamhourgeoise. On frotte la viande avec du sucre , et on l'abandonne h elle-même. On la frotte ensuite avec la composition n*^ 6 ; on la laisse pendant quatre semaines dans sa saumure , •en la retournant chaque jour pour qu'elle s'en pénètre mieux. On l'essuie alors proprement, on la presse pendant vingt-quatre heures , puis on la fume et on l' encaque dans une saumure concentrée.
4^ Salé promptement mortifié. On frotte la viande avec du sel et on l'abandonne à elle-même six jours dans un tonneau, après quoi on l'exprime ; on Pa fait bouillir l'espace d'une demi-heure , et on la plonge dans une saumure saturée, au point qu'un œuf y puisse surnager et à laquelle on peut ajouter des épices.
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5** Salaison accélérée. On fait cuire la viande à petit feu dans une quantité d'eau et de salpêtre , dont la proportion est de quatre livres de l'une sur une livre de l'autre , et on prolonge la cuisson jusqu'à ce que le liquide soit entièrement évaporé , en ayant soin de retourner fréquemment la viande , qu'on expose ensuite l'espace de vingt-quatre heures k la fumée. Avec cette méthode, qui est usitée en France . on peut faire usage de la viande au bout de quarante-huit heures ; elle est aussi ferme, aussi rouge et d'un aussi bon goût que le salé d'Hambourg dont la préparation dure quatre semaines.
6® Salé sec. On frotte la viande avec du sel combiné comme dans la recette n*^ 4 ; <>i^ comprime fortement les morceaux les uns sur les autres , et on réitère celte opération quatre fois , de huit jours en huit jours. Une livre de sel suŒt pour quatorze livres de viande.
On laisse ensuite refroidir la viande -, on la saupoudre de son
[»our absorber l'humidité , et on a suspend dans la cuisine ou dans une chambre chaude où elle finît par se sécher. Au bout d'un mois, on peut la serrer comme le jambon. Elle se conserve bien , et , quoiqu'elle moisisse quelquefois à l'extérieur , elle n'en est pas moins bonne. L'avantage de cette méthode , c'est que la viande est moins salée et qu'on épargn::
beaucoup de sel. Ce procédé est applicable à toutes sortes de viandes ; mais particulièrement an bœuf et au cochon.
Salaisons diifcrses. — Baaif, On peut employer pour le boeuf les six méthodes que nous venons d'indiquer. Quelquefois cette sa-
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iaison s^opère simplement à l'aide d^Qoe dissolution d'une partie de salpêtre et de quatre d'eau. La viande s'y conserve plusieurs mois et s'y mortifie parfaitement.
Porc. En général comme le bœuf. Si on le conserve , il faut avoir soin de le Lien frotter avec du sel ou du poivre.
On peut laisser les jambons pendant buit jours dans le sel , les nettoyer, puis les plonger \ diverses reprises dans l'eau bouillante.
Ils se conservent dans cet état plusieurs mois sans qu'on ait besoin de les fumer. Il est probable que la chaleur, dilatant les parties extérieures et bouchant les pores, rend la chair inaccessible à l'air et la préserve de la corruption.
Pour compléter cet effet, il sera bon d'enduire les jambons de quelque gelée ou de quelque gomme.
Mouton. De la même manière que le bœuf; mais l'usage proscrit le salpêtre , ou, si l'on s'en sert , ce n'est qu'à petite dose. Le mouton salé ne se conserve que peu de temps , et contracte bientôt un mauvais goût , ce qui paraît provenir de la grande quantité d'os qu'il renferme. On prétend quMl ne se conserverait pas moins bien que toute autre viande , si on prenait la peine de le désosser.
Ceux qui ne jugeraient pas ce soin convenatbie , feront bien d'arranger les morceaux de manière que les parties osseuses se trouvent placées dans le haut du tonneau afin de les consommer les premières.
Chèvre. De la même manière que le mouton. En Ecosse et dans le pays de Galles , on (ait des jambons avec les quartiers de derrière des jeunes chèvres.
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Lard. On met plus de sel que pour le porc.
Oie. On enlève sa peau et sa graisse ; on la coupe par quartiers que l'on frotte avec du sel mêlé de salpêtre , on l'en saupoudre simplement, en ayant soin dans ce cas de presser les pièces dans quelque vaisseau de bois ou d'argile verni , etc. On le remplît jusqu'à trois pouces du bord , puis on comble le vide avec de la graisse de porc ou du beurre fondu. Placé dans une cave , ce salé se conserve deux ans. Il faut avoir soin de ne choisir que des oies médiocrement grasses.
Canards. Même procédé que pour les oies.
Procédés propres à obtenir de la QÎande salée de très longue conseil oatlon.
Ces moyens , qu'on n'a pas encore mis en pratique et qui sont en ! partie inconnus , ne peuvent à la bis manquer d'être favorables à la conservation de la viande , et à la santé des consommateurs. Ils méritent d'autant plus d'être pris en considération , que les viandes salées ou fumées , formant quelquefois pendant des années entières la principale nourriture des marins , engendrent diverses maladies , dès qu'elles commencent à se décomposer.
i<> On ne salera qu'au mois de décembre. En hiver, les sucs des animaux étant moins aqueux et l'air moins chargé d'exhalabons nuisibles , I9 viande est moins sujette à se décomposer.
^^ Lorsqu'il sera question de tuer l'animal, on l'abreuvera moins que de coutume, pour que les parties aqueuses pénètrent mo.ins dans les chairs.
3" On ne lui donnera , dans lies
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demien joars | que peu de nourriture qu*on aura soin de choisir substantielle et aromatique. De Teau-de-fie, des substances dîu»
reliques , produiraient sans doute de bons cftets.
4** On prend pour le salé qu^il s'agit àe conserver long^temps , la viatide d'animaux dont la nourriture se composait d'aliments secs; tels que la vesce^ les pois, les haricots , le maïs , l'avoine , etc.
On sait par expérience que la viande de sujets engraissés avec du marc d'eau- de- vie, des pommes de terre , et surtout avec des aliments tirés du règne animal^ est très sujette k se gâter.
5" Avant de tuer l'animal ^ on évitera soigneusement de l'éctiauF" fer, de le tourmenter, de l'effrayer, ou en général tout ce qui pourrait provoquer la transpiration ou mettre les humeurs en mouvement. 11 convient aussi de le tuer promptement sans le faire souffrir. Plusieurs bouchers anglais s'étant avisés de tuer les animaux par l'asphyxie , ont remarqué qu'ils éprouvaient moins de souffrance , que la viande en était meilleure et se conservait mieux.
6<* L'animal tué , on aura soin de le garantir de toute espèce de souillure ; on ne le lavera qu'avec de l'eau bien pure , et on l'essuiera avec des linges bien secs ; on ne le laissera pas exposé dans des lieux humides, ou dont l'air est chargé de miasmes putrides. On en abandoqnera la viande peu de temps à elle-même , et on aura la précaution de la couvrir ou de la saupoudrer avec un peu de sel et de poivre. On aura soin de ne pas la mettre en contact avec des métaux, ou de l'exposer à l'influence de Télectiicité j^i on est menacé
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de pluies ou d'orage , on la sale promptement.
Moyens de conserperla viande salée»
La conservation des viandes salées et fumées exige :
i*> Qu'on les préserve de l'influence de la chaleur, en tes déposant dans tm lieu frais.
a^ Que pour les soustraire k l'action de l'air, on les entasse ; qu'on les presse, et qu'on emplisse le vide de sel ; qu'on ferme exactement les tonneaux ; qu'à chaque fois qu'on les ouvre on les referme avec soin, et qu'on se bâte d'en consommer le contenu.
3^ Qu'attendu que la saumure doit submerger les pièces salées , on la rafraîchisse, on l'entretienne, et qu'on la renouvelle même tout entière lorsqu'elle paraît décomposée ou prête à se gâter»
4® Qu'on empêche le contact immédiat des diverses parties , et qu'on emploie du gros sel lorsqu'il s'agit de les encaquer. On recommande aussi de semer dans Je fond des tonneaux et dans ins diverses couches de viande , des cailloux de la grosseur d'une noix ou d'un œuf, et d'avoir soin qu'il ne se forme pas , entre ces cailloux et la viande , de vides où Taie pourrait se loger.
UsiensiUi» nécessaires à lasalaiàon.
Les principaux ustensiles dont on se sert , sont :
Une table ordinaire k rebords , en bois de chêne ou sapin.
Des cuves propres à saler et k serrer la viande. On les place k la cave. On leur donne le même diamètre en haut qu'en bas ^ et on les arme d'un couvercle parfaitement bien ajusté à l'extérieur de 1^ circonférence.' On peut en ajouter on second qui sert à couvrir le bord. 11 serait également
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Lien de garnir le bord d« quelque étoffe.
Des tonneaux pour encaquer* Les tonneaux de bois de phdne sont laciLleurs. Ceux de bois de sapin communiquent un go{it particulier à la viande , aux harengs , etc. Ils doivent être d'une médiocre grosseur. On lave les nouveaux huit 4 dix fois à Peau (roide ou bouillante. On se sert aussi d'une décoctioa de feuilles de noyer dans du vin, après quoi on les lave plusieurs fois dans Peau froide ; OkU peut enfin les laver avec du vinaigre concentré ; les par/umer avec du genièvre. 11 n^st pas moins bien de les frotter à Tintérieur avec du sel et du salpêtre.
Les gros doivent être cerclés en fer. La viande se conservant d'autant plus long- temps qu'ils sont mieux confectionnés, il ne serait pas inutile de revêilr les jointures du couvercle et du fond d'une couche de poix ou de vernis.
Salaison des poUsons, — Prépara^ tion. On évenlre , on cure les poissons^ on laisse les œufs de ceux de petite espèce, et on leur tranche lit t^te. Quoique b séparation de celte dernière ne soit pas générale , il est reconnu que lorsqu'on la négligç , les pièces rancissent et se conservent en général moins bien. On coupe les gros poissons en deux , surtout lorsqu'il est question de les fumer ; et l'on sale séparément les œufs ou la laite.
Procédés* — Première méthode.
On saupoudre les poissons de sk\^ et on les met dans un baquet. Au bout de vingt-quatre ou /le quarante-huit heures , lorsque le sel est absorbé , on les retire du baquet ^ on les saupoudre de nouveau de ael , et on les jette pêle-mêle
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dans un tonneau; il serait mieux cependant de les arranger par couches , placées en sens inverse et de les placer sur le dos. Au bout de vjpgt- quatre heures , lorsque les poissons sont affaissés , on ea ajoute d'autres; et Ton continue de la même manière jusqu'à ce qu'ils soient rassis « et que le tonneau soit plein. On le ferme alors, et on verse la saumure par la bonde.
Deuxième méthode. Après avoir lavé les poissons dans Teau salée , on les met pour douze à vingtquatre heures dans une saumure de sel pur, nuis on les égoulte et on les essuie, avec soin pour les encaquer, en les disposant par couches.
C'est ce procédé qu'emploient les Hollandais pour la salaison du hareng qu'ils salent une seconde fois lorsqu'ils débarquent. Cette seconde salaison s'opère comme suit: on remue le baril en tous sens, ou en retire harengs et saumure, et on fait bouillir celle-ci en enlevant soigneusement l'écume , puis on la laisse refroidir.
En même temps , on prend le laite d'une trentaine de harengs , on la broie avec un peu de saumure pu* rifiée jusqu'à ce qu'on obtienne une espèce de bouillie savonneuse qu'on mêle à la saumure refroidie.
On continue d'encaquer les harengs par couches , et on les comprime tellement avec le secours d'une machine que chaque baril en prend un tiers en sus^de ce qu'il admettaitprimitivement. Dès qu'il est empli , on verse la saumure refroidie , et on ajoute le couvercle, etc.
Quatorze barils de 1,000 à 1,200 harengs exigent 1,000 H-
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vres de sel, d'après Ja méthode c|u' emploient les Hollandais.
Troisième méûiode. Oa coupe avec des ciseaux la queue et la tite des harengs ou autres pois* sons; on les cure, on les met dans un cuvier, où on les lave à l'aide d'un balai ; on les fait ensuite égoutter« on les saupoudre d'une composition de sel , et on les abandonne trois jours à eux-mêmes dans le vase où on les a dé|^osés« La composition exige , pour 4iSoo harengs , 1 34 livres de sel , i livre et demie de poivre noir, trois quarts de livre de sassafras pilé , et lo livres de sucre brut*
Dès qu'on a retiré les harengs de la cuve où ils sont restés trois jours , on les encaque dans un baril qui peut en contenir quinze cents, et on les y comprime fortement, après que l'affaissement a eu lieu. On introduit ensuite dans le baril quatre pintes de vinaigre avec la saumure composée comme suit:
On jette les têtes , les entrailles et la laite de 4-9 ^oo harengs dans une chaudière de cuivre, et on fait bouillir le tout dans vingt-quatre pintes d'eau , avec six livres de sel, pendant vingt-quatre heures, an bout desquelles on passe à travers un tamis de crin les parties les
ÏJus liquides de l'espèce de bouille qui en résulte ; puis on presse le dépôt dans un sac de crin pour en exprimer tout le liquide , qui offre à sa surface , lorsqu'il est refroidi , de l'huile qu'on enlève avec soin ; après quoi , on passe de nouveau la masse liquide à travers un tamis de crin.
Toutes ces opérations terminées , on roule fréquemment les tonneaux plusieurs jours de suite ; puis on ajoute un peu de saumure.
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Remarque, Ce procédé , dft k un anglais nommé Thomas Thillcr, est plus dispendieux que celai que pratiquent les Hollandais ; mais , en revanche , il rend les harengs plus tendres et d'un goût plus fin , approchant celui des anchois.
Méthodes particuiièns. Les trois procédés que nous venons d'indiquer étant applicables à toutes sortes de poissons; nous nous bornerons à ajouter quelques détails particuliers.
Anguilles. Les Italiens les salent, les fument et les marinent. Ils les frottent avec du sel , les jettent dans un cuvier, où ils les compriment avec des poids; ils laissent découler la saumure , puis ils les encaquent avec du sel.
Anchois. Première ou seconde méthode indiquées ci-dessus« ÏjCS Hollandais les salent jusqu'à trois fois.
Huîtres, Du sel et des épices.
Esturgeons, On les coupe, on les firotte avec du sel , on les laisse égoulter, et on les encaque avec du seL
Brochets, Procédé employé pour les harengs.
Harengs, Les Hollandais qui nous fournissent les meilleurs harengs , emploient la seconde méthode précitée. On suit la première dans la Poméranie suédoise ; la troisième n'est usitée que depuis peu en Angleterre.
Cabillaud* I^a salaison s^en opère par la friction , et se renouvelle d'ordinaire une seconde fois.
Saumons, On enlève les entrailles et l'épine dorsale , sans retrancher la tête qu'on se borne à pourfendre. On laisse Je poisson cinq k six jours dans l'eau salée , puis on le sèche à l'air, et on l'en*
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caque. C'est à une petite dose de salpêtre semée dans le fond et à la superficie du vase que le poisson doit sa couleur rouge. Enfin, après avoir ajusté le couvercle , on verse dans le tonneau autant de saumure qa^il en peut contenir. Pour mariner le saumon , on le coupe par tranches qu'on lie ensemble avec du canepin, et qu'on dépose par couches dans un chaudron où on le fait bouillir. On enlève l'écume et l'huile qui surnage ; puis on en-* caque les pièces ainsi préparées , et on ajoute diverses épices , telles que le poivre , le gingembre , les feuilles de laurier, etc. , avec de la saumure de salpêtre et du vinaigre.
Maquenmx. Comme les harengs.
En Angleterre on emploie de pré* férence du sel calciné.
Sardines. Première et seconde méthodes, fîn Sicile on les met au préalable dans l'eau salée ; on leur coupe la tête, on les saupoudre de sel , et on les encaque.
Thon* On en sale beaucoup en Sardaigne et en Sicile. Cette salaison n^ offre rien de particulier. On cuit quelquefois le thon dans de l'eau salée , et on le dépose dans r huile.
Hables d'eau douce. On peut les saler comme les harengs. On jette la première saumure, puis on les dispose par couches qu'on saupoudre de sel. Il est bon , si le temps le permet, de les sécher ensuite un peu à l'air.
Salaison de la laite des poissons.
La laite des cabillauds forme un objet considérable de commerce.
On s'en sert comme aliment , et plus particulièrement comme appât pour la pèche des sardines , sur les côtes occidentales de la France.
Les laites des maqueraux , des
plies , et autres espèces< de poissons, se salent de la même manière que les cabillauds.
. On emploie le procédé suivant.
On prend , sur cent livres de laites, vingt-cinq livres de menu sel marin , qui est le meilleur pour cet objet. Après avoir retiré les ovaires intacts du poisson , et les avoir nettoyés , on les suspend pour les faire sécher, puis on les dépouille de la pelliicule , on les arrange dans un tonlieau dont le fond est semé de sel, dont on met une légère couche entre chacun d'eux. On se garde de les presser. Le tonneau rempli , on le ferme exactement pour que l'air n'y puisse pas pénétrer, et afin de prévenir une fermentation qui serait très préjudiciable , surtout si les laites n'étaient pas suffisamment sèches. Il convient cependant de pratiquer, un" petit trou dans le fond et le couvercle du tonneau pour laisser écouler la saumure.
Quand on n'a pas les. moyens de faire sécher les ovaires , on les dispose par couches dès qu'on les a nettoyés; on en remplit le tonneau, en employant progressivement une plus grande quantité de sel jusqu'à la couche supérieure.
Au bout de quatre jours, quand les ovaires sont affaissés , on en ajoute de nouveaux, et ainsi de suite , dans le vase , au fond duquel on pratique plusieurs petits trous pour laisser écouler la saumure. Préparés de cette manière, les ovaires se conservent jusqu'au mois de juin , époque qù il est nécessaire de les saler une seconde fois.
Cm^iar. Il se prépare avec les çbuSb d'esturgeons , et par le même procédé que le cabillaud; mais on se sert, pour en détacher l'enve*
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loppt peUIculaire , d'un tamîf , a« traveci daqool oo prçsse les œtifst
Le capêor pre<sé se prépare de la manière qui «oit : on le laisse pendant trois jours dans l'eau de uter ; on le sècne , on Tarrose fré* quemnient d'huilé de poisson « et oo le presse dans des tonneaux.
La iaiU de» brochets doit élre ^bandée arant qu'on la sale.
SALI CAIRE, (/^ii/vm). Plante à racines yivaces^ fibreuses; à tige droite , quadcangulaire , noueuse, rameuse, rougcâtre, velue ; i feuilles opposée^ I scâsUes y lancéolés « etc.
Saucaiab cotfHuifs, lysimachie Fooge (^lythrum salicaria^ Lin.) Kllc croît d^s les marais , les Loisr, les prairies humides , sur le bord des étangs , sur celui des rivières y et fleurit à la fin de Tété.
KUe est élégante, pare souvent les jardins paysagers, et s'emploie en médecine comme vulnéraire , astringente et détersive. Elle plah aux bestiaux , aux moutons surtout
Îui la recherchent avec avidité, liie n'en doit pas moins être éloi- ' gnée des prairies soit à raison de l'espace qu'elle occupe , soit par le préjudice qu'elle cause par son ombre qui étouffe les plantes et puit à \^ qualité du foin.
SÀHCOR, SALICORNE,
ÇSaiicqmia). Gçnre de plantes qui croissent sur le bord de la mer, dans les marais salés. On ep exploite deux variétés dans les départements maritimes. Ce sont la saii* came heràacèe, dont les tiges sont épaisses, articulées, rameuses, et hautes de six à sept pouces, et la salicorne ligneuse , dont la lige est frutescente, droite rameuse, haute de plus' d'un pied. On les coupe, on les sèche , et on les brûle. Oq çp rcUre ainsi une certaine quan-
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tfté de (onde médiocre qu'on Iîvtq au commerce.
SALII^. Produit brut de l'évaporation à stccité de la lessive à^s cendres provenant de la combustion du bois et des autres végétaux. La potasse est le salin calciné , et débarrassé , par l'actioii de la chaleur, de son humidité et de sa matière colprante et exlractive.
Les plantes herbacées sont de tous les végétaux , ceux qui four* lussent le plus de cendres, et dont les cendres sont les plus riches en alcali. Ainsi , par exemple , le^ tiges de haricots, de fèves de marais , de choux, d'artichauts, ie^ feuilles de tabac , les côies ou ner- Tures, de ces feuilles, les liges de tournesol, de blé de Turquie, l'ortie , la fougère , contiennent beaur coup d'aleali.
La bruyève , le buis , le gêner ▼rier et antres arbustes; tous les^ produits de la vigne, depuis le sarment jusqu'à la grappe de raisin , le tartre, la lie desséchée et brûlée, fournissent abondamment do salin.
Après les arbustes viennent les arbres , parmi lesquels l'orme , lo charme, le tilleul, sont à préférer; les branches produisent plus que le tronc, et les feuilles phis que les branches. Quelques fruits d'arbres forestiers, tels que le gland, la fatne, et surtout lé marron d'Inde^ donnent une cendre très alcaline.
La combustion des plantes peut s'opérer , ou dans des (ours ordi* naires , ou dans, les foy^^rs de nos maisons, ou au milieu des champs.
Lorsqu'on doit bi*ûler une quantité considérable de plantes ou de bois, on peut pratiquer dans la terre une fose carrée de dix i^ douze décimètres de profondeur^ et de deux mètres de largeur f on eu-
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tasse aiitottr do cette fosse iociles Jes piâ^ités et bois à brftler , et on Icis poqsse dans le foyer jusqu^à ce que le tout soit consumé. Mais le moyen le plus simple et le plus facile k employer, pour la combustion des végétaux, est celui qui €;onsiste à les employer sur le sol ii^ême , après en avx>ir séparé les cailloux ^ et apr&s l'avoir battu fortement pour rendre la terre plus compacte , et éviter ainsi qu'en se délitant, elle ne se mêle avec les cendres. On trace autour de cette espèce d'aire un petit fossé poqr empêcher toute communication du feu.
Les ce.ndr«s provenant de là €U>mbustioa des végétaux dénommés ci -dessus, peuvent donner jusqu'à vingt-quatre pour cent de aalin ; celles des bois n'en con-r tiennent généralement que depuis cinq jusqu'à douze et quinze pour <:ent. Les bois résineux et légers sont pour la plupart peu riches en salin , et les bois flottés n'en donnent puisque pas.
On ei^traU le salin contenu dans les cendres en les lessivant , et en évaporant la4essive jusqu'à siccité.
Dans certains départements, tels que ceux du Doubs , du Jura , de la Haute-Saône , qui composaient l'ancienne Franche-Con\^é , la fa* brication du salin est une opération de ménage : les particuliers lessivent les cendres de leurs foyers dans un cuvier ordinaire , et évapoifent sa lessive daqs des maronites 4e fer.
Dans les ateliers en gnandt on fait le lessivage des cendres dans 4es tonneaux ou poinçons contenant environ cent vingt- cinq kilor Srammes de cendres. On dispose ta tonneaux sur quatre rangs ; on les élève d'environ dix à douze ç^qtinièt^e^ suf* àesi çb^i\t\ers ou
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pièces de bois. On fixe dan» le sol , et sous le bp^d percé des tonneaux, un chéneau de bois pour recevoir les lessives de chaque rangée de tonneau , et les conduire dans une recette commune enfoncée dans le sol jusqu'à son bord supérieur, placée à l'extrémité de chacune 4'elles.
On met par-^ dessus deux ou trois poignées de paille on de rames de fagots , que Ton recouvre , si l'on veut , d'une toile gros> sière: par ce moyen la liqueur passe claire.
Après avoir rempli les tonneaux de cendres , on en presse légèrement la surface , et on l'élève un peu suf les bords du tonneau, pour éviter que l'eau ne s'infiltre le long .des parois: ensuite on les?
sive « en mettant environ le même poids d'eau que de cendres, c'est à dire cent vingt-cinq kilogrammes par tonneau. On suit alors la même marche que celle indiquée pour le lessivage des matériaux salpêtres, afin d'obtenir, en faisant passer successivement la lessive sur les rangs chargés de cendres neuves , le degré de concentration nécessaire poiir qu'elle soit évaporée utilement. Cette lessive doit marquer au moins dix degrés à l'aréomètre pour le nitre pour être portée dans la chaudière d'évaporation. On observe seulement qu'il est important de ne pas donner issue à la liqueur, lors du premier Icssivaf^o , qu'an bout dç neuf à dix heures, afin que la masse de la cendre soit complètement imprégnée d'eau, et que la matière saline qu'elle contient ait le temps de se dissoudre. Pour les lessivages suivants, qui n'ont pour but que d'entraîner les dernières portions de b lessive chargée do.
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ce qu'elle -a dissout ^ il n^est pas
nécessaire que Teau soit rclenue au-delà de deux à trois heures.
On doit évaporer les lessives dans de grandes chaudières de fer de fonte f jusqu'à ce qu'elles soient réduites en matières sèches et pulvérulentes. Pendant que Pérapora* tîon a lieu , il faut ajouter peu à peu de la nouvelle lessive pour remplacer Peau qui s'évapore , et obtenir de cette même opération une plus grande quantité de salin.
11 faut remuer continuellement la liqueur, avec une grande spatule de fer, lorsqu'elle commence -à s'épaissir, pour favoriser l'humidité , et empêcher que la matière ne s'attache au fond et aux parois de la chaudière.
Lorsque le salin est ainsi obtenu, on le met dans des vases fermant le plus exactement possible, où dans de petits tonneaux bien enfoncés , afin qu'il ne se li* quéfie pas par l'humidité de l'air, jusqu'au moment où l'on devra l'employer.
SALISfiURY, {Salîsbuna).
Arbre du Japon , à fleurs dioïques et dont il paraît qu'on ne possède en Europe que des individus mâles 9 puisque depuis 1796 qu'on le voit fleurir, ce ne sont jamais que des fleurs mâles qui s'épanouissent. On le connaît dans les jardins sous le nom de Ginkgo et sous celui d'arbre aux quarante écus, prix qu'on le payait tandis qu'il était encore rare.
C'est un arbre pyramidal, pittoresque , qui parait devoir s'élever très haut dans son pays , puis^ qu'on en voit un à Paris qui a quarante pieds de hauteur et dont le tronc n'est'pas encore plus gros que la cuisse. Ses feuilles sont aitemes sur les jeunes branches
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réunies en faisceaux sur les anciennes , pétiolées , divisées en
deux lobes, lacérées et luisantes; les fleurs mâles, les seules qu'on voie en France , sont réunies en petits chatons , blanchâtres , peu apparents ^ placées an milieu des faisceaux des feuilles.
Au Japon , cet arbre est cultivé pour son fruit qui est de la gfx>sseur d'une prune et contient une amande bonne à manger. Ici on le cultive pour la décoration des grands jardins où il se fait remarquer par la forme extraordinaire de ses feuilles; il est de nature à être toujours pyramidal ; mais comme on le multiplie toujours de bouture , il arrive souvent qu'il a un port tout opposé ; il est d'ailleurs assez difficile sur la terre et sur l'exposition. Dans sa jeunesse, il lui faut une terre de brayère bien fraîche , une exposition om* bragée et une couverture de litière l'hiver; plus grand, il aime une terre substantielle, toujours fraîche , et une eiposîtion demiombragée.
SAIXe DE VERDURE, SALLE VERTE. Réduit parti« culier dans un jardin , entouré de charmilles *ou d'arbrisseaux serrés de manière à ce qu'on ne puisse voir ni être vu au travers, et dont le dessus est quelquefois ombragé par de grands arbres ; sa grandeur et sa forme sont ordinairement ceux d'un salon de compagnie ; le sol est un sable fin ou un gazon ; il y a des sièges à demeure ou que l'on rentre l'hiver.
SALSIFIS ; salsifis commun; salêifis blanc; diffère de la scorso^ nère ou salsifis d'Espagne , en ce que sa racine est blanche en dehors comme en dedans , plus grosse, et moins sujette à fourcher.
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Sa feuille très étroite , lisse , en gouttière, est longue de douze à quinze ponces, d'un vert d'eau blanchâtre : sa tige est branchue , assez grosse, haute de trois ou quatre pieds ; sa fleur d'un rouge violet formée en soleil , est placée à l'extrémité de ses tiges, et sort d'un bouton qui s'ouvre dès qu'elle est passée , la graine s'écarte alors de la même manière que celle du salsifis d'Espagne, et porte comme elle une aigrette. Elle est du reste double de celle du salsifis noir, un peu plus longue , et de couleur grise ou cendrée.
Cette racine moins relevée en goût que la scorsonère , sert aux mêmes usaçes, et s'apprête de la même manière.
Mais elle n'occupe la terre qu'une année ; semée en avril ou en mai , suivant les terrains. Elle est bonne k lever h la Toussaint ; elle se cultive comme la scorsonère et demande les mêmes qualités de terre. Elle résiste aux gelées et au mauvais temps , et n'a pas besoin d'être arrachée pour servir k la consommation du carême; mais si on veut en faire usage pendant l'hiver on la récolte aux environs de Moël : on la met en serre dans an sable frais , ou on l'enterre dans une tranchée qu'on fouille dans le jardin , et qu'on a soin de bien couvrir pendant les gelées.
On laisse en place celle qu'on veut garder pour graine ; et si on craint que les gelées l'endommagent, on la couvre avec des feuilles sèches. Elle perd entièrement sa fano pendant l'hiver; mais elle repousse dès que le printemps arrive, et demande un petit binage: elle fait sa lige et donne sa graine au mois de juillet.
On emploie pour la conserver
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les mêmes précautions que poui la scorsonère. Dévorée par les oir seaux, emportée par les vents, elle exige pour la lî^colter le moment où elle s'épanouit. Il y a pourtant un moyen de la mettre à l'abri du vent; c'est de couper audessus de la graine , les boutons à fleurs qui commencent k jaunir. Il* est aisé de juger la place qu'occupe la première et de ne pas Tendommager. Cette méthode k même un avantage, c'est de rendre la graine nette ; car le ciseau emporte les aigrettes qui donnent prise au vent, et dispense de la nettoyer.
Quand elle a été ramassée , on l'étalé sur un drap, et on la laisse un jour ou deux exposée au soleil ; après quoi on la vanne « et on l'enferme : elle n'est parfaitement bonne k semer que la première année ; k la seconde , il en lève encore une partie, mais on ne peut y compter.
SALSEPAREILLE, {SmUax).
Genre de planteis sarmenteuses et grimpantes, la plupart épineuses, k feuilles simples , alternes , k fleurs dioïques , petites et sans éclat. Leurs racines fasciculées , nombreuses , assez longues , grosses comme de moyennes ficelles , sont employées en médecine comme un puissant dépuratif.
Elles sont toutes exotiques, et la plupart de l'Amérique méridionale. La meilleure salsepareille du commerce vient du Mexique, mais elle croît aussi dans beaucoup d'autres endroits : je l'ai trouvée à Saint-Domingue et k Cayenne ; elle croît sur les coteaux découverts, parmi les broussailles, rarement sons les grands arbres.
La squine est aussi une espèce de salsepareille. C!omme aucune de
5ya
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CCS plantes n'ofTre d*intér£t dans DOS prdins , et qu'on u*en voit quelques unes que dans les jardins botaniques, je m'absUendraide les décrire et de parl^er de leur culture.
SANGLIER. G>ohon sauvage qui vit en troupe dans sa jeunesse et presque toujours isolé quand il a vieilli.
Couvert d'une robe qui , de (aune et de brun î devient successivement rousse et noire, il se nourrit de tout ce qu'il rencontre, d'berbes, de racines, de blés, de raisins et de fruits. Il cause par.
conséquent les plus grands dégâts dans les campagnes qu'il fréquente, et ne nuit pas moins par ce qu'il perd , que par ce qu'il consomme, mais il est extrêmement vorac& , il revient asseE constamment aux lieux où il a une fois trouvé une nourriture abondante. Il est par cela même assez facile à détruire.
U ne s'agit que de l'attendre, le tirer à l'affût. Souvent on préfère lui dresser des pièges. On recouvre de feuillage des fosses ouvertes dans les endroits qu'il est obligé de parcourir , on tend des pîéges k renard , ii planchette, ou des lacets horizontaux , fixés À un
I'eune arbre qui les redresse dès que 'anbnal a fait tomber en marchant le mécanisme qui le tenait courbé.
Les sangliers , qui sont si fu* nestes aux moissons , ont cependant un côté utile. Comme ils fouillent continuellement le sol , ils enterrent un assez grand nombre de fruits , de grains , et contribuent ainsi à entretenir les forêts*
SANGSUES. Genre de vers qui vivent dans les eaux douces et s'attachent aux bestiaux qui vont s'y baigner, ou étancher leur soif, ou pâturer. £lles se cramponnent aux naseaux, aux cuisses « ious le
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ventre, en troupes quelquefbis ses nombreuses , et leur tirent beaucoup de sang. Néanmoins, il faut se garder de les enlever de force ; kur tête pourrait rester dans les blessuses et causer une inflammation dangereuse. U ne faut pas non plus les couper comme on le fait communément, de crainte qu'il ne se produise une hémorragie qu'-on aurait ensuite de la peine à arrêter. Il y a un moyen, plus simple et moins dangereux pour les détacher ; c'est de les saupoudrer d'un peu de sel ou de tabac , ou simplement de les laissée se rassasier si elles sont peu nombreuses.
SANGSUES ; petits fossét qu'on ouvre dans les prairies et les terres arables, afin de &ire écouler les eaux. Elles sont souvent recouvertes et toujours moindres que les rigoles.
SANICLE , (Saniculà). Plante de la famille des ombellifères, très employée autrefois en méde».
cine, comme astrin^^ente , vulnéraire et dépucalive. Elle est beau^ coup moins en vogue aujourd'hui.
On la trouve dans les bois aux endroits humides et ombragés. Sa racine est vivace , fusiforme et fibreuse ; sa tige , haute de dix-huit il vingt-quatre pouces^, est munie de feuilles lobées , et terminée
5ar quelques ombelles de petites eurs blanches.
SANl AL , iSanialum ). Grand arbre des Indes-Orientales , renommé par l'odeur agréable de son bols , duquel on fait de petits meubles pour renfermer «les choses précieuses. Ou dislingue dans le commerce le santal blanc , santal citria et santal rouge ; ce dernier , beaucoup moins estimé , n'est pas même un santal ; il appartient k un
genre lëgamineux appelé ptérocarpe sanialirij el n'est guère employé qu^en leinturc. Quant an santal blanc , il parait démontré qu'il n'est que Taubier du santal citrln ; ses qualités sont les mêmes , mais à un degré inférieur. Les pharmaco»
pées mettent ces bois au rang de* cordiaux , comme propres il rani-" mer la circulation du sang* Aujouf'* d'bui la parfumerie emploie beaacoup plus de santal que la médecine.
SAPIN, iAùùs). Genre de plantes qui a beaucoup d'analogie avec celui des pins ^ mais qui en diffère autant par son aspect que par les caractères de son fruit qui est un cône alongé et composé d'écaiiles imbriquées les unes sur les autres. Il renferme une douzaine d'espèces utiles pour la plupart f et dont les feuilles sont solilaires>, courtes , roides, persistan-* tes y les tiges terminées par une flèche droite et les troncs veineux.
Cullure. C'est en janvier, février et mars , que se cueillent leâ cônes des sapins ; à cette époque les écailles sont couvertes par une espèce de résine , qui empêche les eaux pluviales, ou la neige , de les pénétrer, et met l'amande qu'ils renferment à l'abri de toute avarie* A la longue, cette enveloppe se dessèche , le cône s'ouvre , la graine s'échappe, et sert de pâture aux écurueils, qui en sont très friands.
Quand on veut les avoir sans attendre, on a recours à la cha-leur. On introduit les cônes dans un four modérément chaud , et on les laisse quelque temps exposés il son action ; ils se dessèchent , se dilatent , et ne tardent pas k s'ouvrir; mais il faut connaître le degré précis qui leur convient « sans quoi on leur ôtc la (acuité repro-.
dactive. On a beau les semer avec soin, les graines ainsi attaquées ne lèvent plus. Il vaut beaucoup mieux ne pas courir cette chance, et se borner à étaler les cônes dans des caisses ouvertes, qu'on expose au soleil et à la rosée. On peut encore opérer d'une manière plus simple , et se contenter d'étendre les cônes sur de larges toiles, qui donnent plus de prise à l'action de la chaleur et de l'humidité.
Manière de semer* On laboure serré , on émiette bien le sol qu on veut planter de sapins; on ne craint pas de semer épais , sauf à éclaircir le plan «t à faire disparaître les pieds qu'on juge superflus. Si le fond est exposé au soleil , on sème en même temps de l'avoine, qui couvre de son ombre les jeunes tiges, les tient frdkhes, et les préserve da liâlc à mesure qu'ils végètent. L'avoine parvenue ik sa maturité, on la coupe andessous de l'épi , et on laisse le chaume pour servir encore d'abri l'année suivante, après quoi on l'abandonne èelle-mâmc.
Si l'on désire faire de semblables semis dans la plaine , il faut également semer de l'avoine avec la graine, et ajouter en outre autant de graine de genêts communs, afin de ménager au plan un abri pour l'époque qui suit la moisson.
Du soin des semis. Les forêts de sapins ne produisant que quelqut-s mousses et l'ophris à nid d'oiseau , n'ont pas à craindre pour lors le ravage des bestiaux. Si on coup de vent, de tonnerre . ou un accident quelconque renverse les arbres , il se développe dans la clarière des herbes f et les framboisiers viennent ensuite , et protègent la germination de la graine dans le piant de sapins i bientôt la clarière e:^t
couverte ^ le vide se comble , et la clarîère disparaît; mais il faut pour cela qae le bétail n'approche pas des jeunes tiges « autrement il broute , foule aux pieds , déracine et ne permet pas à la darière de se combler. La même chose a lîeu pour des sapinières de semis, il faut qu'elles soient closes avec des broussailles, autrement elles ne prospèrent pas.
On élague au commencement les sapins, c'est une pratique mal entendue , et funeste à l'arbre , qu'elle empêche de bien venir, et c'est facile à concevoir; chaque branche, chaque rameau correspond à sa racine , peut-être même À son chevelu > alors, si l'on coupe l'un, et tranche l'autre, avant l'époque marquée par la nature , il est certain qu'on nuit évidemment à sa croissance.
Dans une jeune sapinière, les branches sont entre-mêlées les unes dans les autres , cette disposition a son but ; elle entretient la firatcheur, empêche l'évaporation et l'humidité dans le soi ; elle a encore un autre avantage, elle étouffe les pieds les plus faibles , et iait qu'à la longue, chaque tige se trouve convenablement espacée, de manière que le plan s'élève, les branches inférieures se dessèchent et meurent , parceque celles du sominet , formant une voûte impénétrable , interceptent l'air et la lumière ; dès lors les premières languissent, elles ne peuvent plus épurer la sève, rejeter les matières hétérogènes et superflues qu'elles contiennent , et qui se portent aux dernières qui les dé> composent ii l'aide du concours de l'air et du soleil. 11 n'en est pas ainsi sur les bords des forêts et sur celui des clarières, les bran-
ches inférieures végètent avec force et ne dépensent pas plus qu« les supérieures , aussi les arbres s'élèvent - ils moins sur les extrémités que dans l'épaisseur des forêts.
Les sapins proprement dits , on sapins à feuilles d^if, sont les senls qui fournissent la térébenthine.
Voici quelques détails sur la manière de la recueillir, qu'on sera peut-être bien aise de connaître ; je les emprunte à Bosc « Toutes es années , vers le mois d'août , des paysans italiens, voisins des Alpes , font one tournée dans les cantons de la Suisse où les sapins abondent, pour y ramasser la térébenthine. Ces paysans ont des cornets de fer-blanc qui se terminent en pointe aiguë, et une bouteille de la même manière pendue ii leur ceinture. Ceux qui tirent la térébenthine des sapins qui croissent sur la montagne des environs de la grande Chartreuse se servent de cornes de bœuf qui se terminent en pointe ainsi que les cornets de fer-blanc. Cest une chose curieuse de voir ces paysans monter jusqu'à la cime des plus haut sapins au moyen de leurs patins , armés de crampons qui entrent dans l'écorce des arbres dont ils embrassent le tronc avec leurs jambes et un de leurs bras, tandis que de l'autre il se servent de leur cornet pour crever de petites tumeurs ou des vessies que l'on aperçoit sur l'écorce des sapins proprement dits. Lorsque leur cornet est remplie de cette térébenthine claire et coulante, ils la versent dans la bouteille qui tient à leur ceinture, et les bouteilles se vident ensuite dans des outres ou peaux de bouc qui servent à la transporter dans les lieux où ils savent en avoir le débit le plus avantageux.
» G>mme il arriye souyent qu'il tombe dans les cornets des feuilles de sapins , des fragments d'écorce et des lichens , qui salissent la térébenthine, ils la purifient par une filtration avant de la mettre dans les outres ; pour cet effet , ils lèvent un morceau d'écorce à un épicia , ils en font une espèce d'entonnoir dont ils garnissent le bout le plus étroit avec des pousses du même arbre ; ensuite ils remplissent cet entonnoir de la térébenthine qu'ils ont ramassée ; elle s'écoule peu à peu et les ordures restent engagées dans la garniture. Voilà la seule préparation que l'on donne à cette résine liquide avant de la mettre en vente. Il n'y a que les sapins proprement dits, qui fournissent la véritable térébenthine : ce n'est pas qu il ne se forme quelquefois aussi des vessies sur l'écorce des jeunes épicias , dans le5qu'elle!» on trouve un suc résineux , clair et transparent ; mais ce suc ne fournit poipt la vraie térébenthine ; c'est de la poix toute pure, qui en très peu de temps s'épaissit à l'air, on aperçoit rarement de ces sortes de vessies sur l'écorce des épicias, et ce n'est que lorsqu'ils sont très vigoureux et plantés dans un terrain gras. La résine de ces arbres découle des entailles que l'on fait à leur écorce; au contraire , il ne découle point de térébenthine par l'incision que l'on fait il l'écorce des sapins proprement dits. Si quelquefois on fait par hasard ou par expérience , des incisions à l'écorce des sapins , il en sort si peu de térébenthine qu'elle ne mérite aucune attention. Il est vrai que ces gouttes de résine qui sortent liquides des pores de l'arbre , s'épaississent à l'air presque
comme celle des épicias ; mais il y a cette différence que le suc des épicias devient eu s'épaississant opaque comme l'encens; au lieu »que celui des sapins est clair et transparent comme lé mastic.
» 11 est bon de remarquer que les vessies ou tumeurs qui paraissent sous l'écorce des sapins , sont quelquefois rondes et quelquefois ovales, mais dans ce dernier cas, le grand diamètre des tumeurs est toujours horizontal et jamais perpendiculaire. Dans les endroits où le fond est gras et la terre substantielle, on fait deux récoltes de térébenthine dans la saison des deux sèves; savoir, celle du printemps et celle d'août ; mais chaque arbre ne produit qu^une fois des vessies pendant le cours d'une sève, et n'en produit môme qu'à la sève du printemps y dans les terrains maigres. 11 n'en est pas ainsi des épicias, ces arbres fournissent une récolte tous les quinze jours , pourvu qu'on ait soin de rafraîchir les entailles déjà faites à leur écorce.
» Les sapins donnent de la térébenthine dès qu'ils ont trois pouces de diamètre et en fournissent de plus en plus jusqu'à ce qu'ils aient au-delà d'un pied. Le ligneux continue à se développer tant que l'écorce , qui est dure et incapable d'obéir, éclate et se brise à l'endroit même de fa vessie. La térébenthine qu'ils donnent , ni les piqûres qu'ils éprouvent, ne peuvent épuiser les sapins, les écailles qui déterminent ces ouvertures et les gerçures , ne leur sont pas plus préjudiciables que celles qui se forment naturellement sur l'écorce des gros ormes , des tilleuls ou des bouleaux.
N Celles des épicias , laissent
naturellement suinter des larmes de résine, qui- s'épaississent et forment une 9S]|ke d'encens; maïs quand on veut augmenter la portion de poix 4 on détache au mois d'août une lanière d'écorce , on découvre le bois , mais on se garde de Tentamer. Si quelques épicias présentent des plaies profondes, c'est parceque le bois a crû tout autourde Tentailie, ce qui lui donne des dimensions qu'il n'a réellement pas : ou qu'il n'avait point primitivement. IJne circonstance qui contribue aussi h le^ augmen* ter en hauteur et en largeur^ c'est qu'on est obligé de les rafraîchir toutes les fois qu'on ramasse la poix ^ afin de détruire une nouvelle écorce qui se développe chaque année et empôche la résine de couler. Bien loin que celte déperdition de résine soit funeste aux épicias , ceux qui sont plantés dans des terrains gras , périraient si elle n'avait pas lieu. Tous les ans les épicias ordinaires fournissent de la poix depuis le mois d'avril jusqu'en septembre , mais les récoites sont pluâ abondantes quand les arbres sont en pleine sève, et quand les terrains sont substancieux. Dans ceux qui sont gras, la récolte se fait tous les quinze jours; on détache la' poix avec un instrument qui est taillé d'un côté en forme de hache et de l'autre comme une gouge. Ce fer sert en même temps à rafraîchir la poix. *
Lée& épicias sur les rochers ont souvent une partie de leurs racines hors de terre, si on les entaille elles fournissent en abondance une poix épaisse comme celle que donne le tronc ; elle se ramollit par l'action d^ la chaleur , et quand la lenipcralure est un peu
haute , ceux qui la ramassent sont obligés de se frotter les mains avec du beurre et de la graisse pour l'empêcher de se coller à leurs doigts. Quand elle est assez sèche pour être transportée dans les maisons , elle reçoit la préparation suivante : on la met avec de l'eau dans de grandes chaudières , on la fond en la chauffant k petit feu; réduite k l'état liquide*, on la verse dans des sacs de toile forte et claire , qu'on soumet À la presse, dégagée de tonte espèce de malpropreté et d'ordure ; versée dans des barils , elle est blanche et prend le nom de poix grasse^ de poix de Bourgogne, sous lequel on la livre au commerce. On la met rarement en pain ^ surtout lorsqu'on veut l'expédiçr il quel* que distance, parceque la moindre chaleur la fait aplatir. On lui donne quelquefois une teinte noire au moyen d'un peu de noir de fu* mée auquel on l'aJIie : dans ce cas on la fait fondre et l'on ajoute, lorsqu'elle est liquide, une dose convenable de noir de fumée.
Quand l'année est chaude et sèche, la poix est meilleure,' plus abondante , que lorsque la saison éti fraîche et humide.
. Quand la foret est épaisse, îm~ péuétrable au soleil, on fait toules les entailles du côté du midi ; mais quand elle laisse passer quelque rayon de lumière et qu'elle n'en est pas exlrêmcnicnt privée on les fait de tous côtés, excepté celui que bat ordâiairement la pluie ; quand Tarbre est gros on lui en fait quelquefois trois ou quatre.* Quand on se borne à un seul pour l'épicia, il fournit de la poi^e pendant vingt cinq à trente ans. Il y a des arbres pourris en dedans et qui donnent encore ceperjda&'t
beaaconp de poix , cela tient h qu'à mesure qu'une couche în(érieure se décompose, il s'en forme une nouvelle à P extérieur. Lorsque les entailles sont nombreuses , elles donnent T humidité qui pénètre la substance ligneuse et détermine une maladie qui annonce que le bois ne doit pas tarder à tomber en pobrriture ; le cœur de l'arbre de blanc, devient rouge; plus alors il s^ élève en hauteur, plus il approche de la circonférence du tronc, et plus farbre est près de sa fin... Les épicias qui ont donné plus de résine sans cependant cesser d^âtre sains, sont propres à la charpente , à la menuiserie, à la construction des seaux , des tonneaux, etc. Ils sont peu propres à la' carbonisation , ib ne donnent qu'un charbon léger et bien inférieur à celui des autres sujets de même espèce ; plantés dans un bon fond , ils peuvent donner par année trente à quarante livres de poix.
SAPINDÉES, SAPO- NACÉES. Nom d'une famille de végétaux qui ne comprend guère que des arbres et arbrisseaux exotiques , parmi lesquels les uns se recommandent par leur bois propre aux constructuctions 9 les autres par la bonté de leurs fruits , et les autres enfin par des produits gommo-résineux utiles dans Téconomie domestique. De tous ces végétaux, il n'y a que le conndum, plante annuelle, et le kolreutercy grand arbrisseau, qu'on puisse cultiver en pleine terre sous le climat de la France : on en voit quelques autres dans les serres des amateurs.
SAPON.* IRE , ( Saponaria ).
Genre de plantes qui renferme une dizaine d'espèces dont deux sont aoaceptibles de quelque utilité agri-
cole : ce sont la saponaire officia naît et la sapondUr^ à cinq angles.
Saponairb OFFiOUîALE. Raciues noueuses , traçanfès ; tige droite , cylindrique, articulée, presque ligneuse , et haute d'un à deux pieds ; leuilles opposées , lancéolées; fleurs rougeâlres, légèrement odorantes et disposées en panicole nur des pédoncules trifîdes qui naissent du sommet de la tige et des aisselles des feuilles supérieures. Cette plante , qui vient dans tous les lieux argileux et frais , fleurit sur la fin de l'été. ]Çlie passe pour un puissant résolutif, et s'emploie, suivant M. Bosc , contre les dartres , la gaie ; elle sert même d'antidote aux maladies vénériennes. Elle entre dans la composition ies jardins paysagers, se place dans les plates- Landes, sur les bords Ats massifs, près des pièces d'eau et aux pieds des rochers. Elle se propage de graines ou de rejetons. Rebutée par les bestiaux ; elle ne peut servir qu'à augmenter la masse des engrais ou à fabriquer de la potasse..
Saponaire a cinq angles, blé
de vache , ( Saponaria çaccaria , Lin.). Racines annuelles , tiges articulées, rameuses, hautes d'un à deux pieds; feuilles opposées, pres-
3ue perfoliées , lisses, glauques; eurs rouges , disposées en paniculcs terminales. Avidement recherchée des bestiaux et surtout des vaches , elle vient dans les champs les plus arides du midi de l'Europe, et fleurit en juillet.
. SAPOTILLIER, (^//m^.) Arbre fruitier cultivé dans toutes les colonies del'Amérique-IVIéridionale, et dont le fruit est le plusgénéra- Icmcnt estimé comme très sain, et du goût du plus grand nombre de personnes. On le multiplie de grai-
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nés, et il erott assez lentement ; il y en a beaucoup de variétés , les unes ont la tête arrondie comme nos pommiers , les autres s'élèvent beaucoup et prennent une forme presque jpyramidale; ils sont très touffus et soutiennent mal leurs branches; leurs feuilles ^ d^m vert sombre ou grisâtre, sont disposées en rosette vers l'esfrémité àts rameaux : les fleurs se montrent deux fois par an , vers le bout des branches ; elles sont nombreuses y d'un blanc sale , presque en grelots, un peu plus grandes que celles du muguet ; il leur succède des fruits arrondis ou ovales , ou elliptiques , gris ou ferrugineux, à surface rude, d'environ deux pouces de diamètre, ferme, à chair d'abord verdâtre et pleine d'un lait visqueux extrêmement acre : à la maturité ce lait se change en une eau très limpide, sans couleur, sucrée, excellente . et la chair devient tendre , roussâtre et fondante.
Les graines sont grosses, aplaties, noires ou marron ^ luisantes et très dures. L'espèce ou la variété appelée sapote aux Antilles , a la forme et la grosseur d'un œuf d'oie.
Je ne sais pas où quelques auteurs ont vu des rapports entre les qua« lités de la sapotille et celle de l'orange ; ces deux fruits ne se ressemblent qu'en ce qu'ils sont ^ peu près de la même grosseur.
La culture du sapoiiilier est très lucrative auprès d'une ville où il aborde beaucoup de bâtiments, parcequ'en débarquant , on est avide de rafraîchissements. J'ai vu .
près de la ville du Cap à Saint- Do^ mingue , deux sapotilliers qui faisaient vivre honorablement toute une famille.
SARCLER. C'est arracher avec la main , ou couper entre deux ter-
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res , avec un instrument Iranchant,ies mauvaises herbes qui croissent dans les cultures. On appelle im-
(proprement mauvaises herbes celés que la nature fait venir toute seule et qui , si on les laissait faire, étoufferaient ou affameraient celles que nous semons on plantons.
Quand les plantes qu'on cultive ne sont pas très prè& les unes des autres, ou qu'elles sont en rayons, il est avantageux de sarcler avec un sarcloir , avec une binette ou râtissoire , parcequ'on effectue en même temps un petit labour , et qu'on peut rechausser ou butter les plantes cultivées s'il est besoin. Si \e$ plantes arrachées ou coupées entre deux terres sont nombreuses, et
I)as encore en graine , on peut les aisser sur la terre pour y tenir lieu de paillis , voyez ce mot ; on peut aussi les emporter, ou pour les donner aux bestiaux , si elles sont de nature à être mangées , ou enfin pour être jetées sur le fumier, afin d'augmenter la masse des engrais.
On sent combien il est important d'effectuer le sarclage avant que les mauvaises herbes soient montées en graine.
Je reconnais, avec un savant respectable , qu'il y a des plantes délicates qui ont besoin d'ombre dans leur jeunesse , mais je ne puis me rendre ^ son avis quand il insinue qu'on ne doit pas les sarcler^ afin que les mauvaises herbes les garantissent des rayons du soleil, bi ces mauvaises herbes se bornaient il procurer de l'ombre , à la bonne heure ; mais elles dessèchent la terre et enlèvent la nooi^ riture aux plantes cïtiicates, de sorte que pour un petit bien ; elles font un grand mal. La nature a ses plantes favorites ; la culture a les
ffieunes; ces deux sortes de plantes ne peuvent vivre ensemble. Si celles de la culture ont besoin d'ombre , le cultivateur doit leur en procurer avec des plantes dont il s'est rendu maître , et ne jamais charger la nature de ce soin. Si , par exemple, il sent le besoin d'ombrager un semis de trèfle ou de luzerne y il l'ombrera avec une plante céréale ; avec des fèves , des soleils, etc.
An moyen de sarclages réitérés, avant que les mauvaises herbes aient répandu leurs graines, on finit par en purger là terre et les £aûre disparaître du lieu qu'elles infestaient auparavant.
SARCLOIR. Il y en a de plusieurs sortes; ou c'est une espèce de couteau à lame large , plus ou moins arquée , avec un manche de quatre k six pouces , pour sarcler dans les plantes semées ou plantées très dru^ on c'est une espèce de binette ou de râtissoire à lame ou à dents , au bout d'un manche long de quatre à cinq pieds ^ pour les plantes éloignées entre lesquelles on effectue en même temps un petit labour.
SARCOCÈLE. Tumeur charnue qui se développe dans les testicules des animaux , et quelquefois aussi dans les vaisseaux spermatiqnes. Dans les chevaux elle accompagne fréquemment la morve , et la précède même souvent. Elle est toujours le résultat de quelque coup, de quelque chute qu'a éprouvé le sujet qui en est atteint. Quelquefois aussi elle est le produit d'un vice de conformation on autre dont il est affecté. On la traite de la manière suivante : aussitôt qu'elle se manifeste , on prend quatre onces de savon blanc et deux onces d'huile de tartre par défaillance, qu'on
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mêle et dont on a fait tm amalgame qu'on applique sur la tumeur. On réussit souvent par ce moyen à résoudre la tumeur et k rendre à l'animal la facilité de ses mouvements.
Si le mal est tout- à-fait développé, les remèdes résolutifs?sont insuffisants , il faut recourir k la castration , au moyen de la ligature ou ficelle passée dans le cordon spermatique.
SARMENT. Bois que la vigne pousse chaque année , qu'on emploie à faire les provins ( Foyez Vigne), ou qu'on élague et qu'on fait servir au chauffage. Il donne une cendre qui est très riche en
Eotasse , et que les salpétriers , les lanchisseurs recherchent par cette raison.
SARMENTEUX. Végétaux dont la tige est semblable k celle de la vigne , ne peut se soutenir toute seule et a besoin d'un tuteur, d'un support quelconque sur lequel elle étend ses rameaux.
SARRASIN, BLÉ NOIR
Plante dont la hauteur varie suivant la nature du sol et la culture , mais qui s'élève en général k deux pieds ; sa tige est droite, cylindrique, lisse, branchue ; ses fleurs naissent au sommet de chaque branche , sont disposées en bouquets ; ses feuilles alternativement placées sur les tiges.
Le blé noir est annuel dans les terrains secs, et commence k fleurir lorsque la saison est belle , quinze jours après qu'il est sorti de terre ; ses fleurs durent en général très long-temps, souvent plus de la moitié des grains est mûre qu'il s'en épanouit encore.
Culture : Le sarrasin vient dans toute espèce de terrain , excepté celui qui est trop humide ou aqueux.
Il réussit mieux dans ceux qui
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sont forts, compactes, mais régate cependant dans les terres légères, saLlonneoseselcaîlloateuses. Cette plante n* occupe la terre depuis le moment de son semis jusqu'à ce* lui de la récolte , que l'espace de quatt*e-vingls ou cent jours, suivant le climat et la saison.
On ne fait communément qu^égratigner la terre qu^on veut mettre en blé noir. On a tort ; il fawlrait rouvrir profondément et multiplier les labours , mdme coup sur coup , si on ne peut faire autrement. On a dit que le sarrasin n^ effrite pas la terre , et qu'il fait périr les mauvaises herbes. Ceci est vrai ; il étouffe , par son ombre , les plantes adventices ; mais comment se persuader qu'une céréale qui ne pivote pas et ne fait que tracer n'effrite pas le sol.
Le blé noir se sème aussitôt après r hiver, lorsqu^on ne craint plus les gelées tardives, ou après qu'on a levé les récoltes soit de froment , soit de seigle. On suit la première méthode dans les pays qui sont naturellement froids et soumis à nin hiver durable , et la seconde dans les cantons tempe- ' rés. Aussitôt la récolte lovée on laboure, on sème et on herse. Ces opérations faites , le sarrasin ne demande plus aucun soin jusqu'au moment où il doit être récolté.
Quant à la quantité des semences on n'en emploie jamais que le tiers de ce qu'on emploie de blé ou de
seigle.
La première méthode donne souvent une récolte des plus abondantes , qui est surtout précieuse dans les pays élevés , où l'on ne cueille qu'un peu de seigle et de pommes de terre. Le blé noir converti en farine fournit presque tout le pain qu'on y mange. Dans ces
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lieux, une chose utile serait de parquer les troupeaux, le bétail sur Je champ qui doit , l'année suivante , 6tre mis en seigle et en sarrasin ; il faudraitlabourer profondément et il mesure que les troupeaux ont en^ graissé une place , les parquer sur une autre jusqu'au moment où fe froid oblige de les conduire dans un endroit moins élevé. Ainsi traité , ce terrain se trouve bien ameobli au temps des neiges et des glaces , qui l'émiettent encore mieux que les labourages. En travaillant de la sorte , on obtient une récolte abondante dont le grain est plus gros y plus multiplié et surtout mieux garni de farine ; car lorsqu'il est m^iigre, il ne contient presque que du son.
On récolte le blé noir de deux manières : on le coupe k la faux , à la faucille , ou on l'arrache à bras d'homme. La première est expéditive , mais elle secoue le plant , et fait perdre beaucoup de grains , attendu que la floraison est successive et que souvent une partie des plantes est déjà mûre que l'autre ne fait encore que s'épanouir. La seconde, si on l'exécute lorsque la terre est humide, comme c'est ordinairement le cas , à l'époque où se fait l'opération , est moins préjudiciable, surtout si l'on a sfiin d'arracher après une légère pluie , lorsque la plante est encore chargée de rosée ou humectée par les brouillards.
Si l'on attend pour recueillir le blé noir , que les feuilles soient tombées , ses tiges sèches , ses fleurs passées et tous ses grains mûrs , on en perd plus de la moitié. Le mal devient encore plus considérable si des vents impétueux se font sentir. Quand les trois quarts des grains affectent
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mot couleur brune, c*est le mo- Hient d'arracher ou de recourir à la faux.
Le blé noir coupe ou arraché se réunit en javelles que l'on dresse les unes contre les autres, le grain en haut; on leur donne une base assez large pour résister aux coups de vent , et laisser péqétrer Tair afin de hâter sa dessiccation.
On laisse le sarrasin une quinzaine de jours dans cet état; pendant ce temps le grain se nourrit encore d'un reste de sève , et achève sa maturité* Quand il est sec, on le bat comme le blé , on le vanne , on le porte au grenier où on l'étalé.
Du samuin, considéré comme en»
grais. tr Je ne connais , dit Parmenlier, aucune plante qui fournisse un meilleur engrais et qui se rédMise plus tôt en terreau. De quelle ressource ne serait-elle pas dans les climats approchant de ceux du bas Languedoc et de la basse Provence où l'on est presque forcé de laisser Iqs terres à grains en jachèreê pendant une anqée. Les fumiers y sont triés, rares à cause de la disette des fourrages « et le sarrasin en tiendrait lieu. Démontrons-en la possibilité. Dans ces climats , on est obligé dç semer de bonne heure afin que le froment et le sel7 gle aient le temps de taller en ra~ cines avant l'hiver ^ ce qui leur donne la force de résister aux chaleurs et aux sécheresses de Tété.
Le proverbe de ces cantons est que les meilleures semailles sont celles qui sont faites dans les quinze derniers jours de septembre et pendant les quinze premiers jours d'octobre. On a donc le temps, avant les fortes gelées qui y sout rares et tardives, de labourer à fond les champs destinés au repos
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ou jachères; ces labours seraient ainsi répétés en février avec autant de soin que si on devait semer les blés. On sèmerait sur la terre ainsi préparée le sarrasin , il ia fin de février , et même au milieu de ce mois , si la saison le permet oatout au plus tard au commencement de mars. La chaleur , k ces époques , est dans ces climats -suffisante pour faire germer le sarrasin ; en quatre-vingts jours il y acquerrait sa maturité ; mais on doit bien se garder d'attendre cette époque: après quarante jours, il commence k fleurir j, et c'est le terme où il convient d'enfisuir avec la charrue k oreille ou versoir. Les labours demandent à êtue faits prés à près et très serrés , afiirque l'herbe soit mieux recouycrie. Sur ces labours d'enfouissage , on sèmera de nouveau du sarrasin , et on her* sera ensuite avec des fagots à la suite de la herse dont les dents seront tournées contre le. ciel. Cetto opération répétée deux fois, c'est à dire croisée, suffira pour couvrir la semence. Lorsque ce second semis sera en pleine. fleur, ou le labourera , comme la première fois , afin de l'enterrer. Supposé que quelques pieds fussent mal enfoncés el que l'on craignit que les fleurs ne grenassent, et que ces graines, après avoir germé, nuisissent ii la ré« coite suivante de blé, il suffira do faire passer à différentes reprises , les troupeaux sur ce champ. Le premier enfouissage sera donc au milieu ou k la fin d'avril , et le second en juin; pendanttoutle mois de juillet l'herbe se pourrira en terre; il restera août et la moitié de septembre pour préparer le champ k recevoir la semence des blés. Je ne demande pas que le laboureur des provinces du midi s'en rap((orte
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à ma parole ; mais je le prie de partager an champ de même natare, de même exposition , enfin que toutes les circonstances soient égales t afin de prévenir les objections; qu'une partie de ce champ soit traitée comme je viens de le dire Y et que Tautre soit cultivée k la]manière du pays, et il jugera par lui-même laquelle des deux lui donnera la plus belle récolte. La seule dépens extraordinaire con* sistera dans. Tachât du sarrasin que l'on doit semer dans cette circonstance presque aussi épais que le froment. Celte expérience n'est k coup sûr , ni coûteuse ni difficile ; elle augmente de peu le travail du sol Y et souvent double le produit de la récolte. 11 peut arriver que , dans les années de grande sécheresse , la seconde mise de sarrasin ne prospère pas beaucoup : n'importe Y il ne s'agit pas ici d'une récohe.de grains , mais d'une récolte d'herbes. £Ue en donnera toujours assez pour produire un second et très bon engrais. Les tiges , à l'époque où on les enfouit , sont simplement herbacées , et par conséquent pourrissent très vite : elles rendent en principes à la terre dix fois plus qu'elles n'ont reçu d'elle* mêtoie. L'expérience de M. de Lachâlotais, rapportée dans les obser^ vations sur l'agriculture de la So* ciété de Bretagne, confirme ce que j'avance par un fait bien singulier. L'auteur dit : Lorsque le sarrasin est en fleur , on le couvre de terre par uu labour ; peu de jours après il est assez ordinaire de voir tout le terrain chargé d'une vapeur épaisse comme les brouillards qui s'élèvent sur les marais.
Le blé noir est prompte ment consommé. Ce fait annonce la grande fermentation qui s'établit sous la
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terre; mais pour que le brouillard paraisse , il &ut une combinaison de circonstances qui ne se rencontrent pas toujours et qu'il serait trop long de détailler ici; il prouve au moins la prompte putréfaction de l'herbe et qu'on doit l'enfouir plus profondément qu'on a coutume de le faire , afin que la couche de terre plus épaisse retienne mieux l'humidité et surtout l'air fixe qui s'échappe des plantes putréfiantes. J'oserais presque avancer, dans la circonstance dont il s'agit , que si on avait mis la main sur le sol , on aurait éprouve une véritable chaleur, communiquée par la fermen ration*
La même méthode pourrait être appliquée aux pays moins chauds :
tout dépend de la longueur de l'hiver. On peut risquer une semaille précoce ; s'il survient une gelée tardive, les mêmes plantes périront.
Un simple petit labour suffira avant de semer de nouveaux grains ; enfin on procédera à une nouvelle semaille , si l'espace de temps le permet avant de songer k la préparation du sol pour recevoir les blés.
De tels cantons auront peut-être un avantage sur des pays plus méridionaux ; ils ne craindront pas les grandes chaleurs et les sécheresses de l'été.
Dans les climats beaucoup plus tempérés , la prolongation des froids et leur retour plus prochain ne permettent pas de songer à doubler les semailles, on se contentera d'une seule qui aura lieu lorsqu'on ne redoutera plus les gelées^tardîves. Comme cette plante est originaire des pays chauds, la plus petite ^elée la détruit , et surtout au printemps , lorsque l'herbe est très délicate , tendre et très aqueuse.
De quelle utilité cette plante ne
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peat-eile donc pas élre pour les terrains sablonneux , pour les pays h craie et à plâtre y enfin pour tous les mauvais sols qui ne produisent rien sans multiplication des engrais? On objecte que celui-ci dure très peu , j'en conviens ; mais il suffit à produire une bonne récolte en grains. Pourquoi ne le réitérerait-on pas cbaque année de repos puisqu'il se trouve tout porté sur le champ et suffit aux besoins?
En outre on ne fait pas assez attention que ces plantes enfouies tiennent la terre soulevée pendant un certain espace de temps , et qu'alors la chaleur la pénètre davantage; qu'une plus grande masse est exposée à la lumière du soleil ; que cette opération détruit bien plus les mauvaises herbes que ne te feraient les labours multipliés.
' Si la terre est forte et compacte, elle est adoucie et divisée par Vhumus ou terre végétale résultant de la décomposition des plantes ; enfin V humus seul fournit la terre végétale dont la charpente des plantes est formée , et il contient en abrégé tous les matériaux de la sève.
Dans les cantons où les fourrages sont rares t on sème le sarrasin pour les suppléer. On le coupe à mesure qu'il fleurit et on le donne aux vaches dont il rend le lait meilp leur et plus abondant. Il faut avoir soin de ne pas couper les tiges trop bas , afin qu'elles puissent repousser et fournir une nouvelle récolte.
Ses tiges séchées et battues servent à nourrir les chevaux pendant l'hiver, mais elles sont rebutées par les bœufs et les vaches.
La graine , mêlée par portions égales avec Tavoine , soutient les animaux qui travaillent , et sert il la nourriture de la volaille.
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SARREITE, (&rmto/tf.) Genre de plantes de la famille des sinantherées , à racinas vivaces , ii tiges herbacées, dont quelques unes sont cultivées pour l'ornement des jardins. La sarrette des teinturiers, qui croît naturellement dans nos bois , a été cultivée autrefois pour la couleur jaune qu'on en retirait ; elle ^a été remplacée par la gaude.
Au reste, ce genre est un de ceux que les botanistes contemporains tourmentent le plus , en étendant ou resserrant ses limites arbitrairement.
SASSAFRAS. Espèce de laurier. VoYet ce mot.
SATYRIUM. Genre de plantes de la famille des orchidées ; peu on point cultivées , à tige annuelle simple, haute d'un à deux pieds , portant des fleurs singulières ou bizarres comme toutes celles de la famille, et dont les racines vivaces, fibreuses ou charnues , sont suscep* tibles de fournir une fécule plus ou moinsabondante.On croit que c'est de la racine d'une espècedesatyrium que , dans le levant, on tire le salep. Beaucoup d'autres racines de la même famille en fourniraient aussi si on voulait s'en occuper.
SAUGE. Plante vivace et aromatique dont on compte quatorze espèces principales;
Grande Sauge , grande espèce, ( Solfia Theophrasti). Sa racine est ligneuse , garnie de fibres ; sa feuille ovale , médiocrement pointue, épaisse et chagrinée , est vert d'eau, couverte d'un petit duvet blanc , portée sur une queue rougeâtre , d'une odeur et d'une saveur forte et aromatique ,* elle pousse plusieurs tiges qui sont branchues, ligneuses, velues, rougeâtres aux extrémités , et s'élèvent à trois pieds environ. Les fleurs naissent au bout des tiges , et sont
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portées sur dtfâ espèces d'épis ; elles sont de couleur bleu cendré et forment un tuyau découpé par le haut en deux lèvres dont la supérieure est Toftlée ^ et Tinférieure divisée eu trois pièces.
Saug£ franche. Elle ressemble beaucoup à la précédente : elle est
iilus fournie en feuilles , et ne s^éève pas si haut. Son bois e^t aussi plus rouge et plus ligneux ; sa feuille plus alongée et plus étroite.
Sauge de Provence. Sa racine et le bois de ses tiges sont ligneux^ mais les feuilles sont beaucoup plus peiilcs,plus étroites, plus entas- &ées les unes sur les autres , à l'extirémild des rameaux.
, Grande Sauge à (leur purpurine. Elle ne diffère de la première qu'en ce que la fleur est rougeâtre , tire sur le pourpre, et exhale une odeur plus forte.
Sauge d'Espagne à fleur blanche. Elle diffère des précédentes en ce que la feuille est longue , étroite^ d'un vert jaunâtre. Ses tiges sont vertes^ peu velues ; sa fleur est blanche : elle s'élèvtt à deux pieds environ , jette des rameaux peu nombreux et assez maigres.
Sauge d'Espagne à feuille de lavande. Feuille longue , étroite , un peu dente! «o , plus blanche que verte et fort ressemblante à celles de lavande ; tiges plus unies et plus blanchâtres quo celles des autres espèces.
Jaune PANACDEE. Feuille jaspée de vert et de jaune , un peu obtuse ; du reste tout-à-fait semblable aux autres.
FfUSÉE. Feuille large, presque ronde , dentelée et frisée sur les bords , portée sur une longue queue ^'un vert d'eau pâle , douce au tou* cher ; elle est comme la guimauve fans aucun grain maroué et d'une
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odeur moins pénétrante que les autres. Elle ne s'élève qu'à un pied ou dix-'liuit pouces i fleur bleue ^ semblable aux autres.
Sauge qui porte des baies* Feuille formée en cœur, d'un vert tendre , jaunâtre et veloutée ; elle a la tige verte, une odeur assez douce, forme un arbuste élevé et rapporte des petits fruits de la grosseur d'un pois, dans lesquels la graine se trouve renfermée.
Sauge du Levant à larges feuilles. Feuilles ailées , disposées comme celles du rosier, k cela près que l'impaire qui la termine est considérablement plus grande que les segments des côtés, velue ^ dentelée sur les bords , vert de pré, tiges rampantes, fleurs bleues et fort grandes.
Gii\NDE Sauge DU Levant. Elle ne diflère des premières espèces que par sa feuille qui est plus grande.
Sauqe d'Afrique à fleur jaune.
Elle s'élève en arbrisseau : feuilles arrondies , unies sur les bords , veloutées et d'un vert couleur de mer cendré et jaune doré.
Sauge d'Afrique à fleur violette. Elle s'élève en arbrisseau:
feuilles petites, presque rondes, un peu dentelées , d'un vert couleur d'eau , blanchâjrc ; bois couleur de noisette et fleur violette.
Sauge de moni>gne, sauvage.
FeuiUe grande , large et molle , odeur analogue à celle de l'ail ; fleur jaunâtre. Celte espèce s'élève à trois pieds et plu$., mais les tiges meurent tous les ans. Coupée à fleur de terre à la fin de l'autonme, elle repousse au printemps. Elle crott naturellement dans les bois montagneux 4 autour des buissons et des haies. Ces diverses espèces ont toutes à peu près les même^.
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Tertns , et peuvent se substituer les unes aux autres. Cependant la Sauge d'Espagne passe pour la meilleure ; la petite Sauge de Provence vient ensuite , puis la Sauge franche, t^es feuilles et les fleurs de cette plante s'emploient dans les décoctions et fomentations aromatiques , pour fortifier les nerfs, raflermir les chairs etamoliir les tumeurs. L' infusion des feuilles s'administre à l'intérieur pour les vertiges, les vapeurs, l'assoupissement et les autres affections du cerveau. Elle ranime le mouvement des liqueurs et la circulation du sang. Celte plante pourrait se multiplier de graines ; mais . comme il est plus facile de la uMilliplier de boutures on de. pfeds enracinés, et qu*on en jouit plus tôt , on s*en tient à cette méthode pour les espèces qui peuvent passer l'hiver en pleine terre. Un vieux pied séparé en fournit une douzaine plus ou moins; qu^on replante au printemps ou dans l'automne , et comme l'usage le plus ordinaire est d'en former des bordures autour des carrés de potager, soit au dehors soit en de* dans , on tend un cordeau el on ouvre une tranchée de sept à huit pouces de profondeur sur même largeur , et on l'enterre près k près jusqu'à l'extrémité de ses tiges , c'est k dire k quatre pouces , en foulant la terre avec le pied après que la tranchée est comblée: il est bien entendu qu'il faut raccourcir préalablement les racines. Celle plante ne. craint ni la. gelée ni la sécheresse , nj Thumi-, dite ; cependant elle a plus de vertu dans les terrains secs que dans les fonds aquatiques. Elle se soutient indéfiniment dans la même place ; lorsqu'on la propage de boutures, ii faut un peu plus de précaution.
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On la plante au printemps pour qu'elle ait le temps de s'enraciner
f>endant la belle saison ; en couche es brins , on appuie le pied dessus , on les recouvre de terre, et on arrose jusqu'à ce qu'ils soient bien repris. Les deux sauges d'Afrique ne passent pas T hiver eu pleine terre , il faut les mettre dans des pots et les enfermer dans la serre aux approches des gelées. Au printemps suivant on les enterre avec les pots à une bonne exposition, car elles demandent de la * chaleur.
SAULES, arbres fort multipliés ; noua allons en décrire les espèces principales.
Saule niMiSfiAU. ( saiia> eaprea , Lin.). 11 a Técorce cendrée, les rameaux nombreux 9 les feuilles pétiolées , ovales, coriaces, ondulées et velues , surtout en dessous. Les chatons sont les uns ovales, épais, légèrement pédoncules (ce sont les mâles), et les autres (les femelles) sont alqngés, et à. capsules pubescentes. 11 vient dans les bois , s'élève de vingt à trente pieds, et fleurit dès les premiers jours du printemps ; mais le terrain et l'ex* position exercent à. cet égard une grande influence , ainsi que sur la forme et la couleur de ses feuilles^ U végète dans, toute espèce de sol^ dans les sables le^ plus arides , dans les argiles les plus tenaces , comme dans les marais les plu9 fangeux. 11 y fournit même des pousses, vigoureuses , et donne, des produits supérieurs à ceux de la plupart des cultures qui seraient à même de le remplacer ; mais c'est dans les terrains frais et gras qu'il végète avec toute la force dont il est susceptible. Un vieux pied placé dans une situa^ lion de ce genre , pousse qt^'ir
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qoefois en un an des rejets de dix à douze pîeds de haut , et d'un à deux pouces de diamètre. Ces avantages le rendent précieux ; mais ce ne sont pas les seuls qu^ii possède. Il fournit encore par ses chatons mâles le pollen dont les abeilles ont besoin pour nourrir leurs larves f lorsquUl n'y a encore aucune autre fleur épanouie.
On emploie son écorceià tanner les cuirs , et ses jeunes pouces à faire des paniers , des corbeilles ^ et autres meubles analogues. Son boisf qui en se desséchant se contracte d'un douzième de son volume j est susceptible d'un beau poli , et. présente quelquefois une nuance de couleur de chair assez agréable. Il fait un feu clair, mais faible et peu durable ; aussi ne Temploie-t-on guère qu'il chauffer le four, 4 cuire le plâtre ou la chaux, etc. Il donne un charbon qui est très propre il la fabrication de la poudre. On fait aussi avec celte essence des échalas qui , coupés au moment de la sève , écorcés et gardés à l'abri de la pluie pendant un an , sont presque aussi durables que ceux du châtaignier.
Les feuilles du saule marteau plaisent à la plupart des bestiaux , suriout aux vaches et aux chèvres , qui les recherchent avec avidité, l^ecueillies au milieu de l'été, entre les deux sèves; conservées dans UQ lieu sec, et administrées dans les premiers jours du printemps, elles corrigent les effets des fourrages d'hiver , rendent le lait plus abondant et de meilleure qualité.
On cite des propriétaires qui, depuis la fin d'août jusqu'aux gelées, ont nourri de feuilles des chevaux arabes qui faisaient jusqu'à vingt lieues par jour.
Ce saule est plus susceptible que
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les autres de se multiplier de menées. On prépare le fond, on le laboure , on le herse, on y ré* pand la graine dés qu'elle est sortie de ses capsules ; mais il faut se garder de l*enterrer : elle lève bientôt, et fournit dès la première année un plant qui s'élève de six à huit pouces , pour peu que l'été soit pluvieux, ou le sol humide.
S'il est see, rien ne se développe, et le semis est perdu. Aussi a-t-on l'habitude, pour parer à cet inconvénient , de le placer près de reau,et de le couvrir d'une légère couche de litière ou de mousse, et de l'arroser au besoin. Traité de la sorte , il lève abondamment, et acquiert dès la seconde année deux ou trois pieds de haut. Il peut donc se transplanter à demeure , et doit être espacé ii trois ou quatre pieds de distance, plus on moins, selon la qualité du sol. Il est également susceptible de se propager de boutures et de marcottes ; mais les pieds obtenus de cette manière sont moins beaux et moins durables.
Lorsque le terrain est bon , le saule marseau consacré k faire des échelles, se coupe tous les cinq, six, sept et huit ans. S'il est médiocre, et qu'on destine cette essence au chauffage , on coupe tous les trois, quatre et cinq ; si en6n il est mauvais , qu'on cultive le saule pour les feuilles , on Tabat tous les deux ans, et tous les ans si on le destine ii la confection des corbeilles. Il y aurait de l'avantage a abattre chaque année toutes les branches des pieds qu'on cultive pour fourrage : les jeunes pousses ont toujours les feuilles plus larges et plus nombreuses; mais d'une autre part celte soustraction trop fréquente, exécutée avant la pousse
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d'automne , empêcherait les racines de crottre^ et ferait dépérir le pied.
Placés dans on bon terrain , les marseaux doivent être mis en tê* tards de quatre à cinq pieds de haut ; ils donnent davantage et permettent d'employer Pespace qui les sépare à des cultures utiles, telles que plantes fourragères ou autres.
Comme arbre d'agrément , le saule marseau peut , suivant Bosc, figurer dans les jardins paysagers.
La nuance de son feuillage contraste pendant Tété avec 'celle des autres ; les touffes de sts pieds mâles fleuris , soit qu'ils soient isolés, placés an milieu des gazons ou sur le bord des eaux , soit qu'ils bordent les massifs , font plaisir à voir an printemps. On l'emploie souvent aussi pour cacher des massifs en chêne , ou autres arbres qui croissent moins rapidement.
Saule blanc (saiix alba , Lin.) 11 a l'écorce grise, les rameaux bruns , lisses , les feuilles légèrement pétiolées, longues, lancéolées, dentées, blanchâtres et soyeuses en dessous : ses chatons sont longs et grêles; il s*élève à des hauteurs considérables , fleurit dès les premiers jours du printemps , et se cultive le long àts rivières , 8or le bord des ruisseaux , des fossés , en un mot dans tous les lieux dont le sol est frais. Ordinairement taillé en têtard de six à huit Eieds de haut , il donne un bois lanc rougeâtre , mêlé d'un peu de jaune , avec un grain uni et homogène. Facile à travailler, même au tour, il perd par la dessiccation un peu plus du sixième de son volume. Il se consomme au foyer , s'emploie à chauffer le four, à cuire le plâtre , la chaux , à faire
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des échalas , etc. Il sert aussi dans une foule de circonstances où l'on a, besoin de bois léger, tel que, par exemple, pour faire des cabcstans , des belandres , des planches pour voliges , etc.
Les saules se propagent presque exclusivement, par grosses boutures ou plançons , comme on les appelle, qui ne sont autre chose que des branches de trois, quatre et même cinq ans , aiguisées par le gros bout , longues de six ^ dix pieds ; elles sont fichées , avant ou après l'hiver, dans des trous qu'on ouvre ordinairement avec un pieu de bois ou de fer. Dans quelques endroits, on se sert d'un instrument ou pieu de fer , terminé en fer de lance , auquel on imprime un mouvement giratoire. - Cette dernière méthode vaut mieux ; la terre est moins tassée autour du plançon, les racines qui sortent de son écorce ont par conséquent moins de peine k la pénétrer ; les trous ouverts à la bêche ou à la pioche sont cependant plus sûrs encore. On choisit du reste pour plançon les jets les plus droits , et les écorces chargées de branches.
On laisse, en les taillant, l'écorce d'un côté, on lesespace de six pieds au moins, et on les butte. Si on ne peut sur-le-champ les mettre en terre , on les immerge dans l'eau , où ils se conservent jusqu'au printemps ; mais il faut da?is ce cas les planter avant que leurs racines se développent.
Lorsqu'ils sont repris, on les débarrasse , entre les deux sèves , des bourgeons qu'ils ont poussés , et on ne réserve que ceux qui touchent au sommet; ceux-ci pousseront avec vigueur l'année suivante, et feront une tête à l'arbre. Il ne faut , autant que possible , les abat-
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ire qva lorsqu^iU ont atteint la cinquième année , afin que les racines aient le temps de se fortifier. On peut ensuite renouveler la coupe tou& les trois ou quatre ans y sans leur causer aucun dommage.
On a beaucoup discuté sur la question de savoir s'il était mieux de laisser filer les saules ou de les former en têtards. Cette question, si long-temps débattue, n'est pas encorç complètement décidée. Ccrlainçir^ent celte dernière méthode a des inconvénients graves « celui surtout d'entraîner la pourriture du cœur de l'arbre ; mais d'une au-:
ire part elle a de grands avantages, elle forme des taillis que les bestiaux ne peuvent atteindre , et sous lesquels on peut établir d'autres cultures , ou du moins trouver des pâturages. Elle produit peu , mais sa coupe se reproduit fréquemment, et donne en définitif plus de Drofit que n'en donnerait , \ nombre égal, des pieds de toiite autre essence. Elle donne en outre le moyen de tirer parti des terrains qui sont exposés aux inondations , et qui sans cela seraient entièrement perdus pour l'agriculture. Us les exhaussent , les enrichissent dq leurs débris, et consolident les bords des ruisseaux et des rivières, qu'ils protègent contre les elfort^ des eaux.
La tonte des saules doit se faire en automne , ou pendant les jours tempérés de l'hiver; ceux qui attendent plus tard s'exposent à contrarier le mouvement de la sève , ou à n'avoir que des pousses faibles , et souvent à perdre le pied.
Les branches une fois abattues doivent être dépouillées de leurs rameaux ,.et retirées sous des hangars. Si elles restent à l'air , elles
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cnntînaeni de végéter , et te fiessèchent avec d'aotant plus de leo* teur. Il faut au contraire les y laisser lorsqu'on veut les convertir en échalas ; elles sont plus faciles à écorcer et font plus d'usage.
Les têtards ainsi tondus se regarnissent bientôt. I^ première année, ils se recouvrent d'une multitude de jets qu'on abandoone ài eux-mêmes, mais qu'il serait bon d'éclaircir entre les deux %bvés, ou pendant l'hiver* La suppression des faibles rendrait les autres d'autant plus vigoureux , et la tonte plus b<ille^
Les vieux saules , quoique creux et se soutenant À peipe , produisent encore une quantité de branches considérables. Néanncioîns il est bon de ne pas attendre> qu'ils soient ât la décrépitude pour les remplacer ; il ne faut pas non plus ficher les plançons qu'oA leur substitue sur l'emplacement qu'ils occupaient, luOmc lorsqu'on laisserait écouler quelques années entre l'arrachage des uns et la plantation des autres. Au lieu de perpétuer les mêmes essences , il vaut mieux passer de Tune à l'autre , et mettre des frênes ou des aunes dans le fond où les saules ont végété.
Les bestiaux aiment tons les feuilles du saule blanc, mais moins que celles du marseau , ils les mangent cependant fraîches et sèches.
Le saule blanc entre dans la composition des jardins paysagers, il se place an troisième rang des massifs , ou s'isole sur le bord des eaux.
Saule DE Babtlone, Saule Pà- RAsoL, Saule pleureur. U s'élève de vingt à trente pieds, a une écorce grise , des rameaux nombreux , longs^grèles et pendants;ses feiùlies
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glabres, linéaires^ lancëolëes, très finement dentelées, et presque entières { les chalons grêles, à axe velu ; originaire du levant : il fleurit au milieu du printemps , lorsque les feuilles sont déjà développées.
La forme pittoresque que lui donne ses longs rameaux pendants, et les cabinets de verdure qui se forment naturellement autour de sa tige, l'ont fait entrer dans la composition des jardins paysagers ; il demande un fond gras , humide, aussi le place-t-on communément sur le bord des eaux , de manière que sesbranches en couvrent la surface ^ ou au troisième rang des massifs, afin de jouir du contraste de sa forme et de sa couleur avec celle des autres arbres. Quelquefois on plie les branches de manière il faire dessiner des berceaux, des cabinets de verdure.
11 se multiplie de boutures ou de marcottes. Les premières se font au printemps avec des rameaux de Tannée > auxquels on laisse un talon de bois de deux ans.
Elles prennent vite, mais sont souvent atteintes par la gelée ou par la sécheresse. Les secondes, qui ne craignent aucun de ces inconvénients, s'exécutent tout l'hiver; elles s'avancent promptement et se développent beaucoup dès la première année. On relève les unes et les autres l'hiver suivant, on les repique en pépinière, à vingt ou vingt-cinq pouces les unes des autres ; on leur donne des tuteurs, on coupe en crochet leurs branches latérales; enfin on les traite comme les autres arbres dans les mêmes circonstances. Les saules penvent être mis en place dès leur troisième année. Les gelées , ainsi que nous l'avons dit , frappent
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quelquefois les jeunes rameaux, les feuilles naissantes; mais il est rare qu'elles lassent périr le pied.
Son bois jouit à peu près des mêmes propriétés que celui du saule blanc , et ses feuilles sont aussi recherchées des bestiaux.
Saule nÉLir.E(«r//a; hellv^ Lin.).
Arbrisseau de moyenne taille , rameaux grêles, droits, anguleux et rouge noirâtre , feuilles linéaires , lancéolées, vert- brillant en dessus , et d'un vert glauque en dessous ; chatons cylindriques , purpurins se développant en même temps que les feuilles. 11 se cul> tive dans les jardins d'agrément , où il forme des touffes qui contrastent , par la disposition des rameaux et la couleur des feuilles, avec les autres arbres. 11 se place sur le bord des eaux , s'isole au milieu des gazons , ou aa second rang des massifs; se multiplie de boutures et de marcottes.
Saule jaune {salix Qitei/ma^ Lin.)y Osier jaune y amarûuer. Il s'élève de huit à dix pieds , a les ramaux grêles , longs , flexibles et de * couleur jaune ; ses feuilles sont étroites, dentelées, un peu caligineuses sur leurs bords. 11 vient dans les pays de montagnes , et se cultive pour ses rameaux , qui servent à faire des paniers , des liens, etc.
Saule amandieb , osier brun.
Rameaux noirâtres , purpurins; feuilles lancéolées, très longues, très glabres , stipules dentées, pétioles glanduleux. 11 s'élève à huit ou dix pieds, et ne présente rien, non plus que le suivant , que nous n'ayons vu dans les autres.
Saule a longues feuilles {sa^ Ux Qicerina, Lin.), Osier blanc* llameaux longs , verdâtres ou noirâtres ; feuilles linéaires, lancéolées.
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dentées, velues, souvent roulées et ondulées sur leurs bords.
Saule bouge (^salix purpurea^ Lin.), Osier rouge. Rameaux longs, droits , pourpres ou noirâtres , feuilles longues , finement dentées.
Plusieurs espèces , telles que le saule déprimé^ le s€uUe des sables , le saule réticulé y etc. rampent sur la surface de la terre , et protègent le sol contre les efforts des eaux.
Quelques autres remplissent encore mieux cet objet, attendu que leurs branches et leurs racines sont plus nombreuses. Les osiers, les saules daphné , k cinq étamines , suisse , soyeux , arbuste , myrte , etc. , sont dans ce cas ; aussi les cultive- t-ou de préférence « le long des torrents et des rivières sujets à se déborder.
SAUVAGEON. Jeune arbre venu de graine et arraché dans les bois.' On donne encore ce nom aux plants venus de semis qui n'ont pas été greffés; il est cependant plus ordinaire de les désigner par celui àe franc. Or il y a entre ces deux espèces de sujets cette différence qu'une greffe de variété perfectionnée, placée sur la première , produit , toutes choses égales d'ailleurs , des fruits plus faibles et moins succulents que loriqu'elle est engagée sur les seconds.
Un autre avantage de celle-ci , c'est qu'elle se met bien plus vite à fruit. Mais , en retour , elle est
Eeu productive , se développe failement et dure moins.
SAVA]S]SE.On appelle ainsi dans les colonies françaises , une sorte de grande prairie devant ou autour de la grand-case, circonscrite par une haie vive ou une barrière que les bestiaux ne peuvent franchir , et dans laquelle on lâche les vaches , les bœufs et les mulets
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quand ils ne travaillent pas. On a soin de la purger de mauvaises herbes et d'arbrisseaux nuisibles.
Dans les colonies bien cultivées et où la terre est chère , les savannes n'ont que de vingt à cinquante hectaresd' étendue; mais dans lescolonies encore pauvres , comme par exemple celle de Cayenne , les savannes n'ont pas de bornes et ne sont pas entourées. Dans ce dernier pays on appelle aussi savanne tous les endroits où il n'y a pas de grands bois , qu'ils soient secs ou marécageux ; ainsi il y a des savannes 1>lus ou moins marécageuses dan.s a Guyane , qui ont dix ou douze lieues de long sur six ou huit de large.
SAVONIÈRE. ror« Saponaire.
SAXIFRAGE , ( Saxifraga ).
Genre de plantes qui a donné son nom k la famille dont il fait partie, et composé d'un assez grand nombre d'espèces, dont quelques unes sont cultivées pour l'ornement des jardins. Voici les plus intéressantes.
Saxifrage a feuilles épaisses.
Vivace. Touffe de feuilles ovales, grandes comme la main, épaisses, souvent rougeâtres , d'entre lesquelles s'élèvent au printemps plusieurs pédoncules hauts de six \ dix pouces, terminés par une grosse grappe courte de fleurs rouges. Originaire des Alpes et de la oibérie , elle résiste bien dans nos jardins en terre fraîche et à demiombragée , dans les rochers humides , au bord des eaux. On la multiplie de graines, mais plus communément en divisant ses touffes tous les trois ou quatre ans. On en forme aussi des bordures dans les grandes allées et autour des compartiments d'une certaine étendue.
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Saxifrage cotylédon. Les feuilles, disposées en rosette sar la terre 9 sont longues de deux pouces , figurées en spatules ou ligulées, roides , coriaces et finement dentées. De leur centre s^ élève une tige haute de quinze k vingt pouces , divisée en une ample panicule pyramidale , couverte d'une très grande quantité de jolies fleurs blanches.
Rien de plus élégant que cette pyramide quand clic est bien développée. G!est un des plus beaux ornements des rochers escarpés des Alpes et des Pyrénées, mais elle ne réussit pas toujours bien en plaine; dans nos jardins il vaut mieux la cultiver en pot que Ton met Thi- ▼er à Tabri de T humidité et des fortes gelées. On la ynultiplie de graines et par la séparation des petites rosettes qu'elle produit quelquefois sur les càtés du pied principal.
Saxifrage granuleuse. Celleci croît aux lieux secs et sablonneux, dans tonte la France : on ne cultive que sa variété à fleurs doubles.
Ses racines capillaires sont entremêlées de petits tubercules nombreux, gros comme des pois, qui servent à la multiplier; sa tige, haute d'un pied et garnie de feuilles réniformes, lobées, se termine Ear une petite panicule de fleurs lanches très doubles , larges corn*me une pièce de deux francs. Elle est beaucoup plus belle en terre de bruyère à demi-ombre qu'aux lieux découverts et en terre moins fertile. Sa multiplication est (acile au moyen des nombreux tubercules qu'elle produit à ses racines : ces tubercules, infusés dans du vin blanc , passent pour apéritifs, pour provoquer les menstrues , et pour soulager les asthmatiques en débarrassant les poumons de la lym-
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phe grossière qui enduit ses vésicules.
Saxifrage bryoïde. Forme des gazons épais aussi doux que la mousse , avec ses petites feuilles lancéolées, très nombreuses et ciliées sur les bords : ses fleurs petites , blanches et peu nombreuses, ne sont pas ce qui la recommande.
Saxifrage hypnoïde. Diffère peu de laprécédente, ainsi que son nom l'indique : toutes deux forment de jolis tapis de gazon agréables à l'œil , dans les lieux un peu frais , en terre légère ou de bruyère.
SCABIEUSE , ( Scaèiosa ).
Genre de plantes de la famille des dipsacées , contenant beaucoup d'espèces, toutes européennes et du levant , les unes vivaces et les autres annuelles ; quelques unes employées en médecine , et quelques autres à la décoration des jardins.
Voici celles qu'il importe le plus de connaître.
SCABIEUSE DES CHAMPS , OU plutôt des prés. Racines vivaces , tige haute de deux pieds, feuilles inférieures spatulées , crénelées ; feuilles supérieures pinnatifides ; fleurs d'un bleu violet , portées sur de longs pédoncules axillaires et terminaux. Elle crott dans les prés, dans les bois, le long des chemins et dans les endroits incultes. Les bestiaux la mangent dans sa jeunesse ; elle donne une teinte bleuâtre an lait des vaches qui en mangent , sans cependant altérer la qualité de ce lait. Quoique regardée comme adoucissante, détersive et sudorifique, la médecine en fait peu d^nsage.
ScABIEUSE COLOMRAIRE. MoinS
grande que la précédente , ses feuilles sont aussi plus menues :
ses Heurs plus grandes et d'un bien clair, font beaucoup d'effet dans
Sgs SCA
les lieux en friche et le long des chemins « où elle crott natarellemenu Si ses fleurs étaient plus rapprochées , on la cultiverait sans doute pour l'oraeinent des jardins.
ScABIEUSE DES BOIS , mori du diable. Ce dernier nom vient de ce que la racine de cette scibieuse est tronquée par en bas, comme si elle avait été coupée d'un coup de dents. Sa tige velue, haute de deux il trois pieds , est munie de feuilles lancéolées , et terminée par des fleurs purpurines ou bleuâtres. Elle est fréquente dans les bois et dans les prés ; c'est l'espèce que la médecine emploie le plus en décoction, d^uis l'inflammation de la gorge ; elle est aussi estimée bonne contre l'hydropisie, les abcès au foie , les coliques sourdes , et les écoulements suspects des femmes sur le retour.
ScABiEUSE DE Crète. Arbrisscau de deux à trois pieds, dont les feuilles soyeuses et blanches , oblongues ou spatulées, sont disposées en rosettes au bout des rameaux : les fleurs larges de dixhuit lignes et d'un bleu pâle , sont portées sur de longs pédoncules^ et s'épanouissent dans le milieu de Tété. On conserve cette espèce en orangerie pendant l'hiver, et on la multiplie de boutures.
Sc/kBi£usE DU Caucase. Vivace, it tige courte , de laquelle s'élancent dé longs pédoncules divergents , terminés chacun par des fleurs bleu pâle r disposées en tête très aplatie, large de trois pouces. Cette espèce, encore peu multipliée, est cultivée pour T ornement des jardins.
SCABIEUSE DES JARDINS ^flfur des
4eu9es* Bisannuelle , haute de deux pieds, à rameaux très étalés ; feuilles inférieures spatulées y feuilles su--
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përieures pinnatifides ; fleurs assez grandes, variables depuis le rose jusqu'au pourpre noir, fort singulières, et produisant beaucoup d'effet , surtout lorsqu'elles sont rapprochées en masse. On la sème en mai et juin , pour jouir de ses fleurs l'été et l'automne de l'année suivante.
SCARIOLE, ESCARIOLE.
Voyez Endive.
SCIIERARDE DES CHAMPS. Petite plante de la famille des rubiacées, qui croît dans tous les champs cultivés et que les chevaux, les moutons et les chèvres recherchent beaucoup.
11 est bon que les cultivateurs la connaissent , parcequ'elle est souvent abondante dans les jachères et qu'on peut la faire paître peudant les beaux jours de l'hiver et du printemps , époque de sa plus grande végétation*
SCION. Bourgeon , pousse de l'année qui n'est pas encore complètement solide et qui prend le nom de branche dès que son développement s'arrête, il donne rarement des fleurs, et, s'il en produit, elles sont presque toujours stériles. f^o/^2AaBR£, Bourgeon.
SCIRPE« ( Scirpus ). Genre de plantes qui renferme des espèces nombreuses, dont une croit dans les eaux .stagnantes et s'emploie à divers usages. Quelques autres sont très communes dans les prairies marécageuses, dans les bois humides , et servent à la nourriture des bestiaux.
SciRPE DES LACS. Tiges vivaces, charnues et traçantes, tige nue, cy> lindrique et épis pédoncules. Cette espèce , qui vient dans lacs , les étangs secs , sur le bord des rivières , s'élère de huit à dix pieds et
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flearlt en été. Elle courre souvent des surfaces d'eau considérables , et sert de refuge aux oiseaux qui les fréquentent. Les bestiaux la rebutent ; mais les cochons en sont très friands et recherchent avec avidité la base de ses tiges.
Celles-ci se coupent à la fm de l'automne et s'emploient à confectionner des paniers , des chaises , à couvrir des chaumières , et autres usc^ges de ce genre* Lisses à la surface f mais spongieuses à Tinlérieur , elles sont plus ou moins durables, suivant la manière dont elles sont disposées.
Faute d'en avoir mieux à faire , on les emploie k faire de la litière et il augmenter la masse des engrais. Ou attend communément que les eaux soient prises pour les récolter, c'est à tort ; elles valent d'autant mieux qu'elles sont plus vertes^et doivent être fauchées vers la fin de juillet ou le commencement d'août. C'est du reste une des variétés qu'on propage le plus utilement pour dessécher un canton. Elle trace, pousse beaucoup , et exhausse rapidement le sol par ses débris.
SciaPE DES MARAIS. Bacines vivaces , charnues et traçantes ; tiges cylindriques , nues ; épi co^ nique et terminal. Celte espèce , qui vient abondamment dans les marais, les fossés, sur le bord des rivières , des étangs s'élève k on pied au plus et fleurit à la même époque que la précédente.
Ses racines plaisent aux cochons , ainsi que ses tiges ; ses feuilles aux vaches et aux chevaux. Elle est bonne pour exhausser les terrains sujets aux inondations et dé'* pots boueux que les rivières versent quelquefois sur leur rivage.
Klle talle si rapidement qu'une T. IL
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vieille tige de six à huit pouces de diamètre , coupée en divers morceaux , donne , dès la seconde an* née , des tiges aussi fortes qu'elle l'est elle-même*
SciRPE DES BOIS. Racines vivaces , tiges triangulaires , feuille;»
étroites , longues ; fleurs !.diposée s en épis très rapprochés. Ce scirpe, qui vient dans les marais , sur le bord des ruisseaux , s'élève de un i»
deux pieds , et fleurit au milieu di l'été. Recherché de tous les bestiaux quand il est tendre, il Test toujours des chevaux. 11 se propage de semence et par le déchirement des vieux pieds.
SCLEROTE, iScImimm).
Genre de plante parasite, de la famille des champignons, assez peu connu et surtout assez mal défini par les .botanistes , et dont je ne parle ici que pour rappeler que la mort du safran {V. Safhan.) en est une espèce, selon quelques uns ; un rhizotome, suivant les autres , et enfin une truffe suivant d'autres. On a même prétendu que Vergot qui se développe dans les grains de seigle était aussi une sdéinte, tant les idées sont confuses et les connaissances peu positives à l'égard de ces sortes de productions de la nature.
SCOLOPENDRE. Fougère qui croit communément dans les jointures des pierres à l'entrée des puits : elle a les feuilles ligulées , longues de six à douze pouces, d'un beau vert luisant en dessus , et marqués en-dessous de lignes parallèles qui sont sa^ fructification. Elle est estimée bonne contre les maladies du foie et de la rate , contre les palpitations et les mouvements convulsib : elle passe aussi pour vulnéraire et détersive.
SCORSONÈRE, SALSIFIS D'ESPAGNE. Racine noireè l'ex-
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lériear, blanche en dedans, et de la grosseur da petit doigt. Elle est presse égale aux deux extrémités, droite quand la terre est bien meuble , et fourchue dans le cas contraire*
Sa feuille d* abord étroite , s*élaiigit à partir du tiers de sa Ion-
Sueur, et se termine en pointe très éliée« Sa tige est ronde, même légèrement cannelée , moelleuse , branchue , et hante environ de trois pieds; ses fleurs, placées à Textrémité de ses petites branches, sont disposées comme une marguerite de couleur jaune , les pétales qui la composent sortent d'une espèce de bouton alongé , qui grossit à mesure que la Heur passe et qui renferme la semence. Lors* que celle-ci est mûre , elle rompt le calice, et s'écarte en forme de houpe.
Sa racine se mange à la sauce blanche comme les artichauts, etc.
Elle se cultive à peu près comme^les autres racines: on sème la graine à la fin d'avril dans les terrains secs, h. la mi-mai dans les terres fortes; mise plus tôt en terre, elle est sujette à pourrir ; il est bon que le fond soit un peu échauffé, elle germe et lève plus vite: elle est ordinairement quinze jours ou trois semaines avant que de sortir*
Elle peut aussi se semer an mois d'août.
La terre doit être parfaitement ^euble et ne renfermer ni mottes^ ni pierres ; car mieux elle est tra^ vaiUée , plus la racine pivotte et file droit; si le sol est fort, elle ▼ient assez souvent fourchue , véreuse , et par conséquent mauvaise , à moins qu'on ne l'allège avec du terreau. U &ut, quand on a &U choix da terrain auquel
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OQ veut le confier, donner k celuici un labour»très profond dans le mois de novembre , répéter celte opération avant de faire la se^ mence ; si on a ii sa disposition un terrain nouvellement défoncé, elle n'en vient que mieux. Si l'on n'en a pas , il faut faire choix d'une terre qui ait été fumée l'année précédente, et qui n'ait pas été occupée par des plantes qui effritent trop; telles sont , par exemple , Jes* choux i on doit se garder, du reste, de la fumer avant de la semer; car elle ne donnerait que des racîr Des contrefaites.
On sème la graine en bordure on en planche , par rayons k sept il huit ponces de distance l'un de Pautre ; il est bon de laisser hiJer la terre pendant quelques heures; cela fait , on la sème , on la marche légèrement, on la recouvre et on régalise avec le râteau; le lendemain , dès qu'on la voit un peu hâlée , on la mouille bien, et on continue de deux en deux jours, si le temps est sec, jusqu'il ce que le tout soit bien levé ; il est même à propos, quelques jours avant que le plant ne lève , de donner un coup de râteau pour rompre la croule qui se fait â sa surlace et faciliter sa sortie. En grand , on lui donne moins de soins. On choisit un terrain bien meuble , qui n'ait de la tendance nt ii se sécher, ni à se fendre , et où les racines puissent s'étendre avec £acilité. On le prépare et on le sème, et, six semaines après que la racine est levée , on Tédaircit et on laisse deux bons pouces d'intervalle entre chaque pied, on sar^ cle , on mouille , on rassure les terres, et on remplit les vides; cela Cadt, on n'arrose plus*
Cette plante est diÎEére&te des
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àdtres racines , en ce <}iyelle porte sa graine l'année où elle est seniée« sans que ia racine reçoive aucune altération: elle fait son montant dès la fin de juiil , et elle se trouve mûre en juillet.
Il faut laretirer à mesure qu'elle s'épanoiiit , car elle cède au moindre veni; les oiseaux d'ailleurs en sont très gourmands et la mangent. On doit la visiter deux ou trois fois par jour, et la ramasser à mesure.
Lorsqu'elle est tout-à-fait cueiU lie , on coupe toutes les tiges à fleur de terre et on la mouille après. Ce sont toutes les façona qu'elle exige.
Si on veut manger de la scorso* nère pendant l'hiver, on en tire à la fin de novembre, des pieds qu'on entorre à la manière ordinaire dans la serre on dans une tranchée.
Si on la réserve pour le carême , il ne faut l'arracher qu'au fur et à mesure qu'on la consomme; elle est toujours meilleure quand elle est fraîche. Ceci ne regarde que celles qui sont à la première année; passé ce temps, on la laisse en place. Dans les jardins, on se borne à la serfouir à l'entrée du printemps, lorsqu'elle commence il pousser des feuilles, car l'hiver l'en dépouille constamment. Peu de temps après, elle donne une tige qui s'élève et fournit beaucoup plus que celle de la première année; sa graine mûrit aussi plus tôt, et se trouve bonne à cueillir au commencement de juillet. Elle vient mieux que celle de la prevnière année ; attendu que le pied SL plus de force et se nourrît mieux. Elle se conserve bonne deux ans.
Pillée par les oiseaux qui en BODt très friands ^ cette graine est
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encore stijette à la nielle qui est irrémédiable. La plante a un autre ennemi , c'est le ver de hanneton qui coupe sa racine ; mais ici on peut du moins atténuer le mal. Ou découvre le plan dès qu'il se feue et on détruit l'insecte.
SCROBHULAIRE, [Scrophu^ larià). Genre de plantes et chef dé la famille du même nom. Aucune de ses espèces n'est d'usage en agriculture , ni pour l'ornement des jardins ; mais deux s'emploient en médecine comme vulnéraires ^ résolutives et émollientes : ce sont ia scrophulaire noueuse, qui se trouve dans les bois , et la scrophulaire aquatique, qui est très comnÉune sur le bord et dans les fossés des prés humides. Cette dernière s'appelle aussi herbe du Èîége , parcequ'au siège de la Rochelle, les assiégés furent réduits à une telle extrémité qu'ils n'avaient plus que cette plante pour médicament, et qu'ils l'employaient pour toutes sortes de blessures.
SÉBESTIER, (jCofdid). Nom d'un genre de végétaux exotiques , qui comprend plusieurs grands arbres dont le bois , propre à la construction, est très estimé dans l'Amérique-Méridionale , et dont quelques uns sont cultivés, en serre , dans les jardins de l'Europe. Deux espèces croissent ed Syrie «t en Egypte^ où elles s'élèvent à la hauteur de nos pru-niers , et produisent un fruit gros comme une prune , nommé séôes-fe, bon ji manger, et dont la médecine fait usage comme béchique.
SECATEUR. Instrument de jaN dinage , inventé il y a une dizaine d'années 9 pour remplacer la serpette dans l'opération de la ùrilU des arbres fruitien«
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Il est composé de deux branches longues de quatre à six pouces , réunies sur un axe autour duquel elles se meuvent, et placé aux quatre cinquièmes de leur longueur ; les bouts les plus courts sont terminés , Pun par une portion de cercle ayant du côté intérieur une vive arête contre laquelle glisse une lame convexe qui termine l'antre branche quand on ferme l'instrument , qui se tient naturellement ouvert , au moyen d'un ressort qui en écarte les deux branches. Outre sa forme particulière, le sécateur diiTère des cisailles et ciseaux en ce qu'il n'y a que l'une de ses lames qui soit tranchante ; celle qui ne coupe pas jie sert qu'il contenir la branche que l'autre doit couper.
Cet instrument a trouvé et trouve encore quelques détracteurs ; mais ce n'est que parmi les personnes qui ne taillent pas habituellement, et qui n'ont fait que l'essayer, ou même qui n'ont fait que le regarder.Pour moi, qui m'en sers tous les ans , pendant quinze jours , âi tailler les arbres, je ne crains pas d'assurer qu'il estbeaucoup plus expéditif que la serpette , qu'on fait les amputations avec une propreté , une facilité et une promptitude impossibles À la serpette. Aussi suis-je persuadé que si tous ceux qui le décrient s'en servaient pendant une demi- heure, ils changeraient d'avis. Il ne faut qu'une main pour tailler avec le sécateur ; pour tailler avec la serpette , il en faut absolument deux. On reproche à cet instrument de mâcher le bois; et on en exagère les conséquences.
Le fait est que la branche éprouve une picssion contre la lame concave et non tranchante du sécateur; mais il n'en résulte aucun
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inconvénient, et les raisonnements de pure théorie doivent cesser^ quand la pratique les infirme.
SEIGLE. Les agriculteurs en comptent deux espèces : Vfut^emal on grand seigle qui se sème avant l'hiver, et leprlntanierou petit seigle qui se met en terre au printemps.
Le seigle végète plus on moins bien, dans tous les sols, dans les
filaines comme sur les lieux élevés.
1 redoute peu le froid , se conserve quelquefois sous la neige àt% années entières. Villars en cite un exemple : Un champ de seigle fut enseveli sous une avalanche que la chaleur de l'été ne put dissiper tout entière , elle séjourna sur le plant l'hiver et une partie de la belle saison suivante ; néanmoins, dès qu'elle fut liquéfiée , le seigle reprit sa croissance et atte'^it parfaitement sa maturité.
On laboure presque partout les champs ài seigle comme les champs k froment ; on leur donne les mêmes façons , les mêmes engrais ; on les sème , on les récolte de \^ même manière.
Le seigle doit être semé de bonne heure dans les pays élevés comme dans les plaines : car, toutes circonstances' égales d'ailleurs, plus la plante reste en terre et plus belle est sa récolte. Sur \ts hautes montagnes , on sème sur la fin d'août, au commencement ou au milieu de septembre , à mesure que l'on descend dans une région plus tempérée , afin que la plante et sa racine aient le temps de se fortifier. Si ensuite la neige couvre la terre et que la gelée ne l'ait pas encore pénétrée ^ la végétation da seigle n'est plus suspendue, elle est au «contraire favorisée par la neige. Il n'y a que les plus fortes gdées qu« puissent l'arrêter.
Dans les provinces du midi de ]a France , il importe que les semailles soient iinies à la fin de septembre , parceqa'ii est nécessaire que les racines et les feuilles profitent beaucoup pendant les mois d'octobre t novembre et décembre et acquièrent assez de force pour résister à la chaleur et souvent à la sécberesse des mois d'avril et de mai. Les semailles, faîtes dans cesdépartements à la fin d'octobre, sont casuetles et d'au« tant plus qu'on approche davantage delà fin de l'année. Si on sème après l'hiver, en février par exemple, le grand seigle y profite moins que les seigles malsains dans les provinces du nord de la France , attendu que sa végétation y est trop précipitée ; les grains sont alors petits, maigres, retraits, de qualité tont-à-fait inférieure.
Les seigles marsaia ou trémoîs sont surtout cultivés dans les pays de montagnes ; mais leur récolte , quoique favorisée par le climat , est presque toujours médiocre : tl en est partout ainsi du froment trémois , sur dix années on en compte une bonne. La perfection de la plante tient au temps qu'elle met à' végéter, et à former sa graine ; ce qui est précipité n'est /amais bien.
On sème^ssez souvent le seigle avec le froment; c'est une méthode toot-à-fait mal entendue. Les meteîis qui se font par parties égales ^ par tiers , par quart de froment et de seigle sont toujours mauvais ; la maturité du dernier de ces blés devance trop celle de Tautre, Le moindre coup de vent suffit pour égrener les épis qui sont mûrs et* oblige souvent à moissonner le tout. Il n'y a pour s'en convaincre qu'à jçler deux mois après les
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yeux sur le champ récolté , il est couvert de jeunes plantes de seigle.
Il en présenterait bien davantage si les fourmis et les oiseaux nefus^ sent intervenus. Cependant c'est le grain le plus nourri 9 le meilleur, celui qui donne le plus de farine , qui se perd ainsi. Supposons , dit Farmei>tier, une nouvelle plante graminée , dont la semence fût nutritive, et dont la maturité fût quinze jours après celle du froment; je demande quel serait le cultivateur a^sez stupide pour faire le mélange des deux semences P Cependant le seigle et le froment établissent la même parité.
Je conviens que le seigle égrène plps* difficilement, qu'il exige sur Kaire plus de coups de fléau pour donner tout son grain. Mais on n'a pas fait attention que le grain, depuis le bas de l'épi, s'égrène sans peine et que la difficulté consiste à séparer de sa bâie celui du haut^ parcequ'il est plus petit, moins poussé , moins mûri , et par conséquent plus enchâssé que celui d'en bas.
Si l'on alternait, qu^on supprimât l'année de jachère, les terrains médiocres porteraient du froment et fourniraient aux propriétaires le grain nécessaire à leur consommation. Ils n'auraient plus alors aucun prétexte de semer du méteil. Ils objecteront peut-être que c'est la coutume, que le mélange se trouve tout fait dans le grain à livrer pour la nourriture dea domestiques. La coutume est abusive, il faut la détruire ; le prétexte du mélange est spécieux , puisque- dans moins d'un quartd'heure on a môle dix mesures de c^igle avec dix mesures de froment; la mouture achève ensuite le mélange intime des ârines. La chose
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la mUux ddinoDlrée , c'est U perte réelle*
On labonre les terres i ov les berse , etc. , comme pour semer da froment ; la récolte, le battage «ont les mêmes. Plus le seigle reste en meale , et plas H se bonifie.
Son grain ainsi conservé , mâme }asqu'à la seconde année , est s»périeur k celui de la première.
Dans les cantons oi)i les foorraH ges sont rares, on y supplée ayee le seigle qne l'on coope lorsque la tige est £aiite^ mais ayant que Fépî soit entièrement développé. Cette plante forme un fourrage excellent qui est supérieur k celui des prai-* Ties naturelles. La tige fiiuchée repousse de nouveau; quand elle est parvenue à sa plus grande hauteur, on l'enterre par des coups 4<* charrue très rapprochés.
Maladies du seigle^ Ce grain n'est pas aussi communément attaqué de la carie et du charbon que le froment : il se conserve aussi bien qiie lui dans les greniers s'il y règne un courant d^air assez fort pour le tenir à un degré de dessic^ cation convenable. II n'est pas non plus attaqué par le charançon; il ne redoute guère que les oiseaux et les souris. La maladie qui l'affecte le plus communément est l'ergot.
If ous avons déjà donné quelques détails à ce sujet au mot Ergot :
néanmoins il peut être utile de
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seigle , et sur ce grain fe farfsMÎ tomber nnelques grains d'ergot ;
i'e couvris le troa légèrement.. Peo oin de celuî> ci , fen semai on autre semblable au premier; mais que f avais auparavant arrosé avec de l'eau y dans laquelle f avais jet^ une grande quantité de cette po«* dre noire et puante , que l'on appelle en Toscane la ^pe^ etnon^mée I par M« Duhamel , la ntelle g sur ce grain , dans les méme< trous f je fis tomber de petites graines 4'ergot^.« Dansl' entre-deux de ces deux semis, sur une longueur d'environ deux aunes car-* rées I je semai du blé arrosé seulement d'eau niellée. Ces dernières plantes ayant poussé des épis , je trouvai que la plus grande partie était niellée, et que les épis sains étaûent en très petit nombre.
Les épis des premiers trous étaient presque tous infectés d'ergot.. Le plus grand nombre des antres avait les deux maladies de l'ergot et de la nielle ; car dans les mêmes biles il y avait des petits grains d'ergot , et à côté d'eux d'autres grains malades, lesquels étant ouverts, se trouvaient remplis de poudre noire ^ de nielle , et de petites anguilles générantes , ce qui sera expliqué dans la suite.
» L'ergot est donc une maladie contagieuse comme la nielle» et cette vérité pourrait être d'une
rappeler les observations de Fon-^ très grande conséquence , puis-
tana; Nous les reproduisons :
« L'hiver passé , dit ce savant , je semai dans * mon jardin une quantité du plus beau blé et du plus beau seigle que je pusse avoir. La terre était tant soit peu humide, et j'y fis de petits trous coniques, profonds d'environ deux pouces. Dans ces trous, je mb un seul grain de froment ou de
qu'on pourrait infecter le blé d'un pays entier, et y causer peut-être même des maladies parmi les hommes, si ce qu'on a écrit de l'ergot est vrai, et s'il est aussi infecté que le véritable ergot drnil parle Beauchêne.
» L'on a cru jusqu'à présent que ce faux ergot ^tait le grain dégénéré par maladie; mais je suis
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d*iin ans tmt-à-fàit différent J'ai observé qœ dans les mêmes bâles, on n'en trouve, lorsque les mêmes épis sont sains, jamais deux oo plusieurs ; mais en fait d'ergot , on en trouve deux, trois, et même plus , les uns k côté des autres ; et dans les bâles qui contiennent l'er^ got , on ne trouve jamais le grain formé par le germe... On trouva bien souvent, et dans les mêmes bâles, et le germe , et les étami«* nés, et les anthères, et de petita £rains d'ergot en même temps.
§i le germe et l'ergot subsistent à la fois et dans les mêmes bâles ^ •i l'ergot n'est pas toujours com* posé d'un seul grain , mais de plusieurs, l'ergot n'est donc pas le vrai grain formé par le germe; ce n'est donc pas non plus un germe dégénéré comme est la nielle. Je me flatte de mettre dans son yrai jour cette vérité inconnue jusqu'à présent par^ mi les naturalistes ; et le règne animal sera enrichi d'une nouvelle galle ou coquet ^^^ P^ tin petit animal microscopique invisible.
w La multiplication du germe dans la même bâle est encore plus surprenante* On sait que le germe du erain est toujours seul dans la bâle , et qu'il n'y en a jamais deux ou plusieurs, même par aucune maladie connue jus^ qu'à présent Où existe la petite galle ou tumeur du grain cornu?
Très souvent on trouve le germe double , triple , et quelquefois multiplié jusqu'à dix germes, tous bien distincts^ quoique rassem* blés , sans que cette multiplication^ rende moins certaine l'autre observation , que l'erpot est ime orate coqae; car j'ai bien souvent trouvé le germe seul, non multiplié et en même temps le grain
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d'ergot , lantAtseul , tantAt accompagné d'autres; et j'ai trouvé Ter- S[ot même hors des bâles qili ren« èrme le germe; c'est ime^ obser* vation sans réplique.
» Après avoir examiné la multiplication de ces germes , on peut dire avec toute assurance que la pluralité des grains d'ergot dans les mêmes bâles ne vient sûrement pas de germes multipliés.
•Le petit grain d'ergot tout seul est séparé du germe. Les germes multipliés formant parmi eux un seul corps, ils sont tous attachés à un seul pied , et sur une même bâle, et quelquefois on trouve dans les mêmes bâles le grain de l'ergot , et le germe non multiplié , non divisé, mais seul et entier.*. Si cette multiplication de germes lie sert point à former les coques du
forain cornu , elle sert à multiplier es grains de nielle attaqués de la maladie de l'ergot, ou ergotes, et, c'est une observation neuve , unique et sans exemple. On trouve très souvent dans les mêmes bâles , deux oo trois grains de nielle qui ont à leur sommité lem^ pît-^ tib , on sait que la nielle est le germe dégénéré , non fécond; et, comme le germe est seul , le grain de nielle l'est toujours dans les mêmes bâles« Dans les épis et dans les bâles où régnent les deux maladies unies d'ergot et de nielle, on trouve les grains de nielle multi* plies, soit qu'ils soient à côté des grains d'erg*>t , soit qu'ils soient seuls... Un grain niellé doit être regardé comme atteint de la maladie de l'ergot, lorsque danssa substance interne qui est toute formée de petits globules noirs, ou trouve les petites anguilles générantes.
• Nous avons vu jusqu'à présent que le (aux ergot est une
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maladie du Lié et du seigle ; qo^elle tst contagieuse ; que sous pouvons
communiquer, si nous voulons, aux grains sains du Lié et du sei*gle ; que Tergol n^est point le l^erme dégénéré , mais une coque ou tumeur de la plante ; que ià oà ilyal'ergot, le germe se multiplie; que l'oç peut donner aux grains los deux maladies d'ergot et de nielle ; que dans les grains de liielle, infectés d'ergot, il y a des petits animaux tout comme dans Tergot ; et enfin , que dans les mômes bâies on trouve plusieurs grains de nielle. Quoique toutes ces vérités puissent sembler nea* vcs et des paradoxes, elles n'en sont pas moins exactes et vraies^ Voici des observations sans répli-^ que.
N J'ai examiné nombre de fois, dans l'épi vi^t, de petites coques ou tumeurs. Ces coques étaient vertes, tendres et très petites. Je les ai examinées dans tous les états de maturité, et j'y ai toujours oIhserve une telle constance de laits, qu'ils forment la démonstration la plus complète de la vraie nature animale de ces petites anguilles... Si on ouvre les coques vertes, tendres et pas mûres, avec des aiguilles courbes et trancliantes ; que l'on n'offense point la cavité interne , et qu'on y laisse tomber quelques gouttes d'eau , on y voit des gros serpents vivants , mouvants et remplis de vrais œufs et de petites anguilles. Ces serpents sont des colosses en comparaison des anguilles que l'on trouve dans le même grain plus adulte et plus mûr ; et dans le grain cornu ordinaire , sec et noir ; ces serpents sont les véritables mères des anguilles microscopiques , si reuoinmées de l'ergot^ et en ob-
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servant bien , on parvent jusqu'il les voir jeter les petits aufspar une partie bien visible , peu éqriivoque et qui en caractérise le sece parfaitement... Les œufs étant pondus, il est aisé de voir à travers la pe— iite peau qui les enveloppe , la petite anguille repliée en plusieurs nœuds et mouvante ; et les observant comme l'on doit, on voit enfin les petites peaux se déchirer, les petits serpents vivants en sortir et nageant dans l'eau. Outre les mères, il y a d'autres serpents vivants qui sont d'un tiers plus gros que les anguilles mères.
» C'est avec raison qu'on les croit mâlesgénérants, d'autant plus qu'ils ont un gros corps conique , mobile , ài la partie inférieure du corps, qui les fait juger tels... Dans les grains même attaqués des deux maladies d'ergot et de nielle, il y a les mâles et les femelles qui pondent des œufs , d'oè sortent les anguilles de la même manière que nous venons de le dire. Il est donc certain que les petites anguilles de l'ergot sont de vrais animaux... »
Dessèchement de V4pi* On voit fréquemment , avant la récolte , des épis desséchés , tandis que les voisins et souvent ceux des chaumes qui partentde la même touffe ne le sont pas. La cause de ce dessèchement est due ii une chenille qui est brillante , lisse , longue d'un pouce, grosse comme une plume de pigeon , dont la tête est ferme , arrondie > tachetée sur les côtés. Elle escalade la tige du seigle , pousse jusqu'au niveau supérieur et s'insinue entre la tige et la feuille. Une fois qu'elle est lii , elle mord la plante et en tire le suc destiné àt nourrir l'épi qui blanchit et meurt. Elle passe d'une
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plante à l'aatre et fait souvent de grands ravages. Les rayons du so« leil et J'air libre T incommodent.
LorsqiVelle ne trouve pas de seigle vert , elle se cache sous la terre et y meurt , faute de nourrîrture, avant des^étre multipliée. 11 <!ât donc utile, quand un champ est Infecté de cette chenille, de ne pas y semer du seigle pendant deux années consécutives , afin que celles qui écl osent périssent :>aas se propager. Ou peut aussi les détruire en arrachant , au commencement de Pété , les épis attaqués qui se trouvent d'ordinaire sur les bords du champ.
SEÏME, iJMéd. Qétér.). Fente du sabot, solution de continuité qui va quelquefois jusqu'à la muraille et prend le nom de sdme quarte^ seime en pied de bœuf ^ suivant qu'elle embrasse le quartier ou le dessus en pince.
Cest toujours un résultat Ae la sécheresse de la peau. A force de poser le pied, on endommage les pores, on découvre les vaisseaux.
L'air les frappe , emporte l'espèce de liqueur qui les lubréfie. Dé* pourvu de ce principe de vie , le pied se rétrécit , la muraille se fend et la seime est formée. Si on la prend aussitôt qu'elle est faite, il suifit d'en rafraîchir les bords, d'aller jusqu'au vif et de la couvrir de plumeaux chargés de térébenthine. Les parties réunies, on entretient la souplesse du sabot en l'enveloppant d'onguent de pied qu'on prépare comme suit :
Poix blanche. .
Cir^ jaane .... ^ de chaque r/a li?.
Térébenthine
SEL
Tmi
cne. . \ .... V de ine . . j
lile d*oIive . . 1 j i. i.
. , > oe chaqoe i ut.
in-dofaz . . . . J ^
On fait fondre la poix et le
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saiu-doux, on les passe, pois on les étend d'huile et de térébenthine.
Si la chair cannelée se trouve pincée entre les deux bords de la muraille, on les amincit avec le boutoir , on les rafraîchit dans toute l'étendue de la fente; on coupe la chair si e!le les dépasse, et on applique dessus une tente chargée de térébenthine. On la recouvre d'un plumeau trempé dans la même substance par-dessus lequel on en i^ssi^ encore un troisième assez grand pour embrasser la plus grande partie du sabot et chargé d'onguent de pied qni sert à humecter la muraîlle. On enve^ loppe le tout d'un linge et on con-tient l'appareil à l'aide d'une liga* ture.
Si , au bout de^ la quinzaine , la seime dure encore « c'est un indice que l'os est carié. On s'en assure au moyen de la sonde ; on coupe un peu de ia muraille et on applique une poiote de feu pour em* porter la carie.
SEL D'OSEILU:. On le tire de l'oxalis connue sous le nom d'ail clu va. On exprima le suc de cette plante, on le filtre, on l'é* ' tend d'eau , on l'évaporé jusqu'à consistance de crème, on le recouvre d'une couche d'huile pour empocher la fermentation, et on le met au frais où on l'abandonne k lui-même. Traitées par cette méthode, employée en Suisse, au Ilartz, dans les forêts de la Thuringe, cinquante livres d'oseille donnent, suivant Savary, vingtcinq livres de suc qui fournissent deux onces et demie de sel. On procède d'une tonte antre manière en Souabe , on extrait le suc do rumex aceiosa^ Lin.; on le clarifie par le moyen de Taiigile y on
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le rapproche et on le fail cristal- Iber.
SEMAILLES. Les femalUes se font k la çoiée , smu raies , en iigfus on an plantoir. Mons allons donner cliacune de ces mélhodes , en exposer d'une manière som*^ maire les avantages et les incon- Tënîents. Noos laisserons aux agriculteurs le soin de décider celle qui leur semble préférable.
Semaines à la ooiée. Ce procédé est fout de pratique et d'imitation^ ce n'est qu'en opérant et en voyant opérer qu'uq semeur peut apprendre à régler son pas , à mesurer aa poignée et la force avec laquelle elle- doit être projetée. Du reste , la répartition de la semence ne dépend pas de cette seule opération, elle tient aussi au hersage qui peut la perfectionner ou la troubler , l'enfouir , la laisser à découvert ou du moins ne ^ l'enterrer suffisamment. Les grama sont d'ailleurs nécessairement
1>orlés il des profondeurs inégales , es uns sont recouverts d'une cou* che trop faible , les antres en ont une trop forte au-dessus d'eux* Ainsi il y a forcément perte de "" terrain et de semences. D'une autre part, elle est économique, elle est prompte et permet de saisir les moindres suspensions de mauvais temps.
Semailles sous raies. Dans les terrains légers , on répand la semence k la volée et on la couvre non à la herse ^ mais à la charrue.
Quand le sol est argileux, com-* pacte, on ouvre les sillons et ony distribue la graine k mesure. Ce procédé ne s'exécnte qu'après une jachère pendant laquelle on a 4onné cinq labours an soL Le dernier, moins profond que les autres , laisse une couche de terre
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meuble sur laquelle on étale le grain. Placé ainsi dans des circonstances favorables , appuyé sor un fond solide où les racines peuvent se cramponner, il craint pea f expension du sol et les alternatives de la température qui sont si souvent funestes aux céréales enterrées k la herse. Mais d'une antre part, la semence enfouie h cette profondeor et détrempée par les eaux que la pluie verse pendant la mauvaise saison sur le sol peut souvent se putréfier. Une autre considération encore , c'est que cette méthode est longue et £spendieuse.
Semailles en lignes, La semaille en ligne place les grains k des distances régulières ; l'air circule mieux , les binages sont plus faci« les, le terrain est plus propre et la récolte par conséquent plus productive.
Plantes légumineuses. Les fèves donnent des gousses plus fortes ^
f>lu9 nombreuses, le travail estd'aileurs plus facile : on détruit mieux les plantes adventices, on applique directement les enmiis et on foule moins de tiges. On peut en dire autant des tumeps, Quant aux pommes de terre , on doit toujours les planter en lignes et espacer les touffes de vingt-quatre il trente pouces , afin de ne pas endommager leurs racines en les binant. 11 en est de même pour les
fiois. Il doivent être semés en ignés espacées de vingt -sept k vingt- huit pouces et binés à la main. Cette opération entratoe quelques difficultés parcequ'aa lieu de se soutenir, les tiges se couchent sur le sol. Mais quand ils sont cultivés de cette manière , les pois donnent une quantité de grains considérable et laissent le
ifemoir a Brouette .
ïlerse a ùmer enlre lex /u//u'.f .
"wrrfprr
^(T ff^frUcalù'it à /ajtn du Ulumr .
«•>s- tv
SEM
sol aossi propre qu^une planche de jardin. A la volée , au contraire « ils prodaisent peu et développent dans le champ une foule d'herbea annaellea.
Céréales* Est-il plus profitable de Jes semer à la volée , de les cultiver en lignes , ou de les con« fier à la terre an moyen du se-* nioir. Cette question , vivement controversée, est si importante que Sinclair veut qu'on détaille les considérations dont on se prévaut de part et d'antre* Je les lui laisse exposer: Les arguments , dit-il y qu'on présente contre le système de culture au semoir, sont : i® qu'il ne paraît pas être profitable dans les petites exploitations , à cause du prix élevé des machines néces** saîres pour exécuter les diverses Opérations des semailles , des bi-« nages, etc«.*; %^ que ces opérations doivent souvent entraîner des retards incompatibles avec la célérité qu'exigent les semailles d'automne ou de printemps , dans une exploitation étendue , et surtout dans les saisons pluvieuses et dans les sols humides , quoique cet inconvénient soit peu consi* dérable dans les saisons et dans les sols secs ; 3® que les grains sont plus sujets à être couchés par les vents , et que la moisson est plus tardive daus les champs semés au semoir, que dans ceux qui sont ensemencés ^ la volée , et que , en conséquence , cette méthode convient moins k on climat septentrional et sujet aux vents via** lents.
Autrefois on faisait aussi , contre l'emploi du semoir, quelques observations qui ont été écartées
Ï^ar des perfectionnements récents, ^ar exemple, on avait autrefois Tiisage de boUer les plantes , pra-
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tique dont PefTet était que , dans les sols richesi, la terre s'épuisait & produire des tiges et des feuilles an lieu de semences; de sorte que , quoique la paille fût forte et abondante ^ le grain était souvent en petite quantité , ou de qualité inférieure*
On a prétendu aussi , que dans plusieurs cantons on ne pourrait trouver uq nombre suffisant de manouvriers pour les binages , si toutes les récoltes d'une ferme étaient soumises à ce procédés Mais , dans l'état présent de notre pays, avec une surabondance de population sans travail , rien ne pourrait être plus heureux , qu'ui^ moyen d'employer un plus grand nombre de bras , parmi les habitants des campagnes , pourvu que les cultivateurs qui les emploieraient , trouvassent du profit à faire cette dépense; et lorsqu'il n'existait pas un nombre suffisant d'ouvriers mâles, les femmes et les jeunes gens ont été employés pour les binages, dans plusieurs districts agricoles , comme en Glocestershire , et on a trouvé qu'ils y étaient très propres.
On a dit aussi contre l'usage des semoirs , que lorsque le grain avait été chaulé , pour le préserver de la carie , la chaux détruit promptemeot les brosses , ce qui empêche que le grain soit distribué régulièrement. Mais on remé?
die facilement à cet inconvénient en remplaçant les brosses par des cuillers , ou en employant le sulfate de cuivre , au lieu de chaux , comme nous le dirons dans la suite.
De cette manière , le grain peut être semé quelques heures après qu'on lui a appliqué la solution ^ sans chaux , et avec la certitude de pféservQT la recolle de la carie«
6o4 SÊM
Dans ropînîon d'an grand nombre d'agriculteurs les pias^ distingués, l'introduction de la culture au semoir, doit être considérée comme une àes plus importantes améliorations modernes , et il serait à désirer que cette culture fût adoptée généralement. On la recommande principalement d'àprt^s les motifs suivants: i® on dit que la semaille à la volée est un moyen moins parfait et rnoin^ économique qa^ l'emploi du semoir, attendu que la semence ne peut ni être déposée dans le sol avec la même exactitude , sous le rapport de la profondeur, de la régularité , ou de la proportion , ni être placée de manière à permettre les opérations qui faciU- * tent la végétation, dans le cours de la croissance de la plante ; a° que dans les sols légers, l'emploi du' semoir a l'avantage de donner aux plantes une bonne tenue dans la terre et de donner à toutes les semences la même pro&ndeor dans le sol , ce qui empêche que les gelées déracinent au printemps^ ou que les vents découvrent ics raciniîs', lorsque la tige s'élève , ou lorsque J'épi se remplit ; 3^ qu'au moyen de l'emploi pei^ fectionné du semoir , on écono-mise beaucoup d'engrais , en dimini»ant la quantité nécessaire et en augmentant son efficacité , parcequ'on :c place en contact im> médiat avecles plantes ; et qu'une récolte abondante de grains semés en lignes , dans laquelle les mauvaises herbes sont complètement détruites , laisse la terre en beau- Coup meilleur état que la même récolte semée à la volée , et qui a reçu une plus grande quantité d'engrais , mais qui est infestée de mauvaises herbes; 4-^ que ce pro-
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cédé permet de nettoyer le sol même pendant que la récolte est sur pied, de détruire complètement les herbes aonuelles, et d'arrêter la croissance des mauvaises herbes vivaces , enfin d^empêcber que les mauvaises herbes , eD général , soient nuisibles 4 b récolte ; S^ que si la récolte n'est pas binée, mais qu'on se contente d'arracher les mauvaises herbes k la main , les pieds des sarcleurs feront moins de dommage , en passant entre les lignes, qu'en marclianl sur les plantes, comme cela est inévitable dans une semaille k la volée : 6° qu'on remarqué les effets les plus avantageux dans la croissance du grain , lorsque la houe à cheval y a passé ; 7^ que 1»
culture au semoir est particakè rement appropriée aux sols de qualité inférieure, et met leurs pro* doits presqu'au niveau de ceux des sols fertiles ; 8^ que la pulvérisation du sol , entre les ligoes> du froment , semé en automne ou en hiver, est très avantageuse au trèfle qu'on sème au printemps , et que l'admission de Taîr entre les lignes de plantes est utile , noi^ seulement 4 la récolte des grains, mais aussi à la prairie artificielle semée avec lui ; 9^ que les récoltes de céréales semées en lignes sont moins sujettes à se verser^ dans les saisons humides, à cause que leur paille est plus forte , et qu'elles sont beaucoup moins sujettes à d'autres accidents , et , en particulier , aux maladies auxquelles le fromeut est nialheureo^ sèment exposé ; 10^ que les frais de moisson d'une récolte semée en lignes , sont toujours moins considérables que ceux d'une récolic semée k la volée, attendu que , dans le premier cas , troi&
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moissonneurs font autant d^ou;- ▼rage que quatre dans le second ; ii<* que les récoltes semées en lignes , ont une croissance plus égale , et que les produits sont , en général , de meilleure qualité ; 12^ enfin que la semaille en lignes est ntîle pour diminuer les ravages des vers et autres insectes.
Le binage du printemps peut aider à les détruire , ou au moins à arrêter leurs progrès ^ par l'efifet du piétinement des ouvriers , et du mouvement donné à la terre. Le piétinement peut être utile aussi comme préservatif de la rouille.
Quant à l'économie de la semence, que quelques personnes ont considérée comme un avantage de la semaille en lignes , M. Coke, de Holkham , est décidément d'opinion que cette idée est fondée sur un principe erroné, et qu'on ne doit pas chercher h faire aucune économie de cette espèce.
On pourrait citer une quantité innombrable d'exemples de récoltes très abondantes de grains , produites par la culture en lignes, chez tous ceux qui ont apporté beaucoup de soins à faire ces expériences ; et cette culture a bien réussi même sur une grande échelle lorsqu'elle a été bien exécutée. Mais le succès dépend beaucoup de l'intelligence , des soins , de la persévérance et du capital des cultivateurs.
' G>mme cette méthode a été portée au plus haut degré de perfection et pratiquée sur une très grande échelle , dans l'exploitation et sur les domaines du célèbre agriculteuf, M. Coke , deHolldiam^ il est à propos de présenter ici une courte notice de ses procédés.
Il emploie le semoir du rév*
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M. Coke , qui sème six lignes à la fois et un acre par heure ( un hectare en deux heures et demie ) , tiré par un seul cheval.
Il sème son froment en lignes , à neuf pouces de distance , et son orge à six pouces trois quarts. 11 emploie , par acre , trois bushels d'orge ( deux hectolitres soixantequatre litres par hectare) et six d'avoine ( cinq hectolitres vingthuit litres par hectare). Quant au froment , la quantité moyenne qu'il préfère est de quatre bushels par acre ( trois hectolitres cinquantedeux litres par hectare ). En employant une aussi grande quantité de semence, il devient inutile de butter les plantes pour favoriser le tallement. Dans les sols riches , il a pour usage de diriger \es lignes du nord au sud , parceque les rayons du soleil , lorsqu'il est à sa plus grande élévation , frappant directement entre les lignes des plantes , exercent un puissant effet pour fortifier la paille , et sont un excellent auxiliaire pour prévenir la rouille. Mais , dans les sols pauvres , les ligues doivent être dirigées de l'est à l'ouest , si la nature du terrain le permet On emploie une fois , au printemps « la herse de M. Coke, et ensuite on bine deux fois à la houe à main, en détruisant les mauvaises herbes , mais sans butter ou accumuler la terre contre les plantes.
Chaque binage coûte vingt pence par acre ( cinq francs par hectare ).
L'abondance des récoltes qu'on obtient par cette méthode, principalement en orge et en avoine , môme sur des sols pauvres , est une chose à peine croyable; et les produits sont aussi quelquefois de qualité supérieure.
Au plantoir, on laboure, on
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berse , on pane même k temîn ao roaleao, 8*il est léger. Cela fait , un homme armé d'an bâton de trob pieds ^ ferré k son eitrémité, ouvre à mesure qu^il avance deux trous h la fois , qu'il (ait , autant que possrble , en ligne droite et à disUnces égales. Il est suivi de deux enfants qui déposent dans chaque cavité un , deux ou trois grains qui sont recouverts par un léger hersage* Ce mode n'est guère en usage que dans les terrains peu tenaces *, il pourrait cependant remplacer le système k la volée, dans les endroits pierreux qui se refusent k l'emploi du semoir, f-e froment, les pois, fèves, navets, etc. se propagent ordinairement par ce procédé, et les glands toujours.
La dépense des semences , dans cette méthode , ne va pas au triple de ce qu'en exige le semoir. A la Vérité , la dépense en main-d'œuvre est assez forte; mais, lorsque les grains sont chers, ce désavantage est plus que compensé.
SEMENCES. Les semences doivent autant que possible être saines^ composées de grains intacts et doués de leur puissance de végétation. Eues doivent être k Tabri des ravages des insectes et d'une germination prompte. Les agriculteurs qui sentent toute l'importance de ces conditions, ont cherché divers moyens d'y satîs-
£adre.
Départ des grains. On isole les grains faibles et avariés au moyeii de l'eau commune , ou mieux encore de l'eau dans laqueUe on a fait dissoudre un peu de sel. Cette addition la rettd plus dense, elle soulève non seulement les grains mauvais , mais ceux même qui , n'étant que défectueux, sont un peu
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tlusl^^ers qu'ils ne devinaient être.
)e cette manière, tous ceux qui ne le sont pas parfaitement se rassemblent il la surface; on les enlève et l'on est sûr d'avoir une semence tout-àr-fait saine.
. Présavatifs cùatre les raoagea des insectes , des oiseaux , etc. On* les immerge dans de l'urine, dans de l'huile, ou at^res compositions dont l'odeur forte est désagréable et éloigne les animaux qui les butinent. On les empreint aussi de substances salines et caustiques qui font périr ceux qui les consomment.
Germination. On bâte la germination, en faisant macérer les semen* ces dans l'eau ou tout autre composition liquide, telle que l'égoût du fumier, l'urine de vache, etc. Mais alors il ne faut pas trop prolonger rimmersion. Elle ne doit pas dé-
f>asser quinze k seize heures dans e premier cas , et une dans le deuxième. Autrement le germe est attaaué ou du moins en souifrance.
En Suisse on fait communément tremper une heure ou deux dans l'huile commune la graine de trèfle, qu'on mêle ensuite avec du plâtre.
Ainsi préparée , elle ne Craint plus les insectes et végète avec f.>rce.
SEMI-DOUBLE (FLEUR> Terme de jardinage pour désigner une fleur dont le nombre des pétales s'est augmenté , mais pas assez
Iiour avoir détruit les étamines et es styles, de sorte qu'une fleur semi-^ouble peut encore donner des graines. On sent bien que ce terme ne peut pas être bien précis, puisqu'il y a une infinité de degrés entre une fleur simple et une fleur tout-à-fait double , selon les jardiniers , ou pleine , selon les botanistes. Les fleuristes appellent particulièrement senti- doubles un€
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collection d^anémones dont les flears soot en efTet semUdoobles , ordinairement très variées et fort jolies.
SEMIS. Dans la petite culture i on fait des semis; dans la grande^ on fait àessemailies {Voy. ce mot).
Les semis sont infiniment plus nombreux et plus variés que les semailles.
On aurait beau semer , avec totftes les conditions convenables , on ne réussirait pas si les graines n'étaient pas bonnes : il faut donc commenter par s'assurer , autant que possibe , de leur qualité , et savoir d^ avance le nombre d'an-nées que chaque espèce peut con* •erver sa faculté germinative. 11 ]r a des graines qui ne la conservent que quelques jours ^ telles Boni celles du café, des arbres à pain ; d'autres la conservent un an , d'autres dix ans, d'autres vingt anS| d'autres enfin cinquante ans et plus s comme celles de la sensitive et de quelques autres légumineuses , si on les tient toujours à l'abri de l'humidité y dans une température modérée et peu variable. En général , les graines se conservent mieux dans leurs enveloppes ^ quand ces enveloppes sont de nature à se bien dessécher, que lorsqu'elles sont dehors. Des observations qui me sont propres, m'ont prouvé que le sucre prolonge la (acuité germinative des graines. Des pépins de raisin ,dcs noyaux de datte, envoyés nus en Amérique , n'ont pas levé , tandis que des raisins secs et des dattes de la Thébaîïde , arrivés il Saint-Domingue par la voie du commerce , et mangés chez on habitant, contenaient des graines qui ont parfaitement germé.
U n'y a pas de douta qot ce ne
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soit an sacre sirupeux de ces fruits que leurs graines ont dA leur conservation.
Quoiqu'une graine puisse se conserver bonne pendant un certain nombre d'années, on sent bien que sa faculté germinative s'affaiblit nécessairement peu ii peu ; aussi les nouvelles graines lèventelles plus promptement que les anciennes, et donnent-elles des produits plus considérables; mais il y a des cas où la quantité du produit nuit à sa qualité , et quand on tient à cette dernière , on sème des graines plus %ées.
Les graines entourées d'enve* loppes épaisses ^ osseuses , comme les noyaux , sont plus long-temps à germer que celles qui ne le sont que par une mince pellicule, et quand on les sème au printemps elles ne lèvent ordinairement que l'année suivante; c'est pourquoi on est dans l'usage maintenant de les semer à l'automne afin que l'humidité de l'hiver ramollisse ou divise leurs enveloppes ; ou bien, ce qui produit le même effet parceque c'est une espèce de semis , provisoire, on les met siratifierm Voyez ce mot. Quelque soient d'ailleurs les enveloppes des graines, il est toujours avantageux de les faire tremper dans l'eau avant de les confier à ta terre; il est bon aussi de briser les longs poîls et les longues aspérités de celles qui en sont recouvertes, comme les graines de carotte, avant de les semer, afin que la terre puisse mieux s'en approcher et leur conn muniquer son humidité.
La graine qui , dans son espèce ^ est la plus grosse, la plus gonflée et la plus lourde , est la meilleure 9 quand, de sa nature, elle est très petite, cl que ces trois états ne
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peuvent s^ apprécier a l'œil oi à la main , on la met dans l'eaa ; si elle va au fond , elle est sensée bonne, si elle surnage, elle est sensée mauvaise ; mais je dois avertir que cette épreuve , qui réussit assez bien sur des graines Hsses et dénuées de membranes ou d'appendices quelconques , ne réussit pas pour reconnaître celles qui ont perdu leur faculté germinative par le rancissement, ni sur celles d'un poids considérable relativement à leur volume , ni sur celles qui ont des ailes, des appendices, ou sont enduites d'un corps gras ou résineux qui tient de l'air enfermé.
Il y a des graines potagères et fourrageuses qu'on sème ou qu'on peut semer en tout temps , excepté quand il gèle ; mais les grands semis et la majorité des semis ne se font qu'au printemps, et en automne depuis le i5 août jusqu'en novembre. Certaines espèces veulent une terre légère, d'autres une terre forte ; les tmes ont besoin d'être recouvertes par deux , quatre ou même six pouces de terre , les autres n'en veulent qu'une demi-ligne ; mais toutes ont besoin d'une chaleur humide pour se développer, avec cette différence, qu'une faible chaleur suffit aux unes, et que les autres en exigent une très forte.
Manières de faire les semis et soins qu'ils exigent. Il faut d'abord que la terre soit bien labourée, bien divisée; qu'on y ait enfoui les engrais convenables aux plantes que l'on veut obtenir, si ces plantes en exigent, et on choisira , s'il est possible , un 'temps couvert pour son opération.
Semis à la i>olée. Si les graines qu'on veut semer ainsi , sont fines ou très menues , il est nécessaire
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que la surface de la terre sur iaqu'elle on va les répandre, soit bien égalisée avec un râteau, et que les mottes en soient bien brisées. Quelquefois , on mêle ces graines fines avec des cendres , da sable , de la terre réduite en poudre; cela aide à semer plus également. Si les graines sont d'ane certaine grosseur, comme celles des céréales , par exemple, le labour a pu suffire pour diviser suffisamment la terre ; autrement, on achèvera de la diviser en y passant la herse. Il y a mille manières de répandre la semence sur la terre.
Foyez Semailles, que je ne puis rapporter ici , mais toutes ont poar but de semer le plus également possible, soit qu'on sème dru, soit qu'on sème clair. Le semis étant fait, on recouvre de suite la semence, en faisant passer dessus, une herse une ou deux fois, si la pièce semée est considérable , ou On la recouvre avec un râteau en le promenant légèrement, on va et vient, sur toute la sur£ice du semis, et ne £atisant entrer ses dents dans la terre qu'à la profondeur de quelques lignes.
La plupart des graines craignent d'être tassées après être semées, et souffriraient si on abaissait la terre sur elles; quelques unes au contraire , ont besoin d'être comprimées contre la terre; telle est celle de la carotte que ses longs poils crochus tiennent isolée, et celle de l'ognon qui est dans le même cas, à cause des plis et rides membraneux dont elle est entourée: ces parties saillantes empêchent la terre de toucher immédiatement les graines et de leiur communiquer sa fraicheur, ce qui est un obstacle à la germination. Pour diminuer cet
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inconTénient , qaand le semis est lecourert ^ la herse oa au râteaa, on passe dessus le rouleau ( Voyez ce mot) , pour rapprocher la terre contre les graines ; ensuite on redonne un léger tour de herse ou de râteau f pour rompre la croûte que le rouleau a pu produire , croûte qui, sionne la détruisait pas, deviendrait fort nuisible s41 survenait des pluies ou delà sécheresse.
On sème dru les' salades, le céleri. Pognon, etc., quand on a rintention de repiquer ou replanter ces plantes lorsqu'elles ont une certaine force ; autrement on les sème assez clair pour qu'elles ne se nuisent pas réciproquement quand elles auront pris tout leur développement. On sème toujours dru le chanvre, le lin afin que ces plantes filent et ne se ramifient pas. On sème clair les plantes qui ne doivent pas être replantées, afin qu'elles trouvent de la nour-* ritureetdelaplace pour s'étendre.
Les semis en planche ne différant du semis à la volée que parceque le terrain est plus circonscrit, ne me semblent pas devoir en être séparés.
Semis en rayons^ en sillons. Il y a cette différence entre sillon et rayon , que le premier se fait avec «ne charrue , et qu'il est en conséquence assez creux; que le second se &it avec on outil de jardinage , et qu'il est moins creux.
Les pois , les fèves, le maïs, peuvent se semer en sillon, parceqa'ils ne paraissent pas souffrir d'être un peu plus ou un peu moins recouverts de terre, tandis que les haricots étant beaucoup plus délicats , réussiraient mal ^ s'ils étaient trop ou pas assez recouverte , ou s'ils l'éuient avec mie terre qui ne fût pas extrêmement
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divisée : les nommes de terre se
1 plantent aussi parfaitement en silons : dans les terres légères on sème même quelquefois les céréales en sillons , mais on a l'attention de les faire moins profonds afin que la semence ne risque pas d'être trop recouverte. Voici comme on fait cette opération. Je sup- Eose toujours que la terre a été laourée et bien préparée d'avance ; avec une charrue légère , on trace un sillon ; une personne soit la charrue et répand à mesure la graine dans le fond du sillon ; on tait un second sillon parallèle au premier à la distance convenable, et en plaçant l'oreille de la charrue de manière que la terre de ce second sillon tombe en partie dans le premier et recouvre la graine qu'on Îr a déposée. On sème de même e second sillon qui est à son tour rempli par la terre du troisième et ainsi de suite. Ce genre de semis , très expéditif , ne peut s'effectuer que dans des terres légères ou très divisées : il est impraticable dans les terres fortes que le soc de la charrue ne lève qu'en grosses masses.
Les rayons se font avec une houe, une binette, ou une rôtissoire à tirer : il arrive quelquefois, que c'est avec la terre du second rayon qu'on recouvre la graine déposée dans le premier; qu'on recouvre celle du second avec la terre du troisième, etc., en opérant comme avec la charrue ; mais le plus souvent les rayons sont trop éloignés pour cela ; alors on recouvre les graines déposées dans leur fond, avec le dos d'un râteau, en poussant la terre qui en est sortie et la faisant tomber sur les graines; ensuite on égalise bien toute la surface et on attend que
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les graînea lèvent et retracent , par de la verdure , la place des rayons.
Les rayons qui ne doivent avoir qu'an pouce , ou encore moins de profondeur, se tracent avec le bout d'un bâton appelé traçoîr^ avec le bout d'une toise ou le mancbe , d'un râteau ; c'est ainsi qu'on sème des ëpînards en rayons; des bordure/i d'oseille , de chicorée sauvage , etc.
L'avantage des semis en rayons et en sillons , c'est qu'on peut sarcler, biner et labourer les intervalles entre chaque rayon, rehausse^ les jeunes plantes si elles en ont besoin, toutes opérations très favorables à leur croissance et à leur développement.
Semis enpochet ou en potelot. Il n'y a guère que les grosses graines qui puissent se semer ainsi , comme maïs , pois , fèves , haricots , parcequil serait difBcile, par ce procédé, de ne pas couvrir les graines menues, plus qu'il ne con<vient. 11 est économique d'être deux pour semer de cette manière ; l'un tient l'outil qui est une bêche ou une pioche , et l'autre est chargé de la semence : le premier fait une petite fosse en nacelle , creuse de deux à quatre pouces , en enlevant d'un seul coup suffisamment de terre ; le second jette la semence dans la fosse de manière que les grains soient un peu écartés ; la terre de la seconde fosse est mise sur la semence de la première , celle de la troisième sur celle de la seconde , et ainsi de suite. S'il se rencontre quelques mottes à la place du pochet, on les brise avec un coup du dos de l'outil.
On sent bien qu'il faut que le fond en soit large, qu'il n'y ait pas d'angle dans lequel les graines s'accumuleraient, que la terre en soit
douce, non tassée, exempte de pierres, et qu'enfin celle qu'on met sur les graines doit être aussi bien divisée. Le aombre de graines qu'on peut mettre dans chaque potelot, est subordonné à la nature de la terre , à celle des plantes, et à U distance qu' il y a entre chacun d'eux.
Semis en poiSf en tenines» On sème ainsi quand on prévoit que les plantes qui en proviendront auront besoin de soins particuliers. Ainsi on élève quelquefois les melons dans de petits pots, pour pouvoir les replanter ensuite plus facilement avec leur motte et avec plus de succès ; on sème en terrine des plantes qu'il faut rentrer l'hiver, des plantes qui exigent une chaleur continue , et qu'il faut placer successivement sur plusieurs couches à mesure que cellesci se refroidissent ; on sème en terrine des plantes qui ont besoin d'être toujours très humectées ; alors on place la terrine dans l'eau, de manière qu'elle en soit recouverte en tout ou seulement en partie, selon la nature des graines semées.
Ce dernier procédé est même le meilleur pour beaucoup de graines qui« quoique non aquatiques, ne germent cependant qu'à une humidité élevée et constante ; telles sont les graines de rhododendron, azaléa, bruyère, etc. Dans tous les cas il faut que les pots et terrines soient percés de trous ou de fentes dans le bas , pour le passage de l'eau; il faut même, quand les semis ne do^^ent pas être repiqués, mettre un peu de gravier dans le fond du vase avant de l'emplir de terre,afin que l'eau s'échappe mieax et ne pourrisse pas les racines.
Semis sur couche. On sème sur couche {Voyez ce mot), les graines des régions équatoriales, parceque
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la température habituelle de notre climat n^est pas assez élevée pour les faire germer naturellement ; celles dont les fleurs ou les fruits n^anraient pas le temps d'arriver à leur point de perfection , si on ne hâtait leur végétation par une chaleur artificielle ; celles enfin que nous vx)ulons faire fleurir ou fructifier dans un temps moins éloigné que celui déterminé par la nature , afin d'obtenir ce que nous appelons primeurs*
Semis sur éponge. Les physiciens et les anatomistes sèment des graines sur une éponge entretenue toujours humide , pour observer le mode et les progrès de la germination , la forme , le nombre , la position et la nature de toutes les parties qui constituent la graine. On met l'éponge dans xïvL plat au fond duquel il y a toujours de l'eau que l'éponge absorbe peu à peu. Si c'est en hiver qu'on veut observer, on place le plat sur un poêle on dans une pièce bien échauffée.
SENEÇON. Genre de plantes synanthérées , dont quelques unes s élèvent \ la hauteur de quatre à cinq pieds, et ont un aspect si différent du séneçon dont on donne les têtes aux oiseaux , qu'il est per^ mis de penser que les botanistes , en formant ce genre, ont plus consulté leur manière de voir que les lois de la nature. Quoiqu'il en soit, des i85 espèces de séneçon relatées dans le dernier répertoire des botanistes, je dois me borner ^ en rapporter ici tlrois ou quatre des plus connues.
Séneçon commcn« Le meilleur signalement que je puisse faire de cette plante , c'est de dire que ce sont ses petites tâtes de fleurs que l'on donne aux oiseaux, avec le mouron , la bourse à pasteur, etc. ,
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qui sont en effet très friands de sa graine avant qu^elle ne soit mûre.
Celte petite plante annuelle, fort innocente, vient dans toutes les cultures, notamment dans celles dont la terre est fraîche et fertile , où elle se multiplie trop abondamment. La médecine l'emploie comme émollient et adoucissant.
Aucuns bestiaux ne la recherchent| si ce n'est le cochon.
Séneçon élégant. Originaire du Cap de Bonne-Espérance, e cultivé depuis long-temps dans les jardins, à cause de st% fleurs pourpres , abondantes et fort jolies :
c'est une plante annuelle^ rameuse , haute de douze à quinze pouces , et qui a les feuilles assez sem* blables à celles du séneçon commun. On la sème au printemps , et l'automne elle orne les parterres, avec la reine-marguerite et la balsamine* La culture en a obtenu une variété à fleurs doublés , que l'on multiplie de boutures , et qu'on fait passer l'hiver en serre chaude , où elle fleurit pendant les frimas. M« Vilmorin a depuis peu introduit dans le commerce une autre variété encore plus belle, qui donne au moins autant de fleurs doubles que de simples par le semis.
Séneçon jacobée, la jacohée* Celle-ci a des racines vivaces , des tiges hautes de deux pieds, des feuilles découpées, et des âeuis jaunes terminales pendant une partie de l'été. EUle croît partout, dans les bois , dans les prés , sur les fo^ s^s^ le long des chemins : son odeur est un peu aromatique , et sa saveur amère. On en faiit un fréquent usage en médecine comme vulnéraire et détersive : appliquée en cataplasme sur le ventre, ou prise en lavement , elle calme les tranchées causées par ladyssenterie. Il
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qa^avec le meillear aciers et la meilleure trempe.
Qaelle que soit la bonté d^ane serpette , il faut s^ abstenir de couper du bois sec avec , si on veut la conserver en bon état.
SERRE. Nom générique appliqué à tout bâtiment destiné à la conservation des végétaux , ou de
Îuelques unes de leurs parties.
Vononcé seul , ce mot est vague , dans Tétat actuel de la science ; il faut y joindre un nom spécifique , ou une définition , pour en préciser le sens. Ainsi on dit :
Serre a légumes, pour dési« gncr un lieu où Ton mit les légumes à l'abri des gelées pendant l'hiver. Cette serre , pour réunir les meilleures conditions, doit ôtre une voûte bâtie à chaux et k ciment, dont la grandeur soit proportionnée à la quantité de légumes qu'on doit conserver y et qui ait deux portes ou deux ouvertures opposées , dans le sens de sa longueur , pour pouvoir en renouveler Pair au besoin.
Sa température ne doit pas s'élever au-dessus de deux à quatre degrés; il suffit même qu'il n'y gèle pas. Son sol doit être du sable sec, ou une terre très sablonneuse , épaisse d'au moins un pied , et siisceptible d'ôtre labourée , et ameublie comme celle d'un jardin. On la divise en compartiments proportionnés k la quantité et aux sortes de légumes qu'on a à y mettre. Dans une partie on plantera les choux-fleurs près à près, après en avoir ôté les trois quarts des feuilles : ailleurs on plantera les cardons, les chicorées, les escaroles également prcs à près, et en lignes, afin d'économiser le terrain ; les racines , les tubercules se placent dans les encoignures et aux extrémités , où on
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les accumule en talus , en mettant alternativement un lit de terre et un lit de racines. Les racines de chicorée sauvage se lient par petites' bottes aplaties , que l'on dispose en cône , en faisant d'abord un lit de terre circulaire sur le bord duquel on place les petites bottes, la tête en dehors, en mettant ensuite un lit de terre épais de deux pouces , ensuite un lit de bottes de chicorée , enfin de la terre et de la chicorée , jusqu^à ce que le cône soit terminé. C'est le moyen d'avoir beaucoup de chicorée sauvage à barbe de capucin dans un très petit espace. On coupe les feuilles sur place k mesure qu'elles poussent, on enlève Its bottes de racines avec leurs feuilles, en commençant par le haut du cône : ou bien on a des futaiPts criblées de trous sur toute la circonférence ; on les emplit , lit pour lit, de terre et de racines de chicorée sauvage y de manière que chaque tête de racine sorte par un trou ; les feuilles poussent et couvrent bientôt toute la surface de« futailles.
L'air d'une serre h légumes se charge promptement d'une grande humidité, et d'une odeur particulière nuisibles à la conservation et h la qualité de ce qu'elle contient; il faut donc le renouveler le plus souvent possible, en ouvrant les deux portes : on doit de plus visiter les légumes deux fois au moins par semaine , en supprimer et porter dehors tout ce qui se gâte , et consommer de préférence ce qui paraît ne devoir pas se conserver sain encore long-temps.
Serre a fruits. F. Frititieu.
Serre tempérée. Elle est destinée à la conservation des végétaux originaires de la partie des
zones tempérées, comprise depals k peu près le 20^ degré de latitude jusque vers le 4-4-* de la même latitude , soit australe, soit boréale , e^est à dire des végétaux qu'il suffit de préserver des rigueurs de notre climat, sans qu'il soit nécessaire de leur procurer une chaleur artificielle autre que celle qu'ils peuvent recevoir du soleil , au travers du verre qui les met à Fabri de l'air extérieur. Ainsi les plantes d'unegrande partie de l'Inde, de la Nouvelle -Hollande, du Cap de Bonne - Espérance , se conservent en serre tempérée sous le climat de Paris. Le minimum de la température de. cette serre doit être de 3 degrés (thermomètre de Réaumur) au-dessus de zéro, et son maximum de 10 degrés, température à peu près semblable h celle d*une orangerie mais la serre tempérée diffère essentiellement d'une orangerie, en ce qu'elle est beaucoup plus éclairée, au moyen de son toit qui est en verre en tout ou en grande partie : or la lumière est si nécessaire à la conservation des végétaux I particulièrement de ceux d'un tissu faible, aqueux, peu ligneux , que toutes les plantes de eette dernière catégorie s'étioleraient et périraient même en orangerie , tandis qu'elles se conservent parfaitement en serre tempérée. Bien plus , les plantes d'orangerie, proprement dites, les orangers eux-mêmes , gagnent infiniment à passer l'hiver en- serre tempérée ; car quoiqu'ils n'exigent pas une grande lumière , quorqu'ils puissent vivre même dans une obscurité complète pendant plusieurs mois, sans souffrir, comme je l'ai expérimenté ; cependant la grande lumière leur est avantageuse.
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La terre tempérée est indispensable aux plantes qui végètent et fleurissent même pendant l'hiver de notre climat , comme plusieurs de la Nouvelle -Hollande, de la Chine et du Cap ; si on les mettait simplement en orangerie , leurs jeunes pousses s'étioleraient, moisiraient et la plupart de leurs Oeurs tomberaient sans s'ouvrir.
Quant à l'exposition d'une serre tempérée , elle est subordonnée à la nature des plantes qu'elle contient, et aux raisons que l'on a de les faire végéter ou fleurir plus ou moins promptement : les camélias, par exemple , ne réussiraient pas au midi , ils préfèrent l'est et même le nord à une exposition chaude ; les bruyères sont dans le même cas: les mimoses de la Nouvelle-Hollande, plusieurs liliacées du Cap ne craignent pas le soleil de notre hiver, quoiqu'elles se passent bien de ses rayons di^ rects , pourvu qu'elles ne manquent pas de lumière. D'après ces considérations et beaucoup d'autres , les habiles cultivateurs de Paris et de Londres ont des serres tempérées à toutes les expositions.
Quant à la construction , à la forme, à l'inclinaison à donner aux châssis de diverses serres , il me semble impossible de décrire et d'expliquer toutes ces choses avec assez de détails pour être entendu, dans un ouvrage de la nature de celui-ci. Cette partie ne doit et ne peut se faire convenablement que dans un traité ad hoc^ et à l'aide de bonnes figures. Je dois me borner à rappeler ici que le sol d'une serre tempérée doit être d'un à trois pieds plus bas que le sol extérieur, afin d'avoir nne température plus douce , moins variable , une atmosphère
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moins sèche , et de poaroir se défendre plus facilement et avec moins de frais contre les fortes gelées de Thiver ; qnMl faat néanmoins qa*elle ait un poêle, fixe on portatif, au cas d^uu froid extraordinaire ; quMl doit y avoir dans la serre au moins deux thermomèires de Réaumur, l'an placé contre un pilastre du devant, l'autre placé dans le fond ou k Pendroit que Ton )oge le plus accessible h la gelée , afin d'être averti si la température descendait h zéro , et qu'on pût la faire remonter en allumant le poêle et en couvrant le verre avec des paillassons ; qu'il faut enfin avoir toujours sous la main des paillons et de la litière pour se
Earantir du froid et de la grêle. A i fin de mai , on enlève tous les panneaux vitrés de la toiture et du devant s'il y en a, pour les serrer sous un hangar jusqu'en octobre ^ époque de la rentrée des plantes.
Les bâche* et les châssis ( Foyez ces mots ) peuvent tenir lieu de serre tempérée ; ils valent même mieux dans beaucoup de circonstances, surtout lorsqu'on n'a que de petits individus À conserver.
Serre chaude. Cest ainsi qu'on nomme on bâtiment destiné à la conservation des plantes de la zone torride et de celles qui croissent à quelques degrés en dehors des tropiques : il peut ne pas dîfTérer essentiellement d'une serre tempérée, quant k sa forme et à sa construction ; son caractère distinctif est en ce que la tempe* rature de son intérieur ne doit pas descendre au-dessous de dix degrés au-dessus de zéro, thermomètre de Réaumur, et qu'elle peut et doit s'élever le plus souvent k vingt-cinq degrés. Pour obtenir ceCle température , il faut que la
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serre soit exposée ao midt, que le mur du fond soit épais , bien bâti, ou qu il soit mitoyen avec un bâtiment construit sur son derrière ; que tous les châssis qui, forment son devant et sa toiture joignent bien exactement; qu'il y ait dans l'intérieur des conduits it chaleur alimentés par un ou deox poêles ou fourneaux , et au moins deux thermomètres qu'on puisse interroger toutes les fois qu'on entre dans la serre. On place dans Ton des coins , un bassin toujours pleia d'eau afin qu'elle s'échauffe et ne nuise pas aux plantes quand on les arrosera avec
Parmi les plantes cultiTées en serre chaude , les unes n'en sortent jamais , les autres se mettent dehors h une bonne exposition depuis le 10 juin jusqu'au ao septembre » ces dernières se placent sur le sol de la serre ou snr des tablettes , des gradins pratiquéa dans son intérieur ; pour les pre* mières, il y a une bâche au milieu , ou sur le devant , on dans le fond de la serre; on emplit cette bâche de tan , oo on met da fumier dans le fond et du tan pardessus , et quand la chaleur de cette espèce de couche est au point convenable , .on pose les
Î)ots et les caisses dessus , on cm es y enterre plus ou moins selon le degré de chaleur qu'on vent communiquer aux plantes. Quand la couch^ a perdu sa chaleur^ on la remue de fond en comble pour la réchauffer, en y ajoutant ane partie de tan neuf, ou on la renouvelle entièrement Les petites plantes qui peuvent se passer de tannée , mais qui exigent beaucoup de lumière , se placent sur des tablettes le long des panneai»;^ da devait.
Le jardinier chargé de la cod* duite d'aoe serre chaode , doit être d'une très grande surveillance.
II ne suffit pas que , pendant l'hi- ▼er, il allume les fourneaux tous les soirs ; il faut de plus qu'il interroge un thermomètre placé à Pair libre et au nord , à dix ou onze heures du soir, à une ou deux heures du matin , et enfin quand le crépuscule est sur le point de paraître , afin qu'il soit toujours au courant de la densité du froid extérieur , pour être k même de diriger le feu de ses fourneaux en conséquence , et de doubler ou tripler les couyertures s'il en était besoin. Dans l'été ce sont d'autres soins; il doit être toujours prêt k dérouler des paillassons sur sa serre quand on est menacé de grêle ; dans quelques circonstances , les coups de soleil sont k craindre au travers du verre , il faut en préserver les plantes avec des toiles claires.
Serre mobile. Elle n'est autre chose que de longs panneaux vitrés que l'on adapte obliquement contre un mur d'espalier, en leur donnant rinclinaison convenable ; son usage est de faire avancer de la vigne , des figuiers , des pêcliers, et toute espèce d'arbres fruitiers déjà en rapport contre ce mur. Ou la pose ordinairement en février ou mars, et on ajuste un poêle dans son intérieur* Si le bas des panneaux est à cinq ou six pieds du mur, on y ménagera une platebande pour des fraisiers des Alpes , des pois , ou d'autres petits légumes qui ne portent pas d'ombrage. Il est inutile de dire qu'il faut que cette serre soit bien calfeutrée partout pour y maintenir la chaleur qui , pour la vigne y ipeu.t être constamment de vingt-
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cinq h trente degrés sans danger.
On doit laisser les arbres ainsi forcés , se reposer un an ou mieux deux ans , avant de les forcer de nouveau ; en attendant , on établit sa serre sur une autre partie d'espalier.
Serre portative. Cest une caisse longue de trois pieds et demi , large de dix-huit pouces et de quinze pouces de profondeur, recouverte d'un toit mobile en verre ou en planche. Cette serre sert k transporter des plantes vivantes au-delii des mers ; sur des vaisseaux ; le toit s'ouvre ou s'enlève quand il fait beau et que la mer est tranquille; on le remet quand il fait froid , et pour préserver les plantes des vagues salées , quand la mer est grosse. Les proportions que je viens d'indiquer sont les meilleures pour que la serre puisse se manœuvrer aisément , et se placer facilement sur le vaisseau.
SESAME ORIENTAL et SESAME DE L'INDE , sont deux plantes annuelles de la famille des bignones , hautes de trois à quatre pieds , k feuilles oblongues, entières dans l'une , incisées dans l'autre ; k leurs fleurs axîUaires , assez grandes , blanches et ponctuées de pourpre , succèdent des capsules oblongues contenant beaucoup de graines un peu plus grosses que celles du millet, que l'on mange cuites comme le riz, ou oue l'on réduit en farine pour en faire de la bouillie , des galettes ou diverses pâtisseries. Ces graines donnent , au moyen de la chaleur et de la presse , une huile aussi estimée que celle d'olive , et dont on fait une grande consommation dans l'Inde et en Amérique, pour assaisonner les aliments, et pour
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s'éclairer. On dît qu'elle partage , avec l'huile de ben , la propriélé de De jamais se figer.
SESELI. Genre de plantes de la famille des ombellifères , comprenant plusieurs espèces dont quelques unes sont employées en médecine. La plus usitée est le seseli tortaeui ou de Montpellier, parcequ'il croit aux environs de cette ville. On emploie particulièrement ses graines comme stomachiques , diurétiques , emménagogues , résolutives et carminatives. Sa racine est estimée contre Tasthme , la passion hystérique et epilepsie.
Observation, Les genres de la famille des ombellifères étant très peu caractérisés , les botanistes en transportent toujours un certain nombre d'espèces d'un genre à l'autre il chacune des éditions de leurs ouvrages.
SESLERE BLEUATRE.
Piaille gramiuée , croissant sur les hauics montagnes , ne s'élevant guère qu'à la hauteur de six ou huit pouces ; elle pousse de très bonne heure et fournit immédiatement après la fonte des neiges , un pâturage abondant , très recherché des bestiaux , surtout des moutons. Il serait à désirer qu'elle fût plus connue , et que la culture s'en emparât pour en former des pâturages printanicrs dans les lieux qui lui conviennent.
S E T O N , ( médecim vétéiinoire); ulcère qu'on fait à la peau et qu'on entretient à l'aide d'un ruban chargé d'un médicament suppurât! f.
C'est ordinairement au col ou poitrail qu'on le forme. On fait avec la peau de ces parties un gros pli transversal. On prend une aiguille longue , forte , et armée d'un
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ruban ou d'une bande de toile douce et large d'un travers âe doigt ; on la pousse en élevant les téguments afin de ne pas les of^ fenser avec la partie tranchante^ et de ne pas non plus plonger dans les muscles. On la retire , on noue les extrémités du ruban qu'on fait glisser de temps à autre pour changer de place et qu'on graisse chaque fois avec de l'onguent basiiicon pour entretenir la suppuration.
On écoule de cette manière les humeurs acres , muqueuses , surabondantes, qui fatiguent les bestiaux. On prévient les engorgements, on change la direction des fluides, on dégage le cerveau, et on parvient souvent à guérir les animaux de maladies graves que les remèdes n'eussent pas dissipées.
SIFFLAGE , ( médecine iv/rnnaire). Voyez Cornage.
SIGESBECK ORIENTAL.
Plante radiée , originaire de l'Inde et de la Perse , cultivée seulement dans les jardins botaniques, célèbre À l'île Maurice sons les noms X herbe divine , herbe de flac , k cause de ses vertus contre la gangrène , les ulcères , etc.
SILENE. Genre de plantes de la famille des œillets , comprenant des herbes, les unes vivaces, les autres annuelles ; quelques unes de ces dernières sont cultivées dans les jardins pour la beauté de leurs fleurs: voici les plus remarquables.
Slli:?9£ A FLEURS , ( SUene bi-partita ). Tige de huit à dix pouces, rameuse ; feuilles lancéolées en spatule : fleurs roses dont les pétales sont fendus en deux grands lobes. Fleurit au milieu de l'été , elle aime une terre légère , sèche , et se ressème souvent d'elle-même.
SaÈ37£ k DOUQVK.TS, {^SUent
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armeria ). Haute de qaîiise Ji dixhuit ponces ; feuilles sessiles, ovales, larges, glauques; fleurs terxninales, fasciculées, rouges ou blanches , à pétales entiers ; se sème en août , se repique en octobre , et Beurit au printemps suivant Si on la sème seulement au printemps, ellefleuritpendantrëté.
Silène attrape-mouche, ( 4$"*lene musctpula). Diffère de la précédente en ce que ses fleurs ne sont pas fascîculées , et en ce que ses tiges sont enduites par places d'une humeur visqueuse qui prend souvent les mouches.
Silène a cinq taches , ( Silène quînqite çu/nera ). Tige d'un pied ; fleurs en épis ^ marquées de cinq taches pourpres sur un fond blanc ; se sème en place au printemps dans les plates-bandes des jardins.
SILICULE. Les botanistes n'ayant pas trouvé de meilleur caractère pour diviser la famille des crucifères, que la grandeur rela^ tive du fruit , ont appelé siUcule ceux de ces fruits dont la longueur ne surpasse pas de beaucoup l'épaisseur , et silique ceux dont la longueur surpasse l'épaisseur de plusieurs fois : ainsi le fruit ^u cresson aiénois est une silicule , et celui du chou , de la giroflée est une silique : par ce moyen, ils ont divisé toutes les crucifères en deux sections , qui sont les siliculeuses et les siliqueuscs.
SILIQUE. Vovet Silicule.
SiLPHlON. Genre de plantes radiées, contenant une douzaine d'espèces 5 dont deux sont culti- Tées , dans les grands jardins , comme plantes d'un grand effets ce sont le silphion h feuilles découpées (^silphium laciniatum) , à racines vivaces , h tige simple, haute de six II huit pieds , laineuse , à
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feuilles grandes , profondément découpées , et à fleurs latérales et terminales, jaunes ; assez grandes, et le silphion perfolié ( silpkîum perfoliaium) , également vivace , à tige glabre , haute de huit à dix pieds , munie de feuilles connées; deltoïdes , dentées , et terminées par de grandes fleurs jaunes disposées en corymbe. Ces deux plantes, originaires de l'Amérique* Septentrionale , fleurissent à la fin de Tété ; il leur faut une terre fraîche et substantielle pour alimenter leur vigoureuse végétation.
SIMPLE. Ce nom s'appUque vulgairement aux plantes employées en médecine telles que la nature les donne , et par extension on le donne aussi À toutes les fleurs qui n^ sont ni semi-doubles, ni doubles « c'est à dire qui n'ont que le nombre de pétales qu'elles doivent avoir naturellement. Ainsi ^ une rose qui n'a que cinq pétales, est simple ; si elle en a dix , elle est semi- double selon les fleuristes , et double selon les botanistes : si elle en a un si grand nombre que les étamines soient entièrement disparues , elle est appelée double par les fleuristes f et , avec plus de raison , pleine par les botanistes.
SIROPS. Compositions visqueuses de sucs de végétaux , de fruits, ou d'cxiractifs et de miel ou de sucre. Ced deux dernières substances servent k adoucir , & rendre amiables les premières, et surtout à les empêcher de fermenter. On traite ceUes-ci par solution ou par décoction , on ajoute ensuite la matière saccharine; on soumet le tout k l'action du feu , et on arrête quand la composition marque trente et un degrés è l'aréomètre de Beaumé. Telles sont les règles
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généralei , passons aux spécialités*
Siaop DE sucaB. On prend de la cassonnade la plus grasse , et par conséquent la moins cristallîsable, on la dissout dans le double de son poids d*eaa : on cbauffe , on fait bouillir , on clarifie et on écume. On continue ensuite le feu et on concentre la liqueur jusqu^À ce qu^elle marque 33® froid k l'aréomètre de Beaumé.
Sirop de mieu On prend du miel blanc, on le soumet k l'action du feu, et on l'étend d'un peu d'eau froide dès qu'on le Toit monter ; on le retire immédiatement après, on laisse reposer, on écume et on ajoute la quantité d'eau nécessaire pour l'amener an degré de consistance qu'il doit avoir : c'est k peu près un tiers.
Ce sirop a toujours un goût de miel qu'on a cbercbé k corriger de plusieurs manières. On a entr'autrès fait bouillir cette dernière substance avec du charbon concassé et lavé qui l'afiTranchit assez bien , mais pas assez pour qu'il n'accuse pas sa présence dans les préparations officinales dont il fait partie^ Le froid paraît être plus efficace ^ il le grène , le crisullise et le dépouille à peu près de toute espèce de goûL
Sirop doux deraisin. Toutes les espèces de raisin sont piropres à la confection du sirop ; mais il faut qu'ils soient bien mûrs, cueillis
f»ar un temps sec , après que le soeil a dissipé la rosée , et quMls ne soient pas soumis k une pression trop forte. Exposés un jour ou deux sur des claies , ils se perfectionnent et donnent un moût plus riche en matière sucrée. Les blancs sont ceux qui paraissent les plus
firopres à cet usage. Une fois cueilis et sorbes , on les exprime , on
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salure le moAt qui en résalte , el on le soumet aux manipolatioDs dont il a besoin. Elles sont au oqsnbre de quatre.
La première Consiste k exposer an feu le moût qu'on a préparé soimême: et quand il approche da degré de l'ébullition, ii oilever les écornes , k retirer la bassine, à y ajouter k diverses reprises de \^ craie étendue d'un peu d'eau, même après que l'effervescence esl finie, il agiter chaque fois la liqueur et à la liusser déposer un moment avant de la décanter.
La seconde consiste il replacer sur le feu le moût écume et désacidifié , d'y jeter quand il est près de bouillir , les blancs d'œuf cassés un il un , réunis et battus avec on peu d'eau, k passer ensuite la li> queur bouillante à travers une étoffe de laine*
La troisième ccmceme Pévaporation du moût: il faut la brusquer en se servant de vaisseaux plats it large ouverture , et la pousser vivement jusqu'il ce que le liquide file comme de l'huile.
La quatrième consiste il faire refroidir promptement le sirop, il le verser ensuite dans des vaisseaux plus étroits que larges et ii ne le décanter que quinze jours après , pour en séparer le dépôt et le distribuer dans des bouteilles de médiocre capacité qu'on place au frais«
Sirop acide de raisin. On prend la quantité de moût qu'on veut consacrer à ce sirop , et on le thauffe jusqu^à l'ébullition ; il se rassemble bientôt à la sorEatce du liquide une grande quantité de matières féculentes 9 aibumineoses , que l'on sépare avec l'écumoire.
Quand la liqueur est réduite ii peu près à la moitié , on la verse dans une terrine évasée qu'on laisse dé-
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poser dans un lieu frais pendant trois jours. Ce temps révolu , on décante la liqueur , on la remet sur un feu vif et on la fait évaporer jusqu'à la consistance d'un sirop clair que l'on verse dans un vaisseau déterre non vernissé. La liqueur dépose encore une certaine quantité de tartrate acidulé de potasse; décantée de nouveau et évaporée , elle acquiert la consistance d'un sirop bien cuit.
Sirop doux de raisins secs. On choisît des raisins secs de bonne qualité , on les égrappe , on les fait macérer pendant trois ou quatre heures dans suffisante quantité d'eau , et quand ils se sont gonflés , on les écrase entre les mains, puis on en exprime le jus à travers wie toile serrée ; on délaie ensuite le marc avec de nouvelle eau , on l'exprime et on mêle les deux liquides ainsi obtenus; on les met dans une bassine qu'on place sur le feu. La liqueur une fois échauffée, . on la sature avec un excès de craie ; on retire la bassine de dessus le feu, et on passe la liqueur à travers un drap de laine : on la remet ensuite dans la bassine, on y ajoute quelques blancsd'œufs, et Ton procède à l'évaporation du sirop , en ayant soin d'écumer. Quand le liquide est arrivé au degré de cuisson convenable , on le repasse k travers un blancbet et on le porte dans un endroit frais. Au bout de quelques jours , il se rassemble au fond du sirop un dépôt floconneux que l'on en sépare en passant de nouveau le liquide k travers un blanchet ; on le distribue dans des bouteilles pour l'usage.
Sirop acive de raisins seos.
Après quatre heures de macération dans l'eau , quand les raisins sont suffisamment gonflés y on les
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écrase et on les exprime fortement à travers une toile serrée i on traite . de nouveau le marc avec de l'eau , et l'on réunît les liqueurs que l'on évapore dans une bassine à un feu vif; quand le liquide est rapproché à moitié , on en prend deux pintes, on fouette dedans quelques blancs d'œufs qu'on introduit par portion dans le sirop; on enlève l'écume au fur et à mesure qu'eUe se rassemble k la surface ; quand l'évaporation est arrivée au degré convenable, on passe à travers un blanchet et on laisse refroidir ; au bout de quelques jours , il se rassemble au fond du sirop un dépôt floconneux , et il s'attache aux parois du vase une matière cristalline acide qu'on sépare en passant de nouveau k travers un blanchet ; cela fait, on met le sirop en bouteilles.
Sirop de raisin rapprochésous FORMBDE CONSERVE. Quandie moût est près de bouiMir , on l'écume et l'on continue de l'évaporer jusqu'à ce qu'il soit réduit àes trois quarts; on diminue alors le feu, on l'agile sans cesse afin d'empêcher la masse de s'attacher à la bassine, car alors elle prendrait un goût de caramel désagréable. La conserve a atteint le degré de cuisson convenable quand elle est d'un brun médiocrement foncé et qu'une goutte qui tombe sur une assiette de faïence ne s'affaisse pas, mais garde la consistance d'un miel fort épais. On W verse toute chaude dans des pots de terre non vernissés, bien propres , qu'on recouvre dès qu'elle est parfaitement refroidie.
Sirop de vinaigre. Prenez une certaine quantité de sucre ^ une livre par exemple , concassez-le et introduisez- le ainsi réduit en morceaux dans un matras ou globe de verre ; versez dessus la moitié de
Cal
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son poîds de vinaigre de v!n , et chauffez au bain-inarie jusqu'il ce que tout soit fondu. Relirez le feu, laissez refroidir et mettez en bouteilles; vous boucherez celles-cî avec soin , et vous les serrerez dans un lieu frais.
Ce sirop forme, lorsqu'il est étendu dans certaine quantité d'eau, une boisson rafraîchissante qui est fort agréable , peu coûteuse et qui désaltère promptement.
Sirop D£GRo&£iLL£ , ue verjus , etc. On prend des groseilles, du verjus , etc. ; on en exprime le jus, on le filtre , on le laisse fermenter, et on le traite de la même manière que le vinaigre, si ce n'est qu'on emploie poids égaux de sucre et de jus , à peu de chose prés.
SI SON. Genre de plantes de la famille des ombelliféres. La méde* cine fait usage des graines de l'espèce appelée siaon amome et de celle appelée sison ammi , comme aromatiques. Ces deux plante^ sont annuelles ou bisannuelles, et se trouvent dans toute l'Europe.
SISYMBRE. Genre de la famille des crucifères, comprenant plusieurs espèces dont la plus impo :*tante est le cresion de fontaine \ Voyez ce mot.) Viennent ensuite li^ sisymbre amphibie qui croît au milieu ou sur le bord des eaux, et dont la tige , grosse , très touffue , haute de trois à quatre pieds , contribue, par ses débris, à obstruer le lit des rivières peu rapides, et combler les mares et les étangs. Le sisymbre à petites feuilles, plus connu sous le nom de roquette sauimgey croit partout , auprès de villes et dans les terres sablonneuses : sa racine est vivace , ses tiges , hautes de deux pieds , sont garnies de feuilles découpées k la base , et do feuilles entières lancéolées dans la
SOL
[lartie supérieure : pendant tont 'été , ses rameaux sont terminés par des fleurs jaunes. Toute la
Elan te répand une odeur peu agréale quand il fait chaud. J'ai vu avec étonne ment quelques personnes d'un certain âge la ramasser poorla manger en salade ; mais j'ai appris depuis qu'on lui attribue la propriété de garantir les vieillards des affections soporeuses , qu'elle soulage de la paralysie, enfin qu'elle est un puissant aphrodisiaque , et que les nymphes qui habitent les bords de la Seine ne l'ignorent pas,
SNl LACÉES. Nom d'une lamille de plantes dont la salsepareille fait partie.
SOBOI.E. Petit bulbe qui croit eu place de graine dans certaines fleurs f et qui est déjà une petite plante semblable k sa mère. L'ail des vignes , une espèce d'ognons donnent fréquemment des soboles.
Cette production ne paraît pas différer des bulbilles qui croissent dans les aisselles des feuilles de quelques autres plantes , telles que le lis bulbifère.
SOLANEES. Nom d'une famille de plantes dont la mandragore, le tabac et la pomme de terre font partie.
SOLANUM. Nom latin du genre morelle qui renferme la pomme de terre ou la pannentière , la tomate , etc.
SOLDANELLE DES ALPES
Jolie petite plante sans tige , qui a les feuilles en rein et des Ueurs violettes on blanches , frangées portées sur des pédoncules hauts de quatre à cinq pouces : on la cultive en terre de bruyère à mi-soleil ; elle est vivace , se multiplie de graines et par la division de ses toutfes.
SoLDÀNEiXfi est aussi le nom
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d'un petit liseron ( Foyez cemol), sans tige , à fleurs pourpres , usitée en médecine comme purgatif, SOLS (analyse D£s). Toutes les plantes ne prospèrent pas également dans tous lés sols.
Les unes se plaisent dans un terrain calcaire , les autres aiment un fond siliceux. Leur végétion est d'ailleurs soumise k une foule de circonstances accidentelles qui r arrêtent ou la développent. Un peu plus ou un peu moins de pluie, une situation plus ou moins ouverte » les vents auxquelsune pièce de terre est exposée, ou dont elle est garantie , exercent souvent une influence qu'on ne peut méconnaître. Un sol excellent en luimôme peut être détérioré par quelque circonstance de gisement , de structure intérieure, b'il pose , par exemple , sur l'argile , la roche ou la craie , qu'il n'ait que quelques pouces de profondeur, il n'aura pas la môme fertilité que s'il était épais et couché sur du gravier.
Si , au contraire , c'est un sol argileux qui repose sur du gravier , il perdra de sa tendance à geler , conservera l'humidité, et produira abondamment pourvu que quelque filet d'eau ne le détrempe pas à l'intérieur. Un sol sablonneux doit quelquefois sa fertilité à une couche de matières qui retient l'hu* midité. Le sol doit avoir sur les pentes et les versants des collines, plus d'affinité pour l'eau, et la retenir avec plus de force qu'il ne fait dans la plaine , sans cela la différence de fertilité serait sensible; mais de toutes ces cii^onstances , la plus influente est la composition .du sol. Ce n'est qu'autant qu'elles végètent dans un fond qui leur fournit des substances convenables, que les plantes^ prospèrent. C'est
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aussi à les bien approprier an sol, que consiste Part de l'agriculteur.
Mais quelle méthode employer?
Quel moyen peut-on indiquer, si celui où l'on se propose d'en cultiver une a quelque analogie avec celui où elle prospère ? Il n'y en a qu'un, l'analyse ; elle seule peut faire connaître la nature du terrain , signaler les modifications qu'il doit subir. Donnons d'abord la composition qui convient à chaque variété; nous passerons ensuite aux moyens de déterminerccUe du fond qu'on veut mettre en culture.
Sol a blé. Davy a trouvé qu'un excellent sol à blé du voisinage de Drayton en Middlesex était formé de trois parties sur cinq de sable siliceux ; le reste était une matière ténue composée de *
Carbonate de chanz. ..... a 8
Silice Sa
Alamine ag
Matière animale on végétale, z x
Sol a chanvre. Un sol en Tourraine qui venait de produire une belle récolte de chanvre a donné à Chaptal :
Sable grossier 4^
Carbonate de chaux a 5
Silice i6
Alumine xo
Sol a forêt. Un terrain remar* quable par la beauté des chines qu'il produisait, était, d'après Davy, composé sur 100 de:
Silice 54
Alamine ^g
Carbonate de chanx. ...» 3
Oxide de fer , 5
Matière régétale en décomposition. 4 Eaa et perte 3
Terrain a t^riteps. Un bon
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terrain de cette espèce était formé ftorg parties I de 8 de sable siliceux et de I de matière pulvéru* lente composée de :
Carbonate de chaox 63
Silice cS
Alamine ii
Oxide de /er S
Matièrea Tegétales et salines. 5
Eaa 3
VoiU la composition des terres les plas fertiles , passons au moyen de la déterminer.
Lorsqu'on vent connaître la nature d'un sol , il faut prendre des échantillons en divers endroits , à deux on trois pouces au-dessous de b surfaice et les comparer. Il arrive quelquefois que dans les plaines toute la couche supérieure est identique : dans ce cas, une analyse suffit. Mais dans les vallées et le voisinage des rivières, souvent les différences sont très grandes:
ici Je fond est calcaire , et là siliceux ; il est indispensable alors de les analyser chacun séparément.
Si on ne peut de suite soumettre à Texamen les terres dont on recherche la composition , il faut en remplir des fioles qu'on bouche exactement, jusqu'à ce qu'on procède à l'expérience.
La quantité de terre la plus convenable pour bien opérer est de deux à quatre cents grains ; on doit la recueillir par un temps sec , et la laisser à l'air jusqu'à ce qu'elle soit sèche au toucher.
La pesanteur spécifique du sol , ou le rapport de son poids avec celui de l'eau , peut se déterminer en introduisant dans une fiole capable de contenir une quantité connue de ce liquide, des volumes égaux d'eau et de sol. Oa remplit de cclle»-là le vase jusqu'à moitié,
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et on ajoute ensuite de celui-ci taoi que le ÛniAe n'atteint pas les bords de l'orifice. La différence des poids de l'eau et du sol servira à i&ire connaître la densité on pesanteur spécifique cherchée. Supposons qu'il contienne 4oo grains d'eau , et augmente de soo , chaîné comme nous venons de le dire ; la densité du sol sera a , c'est à dire qu'elle sera deux fois aussi pesante que l'eau ; s'il pèse i65 grains , il aura pour densité iSsS, celle de l'eau étant de looo.
11 est important de connaître la pesanteur spécifique d'un sol , parcequ'elle mdique les qualités des matières végétales et animales qu'il renferme. Ces substances sont toujours plus abondantes dans les terrains légers.
Avant de procéder à l'analyse, il faut examiner toutes les propriétés physiques ; elles font, jusqu'à un certain point ; connaître la corn-
[position des terres, et guident dans es expériences. Les fonds silicenz sont généralement rudes au toucher et raient le verre ; les fermgineox présentent une couleur rouge ou jaune ; les calcaires sont doux à la main.
I® Les sols , quoiqu'anssi desséchés qu'ils puissent l'être^ par une longue exposition à l'air , retiennent néanmoins une quantité d'eau considérable. Celle-ci adhère avec tant de force aux terres , aux matières végétales et animales, qu'il &ut une vive chaleur pour la dissiper. La première opération qui se présente est de soumettre pendant dix à douze minutes , la terre dont on veut entreprendre l'analyse , à l'action d'une lampe d'Argand. Après l'avoir disposée dans une bassine de porcelaine , on en porte la température à I5o^ Si on
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n'a pas de Uierinoinètre , on détermine le degré de chaleur au moyen d'un morceau de bois qu^on tient en contact avec le fond du vase : tant que la couleur de ceiuî-ci n'est pas altérée , le coup de feu n'est pas trop fort; mais quand on la voit changer et noircir , il faut s'arrôter. L'eau ne sera peut-être pas complètement dissipée ; mais ce qui en reste ne nuit pas à l'expérience ; tandis qu'un degré de chaleur plus élevé , en déterminant la décomposition des matières végétâtes et animales j la rendrait toutà-fait inutile»
On tient un compte exact de la diminution de poids. Si pour ^-oo grains, elle s'élève à cinquante , le sol est doué d'une forte affinité pour l'eau ; il renferme communément beaucoup de matières végétales et animales , ainsi que de l'alumine.Si la perte varie de lo à ao , il ne jouit qu'à un faible degré des propriétés dont il s'agit , et se compose presqu'entièrement de terres sili* ceuses.
a^ Les pierres spongieuses , le gravier, les fibres végétales qui absorbent, retiennent souvent Teau avec énergie, et qui, en conséquence , exercent une influence considérable sur la fertilité du sol, n'en doivent pas être séparés avant la calcination. Mais aussitôt que cette opération est £ute, on broie la matière dans un mortier, et on la passe aucriblc. On note le poids des substances qu'on isole de cette manière , et on recherche la nature de celles qui sont minérales. Si elles sont calcaires, elles font effervescence avec les acides ; si elles appartiennent à la classe commune des pierres alumineuses , elles ne donnent aucun signe de ce genre , 4dlessontdoi]|:es, et se coupent aise-.
T. II
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ment- an couteau ; si elles sont siliceuses, elles raient le verre.
3® Indépendamment du ^^ravicr et des pierres, la plupart des soU renferment de plus ou moins grandes proportions de sable de divers degrés de finesse. Il faut le séparer des substances plus ténues , telles que l'argile , la marne , les inaiières^végétales et animales, et celles qui sont solubles dans l'eau. On y parvient d'une manière assez exacte en (aisantbouillir la terre dans trois ou quatre fois son poids d'eau. On arrête l'ébuUition quand elle a été suffisamment prolongée ; on agite la masse et on laisse reposer. I«e sable grossier se précipite d'abord :
en moins de quelques minutes , le plus fin est déposé, tandis que ie& substances terreuses, animales et végétales restent encore en suspension. Les liquides décantés les abandonnent sur le filtre. On les recueille, on les égoutte , on les sèche et on les pèse. On donne les mêmes soins au sable , et on conserve les eaux de lessivage. Elles tiennent en solution des matières salines , végétalqs et animales , s'il en existe dans le sol.
La terre se trouve ainsi divisée en deux parties, dont la plus importante est, en général, celle qui est la plus ténue. Une analyse du 'sable est rarement nécessaire , ou même ne l'est jamais i on peut d'ailleurs en connaître la nature par le procédé qu'on emploie pour déterminer celle des pierres ou du gravier. 11 est constamment ou siliceux, ou calcaire, ou un mélange de ces deux variétés. S'il est enlièremcni composé de carbonate de chaux , il fatit eflervescence daus r acide muriatique , et s'y dissout rapidement; s'il est formé en par«tie de cette substance et en nai lia
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d£ matière siliceuse ^ on éralue les quantités respectives de ces corps, an moyen daméme acide, dont on ne cesse d'ajoater de noa> velles portions, jusqu'à ce que le bain soit devenu aigre et qu^il ne di^gage plus de gaz. Le résidu qu'on obtient est la partie siliceuse. On la lave, on la sèche et on la chauffe fortement dans un creuset. La dit' férence entre son poids et celui de Il masse entière indique la proportion du calcaire*
S^ La matière ténue du sol est en général d'une nature très composée; elle contient quelquefois les quatre terres primitives, ainsi que des substances végétales et ani* inales ; mais il est extrêmement didQcîle de détenniner avec exacti* tude les proportions de celles-ci.
On soumet d'abord cette matière k l'action de l'acide muriatique, étendu de deux fois son volume d'eau , et employé en quantité égale an double du poids de la substance terreuse. On les fait digérer ensemble dana^ une bassine évaporatoire ; on agite fréquemment le mélange , et on le laisse reposer une heure ou une heure et demie avant de Pexami* ner.
S'il y a du carbonate de chaux Ou de magnésie , il est dissous par l'acide , qui s'empare aussi quelquefois d'une petite quantité d'oxide de fer, mais qui n'exerce presque jamais aucune action sur l'alumine.
On filtre le liquide : la matière solide se dépose , on la réunit , on la lave avec de l'eau de pluie , on la sèche à une chaleur modérée , et on la pèse. La perte qu'elle éprouve indique la quantité de matière solide emportée. Les lavages doivent être ajoutés k la solution.
Quand elle n'est pas acide , il faut
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la rendre telle ; après quoi on verse dedans un peu de prussiate de potasse et de fer. S'il se fait on précipité bleu , il dénote la présence de l'oxide de fer ; on continue d'ajouter du prussiate jusqu'à ce qu'il ne produise plus aucun effet. Ou recueille le précipité à la manière ordinaire, et on le chauffe jusqu'au rouge. On obtient pour résultat un oxide de fer mêlé avec une petite quantité de magnésie.
Lorsque le liquide est dégagé de l'oxide de fer , on le traite par le carbonate neutre de potasse , jusqu'à ce qu'il ne fasse plus effervescence , et que sa saveur et son odeur indiquent un excès de calcaire.
Le précipité qu'on obtient dans ce cas est du carbonate de chaux ; on le recueille sur le filtre , et on le sèche à une température inférieure à celle du rouge.
On faitbbuillirpendantnn quart d'heure le fluide restant. S'il renferme de la magnésie , elle se précipite à l'état de carbonate. On en détermine la quantité par la méthode suivie à l'égard de celui de chaux.
Si, par des circonstances particulières , l'acide avait dissoutune faible proportion d'alumine, elle serait précipitée avec le carbonate de chaux. Un peu d'eau de savon et une ébullition de quelques minutes suffisent pour l'isoler. Ce réactif s'empare de la terre dont il s'agit, sans exercer aucune action sur le carbonate.
Si la partie ténue du sol est assez calcaire pour faire une forte effervescence avec les acides, on peot suivre une méthode simple et suffisamment exacte dans les cas ordinaires, pour déterminer la
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quantité de carbonate de cbaax qu'elle renferme.
Dans quelqu'ëtat quMl se présente , il contient une proportion déterminée d'acide carbonique, à peu près 43 pour cent D'après cela, quand la quantité de fluide élastique , dégagée par la solution de la matière calcaire, dans un acide, est connue, soit en poids , soit en volume , celle du carbonate peut être facilement déterminée.
Quand on fait usage de la méthode des diminutions de poids , il faut peser séparément deux parties d'acido; , une de sol , et en opérer lentement le mélange , jusqu'à ce que Tefferrescence cesse. La différence des poids avant et après l'ex* périence indique la quantité d'acide carboniq^je dégagée : 4 grains et quart de ce |;az correspondent à lo de carbonate de chaux.
La meilleure m^élhode pour re-»
cueillir l'acide car^onîque , consiste à employer un ap^'^areil pneumatique particulier, cù^ns lequel son volume peut être évai«<5 par la quantité d'eau qu'il déplace-
6® Les parties calcaires du sol ayant été dissoutes par l'acide m^unatique , il s'agit de déterminer A^a quantité de matières ténues , végétales et animales insolubles qu^il contient.
On y réussit avec une précision suffisante , en le soumettant dans un creuset , à l'action du feu , qu'on prolonge jusqu'à ce que la masse cesse de paraître noirâtre. On le remue fréquemment avec une verge métallique , afin d'en exposer toutes les parties au contact de l'atmosphère. La différence des poids pris avant et après l'opération , indique la proportion de substance destructible par le feu et l'air qu'il renferme.
sot Çay
A moins qu'on ne nstonre k des expériences délicates , il n'est par possible de reconnaître si elle est entièrement animale, végétale, ou un mélange de l'une et de l'autre.
Si l'incinération dégage une odeur de plumes brûlées, c'est une preuve certaine qu'elle appartient à la première classe, ou qu'elle est au moins de nature analogue à celles des corps qui la composent. Une belle flamme bleue dénote toujours la présence d'une grande quantité de matières végétales. Quand on est pressé par le temps, on emploie avecavantage le nitrate d'ammoniaque qu'on jette par parties, au moment de l'ignition. Vingt grains suffisent pour cent de résida terreux. Il accélère la décomposition des corps, se convertit luimême en gaz , et se dissipe dans l'air.
7° Ce qui reste après cette opération , forme en général une masse pulvérulente, composée d'alumine, de silice et d'oxides de fer ou de manganèse.
Pour isoler ces divers principes, on la soumet à une ébullition de deux ou trois heures dans l'acide sulfurique étendu de quatre fois son poids d'eau. La quantité de réactif se détermine d'ailleurs par Ci.'^Jle du résidu : loo grains de celui-ci en exigent 120 de celui-là. La n.^atière que l'acide n'a pas dissoute , ^eot être considérée comme siliceuse.* On la lave , on la sèche à la manière ordinaire , et on en prend le po vds.
L'alumine et l'oxide de fer ou de manganèse { s'il y en a dans le sol , se combinent avec l'acide sulfurique. On les st^parc au moyen du succinate d'amm oniaque.Ce sel s'empare de l'oxide' de fer et le précipite. Une dissoli^^îon de sa-
SOL
Ton saisi! ralomiiie sanTs toucher AU maDganèse» On met ces corps «ians on creuset, on chauffe jusqu'au rouge I le poids en indique , la quantité.
La magnésie et la chaux qui auraient pu échapper à Tacide murîattque, se combinent avec Tacide sulfurîque , mais cela arrive rarement. La méthode pour en re- «.onhaître la présence et la quantité est la même dans les deux cas.
L'analyse par Facide sulfurique offre un degré de précision sufïi' sant pour les expériences ordinaires. Si on veut qu'elle soit plus rigoureuse ^ on fait usag« du carbonate sec de potasse. On mêle dans UD creuset de platine ou de porcelaine le résidu de TincinérationfC) à quatre fois son poids de cette substance , et on le maintient au rouge pendant une demi-heure. On dissout la masse obtenue dans Tacide muriatique, et on évapore jusqu'à siccitc. On ajoute de Teau disllilée qui dissout les muriates formes par l'oxide de fer et les terres , hors la silice. Celle-ci est soumise au lavage et portée à une haute température. On isole les autres substances au moyen de la méthode prescrite pour les dégager des dissolutions muriatique e> bulfurique.
Ce procédé est un de ceux, ^œ les chimistes emploient pouc Tanalyse des pierres.
8^ Si le sol contîenV quelque matière soluble , salioe , végétale ou animale, elle se trouvera en solution dans F eau ^^'mployée pour la séparation du s'alile«
11 faut évapovtîr cette eau jusqu'il siccité , vn la tenant à une température i*aférieure au degré de rcbuliition.
Quand I / résidu est inflamma-
SOL
ble et de couleur brune , on peut le considérer comme formé en partie d'extrait végétal S'il exhale , quand on le chauffe, une odeur analogue à celle des plumes brûlées , il contient des substances animales ou albumineuses ; s'il est blanc, cristallin, et indestructible par la chaleur, il est principalement composé de matières salines dont on connaîtra la nature, en faisant usage des réactifs décrits, précédemment.
if La recherche du sulfate on phosphate de chaux exige un procédé particulier. On preod un poids déterminé de terre, 4-oo grains par exemple ; on le mêle avec un tiers de charbon réduit en poudre; et on l'expose pendant une demi-heure dar/s un creuset à une haute température. On fait ensuite bouillir le ^.nélange pendant un quart d'heure , dans une demtpiiile d'eau. O/i filtre la liqueur, et on l'expose pendant quelques jours dans un vr^se ouvert. Si le sol contient m).e quantité tant soit peu cons'idérablc de sulfate de chaux (gypse), il se forme un précipité bJanc dont le poids indique la proî|iortion«
On emploie la même méthode pour séparer le phosphate. On fait digérer la terre dans une quanti :é d'acide muriatique plus grande que celle qui est nécessaire pour saturer les terres solubles. On évapore la 9ulutiop et on traite le résidu par l'eau. Ce liquide dissout les composés que les terres forment avec l'acide muriatique, et laisse le phosphate à nu.
Il n'entre pas dans les bornes de ée chapitre d'exposer des méthodes pour la recherche des substances qui font accidentellement partie des sois. On rencontre, par ci par-U,
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ies terres particulières , des oxldes métalliques, mais en trop petite quantité pour qu'ils puissent exercer aucune influence sur la fertilité ou la stérilité des champs.
Cette recherche rendrait d'ailleurs l'analyse beaucoup plus compliquée sans la rendre plus utile.
Quand l'opération est achevée , on dispose les prodoits les uns sous les autres et on les ajoute.
Si la somme est égale au poids du sol , l'analyse peut être considérée comme exacte. Il convient cependant de remarquer que si le phosphate ou sulfate dq chaux ont été précipités par les moyens parliculiers que nous Tenons de décrire (9), il faut faire une correction à la méthode générale, en soustrayant une quantité égale à leur poids de celle du carbonate de chaux y obtenu par précipitation de l'acide muriatique.
Dans cette disposition , on doit suivre l'ordre des expériences , par lesquelles ils ont été obtenus.
Quand on sera familiarisé avec l'usage des instruments, les propriétés des réactifs et les rapports qui existent entre les qualt^ lés extérieures et chimiques des sols , on aura rarement besoin de passer par toutes les opérations que nous avons décrites, si le fond ne contient pas une quantité notable de calcaire, on peut supprimer l'acide muriatique (7); s'il est tourbeux, il faut surtout le traiter pa# l'air et le feu (8). Dans l'analyse des terrains crayeux , on omet sans inconvénient l'acide sulfiirique (9)4 SOPHORE, {Sophora.-) Genre de plantes de la famille des légumineuses, comprenant six ou huit espèces, les unes herbacées, les autres ligneuses ; toutes* cultivées dans les jardins d'agrément;
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Voki quelques unes àet principales:
SoPUORÊ DU Japov. Arbre de quarante à cinquante pieds , remarquable , dans sa jeunesse, par lu couleur verte de son écorce , couleur que conservent toujours ses jeunes rameaux ;il se terimne par une vaste tète- arrondie, couverte d'un nombreux feuillage ailé à folioles oblonguesd'uavertgai, qui produisent on ombrage agréable et légers.
A la finl'été, chaque ramêaa se termiQeparattegrappe.âeâears blanches, penodorantes, auxquelles succèdent des légumes toroleox, longs de deux à trots ponces , qui n'ont
1>as toujours le temps de m&rîr eurs graines avant les gelées*
Les plus anciens pieds de bot phore qu'on remarque anx environs de Paris ont une soixantaiee d'années; etparaissent devoir vivre un siècle. Dans les années chaudes, ils donnent suffisamment de graines qu'on sème au printemps sur une plate-bande de terre de bruyère , tenue fcatchement par de fré-»
i{uents arrosements, et que l'on couvre de litière l'hiver suivant, parceqne le.jeune plant craint la gelée; cette raison lait qu'on le sème aussi .quelquefois dans de grandes terrines iqu'on rentre Thlver en orangerie. La multiplication par marcottes et par boutures réussit difficilement ; mais on le multiplie avec succès par racines^ Voici comme M; Poiteau faisait lorsqu'il était jardinier chef des pépinières royales de Versailles: quand on* levait des sophores duJapon pour livrer aux personnes qui en obtenaient de la munificence royale , il faisait rechercher avec soin tous les bouta de racines restées en terre après que les arbres étaient enlevés ; on coqpait ces racines par tronço;^^
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longs de cinq à six ponces , on les plantait perpendicnlairement au plantoir dans one planche de terre donce , fraîche , bien labourée , en appuyant bien la terre contre la racine ; il faisait couvrir le tout d'un léger pailiis et on arrosait amplement dès que la chaleur et la sécheresse se faisaient sentir. 11 y avait peu de racines qui né poussassent on ou plusieurs jtts longs de deux à quatre pieds dans la même année. Quand il était obligé de lever des sopbores en novembre ou décembre , il laissait les bouts de ra* cines coupées dans la terre jusqu'en mars : il les faisait même recouvrir en remplissant les trous , afin que la gelée ne les atteignît pas; en février et mars; on allait les le-* ver I pour les planter comme on vient de dire.
Les racines moins grosses que le petit doigt poussent avec plus de difficulté que celles qui sont
i>lus grosses ; celles qui n'ont que e diamètre d'une plume k écrire »
ne pousseraient même pas du tout si on les plantait simplement comme les grosses : pour les forcer à pousser, on les greffe en fente avec un rameau de sophore, et on les plante ainsi i en enterrant un peu la greffe pour la tenir fraîche.
Le sopbore veut être isolé ou seulement entouré d'arbrisseaux au-dessus desquels il puisse déployer sa large tête ; il figure très bien au milieu d'un gazon ou à la tête d'un massif ; il préfère la terre fraîche , et l'exposition du levant ou du nord à celle du midi. Son bois est nuancé de plusieurs couleurs entremêlées de roux plus ou moins rembruni. 11 prend un très beau poli , et paraît propre à faire des meubles : un pied cube sec pèse 19 kilogrammes :fij grammes > se-
SOR
Ion M. Madiot. On pense que c'est de cet arbre qu'on tire la couleur jaune avec laquelle on teint les étoffes exclusivement réservées k la famille impériale de la Chine*
Sopnoii£PL£uiiEUiu Variété trouvée dans des semis depuis peu d'années, dont les branches tombent comme celles d'un certain frêne ou du saule de Babylone : it est extrêmement curieux ; on le greffe sur le précédent à la hauteur de douze à quinze pieds; et ses^raiirches pendent bientôt jusqu'à terre.
SOPHORE QU£i:£ D£ KENARn.Ra-
cine vivace et traçante ; tiges annuelles , droites , hautes de trois à quatre pieds , garnies de feuilles ailées à folioles nombreuses ; its fleurs sont d'un bleu pâle et disposées en longs épb axillaires et terminaux. Cette plante, originaire du levant, passe l'hiver en pleine terre , et fleurit en juillet et aoûL Plusieurs autres plantes qui avaient été considérées comme des sophores, jusqu'à ces derniers temps t viennent d'être transportées par les botanistes dans les genres VirgUia^ Podalyria et Ed-
SORBIER , (^Sorhus domestka.
Lin.). Arbre de grosseur médiocre, dont Técorce est rude, le bois très dur, compacte ; les fleurs placées au sommet des tiges , et disposées en espèce de corymbe. Ses feuilles sont ailées avec une impaire, les folioles opposées, longues^ pointues ,' finement dentelées sur les bords, blanchâtres et cotonneuses en dessous. Son fruit, qu'on appelle indifféremment sorbe ou corme, est une baie molle, presque ronde, qu'on emploie, ,dans les lieux ou il atteint naturellement sa maturité , à préparer une boisson vineuse | analogue au
poiré. Oa le pile, on Texprime ^ on en retire un jas qui est plus ifort f plus spiritueux que le cidre , quand il a fermenta» Lorsqu'on a trop peu de sorbes pour que ce soit la peine de les soumettre à l'action du pressoir , on les réunit dans une barrique , que l'on remplit aux trois quarts, et qu'on acbève de charger avec de l'eaut Ce liquide les pénètre y s'empare des principes vineux qu'elles ren^ ferment, et forme au bout d'un certain laps de temps une espèce de râpé que l'on consomme dans les campagpes , et qu'on préfère à la boisson qu'on prépare avec les nèlles. De tous les arbres forestiers de l'Europe , le sorbier est celui dont le bois est le plus dur , le plus compacte ; aussi est- il recherché des menuisiers , qui s'en servent pour monter leurs outils ; des ébénistes qui l'emploient dans la marqueterie , et des tourneurs , qui en font des vis de pressoirs , des fuseaux , des alluchons , des^ roues , etc.
Culture. Cet arbre , ainsi que k suivant, se multiplient de semis qui se font dans les jardins , et donnent des pieds de beUe venue.
Dans les forêts , il se reproduit an moyen des fruits qui tombent et échappent à la voracité desbéies fauves. Il se plaît dans les terres profondes > substantielles; mais il végète dans tontes , même sur les rochers , pour peu qu'il puisse implanter ses racines dans Quelques unes de leurs gerçures. Le fruit qu'il produit dans ce cas est assez agréable , quoique d'une saveur légèrement austère*
Sorbier des oiseaux. Cet arbre , originaire des climats les plus froids de l'Europe, se multiplie avec succès dans les contrées tem-
SOTÎ
férées i H figure tris bien dans les plantations, oes fruits, d'un beau rouge vif I pressés sur la même grappe , font un très bel effet. 11 est fort recherché par les grives.
La végétation du cochesuc est plus rapide que celle des antres sorbiers , aussi son bois est-il moins dur et moins utile. Se^ feuilles frisées, soit en dessus, soit en dessous , forment son caractère botanique , et le distinguent de» autres espèces.
SOUCHE. On appeUe ainsi la partie restante du tronc d'un arbre qui a été rompu ou abattu rez terre ou À une petite distance aurdessus de la terre , comme à la hauteur d'un à quatre pieds. Dans les forêts on appelle aussi souche la culée et les grosses racines restées en terre , et on ne permet de les arracher pour faire du bois à brûler que lorsqu'elles sont mortes.
Les vieilles souches des arbres forestiers ne repoussent pas ordinai'remcnt, ou ne repoussent que faiblement : aussi ne compte*t-on pas sur elles pour repeupler une forêt abattue; c'est sur les graines que produisent les baliveaux ménagés, que l'on fonde son espérance. 11 n'en est pas de même de plusieurs arbres fruitiers tels que le figuier , l'olivier, l'oranger; les racines de ces arbres vivent un grand nom** bre de siècles quand elles ne sont pas tuées , et elles peuvent donner naissance successivement k plusieurs troncs pendant un temps si considérable qu'on n'en conaît pas le terme.
Je n'ai paa vu que les maîtrises des grandes forêts s'occupassent de Caire extraire les souches mortes des arbres abattus dans leurs forêts, mais elles en tolèrent l'extraction paries habitants des environs qui
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ont la permission d'aller faire (lu ])<W0 sec dans ces forêts. Pour arracher ces souches qui ont ordl- Tinlremenf de trois à quatre pieds de diamètre 9 il faut faire des trous ronsidérables ; on détruit quelques ji'unes plants qui croissaient auprès; mais en remuant ainsi la terre, on fait un dëfoncement , et les graines des baliveaux qui tombent dessus , trouvant une terre nette et très meuble , y germent promptement «•t croissent avec rapidité ; c^est hans doute pourquoi les maîtrises ))ermettent r ex traction des souches inor(es«
SOUCHET. Genre de plantes de la famille du même nom , très voisine de celle des graminées , mais qui est loin d'offrir les mêmes ressources pour la nourriture des Itômmes et de^ animaux. Tous les souchets viennent dans les prés humides , au bord des ruisseaux et des mares. Les bestiaux en broutent bien quelques uns; mais, en gêné* rai , ils gâtent les foins et ne sont bons qu'à faire de la litière et à augmenter la masse des fumiers, tl en croit dans tous les pays du monde : deux ont des racines tubéreuses, aromatiques et mangeables.
Un autre le souchet à papier ( cv* perus papyrus) , est cultivé dans les ^rres chaudes à cause de sa beauté , et parcequ'on croît que son ëcorce servait de papier aux anciens.
Il n'a pas de feuilles, ses tiges, . hautes de six à huit pieds , plus grosses que le pouce , légèrement tngones , sont nues , sans nœuds et terminées par une ample ombelle de petites (leurs roussâlres, très élégante. Il faut lui tenir le pied dans l'eau tanf qu'il est en végétation. '
SOUCI , ( CaîenâuIayOenre de phnics de la famille des radiées ,
SOU
ne comprenant qu^nn petit nom* bre d'espèces, dont nne seule, le souci des champs, est connue et regardée , dans la grande culture , comme une herbe inutile et incommode ; elle croît avec opiniâtreté dans les vignes , et dans les moissons en terre légère. Sa tige , haute de six âi douze pouces , produit des rameaux étolés , terminés chacun par une fleur jaune assez grande. Quoiaue cette plante ne soit qu'annuelle, elle vit cependant deux ou trois ans, quand les hivers ne sont pas rigoureux. La médecine en fait usage comme apéritif et fondant; on l'indique même dansplusieurs maladies tout- S-fait opposées* Les pauvres gens vont le couper dans les vignes, pour le donner à leurs vaches.
SouciDES J\iiDiNs. Celui-ci, également annuel, est beaucoup plus fort ; ses fleurs , plus belles et plus grandes , simples ou doubles , va^ rient dans toutes les nuances de la couleur ianne, sans jamais en sortir. On le cultive pour romemeot des jardins oi il se sème et se reproduit de lui-même avec abondance. Sa racine étant fort longue et assez simple ^ on le replante difficilement ; il vaut mieux le semer en place. La médecine en fait le même usage que du précédent.
Souci PLDVIAI, ou hygrométrie que. Curieux en ce que sa fleur ne s'épanouit que quand le soleil luit dessus , et qu'elle se ferme quand le temps se dispose h la pluie.
Cette fleur, assez grande , blanche en dedans et violacée en dehors , vient sur une tige annuelle, débile, tombante, longue de six à quinze pouces.
Soua À FEtriLUBS DE CURTSAX-
TOÊME. Originaire du Cap. Sa tige est haute de trois à quatre pieds*,
sov
f t supporte de grande flcnrs ^uncs presque toute Tannée , surtout en auromne. La plante se multiplie de boutures , de graines , et se con* serve riiiver en serre tempérée.
Elle est encore peu répandue dans les jardins.
SOUDE, (^Sabola). Genre de plantes fort nombreuses , qui vîen-* nent sur les bords de la mer dans les terres salées , et donnent de l'alkali minéral par incinération* On en exploite une foule ^ mais on ne cultive guère que la barille et la soude.
Soude cultivée, ou barille (^a/sola satha, Linn.). Annuelle, haute de un à deux pieds; tiges très rameuses , feuilles cylindriques , gla* bres , fleurs réunies en tête.
SouBEs KALi et TRiiGus. ElIes croissent abondamment sur les bords de la mer , dans les parties méridionnalcs de TEurope , et donnent aussi de la soude , mais ne se cultivent pas ; elles ont* les feuilles épineuses. M. Picte^Malet a consigné dans les Annales de l'Agriculture, les façons que la soude exige.
« Après avoir , dit cet agronome , donné plusieurs labours à la icrre , et l'avoir fumée , on commence vers le mois d*octobre ou de novembre à répandre la semence , le plus souvent sans la couvrir.
On a soin , pour cette opération , de choisir les jours où il y a apparence de pluie. Au printemps, à peine la plante a-t-elle un pouce dé diamètre , qu'on commence à la sarcler , et on répète cette opération plusieurs fois , suivant la quantité d'herbe qui crott )>armi elle , et qui pourrait lui nuire. A la fin d'août elle est prête à recueilli r. On laisse ordinairement un mois de plus sur pied celle qu'on
réserve pour grain o , et cela sur les bords pour pouvoir labourer le milieu, et le préparer à recevoir du blé. L'opération de l'arracher est fort simple, car celte plante ne tient que par une petite racine fort mince ; pour cette opération les ouvriers s'aident d'une petite faucille. Les pieds se mettent en différents tas , pour la laisser sécher jusqu'au moment où on doit la brûler.
»> Vers la fin de septembre , lorsque la soude est sèche, on fait dans la terre des trous à peu près sphérîques, de la contenance d'en* viron trente quintaux de la plante ; au-dessus de l'ouverture on met deux morceaux' de fer pour retenir la plante , que l'on brûlé en la mêlant avec un peu de paille ou de joncs secs; on a soin de choisir un jour où il soufle un peu de vent, circonstance importante
Îiour la bonté de la soude ; car si 'air est tranquille, la plante se brûle mal , se carbone , et la soude (sel) est d'une qualité inférieure : au contraire, si le vent est très fort, elle se brûle trop vite , et son produit se réduit difficilement à une masse solide.
« G;s plantes ne se conduisent pas comme les autres en brûlant , car elles ne se réduisent pas en charbon et en cendres , mais elles éprouvent une espèce de fusion ou demi-vitrification ; on les voit couler et fonner ensuite une matière rouge , ressemblant au métal coulant , que l'on a soin d'agiter une ou deux fois, avec un bâton garni de fer au bout y pour rendre la fusion plus parfaite. Le creux une fois plein, ce qui exige ordinairement' une nuit entière , on recouvre Te, tout de terre , et on le laisse refroidir pendant dix ou dotize jours; oh.
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découTre ensuiCe le pain qui s'est formé , on le rompt k grands coups de massae , pour l'emporter et le mettre dans le commerce. »
La graine a besoin d'être renouvelée souvent, autrement la plante ne tarde pas k dégénérer , et ne donne plus d'alkali.
SOUFFLET pour enfumer les insectes. Soufflet de forme ordinaire, sur la planche inférieure duquel on fixe une boîte qui sert k rassembler la fumée du tabac qu'on chasse sur les insectes qu'on veut détruire.
SOUPES ÉCONOMIQUES
Elles se préparent de bien des manières; nous allons indiquer les recettes les moins coûteuses et les mieux éprouvées.
Riz économique» Prenez riz 90 livres ; pomi&es de terre 60 ; pois 10; carottes i4; potirons ou citrouilles 10 ; navets i5 ; beurre fondu 4; sel 4- On donne trois lavages au riz ; deux k l'eau bouillantes , et un à l'eau froide. Cela fait, on le met au feu, on le chauffe modérément , et on le laisse toute la nuit exposé k l'action de la chaleur, afin qu'il éclate et crève peu k peu. Le lendemain on lave les pommes de terre , on les met dans la marmite , avec un peu d'eau et de sel , et on les laisse cuire -Aans la vapeur qui les enve* loppe. On en fait autant pour le potiron , les navets et les carottes , et quand ils sont au degré de coction convenable,onles retire, on les réduit en bouillie aussi exactement que possible ; on les étend bien , on les broie et on les passe au travers d'une passoire , comme pour faire de la purée de pois. La matière ainsi préparée, on l'introduit dans la mannite du riz; ou l'assaisonne de sel et de beurre ;
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et on la (ait cuire à petit feo petw dant deux heures en remuant toujours. Ce temps passé , on met le pain par petits morceaux , et on donne encore une demi-heure de feu , après quoi elle peut être mangée. La portion de cette soupe , qui est k peu près la valeur d'une pinte de Paru y revient à 6 centimes.
On peut remplacer les raones fraîches par des sèches , et le beurre par du lait ou du lard ; mais cette préparation n'est qa^nne bouillie , une masse visqueuse sur laquelle les sucs digestifs ne peuvent agir que difficilement. £Ue séjourne peu dans l'estidmac, et ne fait pour ainsi dire que suspendre i'appélit. L'espèce de préparation qu'on donne aux mets en facilite plus ou moins la digestion, et les aliments sont d'autant plus nutritifs qu'on amieu xsaisile point d'appréL
Soiipe au riz ei OMoa pommes de terre. Prenez une once de riz, quatre ou cinq livres de pommes de terre , une Ûvre de pain', deux onces de sel, quatre pintes d'eau, et deux septiers et demi de lait :
faites crever le riz dans deux pintes d'eau , chauffez le reste et ajoutezle par tasse k mesure qu'il s'épaissit , et ayez soin de le remuer afin que rien ne s'attache au fond du vase. On introduit k cette époque le lait , le pain^ le sel et les pommes de terre: faites bouillir un instant , retirez le feu, et continuez de le remuer pendant un quart d'heure, les pommes de terre , avant d'être introduites dans le riz ^ doivent être .écrasées, le pain doit être coupé en tranches très minces. La pi^ paration dure k peu près trois heures. On trouve ainsi dix portions de deux grandes cuillerées cha-
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cune, par livre de rîz^ préparé de cette manière. Selon cette méthode , on pourrait même en faire plus , en ajoutant une plus grande quantité de pommes de terre ; te goût qu'elles communiquent au riz n'est point désagréable, et elles sont par elles-mêmes une fort bonne nourriture , comme l'ont éprouvé quelques familles , qui en ont vécu pendant des hivers entiers, en les faisant cuire sous la cendre , et en se portant aussi bien que celles qui n'avaient pas été réduites à cette cruelle nécessité.
Potage à l'ognon. Prenez farine d'orge une livre , ognons rouges on blancs deux livres et demie , beurre ou graisse une livre et demie , poivre concassé deux grains , sel fondu deux onces. On coupe les ognons par petits morceaux égaux entre eux , on les fait frire dans du beurre, et quand ils ont acquis une couleur blonde , on ajoute par portion la farine , dans laquelle se trouvent mêlés le sel et le poivre ; on remue vivement, et au bout d'un quart d'heure on retire la matière du feu. Elle pèse environ une livre huit onces , et forme dixhuit portions d'une once et demie chacune , d'une matière grasse , pulvérulente , et assez maniable pour être enfermée dans des cornets de papier.
II ft'agit maintenant de la con* vertlr en potage : on prend une de ces portions, on la délaie dans seize onces d'eau ; on chauffe , et lorsque l'ébuUition commence on introduit une once de biscuit broyé et une once et demie de graisse ; on obtient ainsi un potage consis* tant, savoureux, qui revient à cinq ou six centimes ; le reste peut se conserver à peu près un mois.
La soupe préparée avec la fa-
sou
rine forme en Bavière la nourr'ture des bûcherons , qui s'emporte avec eux lorsqu'ils sont obligés de s'enfoncer dans les bois ; les habitants même , qui jouissent de quelque aisance, ne dédaignent pas cette soupe , qu'on peut ainsi rendre portative.
Douze onces de cette soupe , formant en tout huit rations, mises dans un pot, dans une boîte ou dansun boyeau, donnent àl'homme qui voyage le moyen de préparer sa soupe pendant une semaine entière et à moins d'un quart d'heure, de manière qu'il peut avoir, presque à volonté , un potage substantiel , savoureux , et d'un goût agréable.
Soupe aux légumes. Les éléments dont elle se compose appartiennent k des végétaux dont la culture est facile , certaine et abondante. Parmi les semences farineuses , celle qui mérite la préférence est Torge.
« Depuis Hippocrate jusqu'à nous, dit Parmentier, ce grain constitue sous différentes formes le régime des maladies ; il est présenté dans tous les ouvrages diététiques comîne aliment médicamenteux. • Les autres bases de cette soupe sont les haricots , les pois , surtout les pommes de terre* Tous ces ingrédients combinés de plusieurs manières , et dans des proportions différentes, la font varier à l'infini. Une expérience constante a démontré qu'il n'est pas de nourriture plus propre pour la santé que celle à laquelle on est accoutumé dès l'enfance. Les soupes aux légumes doivent être regardées comme une continuité de l'usage de la bouillie ou de la panade ; si elle formait essentit!lement la base du régime des nouveaux-nés , les les maladies du premier âge se-
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raieot pettt-ttre moins commîmes^ et les constitutions plus robustes ; maisc'est moins surla composition des soupes aux légumes qu'il nous paraît nécessaire a insister , que sur la facilité et la promptitude de leur confection » sur l'économie du combustible , du temps et de la maind'œuvre; enfin sur les avantages précieux, dans certaines circonstances critiques, de soulager la cfasse peu fortunée, et de faire subsister un grand nombre d* individus à la fois.
Le beurre, Phuile, le lard, le sain-doux, la graisse d'oie, le suif de bœuf, de mouton , la graisse du pot ou du rôti , peuvent être employés à la confection des soupes ; cette dernière doit même avoir la préférence, parcequ' ayant éprouvé une sorte de torréfaction , elle jouit dans cet état d'une sapidité infinivient plus marquée , qui relève la fadeur des autres substances ; mais comme on n^est pas toujours h portée de s'en procurer suffisam- ■mcnt , on peut la remplacer par de la graisse de mouton ou de bœuf liquéfiée , et tenue sur le feu jusqu'à ce qu'il ne s'élève plus de fumée , et que la surface commence h noircir : alors on la coule dans un vase de grès, et dès que la graisse commence à se refroidir on y ajoute un bouquet de tbym et de laurier , quelques clous de girofle brisés, et un peu de poivre concassé. •
L'usage a encore appris que.
l'orge ne doit entrer dans la composition des soupes économiques que mondée ^ c'est à dire dépouillée de son écorce , parceqùe dans cet état elle Ifionr donne beaucoup
Elus do corps ^ur lui faire absor*- ^ cr le plus d'eau possible. Il faut ^^n employer peu Sabord , Paug-
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menter ibsensiblement Jusqu'à ce que le grain soit extrêmement renflé , et n'offre plus qu^une bouillie de même blancheur , et d'une consistance comparable à celle du riz très épais, oi le consommateur ne se souciait pas de rencontrer sous la dent les semences légumineuses , on pourrait les faire moudre et les employer en farine , ce qui rendrait plus expéditive la préparation de la soupe.
SOURIS. Petit quadrupède du genre des rats , dont la taille est d'environ trois pouces, et dont la queue a exactement la même longueur. Les dégâts qu'elle cause dan^ les habitations qu'elle infeste ont fait recourir h divers moyens pour la détruire. On la fait chasser par les chats ; on lui tend des pîéees; on l'amorce avec des ^ubtances vénéneuses, de l'arsenic, de la coque-levant, etc. ; enfin on em-
Sloie tout ce qui peut la détruire, lais elle multiplie si rapidement, ses petits se reproduisent si vile , elle perce si bien les murs et les cloisons , qu'il est difficile d^en
Imrger les maisons, les greniers, es granges où elle a pénétré. Les belettes, les fouines, les hérissons^ les serpents, les oiseaux de proie , leur font cependant une guerre fort active , et en consomment un grand nombre.
SOUS YEUX. Rudiment d'œîl ou dp bouton , qui se trouve sur beaucoup d'arbres , au-dessous ou auprès du bQuton apparent destiné k produire une branche ou une fleur.
Quand ce bout on se développe bien, le sous^yeux (il faudrait dire sousœil) s'éteint ordinairement, et ne pousse pas : mais quand le bouton l>érit ou se trouve supprimé , la sève rcQue dans le sous -yeux et le
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fait développer : il pousse d'abord beaucoup moins vigoureusement que n^cut fait le boulon , parcequ^il est d^un plus peiit diamètre , et que la sève n'y trouve qu'un
f)assa2e fort étroit ; mais peu à peu a diflérence disparaît, et on né voit plus si la branche qui en est sortie provient d'un sous-yeux ou d'un bouton. On confond, avec le sous-ycux , le second boulon d'un œil double , comme dans la vigne , dans le pocher : c^est une faute qui tient au peu de précision des cultivateurs , dans leur manière de voir et de parler.
SPILANTHE, Cresson du Para. Plante annuelle , de la famille desflosculeuses , à tige nombreuse , étalée , à feuilles cordiformcs , et dont les (leurs fort petites , réunies en têtes grosses comme le bout du doigt i et portées sur de longs pé* doncules , ont, à un haut degré, la propriété de faire saliver, si on s'en frotte les dents cl les gencives.
Elle occasionne d'abord dans la bouche une chaleur particulière, suivie d'un frémissement de la salivation , et enGn d'une fraîcheur agréable. 11 y en a deux variétés , Tune verte, l'autre pourpre, sur toutes ses parties ; cette dernière ùsi la plus belle. On la dit cultivée pour l'assaisonnement des salades; mais je ne l'ai jamais vue employée à cet usage , auquel cependant elle me paraît propre.
. SPIRÉK, (.Spîrea). Genre de plantes de la famille des rosacées, contenant des herbes et des arbrisseaux À (leurs agréables quoique petites, disposées en corymbc, en grappes, en panicules, et toutes cultivées dans les jardins d'agrément. On les multiplie par la division de leurs touffes et par graines. Excepté deux, qui veulent
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la terre de bruyère , toutes les autres viennent partout. Comme elles ne sont d'aucun usage dans l'économie rurale et domestique ,
i'e vais me borner à mentionner grièvement celles qui sont les plus connues.
2'lge herbacée. — SpiRÉE BARBE DE BOUC. Tige de trois à quatre pieds, munies de feuilles trois fois ailées, et terminée en juin et juillet par une ample panicule de fleurs blanches très élégantes. Celle
Elanfe n'aime pas le grand soleil.
Jle est originaire de l'Europe australe, et du Japon.
SPIRtJ£ ULMAIRE , REINE DES
PRÉS. Indigène, haute de deux à .
trois pieds, à feuilles ailées et fort découpées; sts (leurs, blanches et nombreuses , sont disposées en grappes paniculées et d'une odeur agréable. On cultive de préférence la variété à fleurs doubles.
SPlRÉE A FEUILLES LOBÉES. DU
Canada. Ses tiges hautes de deux à trois pieds^ sont garnies de feuilles lobées, et terminées par' des fleurs odorantes disposées en corymbé prolifère.
Spirée FlLiPôNDULE. Celle-ci a lés racines tuberculeuses ; Il en sort des tiges hautes de dii^-liuit pouces mdnies des feuilles ailées avec interruptions, à folioles étroites, inégalement dentées: les fleurs sont en cime, nombreuses, blanches, doubles dans la variété cultivée. SI sts racines étaient plus .
grosses, on pourrait les cultiver
Eour les cochons qui les aiment eaucoup , et pour en extraire de l'amidon. La médecine l'emploie ^ comme diurétique, et dans diverses maladies inélée avec d'autres plantes.
Spirék TRrroLiÉE DE l'Amérique septcntrickàle. Tige de deux
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Staphyueb a trois feuiixes.
On dit que cclui-cî s'élùvc autant ffue fe prcct^dcnl en Caroline et en Virginie , son )>ays natal ; mais ici , <lans nos jardins « il reste conslamment plus Las. 11 se distingue en ce que ses feuilles ne sont compo* secs que de 1 l'ois folioles , que ses (leurs sont un peu plus grandes , et ses fruits plus gros. On le rencontre moins fréquemment dans les jardins , parcequ'il se multiplie moins de drageons que le précédent, et quon est peu dans r usage de le semer, quoique ce mode de multiplication réussisse très bien , exécuté à Pautomne, et abrité convenablement pendant r hiver.
STATICE, (^Siaiice). Les botanistes comptent aujourd'hui ji espèces de stalice , et nous ne voyons pas qu^ aucune soit de quelqu'intérêt pour l'agriculture. Elles forment un genre de la famille des rombaginées ; quelques unes sont assez agréables pour trouver place dans les jardins d'ornement, où Ton tient à avoir un peu de tout ; néanmoins je ne m^arrêteral k décrire ici que celle appelée gazon d'olympe^ petite staiice^ cultivée en bordure dans les jardins : elle ^st vivacc , et forme de petites touffes arrondies, très denses, d'où lui est venu le nom de gazon : ses fleurs , qui s'épanouissent en juin , sont rouges et roses, réunies en tôles portées sur des pédoncules hauts de quatre à cinq pouces.
Comme cette plante s'étale proniptement , et qu'alors elle est moins belle , oa la replante tous les trois ans, en choisissant des 4!clats inracinés. Il vaut infiniment mieux la rajeunir en la replantant ainsi , que de couper les bords de 4SCS touffes pour les rapelisser,
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comme le font quelques roati« niers. Elle a plusieurs variétés plus ou moins grandes , dont les botanistes font des espèces; celle qu'ils appellent siaiice maniimt est la plus grande. Le dictionnaire âc Deterville décrit, par erreur, sous le nom de slatice maritime , la stalice à feuilles de limon, ou à larges feuilles 9 qui sont deux plantes bien difTérentes.
M. Bosc a remarqué que le ver blanc , ou larve du hanneton , préférait la racine du gazon d'olympe à celle de la laitue , et ce savant pense qu'on réussirait k détruire plus de vers blancs, en leur ollrant le gazon, d'olympe pour appât , qu'avec de la laitue.
STELLAIRE, iStdlaria).
Genre de la famille des œillets , composé de quelques petites plantes herbacées « du goût àts bestiaux. Voici les deux espèces qu'on trouve au bord des prés , des bois, et dans les haies.
SxELLAïAE BOL^STÉE. D'uoe racine vivace et fibreuse , s'élé% tnt une OU deux tiges grêles , noueuses, géniculées, hautes de deux pieds , si elles trouvent un appui , OU étalées et moins hautes , si elles ne trouvent rien pour se soutenir : elles sont garnies de feuilles opposées, sessiles, lancéoléeset finement dentées. Toutes les ramifications sont dichotomes, et se terminent par des fleurs blanches qui s^épanouissent dès avril , et prouvent la précocité de cette plante , que tous les bestiaux mangent avec avidité. On se demande pourquoi on ne le sème pas pour en ùire un pâturage printanier, tandis qu'on en cultive , ou que du moins on en préconise d'autres qui fournissent un fourrage moins abondant. Elle est fréquente dans ^cs haies, et se
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reconnatl è Télégaiice dç s^s flears blanches , eo avriU
Stellaire grauihée. Celle-ci est plas grêle qœ la précédente i ses feuilles sont lancéolées, entières , et ses fleurs blanches en panîcule terminale , font assez d'ef-^ fet Les bestiaux la recherchent autant que la précédente ; elle croît plus volontiers au bord des bois^ .
à la demi-ombre i et sur la lisière des prés.
STOMOXË, (Siomoxis). Genre d4nsecte que l'on confond communément avec les mouches , mais* qui s'en distingue par une trompe saillante et non rétractile. Ils s'attachent aux bœufs, aux chevaux , les piquent , les tourmentent avec une ténacité rare. IjCs secousses, les trépignements, qui mettent en fuite les asiles et les taons , ne leur font pas lâcher prise. Il faut qu'ils soient atteints d'un coup de queue on menacés d'ôtre écrasés contre un arbre pour lâcher leur victime tant qu'ils ne sont pas rassasiés*
On a imaginé divers moyens de garantir les animaux de leur piqûre. On couvre ceux-ci de toiles, de filets, quelquefois même on leur enduit la .tète, le col et les pieds d'une couclie de bouse , mais ces préservatifs sont insuffisants; ce. qu'il y a de mieux c'est de ne sortir les hesliaux qu'au frais ou de les visiter fréquemment, et chasscr.avec un fouet garni de la* nières de drap ^ une branche d'arbre, etc., les stomoxes qui lea tourmentent.
STRAMOINE. (J)aiura).
Genre de plantes de la famille des solanées, contenant une douzaine d'espèces , toutes suspectes , et dont quelques unes sont même reconnues pour des poisons dange-»' T. 11.
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reox. Elles sont d'origine étrangère , mais deux ou trois se ' sont naturalisées autour des villes et dans les lieux cultivés.
Stramoine coMMURE.Plânte annuelle , haute de deux à trois pieds, À rameaux peu nombreux , étalés ; ses feuilles sont grandes, ovales, glabres, anguleuses ; ses fleurs sont blanches grandes , figurées en entonnoir. Il leur succède des fruits hérissés, droits, secs, arrondis, de i51îgnesdedlamëtre,etqui portent le nom de pommes épineuses» Cette plante , originaire du Pérou , s'est naturalisée en Europe, dans les lieux arides, dans les décombres et sur les friches. Quoique employée quelquefois en médecine , on ne doit pas moins s'empresser de la détruire partout où on la rencontre , parcequ'elle peut produire de grand maux entre les mains de l'i-
fnorance et de la malveillance, ious devons nous abstenir de rapporter ceux qu'elle a produit ^ et ceux qu'elle est capable de produire.
STAAMomE H£T£L. CelIe-ci est originaire de TAsie : eUe est annuelle , hautexomme la précédenffe , mais ses feuilles sont pubescentes , cordiformes presqu'entiè- Fès , et ses fruits , également hérissés, sont penchés : la fleur est blanche, fort grande , et pourrait servir h l'ornement des jardins.
Cette espèce n'a pas la dangereuse célébrité de la précédente , cependant elle n'en* est pas moins sus* pecte.
SmAiifoniB FASTUEUSE. Très belle plante ayant le port des pré • eédentes, mais lavée de pourpre violacé sur toutes ses parties : ses flears blanches en dedans et violettes en dehors , sont souvent triples , c'est ft dire qu'il y a trois fleurs inné dans l'autre, ce qui
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lai a vêla le nom qu'elle porle* Le& fraita qai leur succèdent sont simplement tuberculeux . et non armés de longues pointes comme les précédentes* La stramoiae fastueuse est originaire de TEgypte et de FAmérique. On la cultive dans les jardins à cause de sa beauté » quoique narcotique et suspecte. Il faut la semer sur couche en mars , et la mettre en place en mal, dans une bonne terre , à bonne exposition et Tar-* roser beaucoup*
Str\moin£C£RAtocaule. Plante très curieuse par ses fruits qui ressemblent assez à des cornes ; elle a les feuilles oblongues , sinueuses « comme rongées sur les bords , glauques et cotonneuses en dessous : les fleurs sont grandes^ légèrement lavées de violet sur un fond blanc y s'épanouissent vers les cinq beures du soir et se ferment pour toujours le lendemain à 9 ou lo heures du malin , mais pendant ce court espace , elles répandent Todeur la plus suave ; il leur succède de longs fruits pen* dantSf jelabreSf qui imitent des cornes. Cette espèce, originaire du Mexique, se cultive pour sa slngu*larité et labonne odeur de ses (leurs.
On la croit innocente : elle se traite absolument comme la stramoine fastueuse.
Stramoine eh abbbb* Du Pérou ; tige arborée , ramense , haute de 6 à lo pieds , d'un tissu Mche, h peine ligneux , fondant promptement exposé k une humidité froide. Ses feuilles sont oblongaes aiguës , entières , glabres ou pu-^ bcscentes : cet arbre se couvre deux fois par an , en avril et en août , de grandes fleurs blanches , figurée en entonnoir , pendantes , longues de 8 ou lo ponces , qui-
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durent très long-temps et répandent one odeur agréable , mais si forte qu'elle incommode beaucoop de personnes. Les firoita qui ne viennent jamais k bien dans ce pays , sont dit-on glabres et pendants , cet arbre très cultivé sous le nom de Datura craint beaucoup l'humilité pendant l'hiver; il £iut ^ le rentrer dans nne serre tempe* rée f ou dans une orangerie bien sèche , où il perd ordinairement le sommet de ses rameaux ; mais il en repousse d'autres au printemps : comme il prend très facilement de boutare , il &at le renouveler tous les 4 ans, parceque, passé cet âge , il est difforme et tient trop de place , et ses fleurs sont moins grandes. On le rempote tous les ans parcequ'il est très vorace ; il faut l'arroser amplement pendant tout l'été, et point du tout pendant l'hiver. Si au sortir de la serre > on l'enterre sur une couche chaude, on le Terra pousser et fleurir rapidement.
Quoiqu'en ait pu dire un aufeor respectable , je ne crois pas qu'on puisse placer cet arbre en fleur dans un appartement , sans de grands dangers. Ma femme n'a pas pu en endurer un , à i8 pieds de distance , sous sa fenêtre.
STRATIFICATION, ookser* VATioN DBS oiums. La vie qoi sommeille dans leasemences se développe par l'hamidité , la chaleur et Pair ; la germination commence dès que ces conditions sont aatis- £»iles. Mais 4 -si les causes qui la développent agissent partiellement et alternativement , la force vitale de la graine s'affaiblit et finit par s'éteindre. L'oxigène de l'air parait exercer une inflaence toute particulière sur les semences; il agit 8ur<Ues d'une manière plus
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oa moins grave « suivant les parties qa' elles renferment, et finit par les détraire.
Cest ce qa'on remarque parti* cuiièrement dans les semences oléagineuses, dont T huile rancit et se gâte aisément. Il en est de même du gland , de la châtaigne »
et autres semences de la même nature. #
Comme il importe de savoir, pour soigner la conservation dei semences , le temps qu'elle^ durent respectivement , lorsqu'on emploie des moyens extraordi* naîres pour la prolonger, nous joignons ici deux tableaux, en obser* vant toutefois que le temps indiqué ne peut âtre qu'approximatif
La seconde colonne des nombres montre que la semence, par»* venue k ce terme , ne lève qu'en partie.
Premier tableau de la durée des semence* des diffirenis arbres.
Ans.
Anne z/a
Bouleau %
Chêne xf%
Cyprès. •«, •• 3
Frêne. * z/9
Hêtre z/a
Mélèze. •. z
Orme ^ i/i
Plfttane commun i/t
platane ehan^cre* . • • s i/a
Fin 1— s
Poirier. ..•••••...«« a»-}
Pommier a — S
Sapin ' i/a
Tilleul * x/a
Deuxihne tableau de la durée des semences de diverses plantes*
Haricots. •«• a
Chicorée G
Endives dliiTer 7
Pois direra. S
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Aai.
Lapins 4
FenooiL » 4
Concombres. 7 — 8
Salsifis 3
Millet •
Hyaope ■
Cerfeuil « . • . • 4 {
Choux do loatea espèces ^
Trèfle a 3
Citrouilles 3 — 6
Laitues de toutes espèces 4 — S
Aa a— s
Lentilles «
Mafs •••••.•••• S
Melons. ...•• 6 — 7
Melons d'eau 4
Carottes 4
Pavots a
OKUet 1-.3
Panais ............. a
Pourpier. a
Persil 3
B.adis«. ...«...«.. .., 5
Pied d'alouette a — 3
Romarin i — a
Raves de toutes espèces. S
Bettetavas • . • 4
Fèves de marais. • • . • . î
Sauge •......., 4
Salades de tontes espèc. 4 — 5
Oseille t
Choux de Savoie 6' — 6
Céleri 3
Aspeiget 3
Epinard. .••.••.•• •• 4^-^
Bourrache • • a-:;3
Angélique a-^3
Cresson 9
Ognon. a — 3
Ricin. ....•• « • '3
Il faut choisir les semences avec soin y il faut surlont ne les cueillir que lorsqu'elles ont atteint leur parfaite maturité, à l'exception de celles qui sont pourvues de gousses, qui se perfectionnent après la récolte ; mais il faut l'avouer, Tespèce de suintement qu'on pro*- Toque pour les faire arriver k terme, abrège le temps de leur vigueur. On comprend dn reste qu'il est essentiel de les débarras-
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set de poossière et ds toate matière ëtrangère.
Il esl sortoul essentiel de les bien dessécheri mais sans les ex«*
fioser an soleil ni à une forte cha^ ear, cela détruirait infailliblement le germe* On a même re-> marqué qa*ane lumière éblouissante suffit pour Taffaiblir. On sècbe les semences à Tombre dans nn lieu aéré. Dès qu'elles sont séchéeSf on les serre, non dans des cornets de papier, mais dans des caisses on des bottes en bois.
Pour préserrer les semences de rbumidité , on les garde ordinairement dans des greniers ou dans des étages supérieurs. Quelquefois on les suspend en plein air dans des sacs de toile claire. La fumi'* gation serait utile et les garantirait des insectes. 11 est essentiel de yi« AÎter de temps en temps les se* menées , particulièrement dans le
1>assage d^une saison à Tautre , de es sécher si elles sont humides,, et de les trier avec soin.
La siccité du lieu n'est cepen^ dant pas sans exception ; il existe des semences qui> par leur nature^ se conservent moins bien dans un lieu sec que dans un lieu humide»
On peut ranger dans cette catégo« rie les semences qui ne germent qu'au bout d'un an au plus. Dans ce cas, il est plus avantageux que préjudiciable de les déposer dans le sable ou dans un lieu humide* Il en est de même des autres se^ menées que la dessiccation décom-»
poserait.
IL existe des semences dont la dessiccation est laborieuse , ce sont les gluantes et les absorbant tes. Dans ces deux cas, les absorbants sont nécessaires, surtout le sabla sec ou la terre séchée au
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fiour. On les m£le avec les se-* menées.
La terre absorbe l'eau qu^elle^ renferment et en opère la dessiccation. On traite de la même manière celles oui se détachent difficilement de leur moelle. Le sucre n'est pas moins bon , sous tous les rapports , que le sable et la terre.
'• Les petites graines attachées à laf pulpe du fruit , comme celles des fraises, s'obtiennent très pures lorsqu'on écrase les bâtes dans Peau. Elles tombent au fond du vase.
On peut employer utilement l'amidon sec, ou la farine de pain, pour les semences auxquelles le sucre serait préjudiciable. Une addition d'aromates contribue k prolonger leur durée.
11 n'est pas superflu de ùire connaitre le moyen qu'emploient les grainiers pour établir l'équilîbre de rbumidité. Ils introduisent parmi les semences une petite quantité de raisins de Coriuthe, ou de quclqu'autre fruit de même nature. Si elles sont trop humides, les fruits absorbent Texces d'humidité ; si au contraire elles sont trop sèches, ils leur en cèdent une portion. Au lieu de fruits, on pourrait employer le sucre roux , la bâie , le millet et autres corps peu conducteurs.
On peut aussi les conserver dans la glace et la neige ; ce moyen même est très bon pour fortifier et en quelque sorte acclimater les plantes qui ont besoin d'une certaine température; car on a remarqué qu'en général les greffes mi les entes , exposées k un froid sévère, donnent des arbres plus vigoureux. La neige et la glace accélèrent d'ailleurs la germination et la croissance des sujets.
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Les grâkiîers prétendenl qae plosiears espèces de semences sont meilleures lorsqae , laissées sur la
Slante^ elles sont exposées à Tinuence d*un froid sec Cest ce qu'on observe en Hollande à Tégard de plusieurs. On n'y bat les pois , les haricots , le trèfle , qu'a* près qu'ils ont reçu la première gelée«
On peut déposer les semences dans des caisses entourées de bâie ^ et mêler aussi les moins durables avec ce corps , ou mieux encore ^ avec du charbon pulvérisé.
Une chose essentielle c'^est d'empêcher l'oxigène de l'air d'agir sur elles, sur celles surtout qui sont oléagineuses.
Celles qui sont renfermées dans des gousses, des coques, etc., qui les préservent de Tair et de la chaleur, se trouvent dans un état propre à prolonger leur durée et à augmenter l'énergie du germe.
La semence du pinastre (^pinus sirobus) , se conserve plus de douze années dans sa pomme, tandis qu'autrement elle perd sa force germinative au bout de la première. Il en est de même du pi- Il^non de la semence exposée il 'air,' il ne se conserve que deux ans, et en dure plus de vingt dans sa cellule.
Cela n'est pas pourtant applica'ble aux baies et aux autres fruits juteux , parce que la pulpe on moelle qui entoure la semence, en accélère la décomposition.
Le sable et la terre sont également propres à soustraire les semences h ractîon de Tair lorsque, après avoir été bien séchés, on les mêle avec elles* Les menues semences demandent du sable sec , qu'on remplace ensuite par du
ble humide , lorsque les graines
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sont destinées à être semées au printemps. Le sable marneux est celui qui mérite la préférence. Un Yoyageur ayant apporté d'Amérique de la semence du tulipier, on en mêla une partie avec du sable marneux , une autre avec du sable ordinaire, et on en serra une troisième sans sable ; la première réussit parfaitement, la seconde moins bien, la dernière point du tout.
On p^nt aussi garder les semences enfouies à une certaine profondeur en les enrourant immédiatement des terres les plus propres à les préserver du contact de Tair, la terrc^glaise est préférable à toute autre « car, d'après des expériences fautes avec soin , Jesgraines semées dans cette espèce de sol ne germent que très lentement, et même pas du tout.
Les semences se conservent 9ussi long-temps dans des vases vides où l'on a introduit de l'acide carbonique ) peut-être l'huile, un enduit de gypse, ne seraient- ils pas moins utiles?
On recommande les méthodes suivantes comme susceptibles do donner de bons résultats.
1° Mêler la semence avec de la poudre de charbon , de la limaille de fer, ou d'autres corps oxidés, et renfermez-la dans des bocaux bien bouchés, et dont Tair a été raréfié par la chaleur;
a** Ou avec du soufre en poudre ; ou avec du gypse , ou du muriate de chaux.
La conservation des semences suivantes exige une mention toute particulière.
L'anis se garde dans un grenier aéré, et en tas d'un demi- pied de hauteur, il faut le remuer souvent* Si la masse est trop épaisse , et si
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eUe restaîl loog-temps en place, U s'écbaoffierait i dcTÎendrait noir et serait bientôt rongé de rers.
Is cumin ^ bien séché, se conaerre dans des tonneaux on des ▼ases exactement bouchés, pour empêcher l'évaporation des parties aromatiques.
La graine de lin se conserve très long-temps dans sa capsule. On la suspend ordinairement à l'air, dans des sacs étroits.
Pour éloigner les insectes , on ajoute des aromates ; on met , par exemple , sur cent livres de graine, une once de camphre, trois à quatre onces d'ail, deux poignées de fleurs de sureau. L'emploi des huiles fortes est moins coût<>ux ; on y fait tremper de mauvais linge ou du foin qu'on introduit dans les sacs.
SUBSTANCES NUTRITI- VES. Toutes les matières animales en général sont nutritives k un haut degré , surtout celles des mammifères et des oiseaux. Parmi celles dont se composent les quadrupèdes ; la chair, les muscles , les membranes , tiennent le premier rang. Elles deviennent moins glutineuses et plus dures , à me-i sure que Tâge augmente , mais en retour, elles sont plus savoureuses et plus fermes. Le sexe influe aussi sur la qualité , la chair de la femelle est plus délicate , et celle du mâle moins grenue , plus haute en goût. Les organes générateurs ne sont pas non plus sans action sur la viande ; on remarque qu'elle est plus délicate quand les ovaires ont été détachés , l'état d'enibonpoint où se trouve l'animal, les substances dont on l'a nourri , l'époque où on le tue , tout contribue à rendre la chair pins ou moins bonne. Si l'engraissement a été
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poussé trop loin , qo^on lôt employé des marcs d* huile , elle est fade , rance , désagréable ; elle est meilleure dans la première partie de l'année que dans la deuxième.
Pendant les premiers mois de l'hiver, Panimal jouit encore de toutes les qualités que donne la nourriture d'été. Mais , à mesure qu'il consomme plus de navets , que le printemps approche , il dé-
Eérit et devient moins bon pour la oucherie. Le bœuf et le mouton peuvent toujours servir à la cuisine; mais c'est en novembre , décembre et- janvier quMls valeiit mieux. I^e porc , insalubre pendant les mois chauds , n'est boa que dans ceux d'hiver. Les daims mâles se consomment de juin en septembre ; à cette époque , ils entrent en rut , maigrissent , et ne tardent pas à être épuisés. Les femelles sont mauvaises quand elles allaitent ou ont allaité.
Il n'existe pas d'oiseau, de parties ou d'œufs d'oiseaux, qu'on ne puisse employer comme aliment. La manière dont on nourrit les volatiles influe sur la saveur qu'ils présentent. Dans l'état sauvage , ils sont rarement gras. Pour les amener à ce point, il faut leur donner une nourriture saine , abondante et les renfermer. Les oiseaux aquatiques , les oies en particulier, ne doivent pas aller dans l'eau , car alors ils n'engraissent point et acquièrent une saveur rance. 11 faut les placer dans un lieu obscur, tes gorger d'une pâte faite avec de l'orge , de la graisse de mouton et un peu de sucre brut. Ainsi trai> tée , la volaille engraisse en une quinzaine. Mais alors elle n'est jamais aussi savoureuse , ni probablement aussi salutaire que lorsqu'elle a été engraissée natu-
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relkment : les épicariens onl toujours été difficiles dans le choix de certaines parties d'oiseaux.
Mais les anciens ont porté cette sensualité beaucoup plus loin que les modernes. Nous estimons à la vérité la crête des yolailles , la bécasse et jusqu'au jus qui en découle lorsqu'elle rôtit; les intestins de l'outarde , le gésier, le foie d'oie , les pieds de canards. Mais nous savons que les Romains mangeaient avec délices « les cervelles d'autruches et de perroquets, et le foie gras de l'oie , qui forment encore aujourd'hui une branche considérd>le d'industrie rurale.
Dans plusieurs contrées , on ne se nourrit pour ainsi dire que de poisson. Les habitants de la Sibérie le dessèchent et l'emploient comme le pain. Ceux de la Laponie , broient et en panifient les os.
Les nègres des parties occidentales de l'Afrique , dessèchent une espèce de mélatte qu'ils réduisent en pâte au îuoyen de maillets de bois, ils gardent cette préparation toute l'année et la mangent avec le riz et le blé.
Les mollusques se consomment aussi , mais ne sont pas sans dangers , ceux surtout qui n'ont point d'écaillés ; on mange la sèche et quelques ascidiens. Le pétoncle , le murex antiquus bouillis se servent sur la table du bas peuple.
Les Suisses élèvent et engraissent l'hélix pomatia ou escargot commun qu'ils exportent après les avoir salés. Quelques autres escargots se mangent également en diverses contrées. Les bivalves sont généralement salutaires, quelques uns même ont fait pendant long-temps les délices des gourmets. Les Romains envoyaient
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chercher des huîtres en Angleterre , et les épicuriens anglais mangent avec délices la phslade daciylée des rivages de l'Italie.
Les crustacés de taille moyenne sont en général succulents ; quel-
Îues uns même sont très estimés.
>e crabe pagure est très recherché de France. On mange généralement encore le crabe ruricole , le crabe gammare ou homard, l'écrevisse, la crevette, etc. Les insectes sont très peu usités comme aliment. Le locuste se consomme soit frais soit salé.
Le règne végétal fournit des substances alimentaires , même aux espèces les plus carnivores.
Cependant , il existe un grand nombre de végétaux qui sont nuisibles , soit parcequ'ils ne sont pas susceptibles d'être digérés, soit parcequ'ils sont privés de substances nutritives, ou même vénéneux.
Aussi le choix des aliments , lorsqu'on sort de ces espèces familières et connues, est-il incertain.
Toutes les parties végétales, les racines, les tiges, les bourgeons, les feuilles , les fleurs , les fruits , les semences, et la plante entière sont employées. Les semences de céréales ou les graminées des botanistes modernes, forment la partie essentielle de la nourriture , dans presque toutes les latitudes.
SUCRE DE BETTERAVES
Le sucre de betteraves est aujourd'hui apprécié. On ne lui contesta plus la propriété sucrante de celui de cannes , et l'on convient généralement qu'il forme un utile annexe de toute exploitation agricole un peu étendue. La betterave offre dans les pays où l'assolement triennal existe encore , un bénéfice qu'il est £M:ile d'évaluer. On la sème dans les terres destinées
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an repoi ^ od ne perd a«c me récotte <le céréales, el on ne Tarrache qne pour la remplacer par du blé qui n'exige ni engrais , ni la:r Ikoor préparatoire. On obtient ainsi une récolte additionnelle qui donne à la fois du sucre qu'on ▼erse dans le commerce « et des niarcs qui forment pendant la saison rigoureuse un fourrage vert dont les bestiaux sont fort avides.
L'exploitation des betteraves présente donc t sous le rapport agri-* cole , des avantages qui doivent la répandre ; no9S allons exposer d'une manière succincte les diverses opér^^tiona dont elle se com^ pose- Film/^ de ieiienwes à préférer* Il y a sept ou buit variétés de betteraves propres à donner àsK sucre y mais la meilleure , celle du moins qui paratt mériter la préférence , est la blancbe y originaire de Silésie. Elle rend à poids égal moins de ji^s que les autres «et présente par cela même uoe constitution plus robuste- Elle résiste mieux dans sa végétation à la cha^ leur et à la sécheresse , n'est pas aiissi sensible que la jaune ; elle est qussi beaucoup moms susceptible, lorsqu'elle est emmagasinée^ de fermenter, de pourrir ou de
!;eler. Elle contient , comme nous 'avons dit, moins de jus que la {aune , mais celui qu'elle rend est d'une qualité supérieure. Le sucre * qu'il produit est aussi d'une plus belle qualité , attendu qu'il renferme moms de matière colorante.
Conser^xitîon des hetteropes. Conserver les betteraves , c'est les préserver du froid , de la fermentation que subissent tous les fruits réunis en masse^ Xa première chose il faire pour consçirver les
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racines est de ne pas kf miMKr* car alors la chatenr qa^eiles dégagent , et l'eau qu'elles laissent écbapper quand elles jorn^, déterminent bientAt la fermentation.
On ne pent emmagasiner les bet«* teraves dans les bâtiments qoe lorsqu'on opère que sur de petites quantités. Elles prennent trop d'espace , exigent trop d'air, des courants trop considérables poor se charger des vapears qu'elles exhalent. Ce mode a d'atUenra l'inconvénient de dessécher les racines dont il s'agit.
Les betteraves desséchées contiennent beaucoup moins de jos; il est plus riche , il est vrai , mais les moyens mécaniques qu'on emploie pour l'exprimer, en laissent toujours dans le marc d'autant plus qu'il est moins liquide.
Le râpage est d'ailleurs beaucoup moins parfait, la râpe éprouve bien plus de difficulté à décbircr la , racine.
Ce qu'il y a de mieux & faire , et cette méthode est applicable, quelle que soit la auantilé de betteraves sur lesquelles on opère, est de les enterrer autour de la sucrerie , dans des fosses de trois pieds de large sur autant de profond. Quinze â dix- huit ponces de terre suffisent pour les garantir de la gelée, et celle qui les enveloppe de tous c6tés absorbe la chaleur et Teau qu'elles dégagent ; elles conservent leur fraîcheur et ne se dessèchent point.
Ce n'est pas une petite dépense que de faire ces fosses , d'y enterrer les betteraves , de les retirer et de les porter À la râpe. Aussi ne prend- on ces précautions que pour les betteraves qui doivent passer l'hiver. Quant à celles qui doivent. être exploitées avant l'arv;
suc
rirée des froids , il laffll da ks entasser dans les champs. On en fai( des pyramides de neaf pieds de base el de quatre de hauteor, dans lesquelles il en entre de sept à huit milliers» Si on craint les ge«»
lées blanches , on garnit les racî* ces d'un peu de paille et d'une couche de terre ; on les tire an fur et à mesure que la râpe les débite*
Il suffit , dans le premier cas , de les débarrasser du collet et de la plus grande partie de la terre dont elles sont chargées ; mais il faut j quand on rent les passer à la râpe, les dépouiller des radicules et les nettoyer ayec soin. C'est un travail qui se fait ordinairement à la tâche, nar la main des femmes ; si on a de reau à sa disposition , on les lave^ Le nettoyage est alors moins parfait , la racine conserve ses radi* cuies en filament, et la portion du collet sur lequel étaient implantées les feuilles, parties qui ne donnent pas de jus et embarrassent le râpage* On en vient cependant k bout avec une bonne râpe i et l'on gagne au lavage une économie de main-d'œuvre et de matière , parceque , dans le ratissage , les ouvrières coupent souvent des racines qui dolineraient du jus.
Si la fabrique est alimentée de betteraves par les cultivateurs voi* sins , on leur laisse le soin de conserver celles qu'ils fournissent ; on règle les époques des livraisons d'après la consommation i'ournalîère , et l'on exige qu'ils es vendent nettoyées, prèles k passer sous la râpe ; autrement on s'expose k payer de la terre pour de la betterave. Les soins de con* servation , qui seraient d'un grand embarras pour le fabricant, réparties entre les. fournisseurs ^
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sont pen g6nants et peu dispendieux pour chacun d'eux.'
Extraction du jus, La betterave soumise à l'action de la râpe est déchirée , réduite en' parties très déliées qui tombent dans une masse placée au-dessous.
La pulpe est aussitôt placée sur la toile sans fin d'une presse à cylindre , qui , pressant d'un mouvement continu entre les deu^c cylindres , éprouve dans ce passage une pression qui sépare de suite pour cent de pulpe cinquante de jus ; qu*on reçoit dans une eu* rette qui le transmet dans une chaudière k déféquer.
Dès qu'il a passé entre les cylindres , le marc est immédiatement déuché de la toile et mis dans des sacs que l'on place sous la presse forte. Soumis k celte seconde pression , il donne encore dix-huit à trente-cinq de jus par cent de betteraves râpées.
Défécation. Le jus, k mesure qu'il s'écoule du marc , passe dans la chaudière où on le chauffe , et on le défèque , opération qui doit avoir lieu le plus prompteroent possible.
Le sirop que l'on appelle alors clairce est immédiatement pris dans le bassin et mis dans la chaudière où il est concentré jusqu'au degré de cuite. Si la défécation a été complète , silc j>is ne contient pas un excès de chaux en dissolution , si la proportion dc'noir a été suffisante , la cuite se fait aussi facilement que la première évapo* ration; elle peut âtre menée à grand feu ; elle ne donne que peu d'écumes qui se rassemblent sur les bords de la chaudièVe et qu'on enlève avec soin. Lorsque le sirop Bnlre çn cuite , il bout sec , avee bruit. S'il se boursoulQe , on le
SUC
fait retomber en j jetant on petit iiiorceaa de bearre.
Qaand les premières opérations ont été mai faites, le sirop an lien de bouillir sec y se boursouflle constamment et s'élève tout en écumes. 11 doit dans ce cas être conduit à petit feu et brûle sou- Tent , lorsqu'il entre en cuite , quelques précautions que l'on prenne*
Pour sentir combien il est important de soumettre le plus Eromptement possible le suc des etteraves à tous les traitements quMl doit subir, nous allons exposer les altérations qu'il éprouve lorsqu'il est abandonné à luimôme.
Le suc , immédiatement après son expression , est opaque , présente la teinte des betteraves dont il a été extrait; s'il n'est pas déféqué de suite , il passe au brun sale , reste opaque et devient filant , glaireux comme du blanc d'œuf. Cette substance visqueuse est insoluble dans l'eau , dans TaU cool , dans le vinaigre. Soumise , quand elle est à son plus grand état d'épaississement , à l'action de la chaleur, elle ne prend pas plus de liquidité , se boursouffle beaucoup , et ne se convertit en une masse ferme et .élastique qu'autant que Tévaporation est conduite avec beaucoup de ménagement.
Le jus de la betterave s'altère donc spontanément lorsqu'il est exposé à l'air, il peut môme se détériorer avant d'être exprimé , lorsque les betteraves sont pourries ou dégelées. Alors il est visqueux dès qu'il est extrait.
Si on abandonne vingt- quatre bcures à elle-même une portion de jus déCéqcé , ou même de sirop
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concentré à aa<^, et qui a passé par tous les traitements , par la chaux, le charbon animal qui a été clarifié et filtré , il conserve sa trans* parence , devient gras et filant ; versé dans la chaudière à cuire , il forme une grande quantité d'écumes blanches , et , lorsqu'il reçoit l'action de la chaleur, il s'élève en écumes , se boursouflle , s'attache aux parois de la chaudière et brâle. On rétablit plus ou moins , mais jamais complètement ce sirop avarié , en le traitant par une nouvelle dose de charbon animal , en le clarifiant et le filtrant ayant de le cuire.
Ces observations font sentir la nécessité de convertir promptement le suc de betteraves en sucre« et celle d'entretenir les ustensiles dans la plus grande propreté , afin que du jus ou des sirops vieillis ne donnent pas naissance k des circonstances aussi fâcheuses.
Il jr a plusieurs moyens de s'assurer du degré de cuîlen Voici les deux plus faciles : i® La preuoe au bouief. On trempe dans le sirop bouillant le doigt majeur humecté d'eau , et on le replonge aussitôt ainsi couvert de sirop , dans de l'eau froide à une température constante ; si le degré de cuite n'est pas éloigné , on peut rassembler avec le premier, le troisième doigt et le pouce , le sirop qui entoure le doigt majeur; s'il n'est pas assez concentré , il se dissout dans l'eau , et l'on ne peut rien saisir ; enfin s'il est cuit , le sirop ainsi refroidi est assez consistant pour former une petite boule.
2^ La preiwe au fUeU On trempe i'écumoire dans le sirop , on enlève le dessus avec le pouce , on écarte l'index , et on a un filet qui fait juger du degré de concentra-
suc
tion* Quand on étend ce filel, qu'il casse par un mouvement du pouce, qu'il remonte lentement vers l'iur dex et forme un crochet , c'est que le sirop est cuit.
Le degré de cuite est fort important à déterminer. Si le sirop n'est pas assez concentré , il n'y en a qu'une portion qui cristallise; s'il Test trop , il donne des cristaux qui sont petits , rapprochés , et dont la mélasse ne peut se détacher*
Aussitôt que le sirop est au degré de cuite , on le verse dans le rafraîchissoir qui reçoit ordinairement quatre à cinq cuites.
Quand on verse la dernière , il présente déjà des cristaux h son fond et sur ses parois. On arrête la cristallisation au moyen d'un mauçeron ; on mélange tout le sirop, on rend la masse le plus homogène possible , et l'on empiîL
Emplir» Les formes bâtardes qui ont trempé à l'avance dans l'eau et qui ont été parfaitement rincées , sont plantées sur leurs sommets , de manière que leurs bases soient horizontales. Il est bien entendu qu'on a eu soin de boucher le trou dont elles sont percées à leur partie supérieure avec un tampon de toile qu'on peut retirer extérieurement. On emplit ces bâtardes avec le sirop des rafratchissoirs , en ayant soin de répartir également dans toutes le haut et le fond du rafraîchissoir; car quoiqu'on irouçe , le fond contient toujours plus de cristaux. Â mesure que le sucre refroidit dans les formes, il cristallise et forme une masse solide. La cristallisation est ordinairement complète au bout de vinet-quabre heures. On relire alors le tampon de linse qui fermait le sommet de la forme , on
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la met sur son pot dans lequel s'égoutte la mêlasse.
Purgerie. Le lieu où l'on met égoutter le sucre se nomme purgerie; il doit toujours être maintenu à une température de i5 à a3<*, pour que la mélasse puisse s'écouler. En mettant les formes sur leur pot , on les prime, c'est à dire on enfonce par l'ouverture du sommet une espèce de poinçon en bois ou en fer, îk six ou huit pouces de profondeur. Il forme dans l'intérieur du pain un canal qui ùlvorise l'écoulement de la mélasse.
Les sucres sont suffisamment purgés ordinairement cinq à six semaines après avoir été emplis.
On les loche alors ( on les retire de la forme ) , et on enlève à chaque pain la portion de sa télé qui garde encore de la mélasse ; si celle-ci n'était pas séparée, elle rentrerait dans le reste do pain qui est déjà sec
On peut , pour accélérer la purge de sucre , le lessiver en versant sur chaque forme de la dairce à 27 ou 3o^ de l'aréomètre. On renouvelle trois fois ce lessivage ; de deux en deux jours.
Â moins que le sucre n'ait été cuit serré , ou qu'il n'ait été obtenu que difficilement , on peut recuire les mélasses ou sirops qu'ils laissent écouler. On obtient, en les clarifiant an noir, et les filtrant avant de les cuire , des sucres moins beaux que ceux de première cuite , et dont le poids s'élève au huitième de celui des premiers.
Lorsqu'on a des sncres gras et poisseux , chargés de mélasse , comme en donnent les betteraves avariées on les sucs mal traités , on les i*erpunte , c'est h dire on lès met dans ks chaudières à cuire
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avec de f ean de chaas Uinpide.
On porte U dissolution à 75** : on la retire et on en charge w formes. Elle cristallise k gros grains , et le sacre qui en résulte laisse facilement écouler la mélasse.
Écumes* Chaque jour, quand on a fini de cuire , on fait les écumes^ c'est à dire qu'on jette de l'eau dans la chaudière à cuire , qu'on la fait chauffer, et qu'on y lave les draps et toiles qui ont servi à filtrer. On délaie ensui(e les écumes retirées de la cuite ; on met de Teau jusqu'à ce que le mé-* lange pèse environ 8^ de l'aréo^ mètre , ou on y emploie de préfé-^ rence le suc provenant de la pres-t sion des écumes de la défécation t on chauffe jusqu'à 6o à 70^ de température , on met le tout dans un sac de soiie et on le traite comme les écumes de défécation.
SUIE. Dépôt que laisse la fumée et qui s'applique de toutes les manières et à toutes les productions. Pure , elle (ait plus d'effet sur les terrains graveleux , craïeux et calcaires ; en compost , elle doit être employée dans la proportion de deux parties sur deux de chaux et dix de terre. On incorpore la suie et la terre ^ on les laisse reposer huit ou dix jours, après quoi on les retourne , et l'on ajoute la chaux qu'on dispose couche par couche. On laisse ce mélange en tas pendant un mois ou six semaines , puis on le retourne f en ayant soin de le recouper à la hêche aussi menu que possible.
On peut appliquer ce compost , et r enterrer à la herse , en même temps que la graine ; on le répand sur la récolte pour hâter la végétation lorsqu'il s'agit de semences de pnntecaps ; mais pour le blé ,
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il ne feuit le distrilmer que dans f e moment où celle-ct commence à devenir active. Si on l'applique en automne , les sels utiles sont lavés, et emportés avant que la plante poisse en profiter.
Il y a cependant du danger à employer ce compost au printemps. Semé trop tôt, il perd, s'il y a un retour de gelée , une partie de sa force; s'il survient une sécheresse , il agit faiblement, souvent même il brûle les plantes au lieu de les développer^ La manière de le répandre est très simple* On choisit un jour où le vent, à peine sensible , souffle dans le sens de la longueur des sillpns.
On guide le char qui le contient dans le même sens contre le vent; qn homme le jette alternativement d'un côté et d'autre. Lorsqu'on sème la suie à la main , il faut la mêler avec parties ^ales de chaux et de terre ; en commençant toujours par la terre et en finissant par la chaux vive. Ce mélange est d'un emploi commode dans la culture au semoir.
SUJET, en jardinage , est un végétal sur lequel on pose , ou on doit poser une greffe ; ainsi un arbre greffé est composé du sujet et de la greffe. Il faut pour qu'une greffe réussisse, qu'il y ait beaucoup d'analogie entre elle et le sujet. Voyez le mot Gbeffe.
SUREAU, (Samhucus). Genre de la famille des chèvrefeuilles, composé d'une douzaine d'arbrisseaux dont les jeunes pousses ont une plus grande quantité de moelle u'aucune autre plante ; leurs euilles sont deux fois aîléees , et leurs (leurs sont blanches , dispo-v sées en large ombelle ou en grappe au sommet des rameaux.
Softfiàu COMMUAT. Abandonnée à
Sun
^Uemême , cette espèce devient un petit arbre de i5 à ao pieds ^ à cime arrondie et qui se charge au
Srintemps d'une grande quantité e petites (leurs blanches, disposées en ombelle f d'une odeur parliculière et très agréable ^ auxquelles succèdent des fruits noirs pleins d'un suc pourpre ^ qui offrirait une riche couleur si on savait la fixer. On cultive de préférence pour Tornement des jardins une variété dite àfeuilUs de persil dont les feuilles sont en effet découpées très menu»
La médecine, soit domestique , soit savante, fait un très grand usage des fleurs de sureau en infu** sion. On en met dans le vinaigre ^ et elles lui communiquent leur odeur agréable ; c'est alors le p/^ naigre surat : mêlées avec le marc de raisin dans la cuve , elles don-^ nent au vin une saveur de muscat ; mêlées avec des fruits , enfermées avec du linge, des habits, elles leur -communiquent une bonne odeur* Les fruits sont purgatifs , mais ce* pendant peu ou point employés à cet usage. Si dans quelques pays on en uit des conserves estimées ^ l'usage ne s^en étend pas fort loin,
r^as plus que celui d'en tirer de 'eau-de-vie.
Les feuilles etPécorce inférieure du sureau ont une odeur nauséabonde , et sont conseillées en cataplasme sur les parties affligées de la goutte ou de rhumatisme* Leur infusion ou décoction passe pour le meilleur moyen de détruire les pucerons, et autres insectes qui s'attachent sur l'écorce ei aux feuilles des arbres.
Les gros pieds de sureau ont le bois (très dur , d^un grain fin et susceptible d'un beau poli. Cet arbre cs^K si vite et il prend si £aci-
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lementde bouture qu'on en forme souvent des haies, des clôtures qui marquent de suite une ligne de démarcation , mais qui ne sont pas de nature à opposer aucune défense , d'ailleurs elles se dégarnissent promptement ^ quelques soins qu'on leur donne* La voie de mulntiplication par bouturé est si sûre et si prompte, qu'on n'en emploie pas d'autre* Les trges de 3 et 4 Ans font d^assez bons échalas.
11 s'était élevé une grande discussion entre les botanistes , il y a quelques années, austtîet du sureau : les uns soutenaient que le large canal qui contient sa moelle , se rétrécissait avec l'âge ; les antres soutenaient que ce canal conservait toujours son même diamètre* Les expériences paraissent avoir démontré que les derniers avaient raison.
Sureau du Canada. Il ressemble .assez au précèdent; mais ses feuilles sont plus composées ses fleurs plus grandes , et %t% fruits^ moins gros et d'un noir rougeâtre, peuvent se manger^ On le cultive dans les grands jardins d'agrément.
SuaEAU A GRA9P£S* LeJui - Cl
s^élève moins que les précédents , ses fleurs sont d'un blanc verdâtre, de peu d'apparence , disposées^ en grappes y mais il leur • succède des fruits rooges qui persistent depuis le mois d'août jusqu'aux gelées, et priMlttisent un effet charmant. 11 trace beaucoup et se multiplie de bouture comme les autres.
Sureau yéble* Cette espèce a les tiges herbacées, annuelles, hautes de 3 à 4 pieds , terminées par de grandes ombelles de fleurs blanches suivies de fruits noirs* £lle croit dans les terres fortes, aiigilenses , répand une 1res mau- Y9Ûse odear y trace et wt mokipUe
d'une manière trèa incommode ; ce n'est guère que par an défon-
Îage qu'on peut s'en débarrasser.
lOin d'adopter le conseil donné de l'introduire • dans les jardins paysagers , j'invite à l'en éloigner comme une peste qui envahirait en peu de temps tout le jardin et rinfecterait de sa mauvaise odeur; mais j'approuve l'idée de la faire pourrir en fumier.
Quelques vignerons se servent ,de ses fruits pour colorer le vin.
Ma mère en réservait pour teindre des œufs en rouge violet i pâques.
SURGEON. Rejeton qui pousse sur le collet d'un arbre. La distinction du surgeon et du drageon n'est pas toujours aisée <» ni rigoureuse* ment nécessaire ; car qu'un rejeton se-développe au collet d'un arbre , ou sur l'origine de ses racines, il est toujours le même; il nuit toujours à l'arbre , et de la même manière. Aussi, dans la pratique , drageon , rejeton et surgeon sont-ils synonymes. L'important est d'être persuadé qu'ils nuisent beaucoup aux arbres au pied desquels ils se développent, qu'il faut les sup* primer , non pas en les coupant , comme on fait trop souvent, entre deux terres, mais en les découvrant
{'us qu'à leur originel et les coupant à , avec un instrument bien tranchant , sans faire de plaie inutile , qui Oatciliterait l'éruption d'autres bourgeons»
SYCOMORE. Fans i^tane , érable blanc. Ko^^z Érable.
SYRINGA, {Phiiadeiphus).
Genre de la famille des myrtes, composé de trois ou quatre espèces, tontes frutescentes, à feoiUes opposées , ovales , à fleurs blanches , assez grandes , axillaîres et terminales.
Syringa ordinaibe. Arbrissean des régions méridionales de T Europe , s'élevant k la baotear de huit h dix pieds , et d<mt les (leurs répandent une odeur analogueà celle de la fleur d'oranger , miais plus forte , et susceptible d'incommoder certaines personnes. 11 faut se garder d'en mettre dans les appartements.
Stbinga TOMENiTOX. Plus grand que le précédent , à feuilles un peu cotonneuses, à fleurs moins grandes et moins odorantes.
SnuNGA INODORE. MoiDs grand et moins robuste que le premier ; il donne moins de fleurs , mais elles sont plus grandes, d'un plus beau blanc , et sans odeur.
Strisoa nain. C'est un petit buisson fort touflii, haut seulement de deux pieds , qui ne fleurit jamais, et que Ton croit une variété du syringa commun.
Toutes ces espèces figurent très bien dans les jardins d'ornement , et y forment toujours une partie des bosquets : ils viennent partout et se multiplient d'éclats, de boutures, avec la plus grande facilité*
TABAC , Nicotïane , Tabac ,
Herre a la Reivb, etc. {NicoUana
atiMum. Lin.> Plante du genre
èes nicotianes , dont la racine est fibreuse , rameuse , blancbe , d'un goût acre , et la tige cylindrique,
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velue , pleine de moelle i haute de quatre à cinq pîeds« Ses feuilles 'sont velues, à nervure, un peu jaunâlres , et st& fleurs de couleur purpurine ou ferrugineuse. Elle fleurit en juillet ou en août , supporte l'hiver, lorsqu'il n'est pas trop sévère, mais communément elle périt et se renouvelle chaque année.
Introduite vers i56o en Europe, cette plante fut successivement connue parmi nous sous le nom de Nicatiane , d^ herbe à la Reine , d'herbe du grand Prieur^ de Pelun , et enfin de tabac que lui donnèrent les Espagnols, qui l'avaient trouvée pour la première fois à Tabago. Cette production qui est de^ venue d'un usage général aujourd'hui, et sur laquelle sont assis divers impôts, croit dans près* que toute l'Europe. Les soins
Si'elle exige varient suivant les imats. Décrivons les façons qu'on lui donne dans les pays où on la cultive en grand.
Culture du tabac en Virgbùe et dans le Maryîand* On choisit une terre douce , unie , profonde , médiocrement forte f et à l'abri des inondations. On mêle la graine avec six fois son volumj^ de cendres ou de sable , et on la sème sur couches f ou en pleine terre , dans les premiers jours du printemps. Dans le deuxième cas, on la couvre à la moindre apparence de froid. Lorsque le plant est développé, on le sarcle, on le débarrasse des herbes adventices ; on veille à ce qu'il soit seul et bien net. Avec ces soins , il est bientôt parvenu à la croissance qu^il doit avoir; il s'agit alors de le tcans* planter.
Terrain de transplantatiaa. Il doit avoir été défoncé à la charrue, ou
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à la bécbe ; Être aussi doux , aussi meuble que possible.Il est bon qu'il soit un peu incliné, exposé au midi, à l'abri des vents du nord, la planta« lion vient alors beaucoup mieux. On le divise ensuite en allées éloignées de trois pieds les unes des autres, et parallèles entre elles. On tend ensuite un cordeau sur lequel on a ménagé de trois en trois pieds, des nœud» à la hauleur desquels on fiche des piquets. La rangée achevée , on passe à une autre qu'on porte à la distance indiquée, mais qu'on ne fait partir que du
{»oint qui correspond au milieu de 'espace que coupent les deux premiers piquets. Les distances pri« ses, on lève le plant, on choisit celui qui a cinq à six feuilles , on le met en terre, lorsque le temps est pluvieux , ou tourne à la pluie :
sans cela , l'opération est toujours mauvaise. Il faut du reste lever le plant doucement, éviter d'endommager les racines, le coucher dans un panier, se munir d'un plantoir qui ait k peu pcès un pouce de diamètre , et quinze de longueur ; on ouvre les terres il la place qu'occupent les piquets , on y descend la plante, on l'enfonce jusqu'à l'œil, et on la garnit de manière à la soutenir sans la comprimer. Ainsi transplantée, elle est reprise an bout de vingt-quatre heures , et végète avec force.Quand elle a atteint deux pieds et demi , ou à peu près, qu'elle est sur le point de fleurir, on l'arrôte , c'est à dire qu'on coupe son sommet pour l'empêcher de pousser. davantage. En même temps, on la dépouille des feuilles qu'elliî porle à la base, de celles qui sont piquées des vers , ou qui ont quelques dispositionâ à la. pourriture. On ne lai en laisse que huit, dix, douze
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an plus, attendu que lorsqu'elles sont ainsi réduites, elles donnent
1»lus de tabac et de meilleure quaité que lorsqu'elles sont nombreuses: il but également oter les bourgeons que l'excès de sève développe entre les feuilles et la tige, car, outre qu'ils ne viendraieat jamais à fin, ils absorbent une partie des sucs qui servent à la nU'* trîtion des feuilles. Ces opérations faites, on risite les tabacs deux ou trois fois la semaine , pour sup<»
£ rimer leurs pousses latérales* lientôt on voit les feuilles changer de couleur; leur verdure de vive et agréable , derient obscurci elles penchent vers la terre , exalent une odeur qui devient chaque jour plus douce. Enfin elles se rident, deviennent rudes au toucher, se cassent facilement. Elles ont alors atteint leur maturité, on peut procéder h la récolte.
On attend pour la faire que la rosée soit tombée ; on coupe alors les plantes psr le pied» on les laisse près de leurs souches, on les retourne trois ou quatre fois avant la chute du jour, on les entasse k la main, et quelquefois ^ quand elles sont chargées de sucs, on les étale encore dès que le soleil se fait senlîr; mais on les retire communément le jour où on les coupe. On les transporte dans une cave destinée i cet usage, on les étend les unes sur les autres , on les recouvre de nattes, et on les charge de planches ou die pierres qui les contiennent et les fou* lent. Au bout de trois oa quatre jours, lorsqu'on jugé qu'elles sont asse« iermentées, on les retire, on les étale Sous ^cs liangars h claire-voie et on les fait séchen
Quand elles sont au degré de dessiccation convenable , on choi-
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ait un jour humide pour éviter les déchets, et on les transporte dans la pièce qu'on leur destine. On les dispose sur des claies , on les met eta monceanz, on les couvre et on les laisse suer une semame ou deux. Pendant ce temps, on les visite fréquemment, on modère la chaleur» on aëre, on retonme les monceaux, enfin on veille à ce que la fermentation n'aille pas trop loin. Lorsque celle-ci est au degré convenable, on enlève les feuilles , et on les divise par disses, suivant la partie de la tige dont on les a détachées. On les soumet il une nouvelle dessîcca> tion, et on les réunit par masse de. dix à douze qu'on attache ensemble. Ainsi assorties on les dispose par couches régulières dans des barils ou bocaux appelés manoquês, on les comprime fortement, et on les expédie an mar^ ché.
Culture du tabac en Hollande, On sème la graine sur de grandes couches en bois qui ont trois pieds de haut « dix de large et une longueur arbitraire. Engagées dans une masse de fumier de cochon et de mouton , elles en renferment un lit de deux pieds que recouvre un pied de terre fine, meuble et bien fumée. Pendant que la graine se développe , on prépare dans le voisinage des couches différentes de celles-ci ; on creuse le terrain à quelques pouces de profondeur, on divise Tespace, loU sépare les compartiments par des sentiers de six ji huit pouces de large : on leur donne une base de deux pieds et demi , une hauteur de deux pieds et un talus de trois pouces; on les mène du nord au sud , on les garnit de sis» k huit pouces de terre bien fumée , on recouvre celle- ci
TAS
A^ûn lit d'«Q pouce et àtml àc fumier (te mouton très fin « très metiu, et ainsi de saîte, josqu^à ce qu'on ait atteint la hantcur convenable. On transplante sur ces couches les jeunes pieds de tabac, et on garnit celles qui restent libres de laitues ) de céleris ^ ou tout autre légume» Quant aux plants ^ ils sont enfoncés en ferre , jusqu'à la naissance des feuilles, disposés en quinconce, et placés à un pied de distance les uns des autres. On leur donne , du reste, à peu près les mêmes soins qu'en Virginie ^ c'est à dire qu'on les sarcle, qu'on les arrose, qu'on les étôtCi qu'on les éboorgeonne, etc.
Cette dernière opération faite ^ nn procède à la cueillette des « feuilles de deuxième et de troisième qualité; celle-ci renferme les plus petites, les moins bonnes, celles qui sont lout-à-fait au bas de la lige. Celles qui sont un' peu
1>lus élerées forment la deuxième, es unes et les autres se cueillent en même temps ^ mais se trient au séchoir; on les abandonne à elles-mêmes, quand elles sont assorties , on ébourgeonnc de nonveau la lige, et on saisit le moment pour répéier la cueillette qui comprend alors les feuilles de première qualité, autrement le tabac perd sa force^ devient moins maniable, et se dégrade facilement.
On donne ensuite aux feuilles les préparations que nous avons décrites , on les met en manoques, on les emballe, et on les livre au commerce.
Culture du (abac dans îês dépalr^ iemenls du Haut et du Bas Rhin*, Les semis sdr couches ou sur des planches bien soignées et entretenues d'engrais commencent h la fin de février. On les couvre avec tics 1. 11.
paiiiUssons qu'on lève toiis Ic^ jours, dès que le soleil paraît, ot qu^on remet en place ^ Ats qu'il s<i couche. Les jeunes pieds, quand ils ont deux k quatre r(!iiilh«<), sont bons À transplanter. Ci.'la a communément lieu de la fin d'avril k la mi-)uin. Les pljintcs se dî.^po-^ scnt| autant que possible, en lîgne.^ droites et asscs espacées, pout' que les feuilles, lorsqu'elles auront acquis tout le dévelnp^icmcnt dont elles sont suscepliblos, ne puissent se nuire entre elles.
Huit jours après qu'elles Sont ffansplantées, on leur donne un« légère façon qui consiste h remuée' légèrement la terre, et qu'on le-
Î»ëte une ou deux fois à quinzt* ours d'intervalle. Elle cinpkhc!
es mauvaises herbes de pousser^ détruit les insectes , et rend le sdl plus perméable aux pluies ainsi qu'à l'air. Les premières plantations , celles qui se font avant b mi-mai 4 sont ordinairement les meilleures. Les feuilles que déve*^ loppent les chaleurs du pnntenip^< valent , en général , mieux que celles qui les suivent : cependant quand le temps se soutient ad beau , qu'il ne survient pas de gelées blanches, elles parviennent encore à une bonne maturité ^ et leur mauvaise qualité tient moins h la saison ^ qu à l'épuîse- 'ment du sol dans lequel elles végèteoté Les terres sont souvent trop sèches ou trop humides; le tabac qu'elles reçoivent prend dif^ ficilement racine, croit avec lenteur, et se récolte , s'il survient d<f grandes chaleurs ou de grandes
!)loies, avnnt d'avoir atteint sa p traite maturité. Ses fcuîtlcs, dm^ Ce cas, sont maigres et coi(r!c.S| bonnes an plus à faire du tabac a fumer*
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Les tabacs nouvellement transplantes demandent , suivant M.
Heîler, à qui nous empruntons les détails qui suivent, de la chaleur, mais sans sécheresse ^ au moins jusqu'à ce qu'ils aient pris racines, qu'ils soient parvenus à peu près à moitié de leur croissance : alors la sécheresse ne peut plus leur nuire ; la récolte est moins abondante , les feuilles sont petites , mais leur qualité est meilleure : si au contraire ils sont surpris par la sécheresse dans les premiers temps de leur transplantalion , une grande partie des pieds périssent, et ceux qui survivent restent tellement arriérés dans leur végétation , que , m il me arrosés tous les jours. Us ont beaucoup de peine h se fortifier, à parvenir h leur état naturel. D'un autre côté , les nouveaux sujets avec lesquels on remplace les sujeis morts, peuvent rarement acquérir assez de vigueur pour être très productifs.
Dans ces départements , on distingue trois espèces de feuilles sur les pieds de tabac ; savoir, les bonnes feuilles , les feuilles de terre et les petites feuilles.
Les bonnes feuilles , parmi lesquelles il y a aussi beaucoup de choix, tant pour la qualité que pour la beauté , sont celles qui se trouvent vers le milieu et dans la partie supérieure de la plante.
Les feuilles de terre sont celles qui , placées au bas de la plante , touchent pour ainsi dire le terrain.
Les petites feuilles sont de deux espèces : les unes viennent aux petites branches que poussent les plantes presqu'auprés de chaque feuille , quand les tôles leur sont enlevées, on les nomme gitzen:
les autres ne sont autre chose que
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les trois ou quatre petites feuilles qui se trouvent aux tiges au moment de la transplantation. Ces dernières sont au-dessous des feuilles de tei*re, et s^appellent feuilles de cœur.
Dans un été pluvieux et bamide, beaucoup de t>onnes feuilles, et môme de feuilles de terre, prennent des taches de couleur de fer et deviennent comme galeuses.
Ces taches ne s'en vont pas à la fabrication , excepté celles qui , étant d'mie certaine intensité finissent par se changer en trous quand la feuille est sèche, les feuilles qui n'ont point de taches restent toujours minces et légères, et leur qualité est inférieure à celle àta feuilles qu'on récolte dans un été ordinaire.
Si le temps humide et pluvieux ne dure que jusqu'à moitié de l'été, et qu'après cela, il fasse du soleil et de la chaleur pendant un mois ou six semaines, les feuilles reviendront à leur état naturel, et acquerreront la qualité qu'elles ont communément dans ce pays.
Lorsque le beau temps est continuel pendant tout Tété et que les chaleurs et la séchi^resse se prolongent, les feuilles de tabac restent petites ; mais elles sont plus substantielles, et quoique moindres de surface et de volume, elles pèsent souvent plus que les feuilles longues. Si les fabricants peuvent en conserver pendant quelques années et en môler un dixième aux feuilles provenant d'une année ordinaire , le tabac en vaudra mieux. Enfin dans ces départements , on peut juger de la qualité qu'aura le tabac de l'année d'après celle du vin ; Tun et l'autre seront au môme degré de force et de valeur.
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V\as le sol consacré à la culture du tabac a un bon fond , plus il est engraissé, surtout de fumier de mouton, qui est le plus favorable à cette plante , plus aussi les feuilles deviennent longues, laides et épaisses « plus elles acquièrent les qualités nécessaires h la fabrication et au commerce en nature ^ et moins elles-sont sujettes au dépérissement occasioné par la sécheresse et par des temps pluvieux.
Les feuilles provenant de terres grasses et compactes sont très piquantes et très fortes, et^ par cette raison , elles sont toujours choisies pour fabriquer des carottes et du tabac en poudre ; celles provenant d'une terre légère et sablonneuse, ayant moins de force et de piquant , sont plus propres à la fabrication du tabac à fumer. Ainsi les terres de Strasbourg è Schelestat , qui ont la première qualité , sont préférées pour la plantation du tabac à carotte; et celles de Strasbourg à Haguenau , Bischwiller, etc., qui ont la seconde , sont employées à la plantation du tabac à fumer.
En général , la plantation du tabac réussit beaucoup moins sur les collines et sur les montagnes , mûme quand la terre en serait convenable, que dans les fonds on dans les plaines, parceque l'air y est moins chaud , le froid plus vif et de plus longue durée, les vents plus forts et plus constants.
La récolte se fait de trois manières : on commence d'abord à récolter les feuilles de terre, ce qui a lieu ordinairement vers le i5 juillet Dès qu'elles deviennent jaunes , on ote les quatre ou cinq feuilles de chaque tige qui sont le plus près du sol i on l«M^e les ai4*
TAB 659
très , qui sont de bonnes feuilles « jusqu'à leur maturité, ou jusqu'à ce qu'elles soient -menacées des gelées blanches.
Si les planfes ont huit ou neuf feuilles y sans compter les feuilles de terre , on les étale. Moins les feuilles sont nombreuses, plus elles deviennent épaisses^ pesantes, et plus elles profitent au fabricant.
Cette opération se fait communément au commencement d'août; huit jours après, on cueille déjà les gitzen , et comme d'autres gitzen poussent aussitôt que les premiers sont enlevés, on récolte ces nouveaux , pour qu'ils se conservent mieux , de huit jours en huit jours jusqu'à la récolte des bonnes feuilles de terre , et on la continue ainsi jusqu'à l'arrivée des gelées blanches.
Après avoir cueilli les feuilles , on les épluche et on les attache sur - le - champ par bottes ; -et quand elles sont transportées au séchoir, on les épluche de nouveau Tune après l'autre, pour séparer autant qu'il est possible celles de chaque qualité , notamment les feuilles tachées ; ensuite on les enfile une à une , en laissant une di.*^* tance d'un doigt entre elles, et on en forme des liasses de quarante à cent feuilles, qu'on étend par rangs un peu écartés les uns des autres.
Une seule forte gelée blanche suffît pour geler les feuilles sur pied ; mais après la récolte et lorsqu'elles sont étendues aux greniers ou ailleurs , quand bien même elles seraient encore un peu vertes, les gelées blanches et le froid ne peuvent plus leur nuire.
Les séchoirs doivent être secs , couverts et aérés, parcequ'en môme temps que les feuilles, dcmau-
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dent & être e^ranties dt h pluie et de Phomidité « elles ont besoin que Pair drcolft entre eUe», sans quoi elles seraient ëtoufTéeSi ne jauniraient pas t perdraienl de leur qaalité, elles c6tes pourriraient Plus les feuilles mises au séchoir sont atleintes do soleil^ surtout de celui qui vient après les brouîK lards du malin , plus elles devien«^ nent belles et jaunes, et plus leur odeur et leur qoaltié sont supë*^ rieureSf tant pour la fabrication que pour le commerce en qature.
Dans les campagnes , où la culture du tabac est considérable^ et où les greniers ne suffisent pas
Iiour étendre les feuilles toutes k a fois, en sortant des champs, les cultivateurs, après les avoir épluchées et en&lées par liasses, comme il a été dit, les étendent au-dehors, autour de leurs maisons, de leurs ateliers, et même le long des murs ; mais toujours couvertes d'une toile et dans un endroit sec»
I^es feuilles ainsi étendues peuvent être séchées complètement comme celles qui sont exposées dans Piniérieur des greniers* Celles au contraire que l'on pend le long des murs ou des haies sans abri ( comme cela peut arriver par suite d'une récolte abondante), et qui sont par conséquent abandonnées aus injures du temps , ne peuvent rester ainsi que jusqu'à ce qu'elles soient seulement fanées. Si alors on ne les retire pas , elles deviennent noires , de mauvais goût , sans qualité , et ne peuvent , ù cause de leur infériorité , être fabliquées en aucune espèce de ta^ bac.
Les feuilles enfilées et étendues n'exigent plus aucun soin, jusqu'à ce qu'elles soient entièrement sèches. Quand on les retire | alors il
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s'en trouve souvent de jautles et de vertes de la même liasse : celle différence provient de ce que les feuilles vertes n'ont pas éié aiteinies pair le soleil, par les brouillards, ni même quelquefois par Pair. On trouve rarement celle double couleurdans les récoltes des petits cultivateurs, parceque ceux* ci ont soin de tourner et de chan-
Î^er les liasses à mesure que les enilles jaunissent.
On ne peut pas retirer les feuilles des séchoirs pour les emmagasiner, ni pour les mettre en fabrication, ou dans le commerce, qu'elles n'aient éprouvé un grand froid. On les retire après par un temps doux et humide, pour ne pas les briser; on les pose dans un lieu bien aéré, liasse par liasse, jusqu'à la hauteur de trois cent vingl^quatre millimètres ^ on les visite de temps en temps pour voir si elles ne s'échaufïent pas^ et quand on s'aperçoit qu'elles s'échauflenl , on les retourne en exposant à Pair celles qui étaient dans P intérieur.
On peut retirer les feuilles des premières récoltes avant les grands froids, pour en faire du tabac à fumer, quand même elles ne seraient pas tonl-à-fait sèches, et sur tout les côtés. Mais, à leur entrée en fabrique , elles doivent être employées sans relard, poor que la moisissure et la mauvaise odeur ne s'en emparent pas auparavant. Ces feuilles parviennent à leur degré de sécheresse par la manipulation et la chaleur qu'elles doivent subir en fabrication.
Les feuilles de terre peuvent être retirées des séchoir» dès le commencement d'octobre ; elles sont ordinairement mises en œuvre sans avoir été emmagasinées y
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quand mftme les cAtes seraient encore vertes. La raison en est qu'on les emploie dans les boudins du tabae filé , et que par la seule manipulation elles acquièrent la sécheresse suffisante à «et emploi*
Culture du tabac dans le midi de la France* Elle esl k peu près la même que dans les départements di| Khîn. On sème sur des couches qu'on recourre de paille, lorsque le temps est froid. Les graines se mettent en terre à la fin de février, et l^ transplantations se font depuis le milieu où la fin d'avril, jusqu'au mois de juin. La dispo^ «ition du plant est loin d'Âtre uniforme. Les uns placent les pieds en quinconces, les autres en lignes droites et à des distances inégales qui varient suivant les lieux.
Les cultivateurs qui veulent «voir une belle récolte ététent leurs tabacs deux mois après qu'ils sont plantés, souvent mâme^ ils le font, dès que les plaqts ont ac* quis de la force et mis dehors leurs grandes feuilles.
L'époque do la cueillette varie avec celle de la mise en terre et Tétat de la saison. Si le temps d'abord pluvieux, a fini par tourner au sec , que les pieds aient été transplantés dans les derniers jours de mai , la récolte commence vers le 1 5 septembre , et continue jusqu'à la mi - novembre. On ne cueille pas les feuilles une à une, à mesure qu'elles mûrissent, comme dans les départements du nord ; on coupe la tige , on la retire , et on la. laisse toute garnie pendant quelques jours. Quand on juge qu'elle est au degré de dessiccation qu*on désire, on la dépouille, on met les feuilles en tas sur des planches élevées de trois ï qual|«
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pouces au-deenxs du sol; on les laisse fermenter , et on les forme en manoqoes qu'on vend aux commissionnaires qui courent les camf magnes. Le plus souvent on ne ait aucun|lfiage , tout est entassé péle-méle.
TAGET, (Tagetesy Genre de plantes de la famille des radiées , composé de quelques espèces annuelles et une seula{vivace , hautes d'un k trois pieds, à odeur forte et désagréable I cultivée dans les Jardins sous le nom d'aill^-d'Inde : toutes sont de l'Amérique sep»
tentrionab.
Taoct £LBT£, grand cnUei d'Inde, rùse d'Inde* Tige droite , haute de deux à trois pieds , 4 feuilles ailées, pinnatifides : les fleurs sont termi« nales, peu nombreuses, grosses, jaunes on mordoré, rarement blanches » doubles dans les variétés ^Itivées. Se sème au printemps , sur un ados ou sur couche ; se repique en pépinière, et enfin se plante comme Qeur d'automne, au milieu des. plates-bandes , des par^ terres. ou àoi massifs. Elle aime la bonne terre , bien ameublie , et veut beaucoup d'eau.
Taget êtàle» petii cMei d'Inde.
Celui-ci vient moins grand que le précédent ^et ses rameaux s'étalent davantage. Ses fleurs , beaucoup plus petites , ont des couleurs plus variées depuis le jaune jusqu'au rouge. On ne recherche également que les individus à fleurs doubles* Se multiplie et se cultive comme la précédente , mais se place sur le premier rang au plates-bandes et des massifs.
Tagct tuiSAirr. Vivace et moin s grand ; tiges nombreuses , droites « simples, feuilles lancéolées, entiè-»
res , amplexicanles ; fleurs petites^ jaune mordoré , disposées, ca co^
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rymbe. Par exception celle petite plante a ime odcaragréil>le. Quoi* que vîvace , et pouvant se rentrer en oraiigé'rie T hivers on la cultive comme une plante annuelle ^ parccque, semée au printemps, elle fleurit et fructifie dans la même année.
TAILLIS, recrue d'un certain espace de bois : le mot FoRÂT contient tout ce qu'il importe de savoir sur Taménagement, la conduite et la coupe des bois. Ce que nous allons ajouter ne se rapporte qu^à quelques soins accessoires qui méritent cependant de n'être pas négli^s.
Les taillis doivent , par exemple, être ferniéi clos ave«: beaucoup d'attention. Sans cela les bêtes à cornes y pénètrent, broutent, dé* cbirent , foulent aux pieds les jeunes plants, et obligent à un recépage qui éloigne d'autant Tépopoque de l'exploitation. Si les
Îiousses sont déjà fortes , elles ne eur sont pas moins funestes. Elles les dévorent, les ébranlent, et B* nissent par les déformer. Une autre précaution qui n'est pas non plus sans importance, c'est de ne
Î)as laisser l'eau s'accumuler dans e sol où ib végètent. Les plants de chênes surtout réussissent mieux
, dans un terrain frais que dans un fond humide : s'il est marécageux, il faut le saigner ou le garnir de saules et d'osiers. Les espèces de tranchées par lesquelles ou l'essuie améliorent, rendent le sol moins froid et hâtent ainsi la croissance des taillis. On peu la favoriser encore par des plantations de pins ou autres arbres robustes qui brisent , rompent les vents et défendent les jeunes pousses contre
. les effets du froid.
TALON. £n jardinage , c'est
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l'empâtement , toujours un peu oblique , que fait une branche par son union avec celle qui lui a donné naissance. Quand on arrache on qu'on éclate une branche du haut en bas, cet empâtement vient toujours avec; et comme il j a là beaucoup de tissu cellulaire , il est plus propre il produire des racines que tout le reste de la branche ; de là l'avantage de conserver le talon aux rameaux que l'on bouture, surtout quand ce sont des espèces difficiles, llans un ouvrage d'agriculture très recommandable , on définit, par erreur, le talon comme une crossetie.
TAMARlX,(7aiita/T2;). Genre de plantes de la famille des porto* lacées, et dont on cultive deux espèces dans les jardins paysagers.
Tamarix ]>k Frat^cb , on D£ Narbonne. Arbrisseau de douze à quinze pieds, à rameaux grêles, souvent inclinés avec grâce; i feuilles extrêmement petiteset imbriquées : les fleurs petites, roogcitrès, k cinq élamines, sont disposées en longs épis grêles et terminaux. Il croît naturellement le long des ruisseaux et rivières du midi de la France. On le plante avec avantage sur le bord des ga* zons dans les jardins.
Tamarix d'Allemagne. II est plus petit et moins ligneux qne le précédent : ses feuilles sont plus grandes , moins serrées , et ses fleurs également un peu plus grandes , sont milices , de dix étamines.
On letrouve au voisinage des eaux douces et salées dans le midi de l'Europe. Celui-ci se plante plus particulièrement sur le bord des pièces d'eau et des rivières dans les jardins. Ils aiment tous deux une terre fraîche. On les multiplie facilement de boutures : les tiges du
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dernier gèlent quelquefois; maii il eu repousse d'autres qui fleurissent dans la même année. Il laut les laisser croître en liberté , et ne leur retrancher que le bois mort ou usé.
Ces deux arbrisseaux ont la propriété de dessaler les terreé plus promptcment qu^ aucun autre , ils isont très propres à disposer à la culture les endroits, qui ont été submergés par la mer , ou qu'elle a abandonnés. C'est dans cette vue qu'on les plante au bord' des étangs salés entre Narbonne et Montpellier. Leur bois , qu'on coupe tous les deux ans , rend par incinération une très grande quantité de soude , et au bout de dix ans la terre où ils sont plantés est assez dessalée pour recevoir la culture des céréales. Quand ils croissent dans une terre non salée, leur cendre donne de la potasse au lieu de soude. Leurs tiges sont trop grêles et trop flexibles pour (aire des haies défensibles.
TAMINIER, iTamnus). Cette plante , de la famille des asperges, a une très grosse racine dont l'art vétérinaire Tait usage, comme résolutive à l'extérieur , et purgative à l'intérieur. Sa tige est annuelle, grimpante ou volubile : elle a les ieuillcs en cœur, alongées, aiguës; Jcs fleurs petites, d'un blanc sale, en épis axillaires , auxquelles succèdent des fruits rouges piriformes.
Cette plante croît dans les bois frais et couverts : elle n'est pas cultivée* l'ANAISIK , ( Tanacetum ).
Genre de plante de la famille des ilosculeuses , comprenant un assez grand nombre d'espèces , mais dont une seule, que )e vais décrire, peut intéresser le cultivateur.
Tanmsib commune. Plante vivace, traçante, ii tiges annuelles.
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striées, un peu velues, hautes de trois à quatre pieds, munies de feuilles deux fois ailées , assez élégantes ; les fleurs sont des boutons jaunes , disposés en corymbe très dense au bout des figes. Cette plante , qui vient sur le revers des fossés, aux lieux incultes, a une odeur très forte. Elle est très employée en médecine comme-sodorifîque , vermifuge , fébrifuge , stomachique, etc. On a observé que les moutons étaient friands des feuilles sèches de cette plante, et qu'elles étaient une nourriture
f propre à les préserver- de la maadie appelée /wurriâz/r. Latanaisic se propage considérablement où elle est une fois établie au moyen de ses drageons : elle n'est pas cultivée ; mais on recommande l'hi' trothiclion dans les jardins d'une variété il feuilles crépues qui doit produire beaucoup d'effet : je ne la connais pas.
TARTKE. Combinaison d'acide tarlrique et de potasse. 11 se dépose sur les parois des tonneaux, où il forme une couche plus ou moins épaisse qu'on racle et qu'on détache ; c'est alors ce qu'on appelle tartre cru, tous les vins n'en fournissent pas la même quantité : suivant Neumann , les vins de Hongrie n'en donnent qu'une couche mince , les vins de France en fournissent d'avantage et ceux du Rhin sont ceux qui déposent le plus pur et qui en produisent d'avantage.
On distingue le tartre d'après sa couleur, en rouge ou en blanc; le premier prorient du vin rouge.
Le tartre le plus pur se présente sous forme de cristaux mal déterminés, dont la forme est celle qu'on assigne ^ la crème de tar/m,c'est à cette qualité qu'on donne le
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}tmn lie ïùTWt grenu flans les ra|r gocfief <)e Montpellier.
I^a saveur rtu tartre est acide et vlneufe, uoe once d*eau )t b tcm^
Sératare de dis degrés au^essus e zéro iren dissout que quatre grains; Teau boiiîllanle en dissout rl'^vantagc , mais elle se laisse
Svëcipiterot cristalliser par refroi« isseiq^nt.
On purifie le tartre, on le dé- Iiarrasse d*on principe exlractif, «urabondant par les procédés de Venise et de Montpellier. Voici quel est le procédé qu'op $uit à ]$fIonlpellier.
On dissout le tartre dans Teaii |>ouillante, et on le fait cristalliser
Ïap refroidissement ; puis on fait ouillir les cristaux ainsi obtenus ilans une autre chaudière, oi Toil ajoute cinq à six livres de terri apgilpuse et blanche; on fait bouillir pi l^qn obtient par évaporalion un pc) très blanc qu'en verse dans le commerce sous le nom de crè- }nc de $arirâf taHrUe ^çidult de po^
I^e procédé employé & Venise!
consisic , t* k dessécher le tarire fians des chaudières de fer; ^^ à le jiiier, à le dissoudre dans Teau f haufie et à le faire cristalliser par }tt refroidissement ; 3^ |i redissoolire les cristaux obtenus dans l'eau
tt à clarifif.r U dissolution par lu Inncs d'oeufs et la cendre.
J^e procédé de Montpellier est préférable il oelqi de Venise, alion (la que les cendres dont on fait usage conllr^^nent un sel étranger qui altère la pureté du produit*
Ce sel est employé dans les teintures comme inoVdant; inais sa grande consommation se fait dans le nord, où on le fait servir sur les tables comme 4S9aispnxtç^
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11 existe daos le moÂI et eoosé?
Ïuemment dans le raisin et dans eaucoup d'autres végétaux : il est prouvé qi|e le tamarix et le somao en contiennent ; il en est à9 même de l'épiaevinette ^ de la mé^ lisse I du ckardon-béni , de la ran* cine d'arréte-bœuf , de la germasi' 4rée d>au , de la sauge.
TAUREAU* yhyet Boeuf.
TENESME, EPREINI^, ( médecin^ oétérinaire )• Ell^rt que font les animaux pour fienter. L'animal qui est atteint du tenesme éprouvé une tension continuelle au fondement ; il veut fienter sans cesse , ne le peut, et parvient toi|t au plus, il rendre un peu de ma* tières mucilagîneuses , visqueuses, sanguinolentes , ou purulentes.
On remédie, pour l'ordinaire ^ à cet état pénible , avec des lavements composés de bouillon blanC| de guimauve et de graine de lin.
On ajoute quelquefois, des létcs de pavot, coupées en quatre, avec deux onces d^huile d'olive pour lavement.
Le ténesme est communémenl un des symptômes de la dysscntefie , de la diarrhée , etc.
TÉRÉBIJSTHACÉES. Famille de plaptes dont le pistachier est le type.
TERREAU, substance végétale ou animale, décomposée et réduite en une terre douce, fine, et noire, dont les fleuristes se servent pour les marcottes d'œlUets, les semis de p{anic§ délicates, etc.
TERRE-KOIX, ( Bunîum ùuh bo-rastanum ). Plante de la iàmille des onibellifères , qui pro* duil une racine tubéreuse , grosse comme une noix, dont la saveur {approche de celle de la châtaigne , que Ton mange rAtic ou bouillie , l\ CL^::aispiinée dp diverses inaniè-
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rei. EHe crotl par toute h France dam les terres argileuses et calcaires, parmi les cultures; mais jamais assez abondamment pour nuire aux moissons , ni pour don* ner envie d'en fouiller les racines, 11 est bon de savoir que celle plante existe, eC qu'on peut en tirer un peu de nourriture dans nn cas pressant ; mais depuis que la pomme de terre est enfin cul* tivée en grand, la terre-noix et quelques autres plantes semblables ont beaucoup perdu de leur importance.
TERRINES A SEMIS. Ce font des pots de terre une ou deux fois plus larges que profonds ; destinés aux semis qui n'ont pas de longues racines, ou qui ne doi* vent pas y rester long-temps ; leur peu de profondeur relativement à eelle des pots , fait qu'on les enterre plus aisément, soit sur couche, soit dans une plate-bande; mais aussi comme elles contiennent une masse de terre moins épaisse, il âtut les arroser plus fréquemment si on ne veut pas voir les plantes qu'on y a semées périr de soif.
TERRONELLE.Motcréë par M. Rose pour désigner un enfoncement creusé en terre dans lequel on plante ou Ton sème des plantes afin d'accélérer leur végé^ tation par l'abri et U chaleur qu'elles y trouvent. La terronelle remplace jusqu'il un certain point, mais il beaucoup moins de frais, la couche et le cliâssis* Voici en abrégé comme ce savant indique de la faire : on creuse une fosse de quatre à cinq pieds en carré sur trois de profondeur dans la partie la plus sèche et la mieux exposée d'un jardin ; on met dans le foud un picJ d'excellenlc terre
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on de terreau pour recevoir k semis oi| la plantation : pendant la nuit on couvre la terronelle avec une tpilure de planches exactement jointes , dont le bas soit un Iieu plus lai^e que la fosse, et si e froid augmente on jette encore des feuilles ou de la paille sur la toiture.
On fait des terronelies il l'aurf tomme pour y planter des laitues de la passion , des choux précoces , des fraisiers, etc., et en obtenir le produit pliis tât au printemps , ou pour les faire fortifier pendant l'hiver, afin de les mettre en place après les gelées : ou bien on les fait en février, mars et avril pour tenir lieu de couche et recevoir les semis de laitues, choux -fleurs, melons , etc.
Il est clair que les plantes traitées ainsi doivent pousser plus t6t que celle plantées sur le sol ; mais on peut craindre qu'elles ne s'alon* gent trop, et ne s'étiolent par faute d'air, étant à deux pieds de profondeur dans un lieu étroit à parois verticales : on n'aurait pas à craindre cet inconvénient si la terronelle était évasée, c'est à dire si •es parois étaient en talus alongés , au moins du côté du midi»
TESSONS. Morceaux plus ou moins gros de pots cassés. Il ne faut jamais les perdre dans im jardin t on les met dans le fond des pots vis-à-vis les trous , pour empocher que ceux-ci ne se bouchent avec la terre qu' entraîne les arrosements , ce qui bientôt s'opposerait k la sortie de Teau par ces trous, et ferait périf les plantes.
Le surplus des tessons se convertit en ciment.
TEST. Enveloppe osseuse, pierreuse ou crustacée des graines i quand celle enveloppe est inlncq
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et membraneose, on t'appelle Teg* VEN ; telle est du motus la définition de Mîrbel.
THLASI*! , {Thhspi). Chez les jardiniers le iblaspi ou taraspic est une plante que les botanistes nomment ybérîde ( Voy, ce mot i ; mais chez ces derniers le ihiaspi est nn genre de la famille des crucifères composé de plantes assez îndiiîérentes ) et dont la moins inutile est la bourse à pasteur^ dont la graine encore verte est du goût des oiseaux. Elle crott partout no-^ tamment dans les jardins ou elle est fort incommode.
THUYA, ( Thuya). Genre de plante de la famille des conifères, et dont trois espèces méritent d'être mentionnées ici.
TeuYA DE LA Ctn:9E. Arbre de trente à quarante pieds, toujours vert ; il rameaux très fastigiés, et faisant révcntail. Ses feuilles sont très petites, imbriquées, et d'un vert foncé; ses fleurs sont monoïques, en très petits chatons; il leur succède des fruits arrondis, gros comme le bout du doigt, armés de quelques pointes.
Cet arbre est très cultivé dans les jardins comme arbre pittoresque ; on en (ait des palissades pour obtenir de Tombre et des brisevenïs, pour protéger les cultures.
On le multiplie de graines qu'il donne abondamment. Il faut le semer dès la lin de mars, dans une bonne terre légère, ou sur une plate-bande abritée ^ ou dans des terrines qu^on mettra au soleil d'abord, ensuite h Tombre pendant les grandes chaleurs, et enfm dans Torangerie pendant le premierhiver , pour les repiquer en pleine terre au mois de mai suivant. Si on a semé en pleine terre, il sera prudent de répandre
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un peu de litière sur le jeoae plant aui approches des fortes gelées.
TiiuTA DU Canada. Il s'élève au moins autant que le précédent , forme également la pyramide :
mais ses rameaux sont étalés ou pendants; ses feuilles, d'un vert blond Y ont une vésicule remplie de résine liquide sur le dos, et ses fruits sont petits, lisses, figurés en fuseau tronqué. On le cultive comme le précédent pour Torncment des jardins et pour faire des palissades qui sont moins denses ^ cause de la disposition divergente de ses branches ; mais son bois , dont l'odeur est très forte , est regardé conune incorruptible , et peut être employé à un grand nombre d'usages. Sa cuU ture est la même , sinon qu'il ne craint pas le froid.
'i'nuYA ARTICULÉ. Celui-cî, originaire du royaume de Maroc, ne peut être cultivé qu'en vase et rentré dans l'orangerie pendant r hiver: il est peu multiplié; je n'en parle même ici que pour rappeler que, selon Bronssounet , c'est lui qui fournit la résine appelée sam^oraqtte dans le commerce , et qu'on doit désirer de voir sa culture s'établir dans le midi de la France oh probablement elle réussirait bien.
1 IlYM. Plante aromatique et rivace, dont il y a cinq espèces principales, le thym commun des jardins h petites feuilles, le panaché, de Crète, à larges feuilles, et le citronné.
TiiTM COMMUN. Racine ligneuse, garnie de fibres; petits rameaux, qui s'élèvent À huit ou dix pouces, forment une touffe pleine et arrondie, et sont armés de petites feuilles oblongues, étroites dont la couleur est cendrée , l'odeur forte , aromatique, et le goût acre :
TIIY
fleors petites, purpurines , formées en gueule et découpées par le haut en deux lèvres.
Thtm PANAcaÉ. Il ne diffère du précédent, que par le panache de ses feuilles, qui sont en partie blanches , et en partie cendrées ; c'est plutôt une variété qu'une espèce particulière.
Thym de Crète. Espèce d'arbuste qui s'élève à douze ou quinze pouces de haut, et se garnit 4e rameaux grêles, ligneux, couverts de petites feuilles opposées, menues, étroites, blanchâtres, d'un goût acre ; ses fleurs sont disposées à la manière ordinaire.
TflYM A LARGES FEUILLES. Moins
élevé que les précédents , il pousse des rameaux nombreux qui s'a* battent contre terre; ses feuilles sont oblongues , grandes , d'un vert obscur, et d'une odeur moins pénétrante que celle des autres auxquels il ressemble par la racine ainsi que par la (leur et la semence.
Thym otrov é. Il ne diffère do précédent que par l'odeur, qui approche de celle du citron.
Ces cinq espèces ont à peu près les mêmes vertus, cependant le thym de Crète mériterait la préférence s'il était plus commun ; mats il est fort difficile à élever. On s'en tient aux autres, surtout à la première espèce, qui se trouve dans tous les jardins.
On l'emploie avec les autres herbes fines, pour relever la saveur des viandes et du poisson, c'est là le seul usage dont il soit susceptible. En médecine il est d'une application plus étendue ; il est résolutif, dessiccatif, atténuant; il entre dans les décoctions, se mêle en poudre avec le miel , la farine d*orge, soulage la goutte
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sciatiqucy fortifie le cerveau et atténue la pituite. Son principal usage est dans les affections tarta* reuses des poumons, comme l'asthme et la toux opiniâtre : on s'en sert cependant aussi , pour dissiper la colique, exciter l'appétit^ et aider il la digestion.
Il se multiplie de graines, et de boutures, mais plus communément de pieds enracinés. On le replante en automne et au printemps, de la même manière que la sauge et la lavande. La première, ^la quatrième et la cin* quième espèce, résistent aux hivers , et ne demandent aucun soin particulier ; mais la seconde et troisième ont besoin de la serre et demandent k être élevées dans des pots. Celle des jardins se renouvelle tous les trois ans; elle forme des bordures très propres autour des carrés de potagers. Quand elle fleurit, elle répand une odeur très agréable ; c'esc alors qu'on en coupe ce qu'on juge à propos, pour les différents usages auxquels on veut l'employer, car la fleur augmente beaucoup sa rertq , toutes ses parties sont plus spiri-
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TIGRES , {Tigres). Petits animaux marqués de taches noires , semblables à celles des bêtes féroces dont ils portent le nom. Ils ont, comme la punaise, une petite tête, un corps fort délié, de petites pattes et une trompe: ils se multiplient il l'infini et vont par bandes. Ils s'attachent de préférence aux poiriers en espalier, et surtout aux bon-chrétiens d'hiver, dont ils rongent tellement le parenchyme àes feuilles qu'ils ne leur laissent que la carcasse. Privées de leur substance , elles deviennent blanches et tombent. Les
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fruits dénués des sucs fue leur fournissaient leurs mères nourrices languissent , se détachent de Tarl>re , ou n'ont aucun goàt s'ils viennent en maturilé.
J'ai vu essayer , dit Roger Schabol, différents remèdes pour délivrer les poiriers de ces eune* mis dangereux. Après les avoir éprouvés , je ne suis parvenu h les détruire, qu'en frottant les feuilles Tune après l'autre durant le mois de mai , et écrasant soit avec les doigts, soit avec un huye, Pan^ mal, qui n'a point encore (ait de ravage , et dont les oeufs ne doivent éclore que quand les feuilîes seront grandes. On recommence le remède autant de fois qu'il est nécessaire. J'ai aussi eu la patience d'ôter soigneusement toutes les feuilles d'un poirier attaqué du tigre et j'ai réitéré cette opération Tannée suivante , avant leur chute et le labour des plate-bandes. J'ai remarqué que cet animal se plaisait davantage aux expositions da luîdi qu'à celles du levant,
TILUCÉES , nom d une &viilie de plantes dont le tîUeol esl le type.
TILLEULS. Genre d'arbres dont les caractères sont : calice coloré, caduc, à cinq divisions profondes, corolle à cinq pétales obtus, étamines nombreuses, anthènes arrondies; ovaire ovale ou rond, velu, surmonté d'un style mince; un stigmate ii cinq dents; capsule coriace , sphériqne , k cinq loges et à cinq valves^ qui s'ouvrent h la base et ne renferment qu'une ou deux semences , les autres avortent. J^cs fleurs et les fruits que ])rodoit le tilleul sont soutenus par lies pédoncules axillaires, rameux à leur extrémité, et attachés ]»ar le bas au ccn! rc d' une espèce de l euille
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colorée , longue et étroite , circon* •tance qui suffit pour caraclériacr les tilleuls.
On compte plusieurs variéiés (ni diffèrent par leurs feuillcft qui sont plus ou moins veines , pins ou moins grandes, ainsi que par le fruit qui est plus plus ou moins aigu , et renferme une ou plusieun semences ; les principales sont le tilleul des bois ou tilleul commun, le iUleul de HQllaud^ et le iiOad ^feuilles panaclwes^
'Tii.LEUL D'Euao^E. Il a une racine rameuse , une tige hante, droite, avec une belle tète , une écorce gercée sur le tronc i gris verdâtre sur les brandies ; %^s feuilles sont alteities , pétiolées , simples , entières et d'un beau vert ; elles sont ovales en cœur, ont leur sommet pointu et leurs bords dentés ; quelquefois elles sontchaigées degaks, ce qui dimiiuie leur beauté ; elles ont aussi l'inconvénient de tomber de bonne heure en automne ; mais elles sont respectées des insecleSi Les fleurs sont d'un blanc jaune.
Les tilleuls se multiplient de semis, de drageons enracinés, de marcottes et de boutures. La première de ces nvétUodes est de toi^ tes la plus tfiTt, On ramasse la
!;raiqe dès qu'elle est milU'c, on la aisse quelques semaines à l'ombre pour qu'elle sèche, se perfectionne , après quoi on la met en terre.
Le sol auquel on la confie doit être substantiel , doux , léger, profond et préparé avec soin. On ouvre , à la distance de cinq oa six pouces , des raies de deux ponces de profondeur dans lesquelles on étale la semence quinze jours après qu'elle a été récoltée. On la répand d'une manière, et on la recouvre avec la terre des côtés. Dans le midi ) le sol demande à être îpncbé
t)e paillé menue ou de fenilles qui senrent à prér enîr l'évaporation et le tiennent frais. Quelquefois Cependant on est bbligé d'arroser légèrement, le reste de rélé. Dana le nord de la France , où les cha* leurs sont moins ytves et les pluies plus fréquentes, ce soin est, en général, inutile. Quant à la graine, elle doit être choisie ayeé discer* ne ment. Celle àvLtUleul de Hollande est préférable à cause de ses larges feuilles : il est de tous celui qui donne le plus d'ombrage.
On peut, il la vérité, greffer celte variété sur le tilleul ordinaire, mais c'est se charger d'un travail qu'on peut éviter en semant la graine. D'ailleurs un arbre greffé est toujours moins vigoureux que celui qui ne l'a pas été. Quand on emploie les semis , il faut le faire par raies. Les soins qu'ils exigent sont moins gênants^ et la mauvaise herbe plus facile à an'acher que quand la gi^aine a été répandue à la Tolée. Si on tarde à les senier, qu'on attende le printemps, on court
{^rand risque de n'en pas voir germer a dixième partie; souvent même rien ne paraît qu'à la seconde année* Les raies ont encore un autre avantage: elles permettent de lais* ser les jeunes pousses un an de
Iilus dans le sol ^ attendu qu'on a a facilité d'éclaircir et de supprimer les tiges surnuméraires , ainsi que celles qui viennent mal. La seconde année après la mise , on transplante les sujets restés en séminaire ; ils profitent plus de cette manière que s'ils étaient Iransplan* tés dès la première années On commence par un des côtés de la plan* che; on ouvre un fossé au moins de deux pieds de profondeur, et on continue jusqu'au bout ; on ptend ainsi les racines par dessonsi
dn ne les endommage pas , cl on conserve la totalité du pivot ; ainsi trajtées, elles reprennent imman^ quablement.
11 faut avoir les môme^ Soi ni qiiaild on plante les jeunes sujets dans las pépinière y et les espacer en tons sens , de trois et méinc de quatre pieds ; ils filent alors à mesure qu'ils grandissent, et gi'Ossîssent dans le même rapport qu'ils s'élèvent. Si le sol est bon, fertile, on peut semer les premières an-, nées, dans l'espace qui reste vide, un ou deux rangs de haricots nains.
Les façons qu'on leur donne profitent aux plantes dont les tiges et les feuilles deviennent à leur tour un excellent engrais.
Cette méthode 2^ l'inconvénient d'être longue, aussi beaucoup de personnes lui préfèrent elles celle des marcottes, qui est beaucoup plus expéditive. Elles s'enracinent en une année et peuvent , cet es-> pace de temps révolu, s'enlever et se mettre en pépinière, en rangées* Ces deux opérations se font ordinairement vers la fin de septembre^ quand les feuilles commentent à tomber. Quand on veut exécuter la première avec plus de s6reté , on coupe un tilleul à (leur «de terre» Son tronc donne à la pousse sui-* vante une foule de forts rejetons qu'on plançonne dès que l'aulonine est arrivée.
Les tilleuls se multiplient aussi de boutures ; miis cette méthode est moins sûre que la précédente^ et s'emploie rarement. Le tilleul se platt , selon Miller, dans nne marne grasse » et , selcm Duhamel, daps les terres qui ont beaucoup de fond , qui sont plus légères que fortes et un peu humides. Suivant Feuille, an contraire, cet arbre demande une terre substantielle el
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fraîche sans être humide. Quand il végète dans les terrains très légers j il se dépouille avant la fin d'août, et , quand il est placé dans les terres argileuses , il vient mal , et plus mal encore lorsqu'il croît sur le bord des rivières et que ses racines atteignent le niveau des eaus. Il a besoin d'être mis ài Tabrî des vents d* ouest , sans quoi les chancres l'attaqucntf le défigurent, et souvent le font périr: placé dans cette exposition, son écorce est constamment rude, gercée, et sa tige aplatie.
Toutes les parties du tilleul sont susceptibles d'être utiles. Ses fleurs sont recherchées des abeilles et donnent au miel un goût, un par« fum tout particulier. Elles servent aussi à composer une boisson théiforme qui est regardée comme antispasmodique et bonne contre les affections histérique et hypocondriaque.
Sa graine s'emploie également à préparer une sorte de chocolat.
Son bois est blanc , tendre, mou, ploie facilement, plus léger que celui de cormier ^ d*o//V/Vr, de poirier^ etc. ; il est plus lourd que celui du sorbier des oiseleurs et du mûrier. Il fait beaucoup de retraite, s'emploie dans la sculpture commune , et se façonne au tour; mais il n'est pas propre à la menuiserie, il se travaille mal et se mâche sous le rabot, pour peu que celui-ci ne soit pas parfaitement affilé. Il est recherché des graveurs en bois, parcequ il n'est pas sujet à la vermoulure. Il chauffe peu, mais il donne à la carbonisation un charbon léger , poreux, très propre à la confection de la poudre à canon»
Ses jeunes pousses suppléent quelquefois à l'osier dans les ouvrages de vannerie. S^ seconde écorce
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détachée par lanières longues « minces, sert ii tresser des chaussures, à confectionner des nattes, des cordes qu'on emploie à divers usages. Cette écorce a une propriété dont la navigation a tiré parti. Elle se putréfie difficilement , résiste k l'action de l'eau, et s^emploîe avec succès à calfeutrer les bâtiments qui naviguent dans les lacs , les rivières.
Son tronc lui-même a son nlililé : ouvert par incision , il donne une lymphe qui forme , lorsqu'elle est fermentée , une liqueur vineuse assez agréable.
Tilleul glaboe. Feuilles en cœur, dentées en scie, très pointues et glabres ; pétales tronqués et dentés au sommet; noix ovale et marquée de côtes peu saillantes. Celte variété s'élève jusqu'à quatre-vingts pieds , se trouve au Canada et dans les hautes montagnes de la Caroline. Les habitants du Conne client font du papier avec son liber.
Tilleul pubescent. Feuilles tronquées obliquement à leur base, et pubescentes en dessous ; pétales échancrés, noix sphdriques et lisses: très commun dans la Caroline.
TlU.EULHÉTEROPUYLLE. Feuilles ovales , finement dentées en scie , tantôt échancrées à leur base , tantôt tronquées obliquement, ou sor le môme plan, pédoncules très longs , fruits gros comme un pois.
Se plah dans les parties maritimes de la Virginie et de la Caroline, et ne s'élève qu'à la hauteur de nos arbres fruitiers.
Tilleul ARGENTE ou à feuilles rondes, remarquable par ses feuilles, situées verticalement, et d*ua blanc de neige à leur surface inférieure. Cette espèce , dit Ventenat, originaire du nord de l'Amérique , croit naturellement dans la Iloo-
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grie ; et Brugulères et Olivier Tont trouvée près de Conslanlînople. M. Gordon l'introduisit en Angleterre en 1 767. Aiton , directeur du jardin de Kew, en envoya quelques pieds , il y a quatorze ans , à MM.
Thouin et Gels, qui l'ont propagé avec succès , l'un dans le jardin du muséum d'histoire naturelle, et Tautre dans sa pépinière d'Arcneil.
Us ont été greffés sur le tilleul de Hollande. Thouin a semé leurs graines qui ont parfaitement levé* TOILES h OMBRER ( Jardinage ). Elles sont claires comme des canevas ; mais plus solides , légères , et servent à plusieurs usages différents; on les déroule sur les serres pour rompre les rayons du soleil quand ils sont trop ardents ; on en fait des tentes au-dessus des tulipes et autres fleurs pour que le soleil n'en mange pas les couleurs et qu'elles se conservent plus long-temps:
on les étend sur des semis, sur des planles délicates qui craignent les rayons directs du soleil, mais auxquels il faut de Pair et de la lumière. On le tend aussi à une certaine distance au-dessus du verre, des serres quand on craint la grêle ; elles valent mieux que des paillassons clairs à tous ces usages parcequ'ellcs sont moins lourdes , qu'elles interceptent moins la lumière, et qu'elles sont d'uue mauœuvre plus prompte en ce qu'une seule pièce de toile est toujours plus étendue et moins lourde qu'un paillasson. 11 faut avoir «oin de les faire sécher quand elles sont mouillées , et de les serrer quand on ne s'en sert pas.
i)n conseille de les tremper dans une dissolution de tan , avant de Jcs serrer, pour augmenter leur durée.
TONDRE, TONDEUR, TONTE. On tond les charmilles en palissade, les haies, souvent le bas des arbres plantés en avenue ; d'abord parceque cela forme des rideaux agréables à la vue , et ensuite pour que ces végétaux ne s'étendent pas au-delii des liuiiles qui leur sont prescrites. Celle opération les force aussi à mul-^ tiplier leurs petites branches, à rendre leur masse plus serrée, ce qui en augmente la beauté et la perfection. On tond les bordures; on tond quelques arbrisseaux quand ils ne donnent leurs fleurs que sur le nouveau bois: considération trop négligée pendant longtemps, et h laquelle pourtant on commence il avoir égard. Tant qu'on a tondu les lilas plantés en boule sur les parterres, ou n'en a pas obtenu de fleurs, parceque ces charmants arbrisseaux n'en produisent qu'au bout des pousses de Tannée précédente , et que ces pousses, une fois tondues, il n'y avait plus de fleurs possibles ; tandis que le genêt d'Espagne dont les fleurs ne se développent que sur la pousse de Tannée , peut être tondu impunément.
Le bon goût a fait justice de ces iiS tondus sous toutes sortes de formes, toujours nécessairement grotesque , à cause de Timpossibilité de les rendre régulières. Si on en voit encore dans quelques jardins fameux , c'est par un senti ment de respect ou de vénéralion pour d'anciennes grandeurs.
Les charmilles et les haies qui se trouvent près de la main et des yeux, ou dans un jardin exti^me-
mentbien tenu, se tondent deux fois par an ; (a première fois en juillet et la seconde fois en septembre ou octobre. Autrement on ne tond
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qu'ans fois en septembre. Il est bon de tâcher de ne faire celle opëralîon qnc par un temps coa* vert an pluvieux , car les feuilles et les jeunes pousses qui étaient restées dans Tombrc, Tenant k dire frappées tout d'un Coup par les rayons du soleil « se rârtissent et se dessèchent quelque fois^
Toutes les planics de bordures doivent être loiidues assez tôt pour qu'elles aient le temps de repous* ser un peu avant T hiver ; autre-* ment elles pourraient souffrir plus ou moins de la gelée. Si on les tond au printemps , on a les gelées tardives à Craindre , les hâles et les coups de soleil. . Quelques écrivains rapportent h la lonle plusieurs opérations qui appartien-»
nent à la Taille. Voy, ce mot.
La tonte s'exécute avec un croissant emmanché au bout d'une perche flexible , et avec de grands ciseaux. Les tondeurs habiles sont fort rares, probablement parcequ'ils ne sont pas assez bien payés.
TONNEAU. Vase destiné à serrer les liquides ! il exige une attention dans le clK)ix , et des soins dans l'usage qu'il est important de sf{gna1er« Fait ordinairement de bois de chêne , les douves doivent fitre tirées d'un pied qui ne soit ni trop vieux ni trop jeune , autrement elles sont poreuses , et laissent suinter le liquide qu'elles contiennent. E^les doivent aussi être de bois de fente , et avoir mie épaisseur uniforme ; celles qui sont faites àlasciesont toujours plus ou moins défectueuses : on les reconnaît k la manière dont elles se rmnpent sur le tranchant d'une pierre : si elfes cassent en esquilles , elles sont bonnes ; mais si elles cassent net , c'est une preuve que l'arbre d'où
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elles sont lîrées était vient ef en eiécours. Celles qui ont été ilollées valent mieux que celles qui ne l'ont pas été : mais elles doivent être parfaitement sèchesé Klles ont perdu dans Tcau une partie de leur pria* cipe; mars elles cnnt raclent facilement une odeur de n^oisi , si l'on ne les place dans un tien sec et aéré , lorsqu'on les retire da radeau.
Toute douve vermoulue , pcrluisée , ou dont le bois est vergé , doit être rejelée sans retour; elle expose à des pertes trop considérables.
lorsque le flottage a clé prcr-^ longé, et que la douve a été lenué dans un endroit sec , qu'elle n'a contracté aucun mauvais goèt , il sufih de la laver avec de i'eaa claire , et de la remplacer par une certaine quanti é d'une légère dissolulion de sel. On l'introduit bouillante , on bouche exactement, on agile, on remue le tonneau ^ afin que le liquide se trouve successivement en contact avec tous les points de sa surface iniérieure ; on le dresse sur un de ses fonds ^ et on l'abandonne à lui-même pendant une heure. Ce temps révolu , on te roule , on l'agile , et on le re tourne de nouveau sur l'autre fond, et l'on répèle cinq ou sis fois la mi^ine opération. Elle dilate l'air que renferme le vaisseau; et comme celui ci est exactement bouché, il est obligé li'enfiler la plus petite gerçure, et faire ainsi connaître les endroits où le bois est ptqué , où ses douves joignent mal f et décoavre jusqu'à la plus petite issue.
La dissohilion appliquée à chaud se charge de l'extractif du bois , dépose les molécules salines sur les principes astringents, et diminue d'autant Tactivilé qutt le vastf
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peut exercer ior le r.ia qa*ii dmt renfermer.
Quelques personnes préfèrent Talun au sel , et peut-âtre en effet vaut-ii mieux; d'autres se boruent à faire bouillir dansi'eauilesfeuUies de pâcher, ou autre plante aroaiati(|uc. C'est une économie mal entcntlue ; une infusion semblable masque d'abord l'amertume et (a mauvaise odeur du bois , mais elle ne Taltéoue pas , attendu qu'elle De s'<Mnpare d'aucun des principes qui les engendrent.
Le temps que nous avons indiqué révolu, c'est à dire quand l'eau salée a séjourné cinq à six heures dans le tonneau, on l'évacué i on égoutte le vase, et Ton y introduit Uiic ou deux pintes de moût bouillant, écume avec soin pendant qu'il était sur le feu ; on boucbe , on agite , on tourne et retourne, le tonneau , et on l'abandonne à luimême. Le moût peut sans inconvénient refroidir dans le vaisseau ; et même y rester pendant quelques jours. Au moment de les ranger sur le chantier, on égoutle les tonneaux, on les rebouche, on met à part le moût qu*on retire , et ou l'emploie à bonifier le petit vin, ou via de marc. Cela fait , on dispose I«s barriques, et on les bouche avec soin ; elles sont prêtes alors à recevoir la charge qu'elles doivent contenir.
Quant aux tonneaux qui ont déjà contenu du vin , il suffit, avant la vendange, de les défoncer d'un côté , d'eu retirer les vieilles lies , de ratisser les parois , et de les dépouiller de l'espèce de tartre dont ils sont tapissés ; enfin de les relier. La veille du jour où l'on doit s'en servir, on y introduit de l'eau bouillante sans sel ; retirée quelques heures après^ on la remplace T. li.
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par uo peu de moût bouillant , on retire celui-ci à l'instant , et l'on remplit avec du vin nouveau. Avei:
ces précaution^ , le vin ne contracte jamais de mauvais goût.
Une seule douve infectée suffit pour gâter, en peu de jours, tout le vin d'une barrique; les vignerons, les marchands de vin, ne se trompent jamais sur le goût de fût, plus facile h sentir qu'à décrire ; il ne ressemble il aucun autre, si en n'est qu'il a quelque chose de la saveur et de l'odeur désagréable que les fourmis impriment à tout ce qu'elles toucli4:nt«
On a cherché vainement l'origine de ce goût, concentré dans une douve plutôt que dans uni!
autre, et un remède > ou au molri^i un palliatif, à la détérioralioa qu'il cause.
Les douves futées se reconnaissent à leur couleur plus sombre , plus terne; si cette couleur atl inégalement répartie dans les couches concentriques du bois ; si elle est marbrée , ondulée ; si le ccutro de SCS inégalités présente un nœud pourri ou carié, elles fûteront le vin.
Si l'on a des doutes, on les transporte dans un lieu humide , on les y laisse quelque jours , on les scie sur un de leurs bouts, et on les flaire au ctimmin d^; la scie.
Si le trou du bondbu est ouvert , et le vase depuis quelques jours dans un endroit humide , il faut se méfier de toute odeur insolite qu'il présente, fût -elle mijlme suave.
On ne peut pas l'attribuer à la fumée que dégagent les copeaux qu'on brûle sous les douv^i, afin de donner du pliant quand on les assemble ; l'odeur que celles-ci communiquent peut être celle de moisi , de chanci , mais tout cela
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ni(>st pas le goût de fàU Un moyen simple (le s'assorer dd Ttîtat de;»
douw5 sur lesquelles on a de Tinquiétude , est d'en -détacher -quct^ nues lauieilcs , quelques copeaux , de les renfermer avec du vin dans une bouteille. On les place dans un lieu modérément chaud , et on les laisse infuser vingt-quatre heures ; si le bois auquel elles appartiennent est fûié, le vin lo sera suffisamment pour qu^on ne s'y méprenne pas»
M. Martres a publié , sur les moyens de désinfecter les tonneaux , quelques détails qu'il n'est pas inutile de reproduire ici*
«r Ayant reconnu , dit-il , que les procédés et usages pour purier les tonneaux à vin et à bière sont insuffisants pour neutraliser le goût de bois, de moisi ^ d'éventé, d'ëchaude, etc., lorsque Pinfeclion est au maximum , je me suis livré à une suite d'expériences qui , en dernière analyse « m'ont fourni un moyen simple , sûr et ùcile de détruire entièrement ces différents genres d'infection.
M Après avoir défoncé un des bouts de la futaille infectée , on en racle d'abord avec soin les parois intérieures ; on les rince ensuite avec de Teau et un balai «n peu rude. Lorsque la futaille est bien nette , on racle et on lave de même les pièces du fond que Ton a enle-^ vées : on remet en place celle du milieu , et l'on suspend les autres dans la futaille*
» Le tout étant ainsi disposé, on place dans un fi)urneau un cJiau^ dron ou une peiite chaudière do teinturier, de la capacité d'euviron vingt-cinq litres , qu'on cimente de manière à ne laisser aucun pas^ sn<;c à la fumée. On met dans cette cliaudi^re 3 kilogrammes du cka<ae
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vive , «t 5oo grammes de potasse , ou a kilogrammes de soude ; on délaia le tout arec i5 kilogrammes d'eau de fontaine ou de rivière ; mais à défaut de soude et de potasse , on peut remplacer ces deux alcalis par i5 kilogrammes d'une forte lessive de cendres, bien cta* rifiée. On assied ensnita la futaille sur le fourneau, le bout défoncé en bas I et de manière que sa cîrconfe-/ Tcnce intérieure se trouve dans tous sts points à environ un ponce de distance des bords de la chaudière ; lesqnek doivent sortir de huit à dix lignes hors du fourneau , afiu que la vapeur condensée , au lieu de retomber dans la chaudière se répande sur le fourneau , qui pour cet effet doit être construit «n peu en pente. Cela iait^ on lute Je bout de la futaille avec le fourneau^ et on l'assujettit fortement, pour éviter que la force de la vapeur ne les enlève* On peut , k défaut de chaudière , Êdre usage "^d'un alambic, en dirigeant dans la futaille , par le moyen d'une alonge^ la vapeur qui cherche à se dégager du chapiteau sur lequel on ne doit pas mettre de l'eau , car alors les vapeurs condensées couleraieut dans les futailles, et ne produiraient pas le même effet. Enfin on allume dans le fourneau un feu vif qu'on entretient pendantenviron une heure , qui est à peu près tout le temps nécessaire pour réduire en vapeur toat le liquide» Ce résidu délayé dans i5 kilogram. d'eau peut servir pour une barrique moins infectée. ]^a futaille ne tardera pus à s'échauffer considérablement; on ouvre de temps en temps le robinet placé au fond supérieur , pour permettre À l'air imprégné de la matière infectante de se dégager dons ^atmosphère. La vapeur al-
caUno-cactstlqoe remplît bieut<^t la capacîlé tie la futaille, et pénétraut dans les pores elle exerce son action sur le principe niéphîti(|uc ^ et y produit une espèce de combustion ; le bois transsude , et cclto substance ainsi neutralisée est en partie entraînée par la vapeur condensée* La futaille se trouve alord fmrifiée sans que le boisait éprouvé a moindre altération ; mais il reste imprégné de lessive , et la matière neutralisée n'est pas entièrement dégagée ; c'est pourquoi il convient de rincer la futaille jusqu'à ce que l'eau en sorte claire : enfin après l'avoir laissée égouttcr, on répète l'opération en employant six litres de vin , au lieu de lessive alcaline et de cliaux.
» Les vapeurs alcooliques qui se dégagent du vin pénètrent dans.
les iiJjres du bois et dans les joints des douves ; elles s'y condensent en se mêlant d'abord au.^ parties aqueuses^ et s'égouttcnt avec elles le long des parois intérieures: enfin le bois s'imbibe d'alcool qu'il reçoit en échange de ces parties aqueuses.
On peut par ce moven communiquer aux boissons tel bouquet qu'on désire , en mettant dans la chaudière avec le vin les substances propres à donner ce bouquet
» Lorsque le mauvais goftt que les futailles ont contracté n'est pas porté au maximum , il suffit d'introduire dans la futaille 5o kilogr.
de lessive caustique bouillante > de brasser et d'opérer de môme , à deux ou trois reprises difTércntes.
Deux jours après on décante la lessive , qui peut servir pour répéter l'opération sur une autre lutaille ; on rince ensuite à plusieurs eaux, et on laisse égoutlcr; après quoi on introduit dans la futaille douze litres de vin ou de mu(lt
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bouillant I d Ton brasse de nouveau : ce viti peut encore servir au môme usage.
» Ces procédés de désinfection peuvent être employés avec avantage sur les futailles neuves , afin (le prévenir le goût de bois qu'elles communiquent souvent aux boissons dont on les remplit* »i
M. Martres garantit l'efficacité de ce procédé, et les personnes qui l'ont en^loyé eu ont obtenu le plus grand succès. Il assure même qu'une vieille barrique employée à transporter du fumier , à été sanifîée par ce procédé.
Nous avons indiqué les moyen;»
(l'assainir les tonneaux , il ne nous reste plus qu'à exposer ceux qu'on emploie pour dimiu^ier la déperdition du liquide qu ils renferment.
On est depuis long-temps daiki Tusage de les poissir intérieurement pour les n^ndre impénétrables. Ils peuvent servir alors a conserver la bière, mais non le vin I qui dissoudrait la poix résine.
Voici la manière dont se fait le poissage. On fait sécher les tonneaux aussi parfaitement que possible ; on y introduit une certaine quantité de poix-résine fondue , qu'on allume ; puis on les rouie avec beaucoup de vitesse , pour qu'elle s'étende sur toute la surface intérieure. L'enduit d'été est toujours plus épais que celui d'hiver.
Avant de se servir de la poix , on la môle avec un sixième de son poids de baies de genièvre et de laurier, torréfiées et réduites en poudre , et on la fait fondre h petit feu : elle donne à la bière un goAt agréable. On peut aussi poisser simplement les tonneaux, pul^ semer la poudre sur la pois , (au-
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^13 qae celle-ci est encore deliaii£r-
f(îe ; mais le premier procéJë est
|iréféraLic
linduît de vernis^ Oa enduit l'extérieur des tonueaax d'un vernis qui se compose de trois parties de vieille résine et d'une partie de sain-doux ou de suif , ou enfin iVun mélange de résine , de cire et d'hiiile ; mais cette composition est moius bonne que celle que forment la résine et la térébentliine. On emploie aussi , au Jicu de vernis y la colle de poisson avec la colle forte ^ elc«
Fumigation, Il est toujours bon de (aire précéder d'une fumigation de plantes aromatiques Tintroductioii d'une substance quelconque dans un tonneau. L'air qu^il con«> lient est chassé par la fumée, doni les parties les plus subtiles s'insi* nuent dans le bois , et assurent sa conservation. Le bois de genièvre, l'encens^ etc , sont particulièrement recommandables.
On soufre les tonneaux à bière , à vin , en y faisant brûler des fils soufrés. L'acide sulfureux qui so développe est un principe conservateur qui agit chimiquement sur la bière et sur le vin. On peut aussi parfumer au besoin les tonneaux avec de Tespril de vin , du vinaigre, etc.
TOPiNAMBOUR,(^i?//«/2/;ia5 tuherosus. Linn. ). Espèce de plante dont les feuilles sont ovales, grandes, roides au toucher, et la racine analogue à la pomme de terre , mais plus alongée : sa lige est rameuse et élevée de trois è quatre pieds, de la grosseur du pouce, cannelée, creuse et velue.
Ses rameaux sont terminés par une fleur jaune , radiée , dont tous h*s [/étales soûl appuyés sur un calice dispQsi^ en lûnile , où est ren^
TOR
fermée la fraina qui est mcntic et brunâlM« Son tnbercule de la gro»sear d*uD œuf, et quelquefois d'un voluDie double et triple, suivant les espèceSé II est garni de pointes et de nœuds dans sa circonférence , de couleur blanche en dedans et rougeâtre en dehors.
Ce tubercule, quifaittout le mérite de la plante, se mange à la sauce blanche et en friture. Ilaungoût analogue à celui de Tartichaut ou du salsifix; ornais il est mollasse et pâteux: il se conserve jusqu'à Piques^
Cette plante venue originairement du pays des' Topinambours, d'où elle tire son nom , s^appelle aussi pomme de terre. Elle se mulliplie de graine, ou de sou propre tubercule, qu^on replante au mois de mars, de la uiâme manière que la truffe. Toute terre un peu meuble lui est bonne , elle ne demande aucun soin particulier : on arrache les tubercules aux approches des gelées , et on les met en tas dans la serre, ou bien on les lals&c en terre.
TORMENTlLLE-PeUteplanfc de la famille des rosacées, À tiges étalées, munies de feuilles digiiées À cinq folioles : ses fleurs sont jaunes, terminales, solitaires, à quatre pétales , seul caractère qui la distingue des potentlllcs dont la fleur est À cinq pétales. Elle croit sur les pelouses dans les terres sèches et arides. B^cepté les chevaux , tous les bestiaux la mangent :
sa racine est avidement recherchée par les cochons. I<a médecine en fait usage dans les diarrhées la dyssenterie , et contre les ulcérations de la bouche*
TORSION DES BRAN- CHES. Opération très peu usitée en jardinage* Elle a pour but de
nuKiérer ÏH trop grande vigueur J'une branche , soii afin de la mettre h fruit , soit afin qu^elIe ne dépasse pas les autres en grosseur et enéiévalion. Cette opération rom« pant et divisant un certain nombre de fibres , ou conçoit qu'elle est très délicate , quMl est impossible m<^me de tordre juste jusqu^au point nécessaire au but qu'on se propose. Aussi n'ai-je jamais vu pratiquer la torsion par ^ucun praticien éclairé. On lui préfère la courbure, le pincement, la plaie annulaire | ou une gône quelconque dont on puisse mieux calculer la puissance.
TOUFFE. Plante herbacée ou ligneuse qui taie du pied , et qui en conséquence produit un faisceau de plusieurs tiges. Plusieurs végétaux ne produisent un bon effet que lorsqu'ils sont en touffe, tels sont les astères, les verges d'or. On les mulliplte en divisant kur touffe , et on en jouit plus promptement que si on les cikt semés. Il est bon d'être prévenu que les plantes multipliées depuis long-temps par la division de leur touffe, donnent moins de bonnes graines que d'autres, et qu'il en est même quelques unes qui n'en donnent plus du tout.
TOURBE. La tourbe, comme production végétale* doit naturelement être susceptible de se convertir en engrais. On a cependant fait un grand nombre d'essais qui n'ont pas réussi , à cause de la difficulté de soumettre cette substance à Ja fermentation. En sorte qu'une matière qui contient environ moitié de son poids du terreau le .plus fcrlile et beaucoup d'huile, est non seulement demeurée inutile, mais embarrassante dam les procédés de la fégétaiioa.
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Nous savoins que fes si;^s!ancos animales et végétales sont plas ou moins sujettes à la putréfaction, selon qu'elles contiennent plus ou moins d'acides et d'alkali. Si l'acide est dominant, la putréfaction est leste et dlflicile ; si c'est l'alkalî , elle est très prompte. L'analyse de la tourbe démontre qu'elle contient an acide en quantité si considérable, qu'il s'élève quelquefois au quart de son poids. Les autres parties constituantes sont de Pbaiie, de ralkali,et de la terre végétale* Ces trois derniers sont extrêmement utiles dans la végé-^ tation, mab l'acidité paralyse leur effet, et rend la tourbe incapable de fermentation putride. Il faut donc pour qu'elle devienne susceptible d'application agricole la débarrasser des corps pernicieux.
Manière de la préparer. On la brise d'abord , on la pulvérise et on la rédint h un état de parfaite sécheresse. Cela fait, on forme une couche de trois ou quatre pieds d'épaisseur qui sert de base au (as de fumier d^élable. L'humidité <^ui s'échappe de celui-ci la Eénètre^ neutralÎBe son acide, et t charge des principes fertilisants qu'il contient. Elle est alors susceptible de fermentation. Cette manière de préparer la tourbe est fort simple, mais la fermentation ne se développe pas tant que le tas subsiste, parcequ'alors la tourbe est trop pressée. Il faut auparavant la retourner, bien mélanger les deux substances , et prendre garde de tasser la masse , en la reformant. La fermentation s'opère alors. On attend quelques semaines, on retourne le tout, et on ajoute de la chaux dans la proportion (f UH sur ckiq. Celte suB-
%8 toi:
sktncc accélère ta porréTactioD , et liii donne p!a^ d'activité.
Si Ton aime mieux mettre h.
toarbe à part , il faut avoir eoin de l'arroser arec le» orme$ des éla-.
bl'es, les eaux grasses des offices , des cuisines , etc. L'effet est alors bt peu près le même que 5Î Ton arait mis la tourbe sona le fumier.
Enfin on peut rendre la tourbe ulîie comme engrais en la mêlant avec de la potasse, de la soude, de la chaux ou de la craie. Cette manière est peut-être la meilleure dans certrîncs provinces éloignées où la tourbe est abondante, et où il e.^t difficile d^obtenir des eur grais. Si on emploie la potasse, quatre vingts ou cent livres suffisent
i)Our une quantité de tourbe capa- >le de fumer un acre. Si la pre-* mière est sèche , on peut diminuer la dose de la seconde.
Pour rendre la potasse plus efficace, on la dissout dans Teau bouillante. On sèche, on brise la fourbe et on en met une couche d'un pied d'épaisseur, sur un espace carré. On allume tout auprès du feu sur lequel on place une chaudière dans laquelle on met autant de demi-livre de potasse que de cinq livres d^eau , et on remue jusqu'à ce que Peau bouille. On verse cette dissolution sur le tas et on Thumecte également. Plis on met une nouvelle couche de tourbe sèche , et on recommence, r opération jusqu'à ce que la totalité du tas soit saturée.
On peut l'élever ainsi jusqu'à une assez grande hauteur.
Lorsqu'on a préparé de cette manière un quantité suffisante de tourbe, on la laisse reposer quelques semaines, puis on retourne le tas. Dans cette dernière opéra-
ixnj ,
tion, il fiiot ajoofer de la rfaanix vive de la meilleure qualité qu'on puisse se procurer, la bien retourner et la mêler avec la bêche.
Après quelques .semaines de repos, le tas ainsi mélangé doit être de nouveau retourné, en le hachant menu. La fermentation succède à ce remuement, et l'engrais est bon à employer.
Ce qu'il y a de plus important dans la préparation de ces composts c'est:
X® De sécher complètement la tourbe.
a® De la briser autant que possible.
3® D'incorporer intimement les autres substances avec elle.
i^ De laisser le tas reposer no temps suffisant après cbaqae opération.
Martière Remployer la tourbe comme engrais^' Cette substance produit un excellent effet sur les terres légères , graveleuses, calcaires ou crayeuses , et donne au sol plus de consistance. Elle en exerce aussi sur les glaises qui ont peu de fond, mais n'opère pas sensiblement sur celles qui en ont beaucoup, attendu qu'elles contiennent déjà abondamment les deux principes que la tourbe apporte au sol , savoir: Thutle et la terre végétale.
Si la tourbe est bien brisée et émieltée, elle forme un engrais qui est très bon à répandre sur les récolles, lorsque les plantes sont
g' unes, ou sur les mauvais prés, ur les blés, on l'applique au Erintemps, et on Fenterre k la erse avet la graine lorsqu'on l'administre à l'oi^e.
Une chose digne de remarque, c'est que dans les parties qui sont à la fois montueuses cl four-
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l>euBe»,ks »erraûis araUbs sont graveieds , où sont Jes argiles sans profondeur. C'est sur ces terres que la. chau< est dangereuse* Comme elles ne contiennent que peu d'huile sur laquelle celle-ci puisse agir, elles s* épuisent et s'apauvrissent. Le seul moyen de remède au mal est d'ap^ plî^uer des engrais riches et gras, mais on ne peut en faire beaucoup , et à une grande distance des villes oà on en trouve k acheter. La tourbe en devient d'autant plus précieuse, elle rend à ces terrains les principes qu'ils ont perdus, car cUq est presque entièrement cornposée des parties les plus ténues àes terres qui nnt été entraînées et déposées danslessituations basses.
TOURNESOL, Héuanthea
GRANDES PEUaLES, SoLElL, (//fl^
lîan/kwt amuius. Lin.). Plante qui entre en floraison dans le courant de juillet « et produit une graine abondante , obtuse , oblongue , blanche , grise , ou noirâtre. Sa tige est droite , cylindrique , rude au toucher, épaisse et pleine de moelle. Ses feuilles sont larges, éparses, à bords crénelés; ses Heurs doubles, grandes, solitaires, sont d'un beau jaune avec un disque de couleur plus foncée.
Celte plante qu'on cultive or^ dînairement dans les vignes, les jardins , demande un sol riche et profond. On la sème dans les plantations de pommes de terre, deharicols , dont son ombre protège la croissance. Elle donne elle-même une graine dont on peut exprimer une huile douce et agréable. On la traite dans ce cas comme les fai'sics. Foyez le mot Hétrb.
TOURNËSOL-Espècedeteiotare qu'on eitraitdansle midi delà France, d une plante qi/o* y oon-
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nah son te nom Ae maurcUe, Ce n'est autre chose que le toumssol des teinturiers [croton finctoriunu Lin.)i qui est annuel, à tige herbacée , cylindrique , rameuse , feulllée , cotonneuse et blanchâtre. Les feuilles sont alternes, ond*îc5, molles; les fleurs en grappes courtes et sessiles au sommet des rameaux..
Il y a deux espèces de toamesol; le tournesol en drapeau , et le fournesoi en pain. Celui-ci se prdpnrc en Hollande et n'est pas do noire ressort. L'autre se fait arec des chiffons chargés de snc de maure Ile qu'on expose aux émanations de l'urine. M. Montcl académicien de Montpellier, va nous décrire le procédé qu'on suit pour préparer cette couleur. Les habitants de Gailargues, c'est lui qui parle, n'ont pas la liberté de cueillir cette plante dans tous les temps de l'année. En vertu d'un ancien règlement, ils ne peuvent faire cette récolte qu'après en avoir obtenu la permission des magistrats du lieu. On donne ordinairement cette permission k toute la communauté vers le dS juillet, temps où la récolte du blé est déjà terminée, et où la maurelle est dans sa perfection. On ne fait dans l'année qu'une récolle, depuis le âS juillet jusqu'au 5 ou 8 septembre. Les paysans vont alors chercher cette plante jusqu'à quinze ou vingt lieues à la ronde dans le Gévaudan, et mâme jusqu'en Provence ; ils ont grand soin de se cacher les uns aux autres les lieux particuliers où elle croît en abondance : la récolte est toujours promptement laite parcequ'il faut que la plante soit fort récente pour pouvoir être employée, la ferroematîon noiitnt
cr>
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toujours an succès àt l'of^ratioD dont il s'agit On emploie indtslînctement toute la plante, excepté )a racine.
Les va{Af;eoux et instramentii (destinés à rcctieîlHr le suc de la inaurelle, n^ont pas tous la m^tne grandeur; ils sont ordinairement placds k un rez-de-chaussée dans une espèce de hangar ou d'écurie* Au-dessous d'un pressoir ^ ayant huit pieds et demi de longueur sur un pied et demi de hauteur, on dispose une cuve de pierre, pour recevoir le suc, A ce môme rez- •'e-chausséc si; voit une aulre cuve de pierre, nommée pile dans le pays; elle a communément la forme d'un pnrailéliplpède; on y met l'urine et les autres ingrédients nécessaires. Enfin on établit, dans ce môme lien un mouh'n , dont la meule, posée de champ, a un pied d'épaisseur; un cheval la fait tourner ; elle roule autour d'un pivot perpendiculaire dans une ornière circulaire assez large et assez profonde, où l'on met la maurcUe que Ton veut broyer : ce moulin est de même forme que ceux dont on se sert pour écraser les olives ou le tan. Celui à qui la modicité de ses facultés n'a pas permis de faire la dépense du pressoir et du moulin , est obligé , pour faire moudre sa maurelle de recourir à son voisin, qui, dans ce cas-là , s'approprie et retient pour lui une partie de suc.
Les habitants du Grand-Gallargnes, qui ont ramassé une certaine quautité de maurelle , choisissent pour la broyer un jour convenable ; il faut que le temps soit serein, l'air sec, le soleil ardent, cl que le vent souffle du nord on nordouest Quand la plante est bien écrasée , on remplit un cabas de
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forme ctrcobirc fait d'ooe espace de jonc, et parfaitement sembl^k^ ble À ceux dont on se serf pour metdre le9 olives an pressoir. Ce cabas est pressé fortement ; le smc exprimé de la maurelle coule dans la cuve de pierre placée imméd ia* te ment sous le pressoir dont il a été parlé ; dès qu'il a cessé de couler, on retire le cabas , et on jette le marc qui est, dit- on , un excellent fumier. On commence cette opération dans la matinée^ et on la continue jusqu'à ce qae tout le suc soit exprimé, ayant soin de changer de cabas, dés qu'on s'aperçoit que celui dont on s'était servi jusque lil est perec.
Quand on a tiré tout le suc, Jes uns avant que de l'employer, Je laissent reposer un quart-d'heure^ les autres en font usage sur-lechamp. Il est porté dans une espèce âe petite cuve de bois.
Avant de l'exprimer, on doit avoir fait une provision de Voile qui ait déjà servi et qui soit à bon compte ; li ne faut pas qu'elle aîl> été blanchie par la rosée ni par la lessive; si elle est sale, on la lave et on la fait bien sécher : toute toile est bonne pourvu qu'elle soit de chanvre; la plos grossière, la moins serrée dans sou tissu , n'est pas k dédaigner, mais il faut qu'on l'ait bien nettoyée ; car tous les corps gras et huileux sont contraires an succès de la préparation dont on va parler.
On divise la toile en plusieurs pièces; c'est le travail des femmes; chacune a devant elle un baquet de bois pareil à celui dont les blanchisseuses se servent pour sa* vonner le linge; elle prend, une, deux ou trois pièces de toile, suivant qu'elles sont plos ou moins grandes , qu'elle met dans le ba-
quel; elle retse cnsaite par-cir»- 5US un pot du suc de maurcUc, qu'elle a toujours à sou cAté , et tout de suite ^ par un procédé pareil à celui des blanchisseuses , elle froisse bien la toile avec les mains afin qu'elle soit partout bien imbibée de suc. Cela tait , on Ole CCS chiffons et on en remet d'autres qui sont à portée, et toujours ainsi de suite : on ne cesse de l'aire celte manœuvre que tout le suc n'ait été employé.
Après cette opération » on va étendre ces drapeaux sur des haies exposées au soleil le plus ardent , pour les faire bien sécher : on ne les met jamais à terre, parccque Tair y pénétrerait moins facilement , et qu'il est essentiel qu'ils sèchetit vite : quand ils sont se* chés ont les retire et on en forme des tas*
Un mois avant de commencer cette préparation , on a soin de ramasser de l'urine dans la cuve de pierre ; la quantité qu'on en met n'est pas déterminée; c'est ordinairement trente pots , ce qui donne cinq à six pouces d'urine dans chaque cuve. On y jette ensuite cinq h six livres de chaux vive : ceux qui sont dans l'usage d'employer l'alun , y en mettent alors une livre, car il faut remarquer qu'on y met toujours de la chaux, quoiqu'on emploie l'alun. On remue bien ce mélange avec un bâton ; après cela on place Il la superficie de l'urine , des sarments ou des roseaux, assujettis à chaque extrémité de la cuve; on étend sur ces roseaux les drapeaux imbibés de suc et bien séchés ; on en met l'un sur l'antre ordinairement sept à huit, quelquefois plus on moins, ce qui dépend de la grandeur de la cuve; od couvre
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ensuite cette môcuo cuve d^un drapeau ou d'une couverture.
On laisse communément les drapeaux exposés à la vapeur de l'urine pendant vingt-quatre heures ; sur cela il n'y a aucune règle certaine; la force et la quantité de Tunnc doivent décider : quelques particuliers les y laissent pendant plusieurs jours , les autres s'en tiennent au temps qui vient d'être dit. Pour juger avec certitude du succès de l'opération , on visite de temps en temps les drapeaux , et quand on s'aperçoit qu'ils ont pris la couleur bleue , on les ôte. Pendant qu'ils sont exposés à la vapeur de l'urine , il faut avoir soin de les retourner, et prendre garde qu'ils ne trempent dans la liqueuf dont le contact détruirait entièrement leur partie colorante.
Comme il faut une grande quantité d'urine, et que d'ailleurs les cuves sont trop petites pour que l'on poisse colorer dans un mois et demi tous les drapeaux que demandent les marcliands ; on a imaginé de suppléer h l'urine par le fumier: cependant le plus grand nombre de particuliers emploie l'urine ; mais tous en font en même temps par Tune et l'antre méthode. Les drapeaux qu'on colore par le moyen de l'urine sont les plus aisés à préparer; quelque, temps qu'ils restent exposés à sa vapeur, ils ne prennent jamais d'autre couleur que le bleu , et la partie colorante n'est jamais détruite par l'alcali volatil qui s'élève, quelqu' abondant qu'il soit.
U n'en est pas de même quand on emploie le fumier ; celte autre méthode demande beaucoup plus de vigilance.
Dès qu'on veut exposer les drapeaux qui ont reçu la première
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préparation k la vapeur àa fuminr, on en étend une bonne couche
dans on coin de T écurie ; sur cette
couche on jelle un peu de paille brisée , on met par - dessus les chifTous entassés les uns sur les autres, et tout de suite on les couvre d'un drap comme dans PauCre méthode. Si le fumier est de la première force, on va au bout d'une heure retourner les chiffons , une heure après on les visite encore ^ et lorsqu'ils ont pris une couleur bleue ; on les retire* On sent bien que tout ceci dépend des différents degrés «le force du fumier. On doit être attentif à visiter souvent les drapeaux , car la vapeur du fumier^ 61 on les y laissait trop long-temps exposés 9 en détruirait la couleur et tout le travail serait perdu. Le fumier qu'on emploie est celui de cheval , de mule ou de mulet.
Quelquefois on met les drapeaux entre deux draps, et les draps entre deux couches de fumier.
Pour Tordinaire, on n'expose qu*une seule fois les chifTons à la vapeur de Tori^ ou du fumier.
Quelquefois, lorsque Topération ne réussit pas par la seconde méthode, on expose alors les drapeaux à la vapeur de l'urine; mais ces cas sont rares. On doit observer que, pendant tout le temps que dure cette préparation , on met presque tous les jours dans la cuve; maison n'y met que trois fois de la chaux vive ou de l'alun. Chaque fois qu'on expose de nouveaux drapeaux à la vapeur de l'urine, on la remue bien avec un bâton ; on> change de même le fumier à chaque nouvelle opération.
Dès que les drapeaux ont été assez Imprégnés de la vapeur de l'urine, on les imbibe une seconde fiots de
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suc XM)uvcao de maureife. Si apré« celle seconde Imbibation, il sont d'un bleu foncé tirant sur le noir, on ne leur fournit plus de nouveau suc s alors la marchandise est dans Tétat requis. Si les chiffons n'ont pas cette couleur foncée, on les imbibe de nouveau suc une troisième fois, quelquefois une quatrième V mais cela arrive rarement.
Quand les drapeaux ou chifTons, préparés comme on vient de le dire, sont bien secs, on les emballe dans de grands sacs, on les y sèche et presse bien ; puis on fait un second emballage dans d'autres sacs, on dans la toile avec de la paille , et on forme des balles de trois à quatre quintaux : âes marchands commissionnaires de Montpellier, ou des environs , les achètent pour les envoyer en Hollande , en les embarquant au port de Cette. Cette marchandise se rend trente k trente-deux francs le quintal ; elle a valu quelquefois jusqu'à cinquante francs. On fabrique chaque année au village duGrand- Gallargues, qui a mille habitants; pour dix il douze mille livres de ces drapeaux.
TOURNOIEMENT. Vertige des brebis , ( médecine oétérinuire ). Cette maladie parait tenir il la même cause de celle de ia pourriture avec cette différence néanmoins, que dans un c:as Je mal réside dans les viscères du bas ventre et de ia poitrine , tandis , que dans l'autre , il gk dans le cerveau.
Cetie maladie affecte spécialement les brebis , les bétes il cornes, les jeunes taureaux, et \^b génisses au-dessous dç deux ans, plus particulièrement. Le» indivi> dus qui en sont atteints , perdent
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fValiord Trippélh, tiennent la itHe Laissée, la tournent contlnucllcnient du même cAlé, éprouvent i\es verlîges, et périssent; dans quelques jours la niorlalilé est quelquefois générale. Quand ils ont cessé de vivre, ils présentent invariablement au cerveau, sur-tout h sa superficie , une ou plusieurs vessies pleines d'eau, quelquefois aussi les ventricules de ce viscère laissent assez fréquemment voir de petits vers , plus ou moins gros, blancs, grisâtres et tachetés de noir sur le dos, qui attaquent et rongent le crâne des animaux. Les vessies qu'on voit dans ks bêles h cornes renferment cuire une eau limpide , un sédiment, qui est une espèce de craie friable , noyée dans un pus épais.
Le tournoiement comme nous Pavons dit , tient à la môme cause que la pourriture et se traite de la niâme manière. Foyez Pourritore.
Il y a cependant des cas, où cette maladie ne peut être rapportée aux mêmes principes , Ici est par exemple celui où les brebis vivant sur des coteaux arides, od elles ne trouvent que du genêt ou des plantes du midi, où elles ne rencontrent aucune plante qui les rafraîchisse ; mais il est clair ici que c'est le régime qui fait le mal ; et il suffît souvent de changer Pun pour couper Pautre dans sa racine.
Les sujets morts de cette maladie , qu'on a ouveris,ont constam^ ment présenté une grande disposition vers Pétat inflammatoire , de la plénitude dans les vaisseaux sanguins du cerveau, mais jamais la moindre quantité d'eau dans sas ventricules.
Les indications doivent donc
êlrc dîlîérenfres. Il ne fl'agil donc ici que de diminuer la quantité de sang qui se porte k la tête, de modérer la chaleur^ ce qu'on fait en saignant le mouton à la queue , en lui donnant du son mouillé , avec de Peau aiguisée de deux parties de nitre et d'une de sel marin; si les symptômes ne diminuent pas atr bout de quatre heures', on réitère la saignée , mais il faut bien se garder alors de conduire le troupeau dans les genetières , ou autres end roi Is qui renferment beaucoup de plantes aromatiques ; bien loin de ralentir la circulation^ ces végétaux la rendent plus active et peuvent entraîner de graves accidents.
TOACHÉES DES PLAN- TES.Vaisseaux formés d'une lame roulée en spirale , et dont les bords se touchent de manière à constituer un véritable tube. Il y a des trachées formées par une, par deux, et par trois lames ainsi roulées. Les premiers anatomistes ont appelé ces vaisseaux trachées , parcequ'ils ont cru qu'ils ne contenaient que de Pair; et qu'ils rem- ' plissaient les mêmes fonctions que les trachées des inf^ectes. Le ait est qu'on ne connaît encore rien de certain sur leurs usages , et que tout ce qu'en ont dit les physiologistes anciens 'et modernes n'est basé que sur des analogies.
Cependant leur place invariable et constante auprès ou autour de chaque faisceau de moelle dans les végétaux à un et à deux* cotylédons , ' semble prouver qu'elles sont d'une grande importance dans Porganisation végétale.
Tous les anatomistes savent et ont dit , que la moelle qui se trouve au ceuire d'une tige de dicotyiédon , est entourée de trachées. Je
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me «ois assuré rie plas ^ fiue ioas ics filets niéclull aires qui sMtendeiit et se divisent jusqu'à rexlrdmiié des plus petites nervures des feuilles , sont aussi accompagnés de trâcliées: ce qu'on appelle nervure dans les Deuilles, est un filet mé*dullaîre entouré de trachées, de tissu fibreux et tubuleux.
Je me suis encore assuré que la tige des monocotylédons con^ tient beaucoup de filets médullaires isolés, et que chacun de ces filets est également entouré de trachées , de tissu fibreux et tubuleux, «^peu près comme dans les dicotylédons;niais je n'en connais pas mieux les (onctions que ces trachées remplissent; je dirai seulement que je les crois fort importantes , vu que partout elles accompagnent la moelle qui elle-même est le premier degré de Torganisation. Je parle ici de la moelle verte et vivante qui est Poriginc du tissu cellulaire, y^oyez aussi VAlSShAUX D£S PLANTES*
TRAÎNASSE. VoyezViESovi^ 1 RANGHE GAZON, Disque de fer à bord acéré et tranc)|ant, roulant sur un axe ou e&sicii iBxé au bout d'un manche comme celui d'une bC*che , et servant à couper et rafraîchir le bord des gazons et filets de gazon , le long des allées.
TRANSPIRATION SUS- PENDUE , ( médecine s^étérinaire ). Les substances alimentaires que consomment les animaux n'obéissent pas tout entières à l'assimilation; elles s'écoulent en grande partie par les déjections ordinaires, ou se dissipent par la transpiration. Quand celleci est suspendue par quelques circonstances accidentelles, Téqui libre est détruit; il y a trouble,
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malaise, arec des fjmptômes plas ou moins f^â^chcux.
Dans le boeuf et le cbevat le& téguments sont ordinairenoent froids; quelquefois « cependant, ils sont %ec.s et chauds, les poils plas on moins hérissés; Panimal est frisie»
dégoûté , rend une urine claire et abondante ; il a le pouls fréquent, serré , avec un tremblement q ui se manifeste surtout vers les cuijses, les flancs et les épaules.
Cette maladie, qui a 50uireDt à&s conséquences graves , naît d'une foule de causes. Elle vient tantôt de quelque négligence do pansement à la main , du passa^ subit d'une écurie chaude dans une froide , tantôt d'un «éjour prolongé dans un lieu humide^ ou d'une boisson trop fraîche; Xtii aliments peu sains, une ean inanvaisc contribuent aussi 4 la doikncr.
TraiiemenL Dès qu'on aperçoit les symptômes de celle maladie, qu'on voit que la transpiration insensible diminue ou cesse, il faut faire passer le bœuf ou le cheval malade dans une écurie sèche, propre et tempérée- On le bouchonne , on l'enveloppe d'une couverture de laine, on ne lui laisse boire que de Teau blanche, qu'on fait tiédir et on lui administre un ou deux lavements faits d'une infusion de quelques plantes aromatiques \ si au bout de cinq ou six heures , les téguments ne sont pas un peu plus humides , on le bouchonne de nouveau , on le couvre exactement, et on lui donne ud breuvage d'une forte infusion de plan les aromatiques , édulcorëe avec miel.
Si sa bouche est enflammée, que les vaiaseaux sanguins extérieurs de la tôte et de la saperficie
du corps soient gonflés, on supprime ce breuvage , auquel on substitue <]e Veau blanche légèrement dëGfOurdie ; on lui ()onne quelques lavements niucilagineux, et on le tîcnl couvert jusqu^à ce qu^îl soit gaérl.
Quant aux moulons qui sont atteints de celle aCfection , il faut les rassembler dans une é table de chal'jur tempérée , et les laisser se |)rcsser les uns les autres l'espace de quatre ou cinq heures. Si ce contact ne rétablît pas la transpiration , on leur aclminislre à chacun deux gros de poudre de vipèrcf délayée dans un verre ^t décoction de genièvre ou de vin; on leur fait le lendemain manger un peu de foin saupoudré de sel de cuisine, el ou leur donne à boire vers le soir, de Teau blanche « tiède et aiguisée d*un peu de sel.
TRANSPLANTER. C'est déplanter une plante d'un endroit et la replanter dans un autre. Les piaules pivotantes ou qui ne font que de grosses racines, et en petit nombre, ne se transplantent pas aisément avec succès. Si un arbre venu d*: graine n*a pas été repiqué ou replanté une ou deux fols dans sa jeunesse , on peut ra« renient le transplanter quand il est devenu un peu fort, parcequ^il n'aura produit que de grosses racines et en petit nombre* Les ar-»
bres élevés dans les pépinières où on les repique tout pelits, où on leur coupe le pivot , où on les plante ensuite en ligne pour les faire fortifier, font beaucoup dç racines d^ une moyenne force, favorables au succès de leur trausplanlioa dans un âge avancé, taudis que ceux venus du graines d^ns les forêts , n'ayant pas reçu toutes CCS préparations, reprennent ra-
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rement si .on les transplante un peu vieux. Il est de règle générale que plus Tarbre qu^on transplante est fort, plus il faut lui ménager de racines ; cependant la pratique apprend qu^on peut modiàer cette règle scion la nature des arbres:
ainsi on peut transplanter un peuplier, baut de trente pieds, avec peu ou point de racines, tandis qu'un pin périrait indubitablement si on supprimait les siennes. II est donc bien important de connaître la nature des arbres qu'on transplantée
Quant aux soins et précautions qu'exige cette opération , Fuyez Plantation.
TRÈFLE- Genre de plante qui renferme cinquante espèces distinctes, annuelles , bisamiue les , trisannuelles ou vivaces , plus ou moins utiles pour la nourriture des bestiaux. Tous les trèfles ont les feuilles alternes, composées de trois folioles et ies (leurs disposées en tête et quelquefois en épi. Chaque fleur offre un calice tubuleux , persistant et h cinq divisions ; une corolle papillonacée , dont la carène est simple et plus courte que les ailes et l'étendard. Le fruit est une gousse très petite , recouverte par le calice , s'ouvrant à peine et contenant ordinairement une ou deux semences. I«es espèces les plus généralement employées à la culture des prairies sont d'abord le trèfle des prés , ensuite le trc(l«: rampant et le trèfle incarnat.
Le trèfle des prés ou trèfle commun ( trl/oUum purpureuin ) , qu'on appelle en divers cantons de la France . gr<and trèfle de Hollande , de Flandre , de Piémontou d'Espagne, tri oie t et clavc, est une phafc indigène dont la
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darcc ne se prolonge guère au-delà do la troisième auiiéc , et qui p<îrU mônic souvent à la seconde , après avoir fructifié , quoique ses reproductions l'aient souvent fait considérer comme étant plus vîvace. Ses caractères spécifiques sont une racine hmgue , ligneuse , rampante , fibreuse et pivotante , une tige cannelée , rameuse et grêle , des folioles ovales , velues , des épis de (leurs arrondis , une corolle monopétale de couleur purpurine et un fruit court qui n^a qu^une seule valve*
11 croît spontanément dans un grand nombre de nos prairies naturelles , mais il est alors si inférieur à celui i\t^ prairies artificielles , qu'on le^ prendrait à peine pourlamC^me plante et qu'il fournit une nouvelle preuve frappante de r heureuse influence d'une culture soignée et prolongée.
Le trélle aime les terrains frais et qui ont du fond ; il réussit très , bien sur les sols argileux conve- * nablement amendes. On ne doit pas en tenter la culture sur les terrains trop amaigris par défaut d'engrais et une longue succession de récoltes épuisantes , sur \t% terrains pierreux, graveleux et arides , sur les sables secs et maigres , sur les terres submergées ou marécageuses.
Lorsqu'on se propose d'établir une trétlière , il faut , pour en assurer le succès , labourer le terrain assez profondément , l'ameublir et le diviser suffisamment pour que les racines puissent le pénétrer aisément à une profondeur convenable. Après chaque labour, il faut épierrer avec soin, enlever exactement tous les gros cailloux^ et principalement \\is pierres plates qui diminuent la su|>erficle du
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sol ; s'il y a des inégalités , m^ doit les aplanir, afia qiz« Vraa} puisse couler partout sa os et»
arrêtée et pour rendre aassî k fauchage plus facile. Dans Cous la cas, la herse et le rouleau c]oi%«'Bt achever l'œuvre commeiicce pairL charrue pour diviser et xilvdcr la terre , qui doit être disposer comme si l'on voulait faire un semis de plantes potagères ; c'est Je moyen le plus propre pour faciliter la germination des graines et le développement des jeunes plantes.
Le bon choix des semences est d'une nécessité absolue , on regarde comme étant les meîUeurej relies qui sont récentes , fie couleur brune, vive et brillante. I..or»qu'elles sont conser\'ées avec soin, elles lèvent encore assez Lien au bout de deux ou trois ans.
On essaie la graine de trèfle comme celle de sainfoin , comme toutes celles que cultivent les jardînicrs , en mettant une portion bien déterminée de la graine qu'on veut éprouver dans un linge mouillé y on en fait un petit paquet et on l'enfouit dans un petit pot plein de terre. On le tient près de la cheminée ou dans un autre endroit tempéré , et .on l'arrose d'eau chaude, on examine quelque temps après combien de graines ont germé , s'il n'y en a eu que la moitié , il faut doubler la quantité de sejnence ; si elle ne germe pas du tout, elle n^est bonne qu à être jetée sur le fumier.
On réserve ordinairement pour la graine, le fourrage delà seconde coupe , et c'est au mois de septembre qu'elle peut ^tre recueillie On a reconnu que la graine do t relie récoltée sur les plantes de la seconde année de leur végctation vaut mieux que celle de b
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première et de la (roîsîStae année ; «i que les graines produites par ia iiremlère végétation sont générale ment moins bonnes que celles de la seconde , ce qu'il faut attribuer à ce que la première pousse des tiges ei lics feuilles étant trop vigoureuse^ nuità la fructificaiion , qu'elle fait produire à la plante moins d'épis et des épis moins parfaits* £usuile il faut observer que le fourrage de la première coupe est plus précieux que celui dtf la seconde ; et qu'ainsi le Lattage par lequel on sépare de leurs tiges les gousses qui renferment U graine occasionne une moindre perle. On juge que la graine est parfaitement mûre , lorsqu'elle oûreunc teinte violette, et que la gousse étant fî*oissée dans la main la laisse échapper»
Alors on fauche le trèfle , dès qu'il est engrangé, on sépare avec le fléau les (leurs de leur tigei Cette séparation faite , on conserve les tûtes ou épis dans des endroits très secs jusqu'au temps de la semence. Ou les expose au soleil , ou les bat ensuite avec le fléau sur une aire bien ,.unie et on passe la graine plusieurs fois par le van pour la rendre entièrement nettei On s'est assuré , par des ei^é" riences faîtes avec soin , que la semence venue de Hollande vaut noieux que celle de Normandie , et sa supériorité tient selon toute apparence à son extrâme maturité et à l'attention de faire la première coape de bonne heure, afin d'enipécher la plante d'être épuisée par sa fleur et par sa graine ; par ce moyen , la seconde coape de* vient plus vigoureuse et donne des semences mieux nourries.
La graine de trèfle coûte moins que celle de la luzerne , mais elle
est quelque fois dévorée par un ver très pctiè, des atteintes duquel on peut la garantir en la faisant tremper dans un baiu d'u* rine où on a délayé de la suie de cheminée , ou bien , si elle est sèche , en ayant soin delà mettre sèchement k couvert.
Comme cette graine est très petite ou menue , pour la semer plus facilement et plus également ou la mâle , par parties égales , avec du sable très sec. 11 suffît de l'enterrer avec une herse légère , armée de petits faisceaux d'épine ^ et traînée par un seul cheval ou plutôt par denx hommes ; elle ne doit pas étr& trop couverte ^parcequ'alors elle ne lèverait pas. L'é-
Ko que des semailles varie suivant i climat : il se fait coaununément en février et mars«
Comme c'est un point essentiel de semer le trèfle dans une terre bien ameublie et en état d'être hersée avec avanti^ge , il importe de clioisir pour cette opération un temps assez sec , sans quoi il y aurait beaucoup de semences de perdues , parceque ou elles ne prendraient pas , ou étant levées elles ne pousseraient qu'avec peine.
En eflet , dans les temps humides ) la terre battue fréquemment devient si compacte , que la graine trouve trop de résistance pour y introduire sts fibres délicates, et que ia plante est condamnée k languir durant tout le temps de son accroissement. Ainsi , quoique le meilleur moyen de s'assurer d'une bonne récolte de trèlle dans les terrains légers , soit celui de le semer de bonne heure , c'est k dire dans le courant de mars ; cependant , dans le cas dont nous parlons , on ne perdrait rien pour attendre que la terre eût reçu un
second labour et pour ne semer qu'en avril ; ce qui ràudrail toiijours iniiuîment mieux que de semer sur un sol mal préparé. Il ne peut pas être question d'avancer l'époque des semailles sur des terres fortes , parcequc ces fouds demeurent rebelles aux efforts de la herse. Jusqu'à ce quils aient reçu la seconde façon nécessaire pour pouvoir leur confier 4es blés de mars, et quils aient un peu ressenti l'influence du printemps , ce qui fixe celle époque vers le milieu d'avril ; n\ais rarement plus tard , du moins sans de notables inconvénients.
Nous avoiiii déjà dit que la graine de trèfle , attendu sa petitesse, devait éirc peu couverte ^ mais cependant il faut qu'elle le soit suffisamment , aussi lorsqu'on la sème , avec Torge on n'a garde de les mêler ensemble ; mais on la confie à la terre immédiatement après celle-ci , en suivant la herse lorsqu'elle fait un premier tour sur les sillons, de manière que la graine de trèfle soit enterrée seulement au second tour, et il une moindre profondeur.
Dans son rapport sur Tétat présent de l'apiricultureen Angleterre, M. DoUiildson porte la quantité da semences nécessaires à une trètlière qui doit Être rompue la première ou la seconde année , À douze ou quinze livres environ par acre , auxquelles on ajoute ordinairement un boisseau de graine de ray-grass.
On a contesté quelque temps l'avantage qu'il y a d'associer les plantes vivaces ou bi&annueles dont on veut former des prairies naturelles ou artificielles , avec des grains ou avec toute autre production animellc ; et pour décider
que cette association était toujoors nuisible , on te fondait sur ce que les plantes annuelles qu'on associe aux jeunes plantes des prairies leur portaient préjudice en les privant d'air et de lumière. Cette opinion ne peut plus être défendue aujourd'hui que l'expérience a prouvé le contraire d'une manière tranchante. Lorsqu'on répand la semence sur les blés confiés k la terre en septembre ou octobre , ou même en novembre, ceux-ci ont déjà acquis de la force ; ils dominent le trèfle sans lui fairv grand tort ; ce dernier n'acquiert que quelques petites Veuilles jusqu'au moment où l'on moissonne le blé , mais dès qu'il n'est plus ombragé , qu'il peut jouir des amenflcmenls météoriques et surtout du secours bienfaisant de la pluie, il se fortifie à vued'œil; et suivant le climat , la saison , la nature du sol , il est en état d'être fauché ou d'offrir une bonne pâture en septembre ou en octobre de la même année. Il est vrai qu'il n'en serait point ainsi, si on le semait en même temps et pêlemêle avec les blés de mars : comme la chaleur du mois de mars sulfit en général pour le faire germer, il y aurait combat entre le blé et Je trèfle , et le plus fort étoufferait le plus faible.
D'ailleurs la privation d'air n'a lieu que lorsque les plantes an> nuelles , associées k celles qui doivent former la prairie , sont semées trop dm , ce qu'il est toujours facile d'éviter; ensuite on conclura que quoiqu'une plante qui crott à côte d'une autre semée À peu de temps de distance , soutire toujours plus ou moins de la nourriture de sa voisine , quelque soit la différence qui existe, entre
la forme de leurs racines et Icar organisation particalière , 'Le;' en général avantageux d'assomer^ la première année , des plantes annuelles à celles qui sont destinées à former la prairie , parceque , 1® le bénéfice que procure la récolte des premières excède de beaucoup la perte occasionée
Ïiar la soustraction d'une partie de a nourriture des dernières ; a® Tombrage procuré par un ensemencement convenable est plus salutaire que nuisible aux jeunes
Ïdanles de la prairie , surtout sur es terres et dans les années sèches f en les garantissant très efficacement d'une trop grande éva* poration du Lâle , des vents violents et des effets d*une chaleur excessive ; 3^ il est important de ne pas perdre le revenu du terrain pendant une année entière.
D'ailleurs , lorsqu'on s'aperçoit qu'une végétation trop vigoureuse peut intercepter l'air et la lumière, il est toujours facile de sacrifier en partie cette première récolte , en la fauchant en vert ; le fourrage qui en provient , sans nuire à la prairie , vaut beaucoup mieux et coûte beaucoup moins que les plantes qui croissent ordinairement spontanément dans les prairies seules et qui exigent de dis* pendîeux sarclages.
Ainsi , dans le plus grand nombre de cas , il résulte de grands avantages de cette association qui cependant pourrait ne pas convenir à quelques positions basses et humides.
On peut donc semer le trèfle dans les terres bien préparées, sur le froment , le seigle , l'orge et l'avoine , mais principalement sur l'orge , parceque le terrain le plus propre à cette plante céréale T. IL
est aussi le plus propre au trèfle , et qu'elle exige , comme celui-ci , -u pour prospérer, une terre bien ameublie et dans le meilleur état de culture. Seulement pour empêcher qu'il ne nuise à l'orge « M. Donaldson , que nous avons déjà cité , estime qu'il serait h propos d'attendre pour le semer que cette dernière eût trois à quatre pouces de haut pour pouvoir y faire passer la herse sans l'endommager, mais au contraire de manière à en favoriser la végétation et k hâter la germination de la semence du trèfle.
Jusqu'à se qu'il ce garnisse de feuilles , le trèfle naissant est sujet aux attaques d'un insecte , le mâme qui ronge la graine et les feuilles du navet ainsi que la première pousse du houblon , ce qui est une raison de plus pour engager à semer de bonne heure afin que la plante se revête de feuîllc.<i avant l'approche de la chaleur, et c'est aussi une raison de plus pour pulvériser la terre autant que possible , afin d'enlever à cet insecte le moyen d'y établir son nid, car on a remarqué qu'il causait toujours infiniment plus de ravages sur les terrains raboteux que sur les champs bien unis dont la terre a été hersée et divisée avec soin*
Une inattention de la part des cultivateurs, k l'époque des semailles de trèfle , laquelle compromet gravement le succès de leur récolte , est celle d'ensemencer plus de terrain qu'ils ne peuvent en herser dans un jour, ce qui, lorsqu'il survient de fortes pluies, et qu'ils ne peuvent se rendre dan.4 leurs champs que ((belques jours plus tard , les empêche de recouvrir la graine , ou ne leur permet de la recouvrir que lorsqu'elle a
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commencé à lerer et qu'elle est blessée par les piquants de la Lerse*
Soit qu'on veuille consommer le trèfle en vert , soit qu'on veuille le convertir en fourrage sec , il convient de le faucher lors du de* ▼eloppement complet de la floraison ; plus tôt , il est trop aqueux , il est moins nourrissant , et fane beaucoup plus difficilement ; et plus tard , il épuise inutilement la plante. Cependant lorsque le temps n'est pas assuré ^ il est tonjours avantageux de retarder cette opération , et il ne Test pas ordinairement de l'avancer. Car le trèfle , qui entre ordinairement en fleur vers le milieu de juin , continue de croître jusqu'à ce qu'il soit en pleines fleurs et se maintient dans cet état bien plus longtemps que le sainfoin , en sorte que si , lorsqu'il est parvenu à ce point , le temps n'est pas favorable au Cakuchage , on ne court aucun risque d'attendre quinze jours , parceque ce même temps humide qui empêche qu'on ne le fauche , empêche aussi la fleur de passer, et prolonge la végétation de la tige. Aussi il a été éprouvé , sur deux espaces égaux d'une tréflière, que trois coupes faites en six semaines sur l'une , d'une herbe trop tendre , n'ont produit que soixante- six livres de fourrage , tandis que sur l'autre une seule coupe d'un trèfle parvenu k toute sa croissance a produit un quintal.
En fauchant le trèfle à l'époque indiquée , on peut ordinairement en faire trois coupes. La première est la plus nourrissante et la plus abondante; et la seconde l'est plus que la troisième qu'il convient souvent d'enfouir comme engrais végétal , en <]défrichant la treUière.
Un des plus grands inconvénients du trèfle consiste dans la difficulté de son fanage , à raison de la grosseur âti tiges et de la grande qpantité d'eau que contient cette plante qui est une des plus aqueuses de celle cultivées en prairies artificielles. D'un autre côté y un beau temps fixe est également nécessaire pour le récolter, car pour peu qu'il soit mouillé après avoir été fauché , il noircît et quelquefois se moisit , s'échauffe en tas et s'altère au point de n'être plus propre qu'il être converti en fumier.
Lorsqu'on le remue beaucoup pour le faner, il perd ses parties les plus précieuses , ses fleurs , et la majeure partie de ses feuilles qui se dessèchent long-temps avant les tiges, et se détachent surtout très aisément lorsqu'on y touche par un temps sec et chaud.
11 convient donc d*éviter les moments de la plus forte chaleur du jour pour le répandre et le remuer, et de ne jamais le faire brusquement , afin de ne point le froisser:
cependant il est essentiel de hâter sa dessiccation partons les moyens possibles, et ne jamais l'amonceler qu'il ne soit bien sec, car il s'échauffe très promptement.
Quand le trèfle est parvenu au
i premier degré de dessiccation , il àut le mettre en petit menions le soir, les diviserle lendemain matin quand la rosée est tombée , pour les reformer encore en meules plus élevées le soir, et ainsi de suite , jusqu'à ce que les meules aient acquis la hauteur où les bras et la fourche puissent atteindre:
c'est là qu'il parvient, au bout de quelques jours , an terme de siccité nécessaire pour ne plus craindre aucun danger I ce dont on s'j
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kure en fourrant de temps en temps le bras dans la meule le plus avant qu^il est possible.
En général , moins long-temps le trèHe reste sur le champ après qu'il est coupé , moins on le remue, et moins il se détérioresous le point de vue de la quanme et de la qualité. Pour en accélérer la dessiccation , on le mêle quelquefois dans le cKamp avec de la paille ou du fein sec ordinaire, et tes deux Fourrées s'améliorent réciproquement.
Les engrais calcaires surtout , sont indispensables à la prospérité du trèfle et à celle des récoltes qui lui succèdent immédiatement.
I^orsqu'on n'a pu fumer la terre avant de l'ensemencer, il convient de le faire au moins l'automne et l'hiver suivant , en recouvrant légèrement le trèfle d'engrais ; à défaut de fumier, le plâtre particulièrement , la suie , la chaux , les cendres , pu tout autre engrais pulvérulent , semés le plus tôt possible , en petite quantité et par un temps calme et humide , y suppléent d'une manière très efficace et économique , principale-* ment sur les terrains qui manquent de l'humidité nécessaire à la prospérité de cette végétation.
Soit en vert , soil en sec^ le trèfle odre à tous les bestiaux une nourriture saine et abondante , et Sis le mangent tous avec beaucoup d'avidité; mais il est essentiel de ne leur en donner qu'avec réserve; car l'excès en vert les relâche trop et les enfle ; et en sec , on a remarqué qu'U produisait l'eOet cbutraire.
£n vert , il procure aux vaches et aux brebis nourrices , un lait très abondant et de bonne qualité, et fournit un aliment très con^-.
nable aux jeunes agneaux : sa précocité le rend très propre à achever l'engrais des bœufs et des moutons , au printemps , en leur en donnant avec d'autres objets..
Les cochons l'aiment tant qu'ils le préfèrent k toute autre nourri^ ture ; il les tient toujours en bon état de santé et les dispose à l'engrais. Il faut éviter d'en nourrir les truies quand éllea sont leines , mais lorsqu'elles ont mis as , il leur convient parfsdtement.
On peut également le donner en vert , avec beaucoup d'avantage y aux chevaux qui ont besoin d'être soumis à cette nourriture relâchante et rafraîchissante , qui procure aussi beaucoup de lait aux juments. Employé en sec , ce fourrage les engraisse et les fortifie , mais il convient de le mêler avec quelque autre nourriture , parcequ'on a plusieurs fois remarqué que seul il les échauffait trop , excepté quelques cas assez rares. 11 est en général préférable de faucher le produit des tréflièrcs comme de toutes les prairies artificielles pour le £ûre consommer soit en vert , soit en sec , plutôt que d'y mener paître les bestiaux* Les pieds du cheval enfoncent le sol , y laissent des empreintes où l'eau séjourne, et pourrit les plantes , qui an reste ne peuvent plus être atteintes par la faux ; sa dent tranchante saisit les bourgeons qui commencent à sortir, et ronge , jusqu'au collet de la racine que son urine dessèche et brûle : les pieds ?t surtout la dent du mouton produisent les mêmes eflels.
Les bœufs , pour être moins dangereux , ne laissent pas cependant Îue de faire beaucoup de mal»
lOsuite , si d'un cAté les trou-
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Tontes les plantes vertes contien^^ nent beaoconp d'air et d'hnmidité »
et avalées par les animaux trop avidement et sans une suffisante mastication , elles surchagent Testomac qui ne peat plus agir sur elles ; ou bien la chaleur qu'elles y trouvent les fait entrer en fer* mentation et Pair s'en dégage avec explosion , ce qui cause Tes maladies si connues sous le nom d'en^ dure ou de tranchées. Pour prévenir ces accidents , on aura soin de (aire passer les bestiaux rapi^ dément dans l'herbage , qui ne devra être mouillé ni par la pluie ni par la rosée ; et avant de les y faire entrer on les fera boire et même ) si l'on veut , un peu man* ger.
Nous ferons cejpendant observer que dans les terrains secs , il peut être avantageux au trèfle d'être foulé légèrement, parceque cela raffermit la terre autour de ses racines , et lo met mieux en état de résister contre le froid , et qu'ensuite, si l'on fait brouter les faibles jets latéraux qu'a poussés la plante tandis qu'elle était ombragée par les céréales auxquelles on Ta associée , elle se trouve sonvent plus vigoureuse pour l'hiver, et par conséquent aussi pour le printemps suivant*
G>nsidéré sous le rapport des assolements , le trèfle est la plante par excellence pour alterner les récoltes sur les ferres qui lui conviennent, et lorsqu'il est convct»
nablement cultivé , tontes les céréales qui lui succèdent donnent des produits plus avantageux qu'après la jachère complète. C'est en partie à cette plante qu'il faut attribuer l'état de prospérité agri*
cole de diverses contrées de l'Ev rope qui ont eu le bonheur de l'introduire dans leurs assolements ; ce qui doit engager les cultivatenrs qui ignorent encore les avantages précieux de cette culture , k ressayer partout où elle est admiissibluills ne manqueront pas de s'y attacher dès qu'ils auront constaté ce fait ; qu'une belle récolte de trèfle assure une bonne récolte de blé.
11 est avantageux' de ne laisser le trèfle que dix-huit mois enterre, c'est à dire de labourer au moi a de septembre ou d'octobre le champ de trèfle semé en mars ou avril de l'année précédente , par-^ ceque le produit de la troisième année est ordinairement £iible , et que dans un champ où les plantes sont rares , les chiendents prennent le dessus , fortifient leurs racines et nuisent essentiellement k la récolle des grains qui succèdent aa trèfle.
Le TRÈFLE RAMPAKT ( /n/o/evui
repens ) est une plante indigène , très vivace , k racine pivotante et très fibreuse. On l'appelle communément trèfle blaiic ; i\n6\{\v^ A ne soit pas le seul dont les fleurs aient celle couleur, et on le désigne encore sous le nom de trèfle hollandais , parceque les Hollandais qui paraissent l'avoir soumis les premiers à la culture, et qui font un commerce assez consiiîérable de sa graine , le cultivent fréquemment. Ses tiges grcles , rampantes et nombreuses , s*enracinent à chaque articulation qui touche la terre, et sont garnies de folioles denticulées ordinairement vertes, et quelquefois d'un brun pourpre; les fleurs blanches, serrées en têtes arrondies sont rem* placées par des gousses renfer*
niant plusieurs semences très petites.
IL fournit à tous les besliaaz un pâturage court , mais succulent , très nourrissant et très agréable, et lorsqu'on entend établir quelque part une prairie perpétuelle , il est très convenable de mêler parmi les autres graines une certaine quantité de la sienne. G)nime il se propage d'autant plus qu'on le force davantage de s'étendre latéralement et qu'on met davantage Mes articulations en contact avec la terre , il est très propre à for* mer des gazons dans les jardins d'agrément, d'autant plus que sa verdure est très agréable , qu'il garnit bien , qu'il ne craint point d'être piétiné par les promeneurs, et qu'il ne redoute ni les chaleurs de l'été , ni les froids de l'hiver.
Il faut généralement huit livres de graine par acre de terre. On ne devrait jamais semer cette espèce de trèfle sur les champs ensemencés de blé, parcequ'elle y pousse sans vigueur, qu'elle n'y vient ni haute ni serrée et qu'on perd ainsi toute une saison ; mais si on la sème au printemps sans blé , on peut la faucher vers la mi-juillet et elle fournit l'automne et l'hiver suivant un pâturage bien préférable à celui que présenterait , la seconde année , l'herbage semé avec le blé. On peut aussi la semer en automne comme le trèfle commun , alors on pourra la faucher de bonne heure au printemps ; et si , après avoir en^ levé le foin « on passe le rouleau sur le sol , elle s*y épaissira et le couvrira d'un riche tapis de verdure.
Elle exige des terres moins humides que le trèfle commun , elle réussit souvent sur celles qui étant sèches et légères n« convNiineitf
pas k ce dernier, et elle est plus rustique. Elle exige aussi des labours moins profonds , parceque sa racine principale est beaucoup moins longue. Elle exige encore moins d'engrais , parceque voyagéant, pour ainsi dire* à la surface du sol , elle y puise une grande
I»artie de sa nourriture ; cependant es engrais , surtout ceux d'une nature calcaire, favorisent singulièrement sa végétation et l'application d'un seul de ces engrais , mais plus particulièrement le plâtre , la chaux , la suie ou les cendres , suffit très souvent pour la faire pousser spontanément danji le champ. On a remarqué que lors^ qu'elle croissait ainsi spontané* ment y elle durait davantage que lorsqu'elle avait été semée ; en général , sa présence est l'indice assez certain d'une terre de bonne qualité , comme son apparition subite est ordinairement celui d'une amélioration importante.
Elle ne se plait pas dans les terrains très humides et peu riches en marne et argile ; elle y disparait bientôt et fait place à des plantes aquatiques.
Trèfle incarnat (^tnfolium in-camatum) , est connu dans le midi de la France, sous le nom de trèfle dm RmissUlan, parcequ'on le cultive fréquemment dans cette contrée. Il est annuel et indigène; sa tige 9 haute d'environ deux
Eieds , dans une situation favorale , est garnie de folioles larges , crénelées , et de belles fleurs d'un rouge incarnat , disposées en épi ovale et oblong , remplacées par des gousses roussâtres qui renferment des semences jauântres et arrondies. Toutes tt% parties sont velues.
On ne fauche ee trèfle qu'une
seule fois ^ màiê sa récohe est ordiDalrement fort abondante et fournît un fourrage d'une excellente qualité. Il réussit très bien sur les terrains propres à la culture du trèfle conimiin, et, comme celui-ci , ameublit et fertilise le sol. Sa précocité laisse ordinairement le terrain libre d'assez bonne lieure pour permettre une seconde récolte dans la même année , telles que raves, chanvre , maïs ^ fourrage , etc. liOrsqu^il succède au froment aussitôt après la récolte de celui-ci , et c'est là sa vé* ritable destination ; on peAt le semer sur le chaume , même sans labour^ en l'enterrant seulement avec la herse à dents de fer et le rouleau : on a même reconnu qu'il venait mieux ainsi , sur les bonnes terres , que lorsqu'elles étaient labourées ; avantage bien précieux.
Si la terre à laqneDe on le c<mfie a été bien fumée pour la culture* du froment , il réussit ordinairement sans engrais; cependant un engrais pulvérulent , surtout le plâtre f augmente ses produits. Il faut le semer dru , parcequ'il s'élève sur une seule tige. La graine de deux ans lève très bien lorsqu'elle est conservée dans sa gousse y et on peut même la semer avec sa gousse.
Lorsqu'il a été semé de bonne Iieure , en automne , il peut être récolté en mai , dès qu'il est en fleurs et remplacer avantageusement les premières nourritures vertes que fournissent les graminées annuelles I ou les dernières qu'on peut encore retirer de quelques racines. On peut ou le faire consommer sur le champ même
Er les bestiaux et surtout par les tes à laine qu'il nej météorise
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pas comme le trèfle commun ; mm le donne en vert , après l'avoir fauché , aux chevaux qu'on veut rafraîchir et aux vaches dont il augmente le lait qui acquiert en outre une saveur agréable. Comme il est peu aqueux , qu'il se fane 'aisément y on pourrait aussi le convertir en fourrage sec ; mais ce n'est pas le meilleur parti k co tirer.
TREILLE. On appelle ainsi un pied ou une suite de pieds de vigne, dont les rameaux sont étendus et palissés contre un mur on sur un treillage. On voit par cetle définition qu'une treille nVst autre chose qu'un espalier ou un contrt^ espalier^ formé avec de la vigne: la distinction qu'on en a laite n'était pas du tout nécessaire, mais il serait difficile aujourd'hui d'y faire renoncer. Voyez Vigne.
TRI FOLIUM D£S JARDDIIEBS.
Forez Cytise.
TRIQUE MADAME, TRIP- PE- MADAME. Espèce de petite joubarbe qui crott naturellement sur les vieux murs , mais que la culture a perfectionnée.
Tige petite , noirâtre , couverte de petites feuilles oblongues^ épaisses, grasses , pointues, remplies de suc ; fleurs petites , k plusieurs feuilles disposées en rose,el de couleur jaune: cette plante s'emploie dans les salades avec les autres fournitures.
Elle se multiplie de graine, de boutures et de rejetons ; chaque pied fait beaucoup de bras , qui étant séparés et replantés ,. forment autant de nouveaux pieds ; elle réussit presqu' aussi bien de boutures , pourvu qu'on ait soin d'arroser souvent celles-ci et de les tenir quelques jours à couvert da soleil.
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On k met en planche à la iïs^ lance d'an pied, et on l'arrose £ré-^ quemment.
TROCHÉE. Un arbre venn de graîne n'a ordinairement qu'un seul brin , mais si on le coupe à quelques pouces de terre , il pousse communément un certain nombre de rameaux, et c'est Tensemble de ces rameaux qu'on nomme trochée : bientôt un pelit nombre de ces rameaux l'emporte sur les autres et les fait périr, aussi la trochée n'existe pas long*temps. Les bois exploités en tailiîs ne sont que trochées, parcequ'on ne donne pas le temps aux forts bourgeons d'affamer et de fôdre périr les petits, les bois de futaie n'en ont plus. Toutes les fois qu'on voudra avoir de belles et vigoureuses tiges, il faudra détruire les trochées, en ne laissant sur chaque souche qu'un ou deux brins.
TROCHET. Quand des fruits viennent par paquets^ comme certaines poires précoces, plusieurs cerises et prunes , chaque paquet s'appelle irocheU Ce mot eBt peu employé.
TROÈNE , ( Ligustrum, Lin. > Joli arbrissseau , de la famille des jasminées, dont les feuilles sont simples et les fleurs disposées en panicule ; calice à cinq dents , très petit , corolle monopétale en entonnoir; un tube court, plus long que le calice ; limbe découpé en quatre segments ovales et ouverts; elle renferme deux étamines opposées et un style mince qui termine on stygmate divisé en deux parties; ovaire supérieur arrondi , qui se change, après la fécondation en une baie sphérique , unie , garnie ordinairement de quatre semences oblonguesy plates d'un c6té et convexes de Tautfe. Ce genre renfer-r
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me le troène commun, Ugustmm wigare (Lin.),qui garnit les haies, se trouve dans les bois et s'élève à dix ou douze pieds. Sa tige , couverte d'une écorce cendrée, pousse des branches latérales , flexibles , menues, droites, garnies de feuilles lancéolées , lisses et portées sur de courts pétioles. Ses fleurs blan^ ches épanouissent en petites grappes à l'e'xtrémilé des rameaux , font place ^ des baies molles , noires, presque sphériques et très anières. ËUes servent de pâture aux grives et aux merles pendant une partie de l'hiver.
Le troène est peu délicat , vient partout , supporte le grand froid , et conserve même quelquefois sa verdure pendant l'hiver. Ses tiges droites et pliantes le rendent susceptible d'une foale d'applications* Il entre dans la composition des haies, des palissades, il sert k garnir les jardins, k former les massifs , à retenir les terres en pente.
Il suppo.'le parfaitement la tonte , se multiplie de marcottes , de hou* tures , qu^on fait pendant l'automne, à l'ombre et dans un sol gras.
11 Y A des variétés de troène à fmù blanc , et d'autres ii feuilles panacliées de blanc ou de jaune.
Celles-ci prospèrent peu dans un fond stérile.
Les feuilles de troène , rebutées par les chèvres , plaisent aux bêtes \ cornes. Ses rameaux servent à faire des liens, ou s'emploient à des ouvrages de vannerie. Son bois est blanc, tendre , pliant, respecté par les insectes, sert à faire àt% perches , des échalas.
Troène d'Italie, {Ltgustmm culgare iialicum. Lin.). Sa tige est plus forte que celle de l'espèce qui précède. Ses branches sont moins souples et plus droites, et ses (leurs
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un peu pliu grosses; ses feuilles plos grandes et toujours vertes , ne tombent qu'au printemps pour faire place à d'autres. II se muilipiie dç la même ynanîère que le troène commun ; il résiste comme lui aux plus grands froids, et peut être placé dans les mêmes lieux.
TRONC. Voyez Tige. Ces deux mots paraissent synonymes, cqpcndant le mot tronc ne s'applique qu'au fût des gros arbres, tandis que le mot tige s'applique au fût des berbeset des jeunes arbres. On dît le tronc d'un chênje, d'un sapin^ quand ces arbres sont gros , mai» tant qu'ils sont petits | leur troioc s'appelle tige.
TRUIE. La truie, pour être bonne , doit être d'un naturel tranquille et d'une race féconde; elle doit avoir les veux petits, le corps alongé, les rems forts, les épaules larges, des oreilles amples, le ventre spacieux , les mamelles longues, nombreuses , et les soies douces ; h trois ans elle est bonne à mettre au mâle.
Quand on se propose d'élever les petits , on fait ordinairement saillir la truie depuis le milieu de novembre jusqu'en juin : les cochonets ont alors le temps de se développer et de se fortifier avant r hiver y et souvent de résister aux rigueurs du froid. Si , au contraire, on les destine à la boucherie , on se règle sur les chances de vente ; en ne donnant les mâles aux femelles que deux fois Tannée , on a le triple avantage d'avoir des petits plus forts, de les faire teter plus long-temps et de leur fournir un lait plus substantiel. La truie , comme le verrat doit être mise à la réforme, lorsqu'elle atteint la sixiè* me année: ils ne sont plus propres À la propagation de la race i on les
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châtre : on enlève à Pon le cules , et à l'autre les OTaires ; cette soustraction , leur cfaaûr viendrait coriace et de qualité.
Dès que la truie est pleine y la sépare du verrat, et on loi ûcname une nourriture plus abondante , mais trop faible cependant poar Tengraisser; autrement on I3. mettrait en danger de périr quand elle mettrait bas, et de n'avoir pas iez de lait pour alimenter sa mille naissante. Elle donne ordinairement dix ou douze petits , mais l'expérience a démontré qo*il ne faut pas la choisir trop féconde; qu'il y a du bénéBce ii ne pas loi faire nourrir trop de cochonets ; les portées composées de hait à neuf valent mieux que celles de dix k douze. Les petits sont plus gros , sont mieux nourris, et fatiguent moins leur mère. Quand ceUe-cj est sur le point de mettre bas , on lui administre un mélange d'eau tiède , de lait et d'orge ramollie par la cuisson ; on lui donne les débris de la cuisine et de la laiterie , qu'on rend légèrement acides, à l'aide d'un peu de levain délayé ou de pâte ferment ée. Les truies sont avides de cette préparation qui les nourrit et les préserve encore d'une foule de maladies. Quand elles ont mis bas , leur nourriture ordinaire se compose, matin et soir, d'un picotin d'orge cuite et moulue , d'eaa blanche , qu'on prépare avec deux bonnes poignées de son et un seau d'eau tiède. Au boat de quinze jours , si la saison est bonne , la truie peut aller aux champs.
Si l'on craint , la première fois qu'elle met bas, qu'elle ne mange ses petits , on lui fournit une nourriture surabondante , deux ou trois jours avant le part, et on frotte le
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dos des cochonelsavec une éponge trempée dans une décoction de co* loquinte ou d^autres substances analogues : l'amertume qu'ils pré-> sentent les protègent contre ses at^ taques ; peu à peu elle s'accoutume à les Toir, et elle se complaît bientôt k les allaiter. On lui prodigue les racines cuites , les narets , les pommes de terre , qu'on écrase e| qu'on délaie dans du petit lait a^ec de la farine d'orge. Cette espèce de
Imrée ne lui déplaît pas, même orsqu'elle est aigrie. On connaît le goût des cochons pour tout ce ,qui est fermenté.
TRVnE,(Salmo/and, Lîn.).
Espèce de poisson dont la chair est fort estimée par sa délicatesse.
'J'éte grosse , mâchoire inférieure protubérante , lorsque )a bouche ^st fermée. Nez et front d'un brun foncé ; joues jaunes , mêlées de vert ; corps aplati , avec une ligne latérale droite, et écailles petites; dos obscur , parsemé de taches noirâtres; côtés bleuâtres, couverts de taches rouges , entourées d'un cercle pâle. Ventre blanc , nageoires pectorales brun clair : celles du ventre sont jaunes et accompagnées d'un appendice ; celle de l'anus est composée de onze rayons dont un est rouge, les dix autres^ mêlés de gris ou de jaune.
La truite est ordinairement Iongue d'un pied, et du poids d'une demi-livre. Il y en a cependant dans les lacs et les étangs qui pèsent jusqu'à trois livres , quelquefois même six et huit; mais elle est rare.
£lle se plaît dans les eaux limpides, froides , dans les ruisseaux , les lacs et les étangs des montagnes.
Elle fréquente rarement dans celles dont 1^ fond est boueux. Elle fraie en automne , s'approche alors du rivage , se glisse entre des racines,
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se blottit parmi les pierres et se laisse aisément prendre à la main.
Elle fait moins d'œufs que les carpes ou autres poissons de même grandeur. Cependant elle multiplie beaucoup; peut- être cela tientil k ce qu'il y a peu de poissons voraces dans les eaux qu'elle habite.
Elle se nourrit de petits poissons , de coquillages, de crustacés, de vers , d'insectes, et ne réussit dans les étangs où l'on cherche k la propager qu'autant qu'ib ont un grand fond de sable , et sont alimentés par àeg sources voisines , assez abondantes pour entretenir un courant continuel. Il faut , en outre , qu'ils soient entourés de grands arbres qui donnent de l'ombre et tiennent l'eau fraîche pendant l'été. 11 suffit pour les empoissonner de soixante truites par arpent , et Ton fait cette opération au commencement de l'hiver, c'est l'époque la plus favorable. Quand cette espèce de poissons devient trop nombreuse, qu'elle ne peut plus vivre avec les ressources que présentent les étangs : on leur fournit des suppléments qui doivent être toujours tirés du règne animal. On leur jette , en conséquence, des animaux morts ^ des débris de volailles , qu'on hache , ou du moins, qu'on coupe aussi menu que possible. On leur administre aussi avec succès une bouillie d'orge et de sang de bœuf.
Les truites qui fréquentent des ruisseaux , sont souvent surprises dans Tété , par le manque d'eau ^ dans ce cas , elles se réfugient dans les fosses , se retirent sous des racines, se blottissent entre les pierres qu'elles rencontrent , et ne sortent que la nuit. Si elles sont surprises ou que le cours ne soit
G98 TRU
pas continu, elles s'élancent , nagent avec une rapidité que l'œil ne peut suivre , et franchissent les ob* stades qui les arrêtent.
La truite se prend k la tourbe ^ à la louoe, i la nasse et à la U^tie* Le premier de ces instruments doit être levé avec vitesse, dès que le poisson est arrêté, autrement on court risque de le voir s'échapper par un saut. Quand on veut la {lécher il la nasse ou à la louoe, on 'amorce avec un mélange de ca»* ioreum, de camphre et à^ huile de lin qu'on prépare à chaud et qu'on enferme dans un sachet de toÛe. A la iigne , on lui présente un morceau de chair d'écrevisse , un petit {moisson , un gros ver de terre , une arve de hanneton , une sangsue , etc. On tire aussi parti de la âispoposition qu'elle a de s'élancer hors de l'eau pour saisir les insectes au vqI. On imite ceux-ci avec des étoffes colorées et de la soie ou du crin. On les figure k l'hameçon , el on les promène sur l'eau. Le pois* son qui les aperçoit saute sur la proie qu'on lui offre , et se prend au piège qu'on change chaque mois, parceque chaque mois a ses espèces.
La truite a la chair blanche, tendre et d'autant meilleure que l'eau dans laquelle elle a vécu est plus pure et plus froide. C'est en été qu'elle est le plus grasse \ et par conséquent le plus recherchée. Les oeufs , très gras au moment du frai, sont d'une excellente saveur. Ils servent pour prendre le saimone ombre chei»alier*
Truite saumonée, ( Salmo /m^, Lin.). Tête plus petite, mâ« choires aussi larges que la précédente ; nez et froât noirs ; joues jaune violet ; dos et flancs noirâtres» couverts de taches noires , ventre
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blanc, nageoires grises avec des rayons blancs.
Ce poisson, comme son nom l'indique , tient de la truite et da saumon ; il a quelquefois trois et quatre pieds de long, et pèse huit k dix livres. 11 passç une partie de l'année dans les fleuve^ et l'autre dans la mer; il se nourrit des mêmes substances que la truite commune. Sa chair rougeâtre , quand elle est cuite , varie selon les ri* vières qu'il fréquente.
On le pêche au filet , k la nasse, et k la ligne de fond, qu'on amorce avec un gros ver ou une sangsue.
Quand on ne peut les consommer fratches , on les sale» on les fume et on les marine.
En Ecosse , où elles sont robjel d'un ccmtiierce considérable, on les prépare comme il suit : on les vide , on les sale , on les cuit quelques heures au sel ; on les fait ensuite sécher, on les arrose de beurre, ou d'huile d'olive, et on les fait cuire sur le gril. Cela fait , on les met dans des barils, où on les empile alternativement avec des lits de feuilles de laurier , de ro* marin , de tranches de citron , de clous de girofle et de poivre. On remplit les interstices avec du fort vinaigre bouilli.
TUBERCULE. Cest proprement un renflement naturel ou accidentel qui se développe sur quelque.partie d'une plante ; mais en jardinage on donne aussi improprement ce nom k quelques racines et tiges souterraines quand elles sont plus grosses, plus renflées et plus charnues que de cou« tume : ainsi on appelle tubercules les racines des pivoines, du jalap, du dahlia, de la patate, les tiges souterraines et particulières du topinambour et de la pomme de
terre. Voici comme on est parrenn h démontrer que la pomme de terre n'est pas une racine. Si on plante une pomme de terre dans la saison , on voit qu'elle ne produit aucune racine , qu'elle
Ï produit seulement des tiges qui t orsqu'eiles sont hors de terre, développent sur leur partie inférieure et cachée dans la terre , deux sortes de productions ; Tune de ces productions est nn nombre plus, ou moins considérable de véritables racines fibreuses , rameates, et sur lesquelles on ne remarque aucune écaille : la seconde production consiste en un certain nombre de pelitestiges souterraines qui se distinguent très bien en ce qu'elles sont munies d'écaillés alternes, qui ne sont autre chose que des feuilles avortées : ce sont ces petites tiges souterraines qui , se renflant à divers endroits de leur longueur, ou le plus souvent à leur extrémité, forment les pommes de terre proprement dites; les yeux qu'on voit k la surface de ces dernières remplissent absolument les mêmes fonctions que ceux placés sur les tiges ou rameaux de tous les végétaux.
TUBÉREUSE, (^Potyanthes).
Cette belle plante de la famille des lis 9 est ainsi appelée en français, à cause de la forme de sa racine :
elle produit plusieurs feuilles radicales divergentes , longues, canaliculées, du centre desquelles s'élève une hampe droite , munie d'écaillés, haute de trois à quatre pieds, et terminée par un grand épi de fleurs blanches, simples ou doubles, d'une odeur très suave.
Originaire du Brésil, elle exige des soins particuliers dans tous les pays où la température n'est pas plus élevée qu'à Paris. Alors on
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b plante en pots remplis de terre très fertile , et , au printemps , on place les pots sur une couche chaude pour accélérer la végétation. Tant qu'il fait froid , on les tient couvertes d'un châssis , ensuite on les laisse à l'air, et on les arrose beaucoup.
La température et le sol des environs de Gênes étant favorable à sa multiplication , c'est de ce pays que tout le nord de l'Europe en tire des bulbes prêtes k porter fleurs.
Les cultivateurs de Paris surtout , aiment mieux en acheter tous les ans, que de soigner les cayeux que donnent les vieilles plantes, pendant trois ou quatre ans, pour en obtenir des fleurs.
Dans les pays chauds, la tubéreuse se cultive comme les lis.
TUBEREUSE, ( mcine ). On appelle ainsi une racine gonflée par l'accumulation du tissu cellulaire ou amilacé, comme celles de la patate. Dans la pratique , on se sert assez indifféremment des mots racme tubéreuse , ou tubercule, pour désigner la racine que je viens de définir. Voyez aussi ce qui concerne la pomme de terre au mot Tubercule.
TUF. SouS'Sol, couches de pierrailles , d'argile ou de sable qui sert de support à la terre végétale.
Doit- on, dans les labours qu'on donne au fond, s'arrêter k la superficie du tuf , ou faut- il l'attaquer , l'amener à la surface ?
Telle est la question qui divise les agriculteurs. Si le sol a une certaine profondeur, qu'il se compose de quelques pieds de bonne terre , il est fort inutile de fouiller audessous, et d'apporter à;la surface des éléments inertes , qui ne peuvent rien fournir à la végétation. Si
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auconlraire, la couche tégétaleest faible et ne compte qoe quelques poaces d'épaisseur , il faut attaquer le tuf, ne fit-il que faire masse. Sans cela la couche productive livrée aux ravages de la pluie et des vents, diminue d'année en année , et finit par devenir nulle. Si l'on veut faire des plantations , la chose devient encore i>lus nécessaire. Il faut fournir de 'espace aux racines, leur ouvrir des fissiures où elles puissent pénétrer, s'étendre , puiser des sucs , jissfirer la vie de l'arbre*
TULIPIER, {Urioàenéw}.
Grand et bel arbre de l'Amérique septentrionale, d'un port magnifique, très recherché pour l'ornement des grands jardins. Il est de la famille des magnoliers, riche en arbres remarquables par la beauté et la grandeur de leurs fleurs. Les premières graines de cet arbre ont été apportées par l'amiral de la Galissonnière, et semées À Trianon en 17 3a. Depuis cette époque , on en a reçu différents envois, qui l'ont beaucoup multiplié; et on en possède aujourd'hui plusieurs individus qui donnent des graines abondamment chaque année. Cet arbre magnifique a de grandes feuilles figurées en lyre, bien étoffées et du vert le plus gracieux. Vers le milieu de l'été, il se charge de fleurs jaunes, lavées d'une teinte aurore , et qui ressemblent assez à une tulipe , d'où le nom donné à l'arbre qui les porte : elles sont suivies de fruits secs, écailleux, figurés en cône , et dans le bas des écailles desquelles sont placées les graines.
Le tulipier ne se multiplie que de graines qu'il faut semer en terre franche , douce , mélangée de
TUR
terre de bruyère , dansisn eodroit k l'abri du grand soleil et du nord:
U semis peut s'exécuter à Tautomne aussitôt la maturité des graines , et au printemps : si on a semé à l'automne, il faudra courrir le semis, pendant l'hiver, avec de la mousse ou avec on paillis:
aussitôt que les chaleurs se feront sentir, on arrosera amplement. Il est rare que toutes les graines lèvent la même année ; on enlève le plus fort plant pour le repîqacr ailleurs , afin que le faible se for* tifie , et que les graines paresseoses
1)uissent germer. On doit surveiler un semis de tulipier avec beaucoup d'attention, car les loches sont très friandes de ce jeone plant: comme c'est particulièrement pendant la nuit qu'elles font leur ravage , on yient leur faire la chasse avec une. lanterne. Les jeunes tulipiers craignent les fortes gelées pendant leurs trois ou quatre premières années: on les en Î réserve avec un peu de litière.
>n ne doit jamais leur couper la tête k aucun âge.
Pour que le tulipier devienne beau, il faut le planter en terre franche, douce et fratche. Son bois est blanc, veiné, odorant, mais mou , et pourrissant promptement à l'air extérieur. Ses racines, encore plus odorantes que le tronc, entrent dans la composition de plusieurs liqueurs en réputation.
On possède maintenant une variété de cet arbre à feuilles moins découpées, et une aulre à Oeur plus Jaune.
1 ÛRION. Bourgeon qui naît au collet ou sur les racines de quelques plantes herbacées , avec toute la grosseur qu'il doit avoir.
Ainsi les jeunes pousses des tussî^
TUR
lageSf àe plusieurs apodnéesi àe rasperge» sont des tnrîons.
TURNEPS. Espèce de gros navets qui forme une excellente nourriture pour le bétail et pour les Taches surtout*
Le lait de celles qui le consomment est aussi bon et aussi abondant qu'il est communément an mois de mai ; il supplée aux fourrages dans les années et les saisons où ils manquent ^ et préserve les bestiaux de la plupart des maladies que leur cause T usage prolongé des fourrages secs. XJn autre avantage c^est que loin d'épuiser le sol où il végète ^ il le divise et le prépare à donner des récoltes de blé plus abondantes ; il peut se semer après les seigles , les orges hâtives, dans les terrains défrichés ou destinés au repos. La culture en est peu dispendieuse et le produit excessif.
Dés que les grains sont enlevés, on donne un ou deux labours , on casse les mottes , et l'on passe une herse à courtes dents. Ces préparations faites, on choisil tin jour humide et l'on sème à la volée. Oa met ordinairement par arpent une livre et demie à trois livres de grains mêlés avec sept ou neuf dixièmes de cendre ou de sable fin bien sec. On recouvre avec le râteau , et l'on passe la herse une seconde fois. Plus la terre est meuble , plus la récolte est sûre et le plan garni. Le tumeps aime de préférence les fonds légers. On peut le semer dès la fin de mars dans ceux qui sont libres , qui ont été engraissés et préparés par des labours*
Dès que le plant est levé , qu'il commence h couvrir le sol « on l'éclaircit , si on le trouve épais , et on le sarcle en même temps ;
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il est inutile de laisser trop de distance entre les pousses ; celles de moyenne grandeur sont les meilleurs k tous égards. Elles sont plus recherchées des bestiaux et moins sujettes à devenir creuses*
On sème communément les turneps à trois époques différentes et à quinze ou vingt jours d'intervalle. On a par ce moyen des plants qui mûrissent à 0es époques différentes et dont la récolte se fait successivement. On commence vers le milieu de septembre à couper leurs feuilles , on les arrache un mois après , et on les conserve comme les carottes, (^f^oyez ce mot.) Quand on les cultive comme fourrages, on les fauche à l'approche des gelées. Quelques cultivateurs parquent leur gros , pois leur menu bétail sur le lieu même, et font consommer la récolte sur place*
L'urine de ces animaux , mêlée avec les racines qui se putréfient forment un excellent engrais.
TUSSILAGE, {Tussilago).
Genre de plante de la famille des composées renfermant des espèces plus nuisibles qu'utiles à l'agriculture, mais de quelqu'intérêt pour la médecine et le jardinage. Ce sont àes plantes k feuilles radicales , à tige très courte , et dont les racines traçantes k l'excès y les multiplient de manière à couvrir un terrain considérable en peu de temps.
Tussilage pas d^ane. Ses feuilles sont cordiformes , anguleuses , vertes en dessus , blanches et cotonneuses en dessous. Les fleurs sont jaunes, assez belles, solitaires au sommet de hampes hautes de cinq k six pouces. Cette plante « appelée plus communéro ent pas d'âne, ne vient que dans le s terres
«rgîleases et hamîdcs , elle (learil de très bonne heare , avant de pousser ses feailles: l'infusion de 9e% fleurs est pectorale, adoucis* aante , et celle de ses feuilles est réputée bonne contre l'asthme.
Tussilage PÉTAsrrE. Les feuilles de cette espèce sont plus grandes et plus arrondies : se$ hampes hautes d'un pied et plus, se terminent pas un gros épi de fleurs rougeâlres qui produit assez d'effet pour trouver place le long des rivières, dans les jardins paysagers, d'autant phis qu'elles s'épanouisseot , comme toutes leurs congés Hères, dans le courant de mars.
Cette plante est aussi appelée A«r6« à la teigne^ parcequ'on l'emploie contre la maladie de ce nom.
'J'ussxLAGE ODORANT. Ressemble beaucoup au précédent, mais sa fleur répand l'odeur de Miéliotrope du Pérou à s'y méprendre $ aussi
Tappelle-t-on héliotrope d'hîoer.
Sa couleur est fort répandue surtout en pots , afin qu'on poisse jouir de sa fleur sur les fenêtres d dans les appartements : on les renouvelle cliaque année , parcequ'ÎI es! si vorace que la terre est épuisée en peu de temps : on en prend de jeunes pieds en pleine terre oà il pullule considérablement ,*poiir les mettre dans des pots en aotomne. Il est originaire d'Italie.
TUTEUR. Pieu fiché en terre, et destiné à soutenir ou à redresser l'arbre an pied duquel il est îoii. Il est ordinairement charbonné à sa partie inférieure , afin que le sol et l'humidité aient moins de
frise, et qu'il h^snit plus d'usage.
I faut avoir soin , quand on assujettit le sujet, de le garnir d'an torchon de paille , sans cela le boii blesse Técorce et détermine toujours des bourrelets*
ULCÈRE. Ce mot tie paraît pas avoir une signification bien précise en culture , puisqu'on admet des ulcères sanieux et des ulcères secs. Les premiers se remarquent fréquemment sur les gros ormes soumis à l'élagage , et sont visiblement causés par des plaies: les seconds se remarquent sur les pommiers soumis ou non soumis à la taille, et paraissent être occasionés plutôt par un vice intense que par une cause étrangère. Quand ces derniers se déclarent sur une branche , et qu'on la supprime « le mal reparait ordinairement sur une ou plusieurs autres. Quand à l'ulcère sanîeus, c'est ordinairement sur le tronc
quUl sVtablit , il n'est que l'issue par où s'échappe une sève corrompue qui vient de plus haut, ou de Teau également corrompue qui s'introduit dans le tronc par nne plaie supérieure: dans ce dernier Cas, i'arbfe est déjà bien avarié quand l'ulcère s'établit, et il n'y a pas de guérison possible. Quand l'arbre est jeune, on nettoie la plaie jusqu'au vif, et on la recouvre de manière \ ce qu'elle soit bien à l'abri de l'air et de l'humidité. Voilà tout ce que peut la chirurgie végétale. Quelque soit l'emplâtre qu'on mette sur une plaie , si elle n^allcîut pas ce but, elle est inutile.
ULVE, (tZ/oa). Genre de
plantes de la famille des algacs, qui vivent au fond des eaux douces et salées f et dont on se sert pour engraisser les terres de la même manière que les iHuvcs ^ Voyez ce mot.
URATE. Urine gâchée avec du plâtre. On savait depuis long* temps que les substances solides y telles que les cendres , la chaux, la marne, etc., deviennent plusefQcaces , plus fertilisantes , lorsqu^elles sont combinées avec l'urine. Dambournay^Tschiffeli, En*gel, Arthur Young, les avaient successivement alliées , et en avaient obtenu d'excellents effets.
Mais ce n'est que dans ces dernières années qu'on a imaginé de les unir en grand , et d'en former un engrais qui est bien supérieur à ceux dont on fait communément usage.
Confection de Vurate. On prend une bassiné de six à sept hectolitres de capacité : on y verse d'abord une certaine quantité d'urine, on ajoute un volume compacte de plâtre fraîchement Cuit , battu et tamisé. On gâche ces substances avec des sables, on les môle, on les incorpore avec soin , et quand le mélange est complet, on Tabandonne à lui-même. L'opération donne lieu à un dégagement de va-> peurs fétides, qu'il est bon d'éviter. Elles prennent au nez, ii la gorge , et sont assez dangereuses
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pour qu'on doive recommander aux ouvriers de les placer sous le vent pour procéder au gâchage. 11 se développe aussi une chaleur plus ou moins intense suivant la nature du plâtre, et le degré de cuisson qu'il a subi. Elle est peu considérable s'il est vieux, et très forte s'il est récent.
Deux ou trois heures après sa confection , Tu rate est en général assez ferme pour pouvoir être retiré des bassiqes. On le détache à coups de pioche, de pelles, de boyaux ; on le jette sous les hangars ; on le laisse égoutter et on le réduit en poudre. Tantôt on l'amène à cet état avec des baltes , ou à l'aide de meules, de pilons.
Force comparaiioe de rurate. La société royale d'agriculture a fait faire une série d'expériences sur la puissance de fertilisation dont jouit l'urate comparativement aux autres engrais ; elle a employé ceux-ci dans la proportion de six hectolitres par hectare ou deux setiers par arpent pour les céréales ou cultures en plein champ, et par dose déterminée par les hor^ tolages ou plants de jardin : voici les résultats auxquels elle est parvenue.
On a choisi deux luzernes de trois ans chaque : Tune végétait dans une terre forte , argileuse et compacte ; l'autre était plantée dan»
on sol léger et sablonneux*
TRA CSA
LUZE&NB KN TEBBB FORTE.
.••CODPK.
•• COUPS
1" COUPE
r COUPE.
ColomUiM
Poodr.deBHdrt.
Ppadretl* Mante.
a.toi>bi.<. .....
Pondr. «t Dntf .
Ceud. nmiT. et nr.
Cend.nenT.rtitf.
TsrreiDde*oaeb.
Ur.led.H<H.[.Dc. CdoBbio.. |
C«»lr.n.«tor..
(JrMedeMonlâa*.
Unte nélin|é. , .
Cendrn neUTe..
Unie méUBgé..
PlitM lear
Unie de bpi«.
PU-KneDr.....
PUiraneat.
Cendre* »eii'«..
Urtte de bui( maù.
Unte de Honr. .
Pondr. de Bridet.
[:*ndrt d'Arcel . .
Ce«dc« d'Arcel.
l'trre» de oooih.
Unte de euemc.
PUtte neaf.
CM>dr*>d«Pjr^ nérid'APciL..
Pondrait
Ur*U d'an BOtt.
Unie dl c»enM.
UnttdehDitmoii.
Cndre* acan».
rr.H.de»mo<s.
UnltdehDlimoii.
TerrHQ de ooacb.
Ur»te d'an moii
Ur>ied-o>i moi!..
Urited'OTimoii.,
- d'ulmimil»!. .
TeiruD de coachr.
La«rne«n..Dg.
Poiotd'engr.i....
Poiatd'eDgnii...
P«fai d'merau.
et colombine ont «gi de ta minièn !■ plna tFEoci !t le> nrtiei.ont dérelappé, (pré* lu plnia , le*i :• de FrrtiiîMtion qai éteil reitce inirtloe pendint li i«cbiri*e. l^i prodni:i (Uns l'ordre de ebaque séria , ont M de plo» dn triple in «iniple , en preoent pini paipt dedéptrtoa deconpiriiisonla Inume Mnsengraij, qni.i Is qDstrièine coDpe. ■ été trà bible , tax nanKnw gi 10, 11 atiatei «utitrement nalle ■■! htm- — l3 , U et IS'
LUZEMIE EN TERRE LËCtRE ET SARtONNECSE.
Colombine
Ponilf. étante..
PondcettB .....
Cendr. n. elar..
«ndcDOacb.
Irei nen>et..
reneaf.....
• de Menf..
LDiernessnseng.
Pondretletl tinte.
Ond.n. elarine.
UntedeMonfiinc.
Colomhine
UrMamélingé^ . .
Cendre» d'Arcel,.
llrate de eiierne.
PUlreaeor......
Peadrette
lia de eoncb.
Unte de boit mois.
Unie d'nn mois.,
: d'engraii. . .
Colon bin Uratadeciieme..
Cendres nnivei..
Cendres d'Arcel..
Unte de bail mois.
Plitrenenf.
Unte d'nn mai*..
Foadrette.
Ursie d'administr.
»■ de conch.
Unte de hnilmoia.
Cendres d'Arerl.
PUire neuf.
Unte d'sdmini'ilr.
Pondrelte.
Terreaa ds eoncbe. 1 Peinl d'engrtia.
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ff, B, La première coape a été A pea près semblable à celle de la laseme en terre forte. L'effet des arate» et des cendres a éié plos sensible à la deuxième. Les prodaits ont snivi la mdme proportion dans les trois premières coupes, et dans les Insemes de terre forte. A la qaarrième ooape , les sept premiers engrais indiquaient une puissance )égnlement très active. Les numéros 8, 9, lo et 11 présentèrent encore quelque vigueur ; mais on distinguait à peine de la dillerenee dans les nnmérot s s, 1 3, 1 4 et 1 5.
SUR TRÈFLE EN TEREE FORTE
!'• tOUPK
Golombine. . • . é . *
Pondrette. ...»
Poadrette et urate. . .
Cendr. neiiv. et urine.
Plâtre neuf.
Urale de Moiifancon.
Terreau de couche. . .
Urate mélange. . » . , [Trèfle sans engrais. . .
COUPE
! Colombine » . <
Pondrette et urate. • . . .
Cendre» neuves et urine.
Urate de Monfancon. • .
Urate mélangé. .•... , PUitre neuf. •.....»..
Pondrette..
Terreau de couche.. . .
Sans engrais »
V COUPE
Pondrette et urate.
Cendre et urine.
Urate de Monrau.M>n.
Urute mélangé.
Colombine.
Plâtre neuf.
Pondrette.
1 errean do couche.
Sans engrais.
MMM
y, B, La troisième pousse qui était fort belle a été pâturée; huit jours après elle étiat presqu*aassi fc»te ; elle a été enlevée pour servir d'engrais. L'effet dn numéro i\ était encore aensiblcy quoique plus faible que les précédente; mais on ne remarquait presqn'attcnne différence entre les numéros 7 , 8 et 9.
SUR TRÈFLE EN TERRE LÉGÈRE Et SABLEUSE.
COUPE
Colombine
Pondrette i .
PouHrette et urate
Cendre et urine •
Urate de Mon&ncon* • «
Plâtre neuf
Terreau de couche.. . • •
Urate mélangé
Point d'engraii
«• COUPE
Pondrette et urate. . • . .
Cendres neuves et urines.
Urate de Monfaucon. . .
Golombine.
Urate mélangé. •••....
Pottdrette • . . .
PUtM ueuftf
Terreau de couche
Point d'engraia. •
V CiOUPE.
Cendres et urines.
Urate de Monfaucon.
Pondrette et nrate.
Urate mélangé.
Colombine.
Plâtre neuf.
Pondrette.
Terreau de coilehe.
Pohit d'engrais.
N. B, On voit rarement dans ce pays deux coupes dans les terrams sableux ; on retourne même communément la deuxième conpe pour servir d'engrais. Ici on en a £iit deux , et on a retourné la troisième qui était aussi belle que les précédentes pour les quatre premiers numéros. Le numéro 5 of!nit une coupe ordinaire âja troiaicme paille; maïs tWn était à peu près nulle aux numéros 7, A et 9. En général, la propor« tkin des produits a été de plus du double au «ample pour les quatre premiers noméroa.
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fiLÉS DE MARS.
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■N TU&B FOaiS.
Pcndrette.
PoadretU et nnte.
CeodrM et nriDes.
Famier treippé d*ariiM.
Urate mélâDgé.
Terreau de coucbe.
EN TERAE LÉGÈRE.
Poadrette et nralc.
Cendrea et nrinca.
Urate mélangé.
Famier trempé d^arine.
Poadrette. Yerreao de couche.
N, JB. Les engrais ont été rcpandas en même quantité à la main. Leor effet 8*est fait Toir très proraptemcnt , le blé k mûri plus tôt"; il a été. plus fort, mieux épié, plas gros, mieax noorri dans Tordre de la série. Malgré les soins apportés dans la comparaison , les gros n*ont présenté ancuue différence asscE sensible pour qn'cm doive en fure meation.
JV. B. L'effet des urates sur ce blé a été plus sensible qae sur sur le précédeitf. La Uifrérence était manifeste dès le moû d*avril ; elle est restée la même josqa'i la maturité. Les blés , des trois premicn ne sont parvenus è ce point qae troii semaines avant. Lea derniers se sont mwtenns très loog-tetnpa d'an vert foocc. Le grain a été génértlenaent beau , très groi cl doré f mais les difféfcncet sensibles.
ORGE DE PRmXEMPS.
Eir TERRAINS ARGILEUX.
î^oi
EVI TERRE LÉGÈRE ET SABLEUSE
ifi
Poadrette.
Urate mélangé.
Famier de basse-conr.
Urate mélangé.
Poodrette.
Fiunier de basse^conr.
y, B. La senle différenee bien constatée #nlre ces trois engrais , ne porte qae sur la haotcnr des tiges et l'époqae de la i «itocité qni a ca lien dans Tordre de la eéric.
La ôi&êwocû a été pins sensible àa n* 1 aa n** 9 , que da n" a au n« 3. L'orge a'* I était presqae deux ibis pins fortSi pins baate et plus grosse; elle s'est maintenae verte pins long- temps; elle n'est p»J' venue à parfidte maturité qae plu» a* qaiase joura après les autres. Enfin «He s produit à elle seale aoUnt qœ l«s àtux aotres ensemUt,
POMMES DS TERRE
Les essais sur les pommes de terre ont été faits sur deax carrés de cinq ares chaque , «t pris Tan dans nne bonne terre franche , l'antw dans nn sable noir à bruyères et landes défrichées depuis an an. On a écrasé les nrates à la dose d*ane pomme d*api avec de la lerre meuble ou da s^ble , et on a mis ce mélange autonr des bottes en les plautant. On a choisi des pommes de terre violettes pour les deux essais.
EN TERRE FRANCHE
Poadrette et nrate.
Cendres neuves et urines.
Urate mélangé.
Poodrette.
Terreau de couche.
Point d'engrais.
Pondrette et urate.
Cendres neuTes et urfhe.
Ufate mélangé.
Poudrett^
Terreau.
Point d*en§râtk
N, B. Les plantes des trois premiers numéros ont poussé avec nne très grande vigneur , et se sont élevées à plus d*nn mètre soixante centimètres. Elles étaient rtès grosses, très fortes ; elles ont donné quatre fois pins de bulbes que le n» 6 , le double du n* % et une fois et demi autant que le n« 4. Les bulbes étaient en outre beaucoup plus volumineuses que celles des autres u*'. Celles des n»' x et a étaient peut-être un peu plus farineuses que celles du n« 3 , dont plusieurs présentaient un gont de vert qni semblait du à un commencement de germination qni s'était développé avant la récolte.
URINE. Déjection liquide dont ht composition varie suivant les animaux, et qui est éminemment propre à féconder la lerre.
Celle de vache renferme sur cent parties, d'après Tanalysede Rrandt,
Eau 65
Phosphate de chaux. . • • 3 Muriate de potasse et d*am«
moniaque. .*.• i5
Sulfate de potasse. ...... 6
Curbonates de potasse et
d^animoniiiqne. 4
Urée 4
iV. 0. Le n** 6 • faiblement végété, et n*a produit que de très petites bulbes. Les n<*' 4 et 5 en ont donné qui avaient la grosseur d'une poire de cetilla; les trois antres en ont fourni qui avaient un vo* Inme presque donble. Les tiges étaient très développées aux n^' i i a , S , et sa sont promptement desséchées. Les pommes de terre qu'elles ont produites ont été récoltées dès les premiers jours d'août , tandis qu'elles n*ont pu l'être, en terre franche , que dans le courant d'octobre. Elles présentaient du reste un goût exqais , pins agréable même que celui des bulbes qui avaient végété en terre forte.
. Celle de cheval contient, diaprés Fourcroy et Vauquelin ,
C^rbonnte de chanx 1 1
— ■' ■ de sonde. 1 . . . 9
Benzoate de soude a 4
Muriate de potasse.... ... y
Urée 0 7
Eau et macilage 940
Celles d'âne ^ de chameau , de lapin , de volailles de basse-cour présentent à peu près la même composition.
L^urine humaine est de toutes
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ccHg qui eoDtient le plus de principes. Elle renferme de l'urée, de Tacide urique i une substance analogue connue sous le nom d*ar* cide rosacique, de l'acide acélique, de Talkumine, de la gélatine , une matière résineuse , et divers sels.
L'urine se putréfie promptement , celle des carnivores se décompose plus vite encore que celle des herbivores. Elle se corrompt d'autant plus tôt, qu'elle est plus chargée de gélatine et d'albumine.
Celles qui renferment le plus de ces deux principes sont celles qui fertilisent le mieux la terre. Toutes tiennent du reste en dissolution les principes essentiels des végétaux*
I«a plus grande partie de la matière animale soluble qu'elles renferment se détruit pendant qu'elles subissent la putréfaction. Elles doivent en conséquence être employées pendant qu'elles sont frat* ches. On Jes mélange avec des substances solide»^ ou bien on les étend. Pures , elles contiennent
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une trop grande quantité de «latières animales pour former on fluide nutritif que les racines des plantes puissent absorber.
L'urine putréfiée contient beaocoupde sels à hase d'ammoniaque.
Quoique moins active que quand elle est fraîche, elle forme e'*core un très bon engrais. Elle s'applique avec succès sur les prés ou les jeunes plantes des champs. Au printemps, elle les développe avec iorce, et détermine une végétation aussi active qu'abondante. La meilleure manière de l'employer est cependant, d'après Maurice, d*en former un compost avec de la terre ou de b tourbe et un peu de chaux. On obtient ainsi un bon engrais pour la plupart des terres et surtout pour les terrains légers, sablonneux ou graveleux.
L'urine est excellente pour développer et ranimer les arbres.
Elle les nourrit, en éloigne les chenilles et communique aux fruits qu'ils produisent un goêt exquis.
VACHE, Voyez Bœuf.
VAISSEAUX DES PLAN- TES. On appelle ainsi les tubes plus ou moins capillaires, alongés , et d'une substance plus solide que les cellules p qui se trouvent dans les végétaux à un et à deux cotylédons. Plusieurs plantes du bas de l'échelle en sont totalement dépourvues. Ces vaisseaux contiennent des liquides souvent limpides et transparents comme de l'eau appelés sè^ :
quelquefois les liquides sont opa-
ques, colorés, plqs épais; alors on les considère comme des sucs
{propres , purs oo mélangés avec a sève. L'ensemble des vaisseaux se nomme tissu vasculaire outu* bulaire , pour le distinguer du tissu cellulaire qui n'est composé que de cellules, le plus souvent hexagones « qu'on a comparées k celles des abeilles ; quelquefois aussi ces cellules sont plus ou moins alongées , et dans cet état , elles ont été confondues avec les vaisseaux par des observateurs pea
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aUcDiifs ; maïs quelle que aoU leur longueur, on ne les prendra jamais pour des vaisseaux • sî on se rappelle que leur tissu est extrémeiuent fragile et qu'il n'oppose aucune résistance. On fend un morceau de bois , quand il est de àroitJU , avec une grande facilité ^ parcequ' alors on ne rompt que des cellules ou que le tissu cellulaire ; mais si on voulait rompre ce même morceau de bois en travers, on trouverait une grande résistance, parcequ'ici il Faudrait rompre les vaisseaux ou le tissu vasculaire.
Il y a des vaisseaux dont le diamèire est assez grand pour être facilement distingué à Tœil nu:
d'autres sont d'un diamètre si étroit qu'ils échappent aux meîl* leurs microscopes, et qu'on est porté à ne les considérer que comme de simples fibres sans cavilé.
M. Mirbel avait avancé que les vaisseaux et les cellules étaient criblés de trous ou pores pour le passage des Huides ; mais des observations plus exactes ont démontré que cet auteur avait été trompé par un effet d'optique. Si ces organes ont des pores, personne ne IfKs a encore vus.
On trouve encore dans les végétaux à un et à deux cotylédons, une espèce très particulière de vaisseau appelé trachée^ {Voyez ce mot), parcequ'on a supposé d'abord qu'il ne contenait que de l'air, et qu'on l'a comparé aux trachées des insectes.l 1 est formé d'une lame très mince, comparable à un rabau roulé en spirale serrée , et dont les bords se touchent de manière à former un véritable tube.
Cette sorte de vaisseau est toujours auprès ou autour de la moelle, jatuais ailleurs. Si on le retrouve
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dans les nervures des teoUles, c'est parceque ces nervures contiennent un filet de moelle. Ses fonctions ne sont pas connues, et tout ce qu'on en a dit se réduit à des hypothèses.
Quant à ce qu'on a appelé jusqu'ici vaisseaux propres^ ce sont ^^s cavités qui contiennent des huiles, des gommes, etc., et dont les parois semblables à celles des cellules , paraissent n'avoir aucune analogie avec celles des véritables vaisseaux : ce ne sont, selon moi , que des cellules agrandies ou des Utcuneâm
VALANCE, (raAï«//a). Genre de plantes de la famille des rubiacées, dont deux espèces sont communes en France, et de quelqu'usage en médecine; Tune, la iHdance croisetU , est regardée comme un exellent vulnéraire astringent ; l'autre , la i^alance gratenm , passe pour être sudorifique : la première est vivace et croît dans les bois ; la seconde est annuelle et vient dans les champs. Toutes deux sont au moins inutiles en culture , et aucun bétail ne les rccherche
VALERIANE , ( Valenana ).
Genre de plante de la famille At^ dipsacées, comprenant un certain nombre d'espèces utiles ou agréables , qu'il est intéressant pour le cultivateur de connaître.
Val£RIane bouge. Originaire des montagnes sèches de l'Europe, naturalisée autour des villes, sur les décombres, les vieux murs et les ruines ; sa racine est vivace et donne naissance à plusieurs tiges herbacées, hautes de deux
fûeds , rameuses , munies de feail?
es sessiles, en cœur à la base, alongées en pointe de lance : ses (leurs, petites mais nombreuses^
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c1*on rouge clair ou pourpre , ou hlauches , selon les variétés , sont disposées en longue grappe panîculée, terminale y et se dévelop-^ pcnt pendant tout Tété. La variété à fleurs pourpre , se cultive avec avantage dans les jardins. On la multiplie de graine, et par la division de ses touffes : elle vient bien dans les terres médiocres , et ne se refuse pas ji celles nui sont bonnes. Tous les bestiaux Vaiment beaucoup , et il peut paraître éton* nant qu'on ne la multiplie pas pour eux , va que ses tiges et ses feuilles sont très abondantes. Je dois pourtant prévenir qu'il faudrait la couper ou la leur donner au plus tard lorsqu'elle commence h fleurir / parceque ses graines sont munies d'aigrettes soyeuses qui pourraient s'atiacber â la gorge ou À l'estomac des animaux, et produire de mauvais effets.
Valériane phu. Celle-ci, égale-»
ment européenne , élève ses tiges h la hauteur de quatre pieds et les tient parfaitement droites ; elle a les feuilles inférieures ovales, entières, et les supérieures ailées avec impaire à folioles lancéolées:
ses fleurs sont blanches, disposées en corymbe paniculc terminal. La racine de cette plante a une odeur très forte, et la médecine en fait usage comme diurétique , vulnéraire et céphalique. Les chats aiment singulièrement k se rouler dessus et à la dévorer; il faut la préserver de leurs atteintes.
Valériane officinale. Elle croît dans les bois aux endroits frais. Sa racine étant d'un très ^rand usage en médecine , les herboristes en font un débit considérable. On la dit bonne contre tant de maux , que je crois prudent de laisser les praticiens énumércr ses
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propriétés. Elle n'est pas calf ivéc.
Valériane des Ptrènées. Oa cultivé celle-ci dans les jardins comme plante d'ornement : elle est vivace , sa tige haute de trois pieds, a de grandes feuilles cordiformes opposées ou tcmées, cl elle se termine par un large corymbe de fleurs rosées, qui s'épanouissent en avril et mai. On^doh la placer à l'ombre dans une terre légère ou de bruyère , un peu fi^îche
VANILLE, VANILLIER, ( Vamlla ). Genre de la famille des orchidées, comprenant un petit nombre de plantes grimpantes, charnues « sarmentenses , originaires de l'Amérique méridionale, et dont le fruit, d'un parfum délicieux , et d'un très haut prix , sert À donner une qualité supérieure au chocolat, à faire des crèmes, des bonbons , des liqueurs , etc.
Vanille odorante. La plante qui produit cette vanille vient dans les bois ombragés et humides dn Mexique , de la Guyane et du Brésil. Sa tige , rarement plus grosse que le pouce , et munie de feuilles oblongues, s'élève ccj.endant jusqu'à la hauteur de quarante à cinquante pieds sur les arbres, d'où tes rameaux pendent en feston, en guirlandes, en draperies, sous toutes sortes de formes. C'est particulièrement le long des rivières qu'on la trouve en quantité, et dans le plus bel état de végétation : elle s'attaclîe aux arbres, aux moyens de suçoirs sous forme de racines qu'elle développe aux nœuds de sa tige. Ces suçoirs, moins gros qu'une plume i écrire et longs de quatre îi huit ponces, s'appliquent avec une telle force contre les arbres , qu'ils en deviennent tout aplatis , de cyliudrî-
qac« qu^îls étaient. Le bas de ta lîge ne grossit pas, aa cooiraire,.
il diminue de volume et se détruit luême souvent; mais avant quMl ne soit détruit, la tige a émis quelques racines funicuUformes qui, tombant perpendiculairement de quatre , dix , vingt pieds de hauteur, plongent dans la terre, et sont remplacées k leur tour par d'autres qui se développent encore plus haut. Ce mode de radificafîon, qui ne s'observe en Europe que sur certaines mousses , a lieu pour les deux espèces de vanilles que l'ai eu occasion d'observer dans la Guyane , et pour celle que i'avais également examinée à Saint- Domingue , à la fin de l'autre siècle: plusieurs aroïdes, quelques figuiers , les clusiers, les rhizo- {loores , prolongent aussi leur existence indéfiniment de cette manière sous la zone torride.
Les (leurs de la vanille odorante ont le calice blanc et le lubelle jaune : elles naissent en grappe ilexueuse et distique à l'extrémité des rameaux , et dans les aisselles des feuilles supérieures. Quoiqu'une grappe développe successivement une trentaine de (leurs , il n'en résulte ordinairement qu'ua ou deux fruiisgros comme le doigt et long de quatre pouces , cliarnus , bivalves f par exception, puisque ions les fruits de la famille sont trival^es, et contiennent une infinité de petites graines > attachées, aux valves.
On cueille ces firuits quand Ils.
sont jaunes, on les enfile par le bout supérieur avec un fil tendu horizontalement , de manière à ce qu'ils pendent comme des chandelles sans se toudier. Au bout de trois t}u quatre jours, ils s'amollissent; alors on les trempe dans
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l'huile d*oIive, ou on en- verse dessus ; le lendemain on les presse un peu entre les doigts, et l'huile, en tombant, entraîne avec elle une matière gluante ou DHicilagineuse ; on recommence à les im^ bîber d'huile et k les presser pendant six ou huit jours , jusqu'à ce qu'il n*en sorte plus de matière gluante : alors on laisse sécher doucement à l'ombre, et la vanille
firend la couleur et le parfum déicieux que tout le monde lui connaît.
Il est probable que Thuile sert . à fixer le parfum dans la vanille , car les fruits séofaés naturellement ne sentent rien.
Un s'étonne en France , vu le prix excessivement élevé de la vanille^ que cette plante ne soit pas.
cultivée dans nos colonies; on indique même la culture qu'il con« viendrait de lui donner.
A cela l'observerai, qp'il j a deux obstacles assez puissants pour avoir jusqu'ici empêché les colons de se livrer à la culture de la vanille : le premier est son peu de fertilité. Si chaque grappe corn*posée de trente ou quarante fleurs, rapportait seulement u|i ficuit , on.
serait suffisamment dédommagé; mais sur vingt grappes il n'y en a souvent pas une qui noue un fruit.
Le second obstacle, c'est que cette plante ne prospère que dans les* bois frais , ombragés : transportée dans les jardins, elle jaunit,. dure quatre ou cinq ans, donne trois ou quatre fruits et périt. Aiiblet, ayant vu la vanille à petit fruit sans odeur se multiplier sur des palmiers aa soleil , prit cette mauvaise vanille pour l'odorante, et c'est d'après cette erreur qu'il en;.
conseille la culture, en assuranJt' qu'elle prospère a«i soleil.
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âS oû tentait la culture «Je cette plante, )e pense qu'il n'y aurait il'espërance de succès que dans un bois frais que l'on éclaircîrait de manière à ce que l'air y circulât facilement , et que le soleil put ^ peine y faire pénétrer quelques rayons au travers du feuillage ; on cfaioîsirait des arbres ranieux peu élevés, auï pied5t desquels on planterait la vanille. Mais ce qui serait de laplusgrande importance, ce serait de renouveler la vanille au moyen des semis : cette plante ne se mu!tî-> plie pas de graines dans les bois ; ce sont des branches cassées ou tombées il terre qui la moUiplient, et toutes les plantes, multipliées de la sorte pendant long temps, finissent, les unes par ne plus donner que peu ou point de fruit , les autres par ne plus donner que des fruiUsans graines: le poivre et la vanVc sont , dans le premier cas , à, Cayenne. Ces deux plantes au- Client besoin d'être renouvelées par graines pour reprendre la fertilité qu'elles ont perdue.
VAQUOIS ou Baquois. Nom que Ton donne , aux îles de France et de Bourbon , à une espèce du genre Fandama : les arbres qui le composent sont les plus singuliers de ceux qui ne croissent que dans les pays situés entre les tropiques ; aussi ont-ils été remarqués par tous les voyageurs qui ont parcouru ces contrées, entre autres par Christophe. Rhéede , dans VHortus malabaricus f et Bumphe, dans VHerèarinm amèoinensey en ont décrit et figuré plusieurs espèces; mais comme ces auteurs n'avaient pas donné des détails suffisants sur leur fructification, Linnée les avait omis dans son Système , mais ib ont été observés , vers le même temps , par Forskal en Âra-
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bicy sous le nom de Kaldo, |>»r Banks et Forster sous le nom «le Paiidurcs , dans les voyages àa capitaine Cook , et par Commerson dans celui de M. de Boogainvilic Linnée fils adopta ce genre dans le supplément qu'il donna aux oavrages de son père.^ et laissant de côté les no^ns modernes que ces auteurs venaient de lui donner, il préféra celui de Pandunus^ quoique venant du malais, et par conséquent barbare.
11 le fit entror dans la diœcie monandrie , mais il n'indiqua qu'une seule espèce à laquelle il donna le nom trivial à'odonUîssimtus, M. de Lamark , dans le Dictionnaire encyclopédique , sous le nom de Baquois , porta leur nombre il quatre. Wiidenow n'en a adopté que trois, auxquels il en a ajouté une de Loureiro. M. Persoon dans son Synopsis, aux quatre de M. Lamarcl^, eu a amputé une cinquième , le eattdelakrum.
décrit et figuré par M. Beauvois dans la Flore d'Oware. M. Poiret, dans le premier volume du supplément il la partie botanique de i 'Encyclopédie, les a portés ii vingt, parce qu'il y a rapporté quinze espèces découvertes sur les trois îles de France , Bourbon et Madagas* car, cinq sur chacune d'elles par M. du Petit-Thouars, qui les a indiquées dans le bulletin de la société pbilomathique , août 1808.
Ce sont donc les seules qui soient connues jusqu'à ce jour dans les sys^ tèmes généraux. 11 paraît qu'il y en a un plus grand nombre d'oi>servés , car les deux qui sont dans Bhéede , paraissent totalement différer des six ou sept de Bum> phe ; figurées magnifiquement sur les huit premières planches du a' volume.
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II est vrai que les descriptions de ces auteurs sont si vagues qu'il est difficile d'en tirer des caractères spécifiques ; surtout si on ne veut les borner qu'aux parties de la fructification. Car' pour le port ou l'ensemble ils Pont parfaitement rendu.
Si nous réunissons de plus celle dont la figure se trouve parfaitement saisie dans les vues d'Otahiti, qui sont dans le voyage de Cook ; celle de Rodrigue , décrite par le voyageur Le Guat : celle des îles de Nicobar, qui a été décrite et figurée dans les AsUUic Resear* chesj par MM. Fontana et Forster, et qui , sous le nom de Mailcori^ sert de nourriture aux habitants de ces îles; celle enfin que vient de décrire et figurer M. Beauvois , qui toutes paraissent très différentes les unes des autres; on en rassemblerait facilement vingt-cinq espèces bien caractérisées.
Ce travail a présenté de grandes diOîcuUés à M. du Petit-Tbouars qui Ta entrepris, mais avant de l'achever il s'est borné à donner un tableau synoptique des espèces qu'il a observées. Il en a lire des phrases spécifiques dJnxquelles il a ajouté une notice sur le port de chacune d'elles. Mais il n'a pas cru pouvoir établir leur synonymie ,il les a donc considérées comme si elles étaient seules et qu'elles n'eussent jant^iis été décrites.
Ces arbres sont remarquables ^ I® par leurs feuilles ensilbrmes , qui paraissent disposées sur trois . lignes spirales qui tantôt se contournent de droite il gauche, et tantôt dans le sens opposé dans les mêmes espèces ; dans le fait, il n'y a qu'une seule spirale ; i^ par leurs
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rameaux plusieurs fois trifurquést c'est de là que découle leur forme ordinairement pyramidale , ou plutôt semblable à un vaste candélabre ) 3<* par leurs fruits et leurs noix composées qui sont quelque-* fois très gros.
Us sont utiles i® par la ténacit<S des fibres de leurs feuilles qui les rend propres à faire des nattes et des sacs très solides, a® par la bonne odifur de leurs feuilles florales , surtout des tieurs mâles , quand elle est de mi- fanée ; 3° elle est telle, au rapport de^ Forskal , qu'une seule , portée dans les plis du turban y suffit peur l'embaumer toute une journée , et un rameau, déposé dans un appartement, le parfume plusieurs jours.
Aussi sont- ils portés dans les marchés comme une denrée précieuse , tandis que les autres parties sont négligées. De là il résulte qu'on pe cultive en Arabie que les individus mâles, et qu'on ne les laisse jamais parvenir à une grande élévation. Celte odeur se trouve avec plus ou moins d'intensité dans les fleurs mâles de presque toutes les autres espèces ; 4" ^^^ fin par la pulpe des fruits de quelques mis : le plus remarquable de ce côté est le il/a//cori des îles de Nicobar, qui fait la base de la nourriture de ses habitants : aussi quelques voyageurs l'ont- ils pris pour l'arbre à pain* Ce serait une acquisition précieuse pour nos colonies africaines ; mais cependant son utilité serait bien diminuée si , comme on l'assure « il est cinquante ans avant de porter des fruits- La pulpe du fruit de l'une des cinq espèces découvertes à Madagascar a une saveur douce et assez agréable. 11 serait aussi à désiixsr qu'on enrichit ces lies du
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vérilabte Kaida ou Pandanus odo^ rtitissimiis.
Tout me porte h présumer que le tronc de ces arbres, comme tous ceux des monocolytedons , donne une fécule analogue au sagou. Ces arbres bordent principalement les rirages de la mer de cette partie du globe que Rumpbe nomme l'Inde aqueuse; elle commence à Madagascar, passe par les îles de la Sonde, des Moluques et des Philippines, s^étend sans interruption dans la mer du Sud ]>ar les nombreux arcbipels qui y sont jetés , et va se 4crminer aux îles Smdwick , redescend jusqu'à la Nouvelle-Hollande ; en sorte que,' comme beaucoup d'autres végétaux curieux, ils paraissent ' appartenir exclusivement à cette longue zone ou le peuple malais a établi sa population et sa lan-gue. Mais Tespèce trouvée par M. Beauvois sur la c6te occidentale d'Afrique, a fait voir qu'ils dépassaient de beaucoup ces limites ; et jusqu'à présent on n*en a point découvert en Amérique.
Ce n'était que depuis peu d'années qu^on avait porté dans nos colonies des Antilles la première espèce, ou le Pandanus sutîiiuSy où il a très bien réussi. Elle est cultivée dans les serres du jardin du l\oi.
Linnée fils, comme je l'ai dit en commençant*, a rapporté ce genre à la diœcie raooandrie ; ciîtte place ne convient qu'à un petit nombre d'espèces ; les autres seraient mieux placées dans la «tiœcie monadelphic.
Jusqu'à présent on a fait des tentatives inutiles pour déterminer la place de ce genre dans Tordre naturel , on a cru lui trouver qucK que anala*;îe avec VÀmms et sur-
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tout avec le Sparganium et \t Typha; mais la structure intérieure de sa graine et sa germination le rapprochent des palmiers. Ils deviennent assez nombreux pour qu'on puisse les considérer com me fornunt one famille distincte, quoique renfermés dans un seul genre. Nous nous bornerons ii indiquer cette seule espèce.
Pandanus sativus : capkidir sthlitariisy cernais ^ nuciùns pofyspermis apice pyramidaiis; stygmatiùus glabris. Vaquois utile, Bory-Saini' Vincent.
Cette espèce est remarquable par sa belle forme pyramidale, elle s'élève à cinquante ou soixante pieds , s^s têtes de fruits ont jus^ qu'à un pied de diamètre. Les feuilles ont jusqu'à six pieds de long dans leur jeunesse , sur quatre pouces de large à leur base ; mais elles diminuent dans les plantes adultes. Oe la base du tronc sortent des racines singulières qui se développent dans plusieurs autres espèces.
On la cultive sur presque toutes les habitations de Tîle de France, ses feuilles se trouvant les plus propres à faire des nattes ou des sacs , mais comme les feuilles deviennent plus petites lorsque la plante s'élève en arbre , on l'abat ordinairement comme devenue inutile: c'est jusicmentle moment où Ton en ferait le plus de cas en Europj si elle pouvait y croître en plein air.
, Elle paraît étrangère à Tîle de France où elle est cultivée et bien différente des quatre autres qui y croissent naturellement et qu'on confond sovs le nom de Vaquois marron, mais d'où vient-elle r' On croit assez communément que c'est de Madagascar. Ce qui p irait
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confirmer ce nom de Vaquois^ car sa première syllabe f^a ou plulôl Voa serait le tnoi fruit qui commence dans la langue ntadégasse le nom de beaucoup d'arbres ; il se prononce boa chez les Malais, et c'est une différence constante entre les deux idiomes que le changement du B en V comme dans beaucoup d'autres langues. Quant à la seconde syllabe quois prononcé plus ordinairement couet^ Vacouei^ elle n'appartenait à aucune de ces deux langue^ ; elle paraîtrait élre plutôt Faltératîon du nom malabar Kaida.
11 est certain qu'elle diffère des cinq espèces trouvées autour de Foulepointe. A Bourbon on cultive plus souvent le Panâanus marUimua pour l'usage de ses feuilles que celle-ci.
VARAIRE, (r^mtwm). Genre de plante de la famille des colchi> cacées, et dont on connaît deux espèces fameuses en médecina , sous les noms d'hellébore blanc, et d'hellébore noir, parcequ'on a cru pendant long * temps que leur racine était l'hellébore des anciens; maïs on croit maintenant que cet hellébore des anciens est la plante connue aujourd'hui sous le nom à^ hellébore orierUal.
Varalr£ blanc. Il a une racine tubéreuse, munie de chevelu et de laquelle s'élève une tige simple, droite, haute de trois pieds, munie de grandes feuilles ovales , alternes, plissées et nervées; les fleurs sont terminales, d'un blanc sale, nombreuses, petites, disposées en grande panicuie pyramidale.
Varaîoe noir. Celui-ci a le môme port, la môme taille et presque les mômes feuilles que le précédent, mais ses (leurs sont d'un pourpre noir. Tous deux sont ori-
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ginaircs des montagnes de l'Europe méridionale. On les cultive dans les jardins un peu grands, k cause de la beauté de leur port et de leurs feuilles, car leurs fleurs sont sans éclat : celles-ci s'épanouissent an milieu de l'été, durent long-temps parcequ'elles ne se fié* trissent ni ne se dessèchent.
Les racines de ces plantes ont une odeur nauséabonde: elles sont émétiques, purgatives et sternutaloires à un haut degré. La médecine en fait usage comme d'un remède héroïque , mais il ne doit Ôtre administré que par des mains habiles, car il peut causpr des ac- .cidents graves, et môme donner la mort.
On multiplie les varaires par graines qu'il faut semer à l'ombre, le jeune plant étant fort long à s'élever, et ne fleurissant qu'à l'âge de quatre ou cinq ans, on préfère opérer la muhiplicalion par la division des anciens pieds que l'on plante dans une terre fraîche , douce, ^ mi-ombre.
VARECHES, plantes marines.
Les varèches , ou plantes marines, s'emploient comme engrais dans tous les endroits où ils croissent en quantité, et donnent des récoltes hâtives et abondantes. Les terres qui sont à portée de recevoir ce fumier, donnent un produit bien supérieur aux autres.
On étend ces plantes sur le chaume , aussitôt qu'elles arrivent, et on les enterre in la charrue le plus tôt possible, car elles perdent beaucoup par la fermentatation : c'est le contraire pour les autres engrais animaux et végétaux.
Lorsqu'une ferme est soumise h un assolement convenable, il y a toujours du terrain prôt à recevoir les plantes marines , à me-
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sure qae la rague les jelte sur le rivage. En hiver on peut les appliquer sur les chaumes et les prés arlificielji; au printemps et en été, on les répand sur les terres que Ton prépare i>our Les blés ; les trèfles en reçoivent ensuite après la première coupe, et enfin les chaumes après la moisson. Ainsi on peut toute l'année tirer parti de cet engrais.
Lorsque la mer en jette plus sur le rivage qu^on n*en peut employer, on cherche k le conserver ; on y réussit au moyen d*ua mélange de terre et de chaux ; on met un peu de celle-ci , et on emploie de celle-là une dose assea considérable pour absorber et retenir les principes dont les plantes sont chargées. On tient ce compost il Tabri des pluies, jusqu'à ce qu^on en fasse usage. Alors on le répand par-dessus les récoltes en végétation.
Si Ton met dans ane bouteille parties égales d'huile et d'eau , avec une très petite dose d'aikali û:lq ou de potasse, on a beau agiter, les liquides ne se mêlent point, et rimile surnage dès qu'on cesse Je mouvement ; mais si l'on ajoute une dose d'aikali convenable , les trois substances se combinent et forment un liquide blanchâtre.
Cette expérience offre une image de ce qui arrive dans certaines terres riches et profondes. Les princi;)cs végétatifs qu'elles renferment restent inactifs, parcequ'ils ne sont pas dans des proportions convenables ; c'est donc se méprendre que de mettre des varèches et des substances grasses dans de tels terrains; c'est de la chaux , de la craie ou des coquilles qu'il faut y porter. En revanche , si un terrain contient trop de chaux,
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les fumiers gras forment le meîN leur correctif qta'on paisse ea^ ployer.
A défaut d'herbes marines , om (ait usage de celles de rivières, de lacs , d'étangs ou de fossés. On les emploie avec succès pour le blé , les turneps, les choux et d'aotres récolles vertes. Elles n'ont d'effet sensible que pendant une année, lorsqu'on les enterre à la charrae, telles qu'elles sortent de l'eau; mais elles exercent une action plus durable lorsqu'on les (ait entrer dans des mélanges.
Manière de les préparer. La meilleure manière de les préparer c'est de les mettre en petits tas, lorsqu'on les tire de l'eau, et les y laisser un jour ou deux, c'est à dîme jusqu'à ce qu'elles aient perda rexcès d'humidité qui les eœpè-* cherait de subir la fermentation , f car si elles ne l'éprouvaient pas »
elles seraient moins eflicaces , les pluies emporteraient la plus grande partie de leurs principes fertilisants. Après ces deux jours passés, on les réunit par monceaux de trois ou quatre charretées , et on les abandonne k elles-mêmes. La fermentation achevée, on ajoute trois par(ies de terre pour une de plantes , on les mêle bien , et on les laisse séjourner huit jours ensemble ; on les retourne une dernière fois, et on ajoute une certaine quantité de cliaux éteinte.
Au bout d'un mois ce compost est bon k employer*
Cet engrais convient aux ter« rains légers et à ceux qui ont pea de fond ; il augmente leur consistance , au moyen de la terre végétale qu'il contient. 11 doit toujours être répandu sur la récoile.
VARIÉTÉ DA^S Ï-ES VÉ- GÉTAUX. On appeUe variété une
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plante qui diffère de celles de son espèce, par la grandeur, la couleur , le plus ou moins grand développement de quelques unes de ses parties, ou même par Taugmentalion du nombre de ces parties , ou enfin par des qualités dont ne jouit pas l'espèce natu* relie» quand on croit que ces différences ne sont dues qu'au climat, à la température , à la culture , ou à quelque cause inconnue ; car lorsque les différences paraissent provenir d'une fécondation croisée , T individu qui «n résulte porte le nom à^hybruk^ Le pommier sauvage qui croit dans nos bois , est considéré comme une espèce, tandis que les ponuniers cultivés ^ tels que la reinette, le calville, etc., sont regar* dées comme des variétés dues au hasard ou à la culture. Les fleurs doubles sont des variétés, et même des monstres aux yeux de quelques botanistes. Presque tous nos bons fruits, nos bons légumes, nos belles Heurs, sont des variétés, parcequ'ils sont plus succulents, plus savoureux , et plus beaux , que ceux qui se trouvent dans les champs , les prés et les bois , et qui n'ont reçu aucune influence étrangère.
VASE. La Y9i9t est un excellent engrais qu'on peut employer avec avantage , soit seul , soit mêlé avec la chaux : elle convientsurtout aux terres légères, dont elle augmente singulièrement la fertilité. On peut en ramasser beaucoup dans les
1>arties profendes des rivières, dans es étangs , et dans tontes les eaux stagnantes : en certains endroits , la marée en fait des dépôts considérables, principalement dans les fonds marécageux près des côtes* Manière de Vemployer* Elle doit
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toujours être employée en compost , avec de la chaux , de la craie, ou de la marne et du fumier d'é->> table. On ne l'enterre pas , on s'en sert pour saupoudrer ; il est très avaulageus aux blés , à l'orge^ et aux mauvaises prairies*
Il y a des cantons que les débordements des rivières couvrent d'un dépôt gras et très fertile. On ne peut , dans ces parties-là , semcc des blés , parceque les eaux lc4 ruineraient ; mais les graines du printemps y viennent très bien.
Dans quelques endroits , le sol déposé à l'extrémité des marais salants passe pour le plus productif et le plus durable des engrais ; il contient toute l'activité de la marne et la graisse du fumier.
Boues des rues* Les boues des rues forment un engrais qui est un mé« lange des substances les plus actives et les plus propres à favoriser la végétation : ce sont les rebuts des maisons , le fumier des animaux, les cendres, etc. Il exige moins la fermentation qu'aucun autre fumier, et peut être employé presque immédiatement^ 11 ne doit pas être enterré bas , car appliqué sur la surface du terrain, il y produit des effets merveilleux.
VEAU. /V« Boeuf.
VÉGÉTAL. Être oi^anisé , dénué de la sensibilité et 'de la locomotion volontaire : il tient le milieu entre le minéral et l'animah Linnée qui savait tout peindre avec nne justesse et une concision inimitable a dit, les minéraux froissent ; les végétaux croissent et vi-»
vent; les animaux croissent, vivent et sentent, hes minéraux croissent par jnxta*posilion , selon les lois de l'affinité chimique : les végétaux croissent par absorption interne et externe 9 au moyen d'or-
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gancs doaés de la force ritale : les animaux croissent ei vivent de la même manière , mais ils sont de
fdas doaés de la sensibilité, et de a facalté de se déplacer. Les végétaux et les animaux jouissent de h facullé de se reproduire, et d'inlerveriîr dans bien des cas, les lois ordinaires de la physique el de la chimie.
Il n'est ni dans le plan de cet ouvrage , ni dans mes forces , de rappeler la grandeur de^ idées et la profondeur des réflexions que fait naîlre, chez le philosophe, la vue d'une for^^t , d*une prairie énialUée de fleurs, ou d'une plaine couverte d'épis jaunissants. Je dois me borner à exposer en peu de mots la structure de quelques végétaux pris à difl'ércnts points de l'écheUc.
Partout où il y a de la chaleur, de Phumidilé et de Tair dans des proportions convenables, et un corps pour les recevoir, il s'y forme des végétaux ou des animaux. La première chose percevable à l'œil et au loucher, est une substance incolore ou jaunâtre que Ton nomme matière muqueuse :
elle paraît ôtrc sinon la base , du moins le récipient du premier développement de l'animalité et de la végétation. Les corps doués de mouvements qui se développent <)ans ou sous cette matière muqueuse , sont des animaux : ceux (fui s'y développent sans mouvement .sont des végétaux. Je n'ai à in'ocSiper que de ceux-ci.
I«e plus petit et le plus simple végétal qu'on ait encore pu apercevoir au moyen du microscope est un globule cellulaire , isolé , arrondi , donnant naissance h d'autres globules semblables, également isolés. Tel est le végétal re-
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connu jasou'anjourd'hul poar 1^ plus simple. Son diamètre est d'environ oo,b de millimèlre- Plusieurs lepra des botanistes ne sont que des masses de ces pcti:s végétaux qui se multiplient avec une très grande promptitude. On peut les considérer comme le premier degré de ia végétation.
Quand la matière muqueuse est plus abondante, et probablement avec des circonstances différentes, il s'y développe des globules qui se tiennent entr'eux et forment un tissu : il en résulte des plantes plus compliquées et plus volumineuses que les précédentes.
Cest le second degré de la végétation ; et il en résulte des plantes composées de tissu cellulaire. Le nostoc et quelques trémelles n'offreut pas autre chose. Enfin d'autres plantes, qui dans leur extrême jeunesse , ne sont encore formées que de tissu cellulaire, finissent par montrer aussi dans des endroits déterminés de leur substance, des filets fibreux qui se multiplient et grandissent selon le mode propre à la plante dont ils font partie. Ces filets fibreux sont le troisième et dernier degré de la végétation. Les végétaux les pins compliqués n'offrent pour parties constituantes que du tissu cellulaire et du tissu fibreux : ( Voyez le mot Vaisseaux des plaintes), car il ne faut pas prendre pour des parties constituantes du végétal , les gommes, les huiles, les résines, les corps odorants renfermés dans certains endroits de son tissu : ces substances ne sont que des produits de la végétation.
Le tissu cellulaire et ie tissu fibreux sont les deux organes qu'emploie la nature pour produire la viariélé infîiûc de végé-
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<aux qui orne et embellit le globe:
le lissu cellulaire est toujours pro- ^uit avant le tissa fibreux ; U sen»»
ble que celui-ci ne peut natlre que là où îl y a déjà une certaine quantité de cellules. La différence qui existe entre la cellule et la fibre végétale, n'avait pas été bien saisie jusqu'à ces derniers temps, Îiarcequ'on n'avait pas assisté à , eur formation, ou du moins à leur première apparition sous le microscope.
Le tissu cellulaire forme des cavités d'abord assez arrondies; en* suite la pression, ou plutôt uneca use prédisposante, les rend plus ou moins hexagones, et môme plus •ou moins alongées, comme dans certaines moelles. Le tissu fibreux forme des tubes très variables en diamètre, mais toujours fort longs.
Tous ces tubes et cavités sont plus ou moins remplis de liquides pompés par les racines et par toute la surface du végétal qui n'est pas endurcie ou recouverte de parties mortes et desséchées : les liquides passent d'une partie dans une autre avec la plus grande facilité, sans qu'on ait encore pu découvrir d'ouvertures dans les parois des cellules et des tubes, quoiqu'on ait dit M. Mirbel. Ces liquides, appelés sèœ , contiennent des parties nutritives dont la force vitale s'empare pour augmenter la masse du tissu cellulaire et du tissu fibreux; et c'est ainsi que les végétaux s'accroissent sous les formes qui leur ont été assignées par la puissance qui a créé toute chose.
Mais la sève contient encore autre chose que les éléments propres à former des cellules et des fibres : soumise à l'influence de la chaleur^ de la lumière et des gaz
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ambiants, ou renfermés avec elle dans le végétal, elle forme aussi des gommes, des huiles, des résines, des corps odorants qui se déposent dans différents endroits prédisposés pour les recevoir, et que Ton regarde , peut-être un peu légèrement, comme des sécrétions.
Quoique le végétal le plus compliqué ne soit réellement composé ,que de deux organes , qui sont le tissu cellulaire et le tissu fibreux ou tubulaire, on a cru nécessaire d'appeler aussi organes didlifrentes parties de son ensemble, quand elles paraissent remplir des fonctions nécessaires à la vie ou à la reproduction : ainsi on appelle organe, 1* la racine^ parcequ'elle puise dans la terre l'eau et les sucs qui produisent la sève ; a» Vécorce^
I parcequ'elle enveloppe et défend e bois; 3*> bt feuille y parcequ'elle aspire ou transpire des fluides; 4« la /fciir, parcequ'elle est l'appareil de la fécondation; 5» Jq /mil, parcequ'il contient, nourrit et protège la graine, etc.
VËLAR, (^Erysimum). Genre de plantes de la famille des crucifères , et dont on rencontre trois espèces assez souvent pour que je les mentionne ici.
Velaa des boutiques. Cest une plante annuelle qui croît autour des habitations, sur les décombres , dans les masures ; sa tige est droite, haute de deux pieds, munie de feuilles lyrées ou comme rongées par les c^tés : les fleurs sont jaunes, petites, disposées en épi terminal ; il leur succède des siliques droites, appliquées contre l'axe, ce qui est Tun des caractères du genre. Elle n'est pas recherchée des bestiaux : ses feuilles regardées comme incisives et
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adoucissantes, sont recommanilëcs dans la toux invétérée , Tasthine pîtuîieiix y et pour faire revenir la voix afTaiblie par le chant, d'où vient son nom à* herbe du chantre»
VEIJia DES CaARPENTIERS OU
IHerbede s \inte^Barb£. Plante vivace venant dans les endroits humides, sur le bord des ruisseaux et des mares; elle a la lige haute de deux pieds, des feuillestrès vertes, un peu épaisses, lyrées ; les fleurs jaunes en épi terminal.
Klle est fréquemment employée comme détersive, vulnéraire, d'où lui vient son nom d'herbe aux charpentiers. 11 y a une variété à Heurs doubles, cultivée dans les îardius sous le nom de julienne jaune. On la multiplie facilement par la division de s^s touffes.
Velar ALttAiRE. Vivace ou bisannuel; tige de deux à trois pieds, à feuilles cordiformes, pro« fondement dentées, (leurs bian« ches en épi terminal. Toute la plante exhale une odeur d'ail désagréable quand il fait chaud , quand on la touche, ou encore plus lorsqu'on la froisse. La médecine en fait usage comme diurétique , incisive, carminative, et expectorante, hts bestiaux n'y touchent pas.
VELVOTE. Petite plante da genre lin aire, k tige couchée, k feuilles arrondies, et dont les fleurs sont jaunâtres : tWe croît dans les moissons et les terres labourables.
On en fait un onguent très utile pour les ulcères, pour les hémoroïdes, les écrouelles et pour toutes les maladies de la peau.
VENTAGE. Départ des grains et des corps étrangers au moyen du vent.
L'aire est placée sur mi lieu élevé, découvert , eiposé, si ce n'est
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à tons lés courants, du moins aux principaux. Dès que l'un d'eux souflle on assemble le grato , on Tentasse avec les matières élran-
S [ères auxquelles il est mêlé , dans 'endroit qu'on juge le plus favorable il l'opération qu'on sfe propose de faire. Les batteurs le saisissent alors avec des fourches à dents longues et serrées , le soulèvent et le jettent au-dessus et derrière leur léte. Le vent emporte au loin les corps légers , le grain , les petites pierres tombent à côté du batteur, qui continue
I'usqu'^ ce que le tas soit épuisé* .1 a alors à %iis pieds un monceau dégrossi qu'il reprend, non plus avec des fourches , mais avec àc9 pelles de bois, et jette aussi haut , aussi loin qu'il peut; dans une direction opposée à celle du vent :
c'est en cela que consiste proprement l'opération de Tenter. Chacun des corps placés sur la pelle a une pesanteur spécifique qui lui est particulière , et en raison de cette pesanteur le vent les porte à une distance plus ou moina^considérable. Les pierrailles, les débris de paille, de bâies tombent ainsi successivement
Le ventage s'exécute aussi an moyen d'un bluteau {fig. i). Ijz cylindre A est alternativement garni de feuilles de tôle percées à jour, cemme des râpes CCC, et de fils d'archal £ E E, parallèles entre eux. Le grain est arrêté dans le mouvement qui l'emporte par les parois du cylindre, -il le sépare de la poussière et autres immondices qui s'échappent par les intervalles que laissent les fils , et arrive pur et net à l'extrémité de l'instrument. Mais un autre bluteau plus expéditif et plus sûr est celui que l'on doit à Duhamel. Voici , sui-
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I'HerbëdeS vîvace vcnan humides, sa* seaux et des haute de det très vertes, ni les fleurs jac Elle est frëi comme détei lui vient sa charpentiers fleurs doubi jardins sous jaune. On 1^ par la divisi
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Vâit cel illastre agronome , en ^uoi il consiste :
« On met le grain dans nne trémie A (Jig. a ) , il en sort par une buverlure B (fig,l^ei 7), qn'on renH plos on moins grande en oa* vrant plas ou moins une porte à coulisse C(y^. 7) f ce qui s'exééute aisémeiit en tournant un petit cylindre HÇmémeJlg.h placé au-dessus ', autour duquel àe trouve une |>etit)e ficelle qai répond à la petite ptiHe^
» Au sortir de la trémie , le froT ment se répand sur lin crible E (^. 5 ) Y qui est (ait par des maillés de fil de laiton , assez larges {four que le bon fromeiit y puisse passer, tes grains avortés f et la plu- {^art Aes cbarbonnés, passent avec e bon froment, et sont chassés vers F Çfy. a e/ 4 ) 9 P^t* 'e courant d^air dont on parle k*a dans la suite.
» Ce crible est reçu dans un châssis léger de menuiserie G {fig* 5)f et bordé de deux côtés et au fond par des planches minces HH.
» Un fait en sorte que le crible £ penche un peu par le devant ; et comme une circonstance (ait que le froment cotile plus ou moiiîs vite , on iest maître de régler convenablement la pente du crible, en tournant nne traverse cylindrique 1 ifig- i)^ qui porte, à un de ses bouts une j^etite roue dentée L (fy. a) , qui est retenue par on linguet M. En tournant cette Iraterse , on acconrcit ou on alonge une ficelle. N (Jig. 4-)y <iui élève ou abaisse Iq bout antérieur du crible.
» Malgré cette pente dû crible , le froment ne coulerait pas, si L'on négligeait d'impriiper au crible un inouvement de trémoussement.
Voici par quelle mécanique on produit cet elTet.
Au bout O de Fcssieu (/^ 3 >, T. 11. ^^ ^'
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opposé à celui où est la manivelle P (Jigm a) , il y a une roue i) (Jig. 3,8e/ 9 ) , qui a des coches sur la face verticale tournée du côté de la caisse ; un morceau de bois, on un long levier un peu cobdé en R , répond à ces coches par un bout S. Ge levier touche vt est attaché à la caisse par le soinplet R de l'angle fort obtus que forment ses deux branches. A P extrémité T du levier , opposée à la roue cochée, est attachée nne ficelle qui, traversant la caisiei va répondre au crible. De Pautre côté de la caisse est un autre }horceaii de bois y (Jig. a )i qui fait ressort , et répond^ comme le levier dont on Vient de parler, au crible par une ficelle qui traverse la caisse.
Il est clair que lorsqu^on fait tourner l'essieu , les coches de la petite roue Q donnent un niouvement d'oscillation au bou|t du levier R^ qui lui repond. Ce iiiouiremeut se communique à son tour au bout T, et de là au crible, au moyen de la ficelle T, ce qui liu donne le trémoussement qu'où désire.
n Ge mouvement détermine le grain à couler peu k peu sur le crible , qui est un peu incliné ; et ce qui n'a pu passer au traver;s des mailles, tombe par rextrémité, en forme , de nappe , sur un {dan incliné X (y^, 4. ), qui le j|èUe dchgrs et vis-à-vis la partie antérieure du crible. Ce qui a pas^é par le crible supérieur tombe en forme de pluie sar un pbtn incljné d'en viron 45 degrés « où le froment , en roulant^ trouve une griiic ou treillis 4e fil d'archal M (/^. 4 et , 6)ééinblableaupremierE.(/^.5), inals dont les mailles sont un peu plus étroites, pour que le petit grain tombé sur la caisse en N
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(J^. 3), pendant qac le gros se répand derrière le crible en T.
M On aperçoit sur un des côtes de la caisse une manirelle P {fig.
a ) , qui fait tourner une roue dentée F , laquelle engrène dans une lanterne G , fixée sur Pessieu qui fait tourner la petite roue cochée Q , dont on a parlé.
» Ce grand essieu qui « au moyen de la lanterne , tourne fort vile \
Îorte huit ailes (Jigurts a, 3 et 4) [ H H , formées de planches min-^ ces , qui , iînprimant à l'air qu'elle^ frappent une force centrifuge , produisent nn vent considérable , qnf chasse bien loin vers F toute la poussière , la paille , et les corps légers qui se trouvent dans le grain , soit que les corps étrangers aient passé par le crible , ou qu'ils se trouvent dans les mottes et les immondices qui tombent en nappe devant le crible, *
» Pour se former une idée jiistc de cet instrument ^ il faut se représenter un homme appliqué à la manivelle P (Jg. a); elle fait tourner une roue dentée en hérisson N. Cette roue engrenant dans la lanterne G , qui est placée audessus, imprime un mouvement dé rotation assez vif an grand essieu , qui fait tourner les ailes H H H {Jig. 2 , 3 e/ 4) renfermées dans la caisse K , et à la petite roue cochée Q , qui est de l'autre côté de cette oàéme caisse. Cette petite roue Q imprime nn mouvement de trémoQsaement au levier T R S ify^. 3 ), qui fait mouvoir le crible supérieur E {Jig. 4), tant qu'on tourne- la manivelle, j» iJn autre homme verse du froment dans la trémie A, ce froment coule peu k peu sur un crible supérieur E (Jig. 4 ) t qui , ayant un peu de pente vers l'avant, et étant
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dans tm Irémoussemet continoel , tamise le froment, et le passe pea à peu en forme de pluie. Dans cette chute , il traverse un tourbillon de vent occasion é par les ailes HHH (/^.a,3 eti^) attachées au grand essieu, et il tombe sur un plan incliné , où il y a un second crible B {fig, 3) et M0%. () nommé crible inférieur ^ qui sépare le gros grain du petit.
*» Comme les pièces qui composent ce crible n'exigent pas une exacte proportion, réchelie {/^.
Ta ) suffira pour indiquer à peu près quelle doit être leur grandeur ; mais il est bon d'être prévenu que le grand essieu doit être de fer , et les fuseaux de la lanterne G de cuivre f sans quoi ces deux pièces ne doreraient pas longtemps. 11 serait encore avantageux d'augmenter la grandeur du crible inférieur , et Ton pourrait avoir des cribles dont les mailles seraient différemment lozangées , pour séparer les différents grains et les différentes graines.
» Ce crible est admirable pour séparer du bon grain la poussière , la paille » les graines fines , les grains charbonnés , en un mot tout ce qui est plus léger ou plus gros que le bon froment. Il sépare encore exactement toutes les mottes formées par les teignes, les crottes de chat, de souris, etc.
» Pour que ce bluteau-criWe produise le meilleur effet possibiei il faut que le grenier soit percé de fenêtres ou de Incames de deux côtés opposés ; car en plaçant le bout F du crible {fig. 4) vis-à-ris la croisée qui est opposée au vent, le vent qui traverse le grenier se joignant à celui du Crible, chasse bien loin toutes les immondices.
» Ce n'est pas là le seul aran-
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hige (k cel instrument, il en a encore on autre , c'est celui de séparer le boa grain de tontes ses Immondices à mesure qu'il vient d'être battu : il dispense ainsi db le porter et le reporter de Paire aii magasin ^ et du magasin à Taife. »
Avec celle machine on vente, bn vanne et on crible dan^ Pavantcour de la métairie qui sert d'aîre, ^iK)ique eti vironiiée de murs ou d'abris presque de tous côtés. La première opération est longue et un peu ennujreuse , parceque la porre de la trémie Ifig, 7 de la même pi.) est alors trop étroite et pas assefc haute^cequi oblige d'employer une femme qui pousse avec la main ce qui vîfcnt île l'aire et se jette dans ia trémie. Parmenlisr a remédié à cet inconvénient d'une autre maniéré. Il fait (Construire une machine tcut-Â-fait semblable, à cela f rès qu'il a supflrimé la grille sut>érieurc N {figi 3 ) ; et la grillé Inclinée B (/^. 3), de manière que Ce blutoir sert uniquement, dans cette première opération, à séparer les bâies et la paille des grains. La partie antérieure de la trémie où coulent ceux-ci , ainsî que les ordures , correspond sur le bord du coffre par où le vent sort; lorsque Voxt tourne la nlanivellè qui fait mouvoir les ailes. L'ouverture qui facilite la sortie de la tré^ tnîe règne sur toute la longueur de telle du coffre ; elle n'a que six pouces de hauteur.
Au moyen dé cette petite correction, le ventage est presque aussi accéléré que si on le faisait en plein air et par un bon vcnif :
tine femme remplit la trémie tandis qu'un homme tourne la manivelle. Cet instrument est surtotft ntile dans les lieux où l'on bat en grange pendant l'hiver..
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I>aus tous les cas possibles ,
lorsque l'on n'a pas de vent, et
qu'on ne' peut ni né veut laisser
ie grain sur l'aire, îl faut, après
avoir enlevé avec soin les grosses
failles , le transporter sous des angars, dans des greniers, avec la bâie et les débris de paille.
Une fois à couvert de la pluîe il se conserve parfaitement, se perfectionne même, et se. charge en couleur.
VERA SOIE. Le ver 4 soie -est originaire de fa Chine, d'où il a été transporté ^itcceïssivement dans le Péloponèsc; dans la Grande Grèce, en Sicile ^ de \\ aux côtes voisines de l'Italie, où il s'est répandu de' ville en ville, et a pénétré en France.
De toutes les diverses manières de l'élever , telles qui doivent fixer d'abord notre attention, sont incontestablement telles employées dans le pays d'où il a tiré son origine , lesquelles consistent ou à le laisser vivre en pleine liberté sur le mûriei*, ou à lui donner des soins dans des appartements fermés. Comme ce sont les vers élevés d'après cette dernière méthode qui produisent la plus belle soie , que ia première méthode d'ailleurii e6t extrêmement simple, et qu'ainsi il est inutile de s'y arrêter ; nous ne parlerons.que de la dernièi*e.
D'abord on place \ts œufs sur de grandes feuilles de papier, aux* quelles ils se collent. Celles-ci doivent ks recouvrir, et on les suspend à une solive du plafond , puis on ouvre les croisées de face pour introduire l'air ; il ne faut jamais laisser de corde de chanvre dans le voisinage des œuls ou des vers. Quelques jours après, on descend les feuilles, cm les roule
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négligemment en y laissant les œnù, çt on les sospend de noii*reaa, durant Tété et Tantomne.
A la fin de décembre, on an commencement de janvier , on trempe les œu(s dans de fean froide légèrement salée, on les en relire au boot de deux jours, on les suspend de nouveau, et quand ils sont secs, on roule les feuilles d'une manière plus serrée, on les ferme chacune séparément , et on met un des deux bouts dans un vase en terre. Quelques personnes les plongent dans une lessive de cendres de mftrîer , puis les laissent quelques iustants dans de l'eau de neige, ou bien les accrochent pendant trois nuits à un mûrier pour y recevoir la pluie ou la neige, pourvu qu'elle ne tombe cependant pas trop fort. Le temps où les mûriers commencent à pousser des feuilles est le moment propre de les faire éclore , et on hâte ou re* tarde cette époque selon les différents degrés de chaleur ou de froid auxquels on les expose. Quand Ce moment approche , ie$ œufs grossissent et deviennent un peu pointus.
Trois jours ayant qu'ils n'éclosent, on enlève du vase les rouleaux de papier , on les étend, on en tourne F envers au soleil pour les pénétrer d'une douce chaleur, puis on les roule et on les bouche de nouveau , on les met droits dans un vase placé en un lien chaud. On répète cette opération le jour suivant , et les œufs prennent une couleur grise cendrée. On pose alors deux feuilles Tune sur l'autre , on les roule ensemble el on les bouche aux extrémités.
Le troisième jour , vers le soir , on déroule les feuilles , on les éteud sur une natte fine | les œufs
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commencent alors à derenlr not* râtres. On roule ensaite trois feuilles ensemble, on les met dans une place assez chaade oè elles soient à l'abri da venl dn midi ; le lendemain, lorsqu'on les ouvre, on les trouve pleines de vers semblables à des fourmis noires.
Il (aut que l'appartement des rers à soie soit établi sur on terrain sec ,' exposé à un air pur , et loin du bruit. Il faut que les chambres soient carrées et bien fermées pour conserver la chaleur ; la porte doit être tournée têts le midi et recouverte d'une double natte pour ne pas laisser de passage an froid ; il doit y avoir une croisée aux deux eûtes opposés ponr chan-
{^er l'air au besoin. Lorsqu'on 'ouvre, pour rafraîchir l'air de la chambre , on a soin de n'y pas laisser entrer les cousins ni les mouches. L'appartement doit être garni de neuf k dix rangs de chevilles , k neuf pouces environ l'une au-dessos de l'autre ; on pose sor ces chevilles des clayons en jonc , et sur ceux-ci on placée les vers , et on les y nourrit }osqu'à ce qu'ils soietkt prêts k filer. Pour maintenir une température régulière ,> on établit des poêles aux coins de la chambre , ou plutût on y promène un réchaud allumé qui ne doit jeter ni flammes ni fumée. On regarde le fumier de vache séché comme le chaufibge le plus convenable.
Les vers mangent aussi bien là nuit que le jour ; les Chinois leur donnent k manger quarante-buil fois dans tes premières vins^tquatre heures, c'est k dire toutes les demi-heures ; trente fois seulement le jour suivant , et encore moins le troisième jour. Comme le temps pluvieux nu k temp»
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coorerl lear enlève leur appétit, on fait brûler, avant leor repas, on booqaet de paiUii sèche qui doit Samber également pour les mettre à Tabri du froid et de T humidité qui les engourdissent , ou bieii encore on ouvre les jalousies pour laisser entrer le grand air.
Cest ^n leur donnant soqvent k manger qu'on hâte leur croissance, d'où dépend le profit principal qu'on en retire. S'ils parviennent il toute leurgrossepr en vingt-trois ou vingt-cinq jours, une grande feuille de papier couverte de vers qui , il leur sortie de l'œuf, ne pesaient guèrç plus d'une drachme, rendra vingt-cinq onces de soie ; s'ils n'y parviennent qu'en vingthuit jours, il ne rapporteront que vinçt onces, et s'ils mettent un mois on quarante jours pour arriver à leur complet développe^ ment, ils n'en produiront alors pas plus de dix.
On les tient très propres, et on les change souvent de place ; quand ils commencent ii être jaa peu gros, au lieu d'un seul clayon pour les élever, on en prçnd trois, après, six , et on va ainsi en augmentant jusqu'il vingt au plus, car à mesure qu'ils contiennent davantage d'humeur, il faut les tenir plus éloignés les uns des autres. Un moment critique pour les déliter est celui où ils ont une teinte d'un jaune clair , et où il sont près de filer ; ils doivent £tre recouverts et entourés de nattes placées ii peu de distance , tant pour les préserver de tout air extérieur, que parcequ'ib aiment 4 travailler dans l'oh* scttrité. Cependant passé le troi* sième jour d'ouvrage, om enlève les nattes depuis, une heure jus»
qu'à trois, néanmoins de manière il ee que le soleil ne pni^ don*
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net sur eux. On les recouvre alors avec les feuilles de papier dont 01^ s'est servi pour les clayons.
Les cocons sont formes sept jours après que le ver s'est changé en chrysalide ; on les ramasse alors et on les met en tas, en ayant soin de poser ii part sur un clayon placé dans un endroit bien aéré ceux qui doivent servir âi la reproduction. La première chose à faire ensuite est d'étouffer les cocons , c'est k dire de tuer la chrysalide dans les cocons sans les percer.
On ne peut retarder cette opération plus de dix ou douze jours , sans s'exposer au danger de voir éclore les papillons. Le moyen le plus convenaole est de remplir de grands vases de terre de couches de cocons, pesant chacune dix Kvrcs, de saupoudrer chaque couche de quatre onces de sel ; de les séparer les unes des autres par de grandes feuilles sèches , telles que celles du nénuphar et de boucher soigneusement l'ouverture des vases. En plaçant les cocons dans les v^es , on a l'attention de ne
K mêler ceux qui sont longs, Dcs et lustrés, et qui produisent la plus belle soie, avec ceux qui sont gros, bruns ou couleur pelure d'ognon , lesquels donnent la soie la pfais grossière.
Le ver ii soie est une espèce de chenille qui, coran^e toutes celles de la même classe , subit de si singulières métamorphoses qu'elles ont de quoi surprendre ceux qui ne sont pas familiarisés avec cette partie de F histoire naturelle.
Celte chenille provient d'an œuf jaunâtre , de l'épaisseur d*une tête d'épingle, déposé par une es-' pèce de teigne gnsâtre que le peuple prend pour un papillon.
CesceiUsou graines, comme on
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le« noBiMc YiilgairemciU , oe râi^aent pas (Téciore dans nos. dî^ mats terripërés pendant Thiver cC le priiemps, si on les tient éioi-
Eiés du feu et des rayons du s(Vil , pas même en été « si on les place dans un endroit frais ; mais 9 n'en est pas ainsi dans les climats
Ïiius chauds, où d'ailleurs la chaeur peut les dessécher au point de faire périr le germe*
A l'instaoi où l'animal sort de Pœuf, c'est un petit ver noir^ très actif, qui lève la tête en l'air pour chercher de la nourriture. 11 a besoin d'être nourri alors des feuilles les plus nouvelles et les plus tendres ; si ces feuilles lui conviennent, il en mangera sans s^ arrêter pendant environ huit jours 9 après quoi il a un quart de pouce de longueur.
11 est attaqué alors de sa première maladie , qui consiste en un som*" meil léthargique de trois jours , temps durant lequel il ne veut pasmanger, et change de peau sans changer de forme. Ce sommeil }>assé , il mange de nouveau pendant cinq jours ^ au bout desquels il a acquis un demi-pouce de lon-
I^ueur ; survient une seconde maadie sous tous les rapports sem*- Llable à la première»
Il mange ensuite pendant clpq autres jours , et lorsqu'il est malade pour la troisième fois il est long de trois quarts de pouce; puis mange de nouveau pendant cinq jours, est malade une quatrième fois , et a atteint toute sa grosseur. Lorsqu'il est remis de nouveau, il mange avec l'appétit le plus vorace durant cinq jours ; puis refuse la nourriture , devient transparent , prend une teiote jaunâtre et laissa des brins de soie très déliés, sur fes feuilles sur lesquelles il passer On reconnaît à ce
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signe qu'il ne mangera pl«s ut qu'il va commencer son cocon.
II résulte delà que toute laduréo de la vie du ver est renfermée, sous nos climats , dans un espaça d'environ quarante-six jours, pendant vingt-huit desquels il prend de la nourriture, et dont il passe dixhuit dans un état d'engourdissement. Cependant il faut observerque le temps chaud abrège la durée de la mue , que le temps frai^ la prolonge au-delà dci terme que nous venons de fixer. Dans les climats très chauds il vit, pour ainsi dire , plus vite, et arrive plus tôt à son entier développement ; à Madras il y parvient en vingt-deux jours. 11 paraît pourtant qu'aux Indes il prend de la nourriture pendant autant de jours qu'en £a« l'ope, parceque la différence ne porte que' sur le temps de la maladie qui ne dure que deux joura tout au plus , et qui , en été , n'est que de quelques heures.
Lorsque la chenille a atteint tout son accroissement , elle cherche un endroit convenable pour former son cocon, et à cette fin monte sur la première branche qu'elle rencontre, s'y établit, s'y fixe au bout de deux jours, et forme le cocon en s' entortillant de la soie qu'elle tire de son corps , de manière à en faire une boule oblongue. ,
Pendant cette opération , elle perd par degrés la forme de chenille , sa longueur diminue «t son épaisseur augmente ; lorsque son tissu est fini , elle paraît entièrement morte « et on ne voit qu'une boule ovoïde recouverte d'une mince pellicule. Dans cet état, elle s'appelle aurélie,et demeure ainsi pendant plusieurs jours,- sans mouvement, dans l'intérieur du cocon^
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puis elle l'éclate et paraît sou» la forme d'une lourde et grosse tcîgoe pourvue d'ailes, dont elle ne se sert pas pour voler; elle ne fait que se traîner lentement autour de la place où elle est ëclose. Après avoir percé l'enveloppe de soie lissue par la chenille y elle cherche aussitôt à s'accoupler, ensuite la femelle dépose ses œufs. Ni le mâle ni la femelle ne prennent aucune nourriture à ce période de leur vie , et ils meurent en peu de temps.
Le ver à soie est long de cinq quarls de pouce à un pouce et demi , ayant âi peu près un demipouce Je tour. Il est blanc, gris ou noir: ceux de cette dernière couleur sont les plus estimés.
Son corps est divisé en sept an* neaux, à chacun desquels tiennent deux pieds très courts. Il a un petit point comme une corne sur l'anus. La substance qui forme la soie est dans son estomac qui est très long , dévidée sur deux espèces de fuseaux , et recouverte, d'une gomme ordinairement jaune, quelquefois blanche , mais rarement verte. Quand le ver file son cocon , il dévide un fil de chacun de ces fuseaux, et les joint derrière lui à l'aide de deux crochets, qui arment sa bouche , en sorte que le cocon est formé d*un double fil.
Si vous ouvrez un ver \ soie , que vous en retirioz le^ fuseaux qui sont repliés trois fois sur euxmômes , que pour les alonger vous les tiriez par les deux bouts, vous les étendrez près de deux aunes de long. Si ensuite vous grattez avec votre ongle le fil ainsi étendu , vous en enlèverez la gomme qui ressemble à de la cii-fe d'abeilles. Ce fil qui est tr^s lort et très uni a à peu près l'é-
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palsseur d'une épingle moyenne* Il y a un grand nombre d'es« pèces de vers à soie , comme de * presque tous les animaux , dont quelques unes sont bien plus ro-bustes que les autres , et s'en distinguent par des qualités très différentes. C'est un point important qui mérite beaucoup d'attention lorsqu'on veut en élever, car il y aura nne différence sensible dans le profit , suivant que l'espèce qu'on a choisie est d'une bonne ou mauvaise qualité, et cependant c'est un point d'économie animaKs qu'on néglige beaucoup trop, qui, particulièrement en ce qui touche le ver âi soie, n'a été presque jamais pris en considération. Il est bien facile de faire passer un peu de graine dans une lettre par la poste d'un pays de l'Europe à un autre, surtout en hiver. Il serait digne d'une société patriotique de se procurer un échantillon de graine de tous les pays où vient de la soie , de les faire élever par des personnes intelligentes sur qui on pût compter, en séparant avec soin les espèces différentes, et observant toutes les particularités qu'elles présentent pendant l'éducation , de manière à pouvoir déterminer exactement le mérite spécial de chaque espèce : on conserverait alors les meilleures es- Eèces , et on négligerait les moins onncs. Il ne faudrait pourtant pas trop se presser de tirer des conséquences des expériences qui n'auraient pas été répétées un nsse?.
grand nombre de fuis , car tant de circonstances étrangères peuvent influer sur le succès, et il est si bleu connu que , tandis que telle espèce est plus sensible à la température, telle autre l'est à la qualité des aliments, qu'il serait peu prudent de
ig
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5e prononcer av«f|i d'avoir eu dgard à ces diverses considéralions.
Co que poqs avoqs dit précé^ demment nrpqve dû re^le qâ^il doit j avpir de la différence danq la niaqiire dont on élève les yei^ dans les pays chauds » et celle de les élever dans les pays plus froids.
A Madras , par exemple , il est ^iflBcile d'empâcher que la graine n'éclose au bout de quelques jours, en sorte qu'elle a déjà produit plusieurs générations à la fin àc Tannée. Suivant les expériences que le docteur Andersqn y a faites en 1791 , le temps le plus court pour toutes les nyétainorphoses du ver à soie dans la saison chaude , serait de quarante |ours^ dont il passerait six sous la fqrme de fi^raine V vingtdeux sous celle de chenille , onze sous celle de ver dans le cocon ^ (et un sous celle de papillon. Heureuse ment la nature prévoyante a pourvu avec soin k la subsistance de cet insecte précieux dans les
Says où elle hâte si fort sa reprpuction, carie mûrier y pousse des feuilles pendant toute Tannée.
11 e^st constant que le ycr à soie peut se propager dans presque foutes les régions de la zone lempérée. S'il faut âi la graine un haut deeré de chaleur pour la faire féclore, elle peut, d'un autre côté, supporter un froid très considérable. ÎE^n 1789 ^ on u'a pas récolté moins de cinq mille quatre cents livres de soie sqr le territoire froid fst sablonneux de la Prusse. L'hiver fçst plus froid dans la province de Pékin , en Chine , où se fabrique cependant tant de soie, qu'au nord de l'Ecosse , puisque , d'après le ^rapport de quelques Hnsses qu'on y avait envoyés étudier la langue chinoise, le thermomètre de BéauT mur j est descendu d« dquze &
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Jutnie el même i vingt di^grés essotts de zéro. 11 faut observer eQ outre que le mûrier est un arbre vigoureux qui peut braver le froid de la Suède , et même de la Sibérie.
Cest le mûrier blapc qui paraft porter la nourriture naturelle an ver à spie « c'est aussi Ç^|le qu'on lui a vu pr^féref (orsqu'on lui a présenté à la fois des feuilles de mûriers blanc, rouge et noir, il a mangé d'abord les teiiilles les plos tendres du premier, ensuite celles du second, et âi la fiq celles an troisième. Dans la Calàbre le mûrier rouée est le plus commun , dans la Valçnce c'est le blanc ^ dans la Grenade , où vient d'excellepte soie , les mûriers sont tou^ lioirs.
La différence que présentent Ie9 diverses variétés de mûriers cultivés en France se trouve augmentée par l'âge de l'arbre, sa culture , le terrain, la saison plus ou moins pluvieuse ; néanmoins on peut réduire ces espèces à 4coz' principales : le mûrier grelïé et le sauvageon.
Les feuilles du premier sont plus grandes , plus épaisses , par conséquent piqs pesantes , c'est ce qui a décidé les propriétaires qui vendent leurs feuilles au poids à lie cultiver qiie des mûriers greftés ; mais ce calcul d'une aveugle cupidité compromet le succès des récoltes et détériore la qualité des soies. La quantité de substance résineuse conteiiue dans la feuille du sauvageon est trois fois plus considérable que celle foutrnie par le mûrier blapc compiun des plaines du Bas-Languedoç \ or on ne peut guère douter que, si la substance, sucrée est la seule nutritive, la^ partie résineuse ne soit la seule qui contribue à la formation 4<i i4
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S pie* Outre la supériorité qiie onnc un sauvagcoD , la qualité de ses feuilles et la propriété de produire une soie plus fine et plus lustrée , il a encore sur le mûrier greffe l'avantage d'un plus prompt développement de bourgeops et de conTenir essentiellement aux vers flans leur premier âge : il faut donc encourager les propriétaires autant ^ue possible k revenir k 469 usage.
Quoique l'Angleterre , pays plus froid que la France, soit moins bien située que celle*ci pour élever 4es vers à soie, elle est cependant il l'abri de deux incoi|véniénts qui, dans ce dernier pays, nuisent considérablement à l'éducation de ces insectes. Rarement on y voit geler les bourgeons di| mûrier^ ce qui arrive de temps en temps dans le midi de la France, et il n'y tonnes pas souvent non plus; or on $ait l|ue le ver à soie a beaucoup k souffrir des orages accompagnés ^e tonnerres et d'éclairs , si firéijuents dans les pays chauds.
La méthode suivante de semer le mûrier , employée dans le midi de la t'rance, a été transportée avec succès, par ^e docteur Anderson, de Madras dans les Indes orientales.
«Gieillez le fruit du mûrier bien mûr, conlenaqt beaucoup de jus et de graines ; passez votre main
SIeine de mûres sur qne oprde^ e crin ou dé chanvre, rude et inégale comme celles sur lesquelles on (ait sécher le linge ; écrasez ces mûres tout le long de la corde pour qu'il s'y attache le plus dip pulpes et de graines que possible, Après quoi vous creusez des fossés dans l'endroit où vous voulez les planter , semblables à ceuit qu'oQ (ait pour diverses plantes de jardin potager. Vpai| CQupee la
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corde en plusieurs bouts de la même longueur que les fossés ; vous posez ensuite un de ces bouts tout couvert des semences et de.
la pulpe des mûres écrasées dans chaque fossé, vous le recouvrez de terre et l'arrosez avec soin ; attention indispensable au succès^ Les graines ainsi semées produiront de jeunes scions qui se couvriront de feuilles tendres et délicates , aliment le plus convenable an \er à soie dans tous les âges, surtout dans la jeunesse. »
On comprend avec quelle, promptitude et quelle facilité on peut se procurer parce moyen des feuilles tendres et nouvelles , puisqu'on est parfaitement libre de multiplier ii son gré les fossés de ce genre , de tes creuser k diverses époques et d'établir ainsi entre eux des rangs différients; que par conséquent rien n'oblige k avoir des mûriers plus hauts que nos ero« seinîars ou iioni framboisiers. Uèê qu'ils passent cette hauteur , ils n'ont plusle mAme mérite , etil faut songer il les remplacer; il convient de s'y prendre de manière k ce que 1 époque où vont donner les jeunes rejetons se rapporte bien k celle où on en aura besoin.
11 importe, pour le choix de l'emplacement où l'on veut plan* ter des mûriers, d'avoir égard à im principe que l'expérience a démontré constant, d'après des recherches exactes k ce sujet , principe sur lequel nous insistons d'antaât plus qu'on est plus disposé k le méconnaître , c'est que toute terîre propice k la culture du froment ne l'est point k celle da mûrier relativement aqx qualités q^'on exige dans ses feuilles. Aci contraire cet arbre reçoit toutes les propriétés qu'op délire dans ua
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•oi (aTomble à la rlffke cl «a Mjgle; car piiia les terraÎDS oà croissent les mûriers sont secs, élevés, sablonneux ou caitloureux, |iIo8 la soie que produisent les feuilles a de finesse , de légèreté et de nerf : trois qualités qui constituent la bonté de celte matière :
tandis que les terrains gras et fer* lîiesdonnent ii ces arbres une végétation prompte et trop vigoureuse , des feuilles trop substantielles qui ne fournissent aux vers qu'une soie grossière , lourde et de mauvaise qualité.
Comme les mûriers ne sont pas très communs en Angleterre, ou a fait diverses tentatives pour substituer aux feuilles de cet arbre une autre nourriture , et on a découvert qu'on pouvait faire vivre des vers à soie avec de la laitue.
Une dame anglaise , Miss Henriette Rodes, qui a fait , dans son pays, plusieurs heureux essais d'élever des vers à soie , a constaté, par ses expériences, que pendant quelque temps on pouvait fort bien nourrir ces chenilles de salade. C'est ce qu'ont du reste également reconnu plusieurs autres dames qui ont tourné leur atten* tion de ce côté ; cette même dame avoiiait toutefois qu'en général, on ne pouvait guère continuer de les nourrir ainsi pendant plus de trois semaineflL Si on leur donnait cette plante à manger au- delà de ce terme , elles mouraient sans rien filer do tout : cependant elles ne mouraient pas toujours , et miss Rhodes déclarait en avoir observé quelques unes qui , nourries constamment de laitue, avaient pourtant produit de très bons cocons. Elle soupçonnait avec raison que la mort de l'insecte avait été occasitmée par quelque cirdbn-
•lance étrangère , et elle n^admeltait pas que les propriétés de cette plante lut fussent réellement contraires et malfaisantes , seolement elle s'était assurée , k la suite de plusieurs observations , que cette nourriture était trop froide pour lui ; et en conséquence elle était d'avis que si on Télevait dans un endroit chaud , il ne pourrait manquer de faire bonne fin.
Le général Mordamet, instruit de cette particularité et des conjectures qu'elle faisait naître, résolut de les vérifier. 11 se procura de la graine, la fit éclore dans une serre, et nourrit les chenilles uniquement de laitue ; elles prospérèrent aussi bien qu'aucune autre , il n'en mourut point ou du moins très peu; elles produisirent des cocons aussi beaux que si elles avaient vécu de feuilles de mûrier. Ainsi, autant que peut signifier une seule expérience, celle-ci est satisfaisante sous plusieurs rapports. Si une espèce d'aliment a été nuisible parceque la température n'était pas favorable , d'autres pourront avoir été nuisibles également par une semblable raison , ce qui laisserait Tespérance de pouvoir découvrir à la fin plusieurs sortes d'aliments convenables k cet insecte délicat. Il y en a peu qu'on puisse se procurer plus aisément que la laitue, et lorsqu'elle est pommée , cette plante , et la laitue romaine bien mieux encore , a un mérite qui manque malheureusement k la feuille du mûrier, et qui consiste k ne pas se charger d'humidité. Ce défaut auquel est sujetle la feuille de ce dernier % donne . chaque année , dans les pays où il n'y a pas long-temps qu'on élève des vers k soie, la mort k plusieurs Qiillions de cke**
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BlUes. En eflet on a remarqué que si on donne à celles-ci de la feuille inouîJIée , elles sont aussitôt in-»
commodëes, et qu'elles périssent infailliblement si le mauvais temps te soutenant , elles continuent à en manger. Même lorsqu'il a été cueilli durant la pluie , le cœur de la laitue demeure à sec , et il suffit de jeter les feuilles extérieures pour conserver les chenilles en parfaite santé. La réduction de dépense obtenue h cultiver et cueillir des laitues au lieu de cueillir des feuilles de mûrier, serait si considérable qu'elle compenserait , et bien au-delà > le surcroît de frais occasioné d'autre part par la nécessité de chauffer une serre»
La question à résoudre mainle-r nant serait si , en général , des chenilles , nourries de laitue et çn« Iretenues dans une température coD" yenable , continueraient à se bien porter jusqu'à ce qu'elles eussent achevé leur cocon ? Une seule expérience ne sufBt pas pour
!r répondre , et il faudra répéter es expériences bien des fois pour établir le (ait d'un manière positive.
On dit que le docteur Louis Bellardi, savant et ingénieux botaniste de Turin, après de nombreuses expériences , a découvert un moyen de faire subsister les chenilles lorsqu'elles sont écloses avant que le mûrier n'ait poussé des feuilles, ou quand la gelée vient de les em-
! porter : ce moyen consiste à leur aire manger des feuilles de mû-* rier sèches. On pourrait croire qu'elles ne sont pas friandes d'un tel mets^ mais on se tromperail; notre auteur a eu l'occasion de se convaincre à plusieurs reprises qu'elles le préfèrent à tout autre , ^ le nuungcnt avec la plus ijrande
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avidité* Il faut cueillir tes feuilles de mûrier sur la fin de Tautomue, avant le commencement de la gelée , par un temps sec et au fort de la chaleur ; puis on les sèche au soleil , on les étend sur de grands draps, et on les pose dans un endroit sec après les avoir réduits en poudre. Quand vient le moment de donner cette poudre aux chenilles , on l'humecte légèrement avec un peu d'eau, on en répand une mince couche autour d'elles, et elles se mettent aussitôt à en manger.
Nous venons de citer les deux seules manières différentes de nourrir le ver à soie qui, à notre connaissance , aient été tentées avec quelque succès ; nous ne les rapportons pas cependant avec une entière confiance ; mais seulement comme des expériences dignes d'être prises en considération ^ d'être répétées et confîrméeê. Nous savons que plusieurs personnes , consommées dans l'art d'élever ces insectes, assurent qu'on ne peut pas leur donner une nourrri-»
ture autre que les feuilles de mûrier, sans les exposer à diverses maladies et sans détériorer la qua^ lité de leur soie. Cette assertion ne nous parait pas bien démontrée, et les preuves sur lesquelles elle se fonde , ne nous sembh « pas de nature à être admises sans contestation, jusqu'à ce qu'elles aient été appuyées d'expériences plus nombreuses, faites avec plus de soin et plus d'attention. Une foule d'animaux vivent , dans l'état domestique , d'aliments bien différents de ceux qu'ils auraient acceptés , dans l'état sauvage , au milieu des champs. 11 est certain que tout animal , dans l'état de nature ^ s'attache à une nourriture particulière
73; VER
vefiisëe par les anfret animaox y pomme si elle était un poison poar eux Y et on peqt citer comme un exemple admirable de la bonté de rÉtre-Supréme , que parmi c^tte infinité d'insectes qui rongenries animaux et les Tégétaux , if n'y en ait pas on qui attaque le mûrier; que tous an contraire en abandonnent l'entière jouissance an ver k soie , le premier de tops les insectes qui filent et tis^pt pour l'usage dç l'homme,
A présent que nous avons traité de la nourriture qui lut est nécessaire, nous allons expliquer qqcîlle Eosîlion lui est le plus favorable* l'avis généra} des personnes qui en ont él^yé . est qu'il convient de les mettre dans un endroit ^ec • bien chaud et bien abrité « et qui ne soit pas soumis ii un passage soudain du chaud au froid. Quand le temps est trop froid | U t^^^ faire un peu de feu » cela est surtout nécessaire quand les chenilles sont près de filer , ç'e^t pourquoi il faut préférer les exppsilions au midi. Selon les uns , la lumière est très utile au ver à soie t selon les autres, il convient plutôt de le laisser dans l'obscuricé. La manière de disposer des appartements relativement à la santé des chçnilies , et à la comipodité de ceux qui les «irveillent , dépend princi-
f^sdement de la grandeur de l'^iteier et de la fortune de l'entrepre** neor. On élève les chenilles daps des caisses , des tiroirs ou des clayons* Si on se sert de clayons , il »ut les faire comme il smt : Ûa doivent être d'osier, placés au milieu de la chambre, k la dislance d'unipied et demi les uns des autres, pas plus longs ni plus larges qu'il ne faut pour qui que ce soit puisse aisément atteindre an milieu ( des
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difFéren|s cités > Il n*/ a pat de moyen plus simple et moins coûteux d^élever des vers k soie ; mats il existe un antrp appareil pour ceux qui se piquent ^unir on peu d'élégance à la commodité. U a été imaginé par George Swayne de Pucxie- Charch| agronome qui s'est beaucpup occupé des moyens de mettre Téducation âe% vers k soie k la portée du pauvre. Il consiste en un établi de bois, haot de quatre pieds deux pouces, large de chaque côté de seize poipces et demi, divisé en huit compartiments par de petits n^çrceaùx de bois ou sont creusées des rainures dans lesquelles coulent les coulisses ou tiroirs , de manière il soPf tir aisément de l'établi ou ik y entrer. Dans le modèle enyoyé par M. Sv^ayne k la société des arts de Londres , au lieu de la coulisse d'en haut était une feuille de papier pour recevpirles vers dès qu'ils, sont éclos , les deux suivantes étaient en cordes à boyau , à une ligne environ de distance entre elles ; CCS coulisses ii corde^ sont destinées pour les chenilles déjà plus avancées ; les cinq derniers tiroirs sont en osier; mais, comme le reconnut plus tard M, Swayne , on pourrait remplacer avantageusement les foqdsi en osier par des fonds en filet ; sous ces fonds , aussi bien que sous ceux en fik 4p laiton , sont d'autres fonds en papier, afin d'empêcher que les excréments des cbeuilles d'un ti« roir supérieur ne tonAent sur celles qui mangent sur le tiroir au-des^ sous.
Noos arrivons mainteoant k la manière d'élever des vers à soie.
Le temps le plus favorable de les (aire édore est celui où le mûrier commence k pousser des feuilles
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tia est près de le faire , en sdrtë qae àé$ que ces insecles pourraient prendre de la nourritarei ils puissent la recevoir en abondance. Il ne serait pas k propos d'essayer de les faire éclore plus tAt«, parèequé lé temps ne serait
Es assez chaud. Ensuite t comme \ feuilles sOnt nécessaires i la (Subsistance des végétaux , si on dépouille le mûrier dé ses feuilles naissantes k mesuré qu'elles paraissent , Tarbi'e s'affaiblira au point d'en portef bien moins qu'il né l'eût fiiit^ et même ^ si on y revient trop souvent 4 on le fera périr immanquablement.
Lorsque le temps favorable est venu , on peut faire éclore les œufs ou il la chaleur du soleil ^ si $e$ rayons sont asse^ forts ^ ou dans line petite chambre chauffée modérément par un poêlé du une cheminée, et ayant été exposée pendant six ou sept jours à rinflilencé d'une douce chaleur, lés véi^s à soie sortent des graines sous la formé de petites chenilles noires couvertes de poils. Lorsqu'on fait usagé de l'inveiflion de M. Swayûe, on laisse les chenilles sur le tiroir en papier jusqu'à ce qu'elles soient devenues assez grosses pour ne pas tomber à travers les ouvertures des tiroirs en fil de laiton ; on les met alors sur ceux-ci et on les y laissé jus-^ qu'à ce que leurs excréments deviennent trop épais pour passer è travers, auquel cas on les change de place et on les porte sur les tlroii's à fonds d'OsteC ou de filet , sur les-^ quels on les nourrit jusqu'à ctx qu'ib annoncent vouloir filer. 11 n'est peut-être pas absolument nécessaire d'expliquer que les feuilles de papier au-dessous des tiroirs en réseau d'osier sont destinées à r<-
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éèvOir lés ordures dotit il faut les débarrasser tontes les fois qu'on ddnne à manger aux chenilles , c'est à dire au moins une fois par jour, et il est peut-être inutile égaîeme;nt de recommander de déplier le {Papier tout de son Idng, et de le rapprocher des tiroirs dès que les chenilles ont mangé*
Nous avons déjà rappelé pins haut que les feuilles humide^ ou mouillées sont absolument contraires à la conservation de ces iasectes, qu'elles leur donnent des maladies contagieuses et dangereuses. Pour ne pas se trodvër dans le cas de leur présenter une nourriture aussi malsaine, il faut faire attention au temps, et s'il y a appar rence qu'il pleuvra bientôt , pren* dre la précaution de cueillir des feuilles pour deux ou ti^is jours* En Angleterre on conservé très bien lès feuillçs des mûriers noir et rouge , pendant quatre ou cinq jours , en les entassant firatchement cueillies , mais pas trop pressées , dans dés vases en terré i vernissés, placés dads un endroit frais, bien aëré et qui ne soit pas exposé à la sécheresse.
Il faut mettre les plus grands soins à tenir les chenilles proprement , à renouveler l'air aussi souvent que possible pour qu'il né s'y accumule point de vapeurs pernicieuses. Plusieurs expériences de M. I^aujas de ^aint-Fond, ciléetf dans son histoire du Languedoc ,* démontrent r influence funeste d'un' air vicié sur les vers à soie. U faut enlever avec soin toutes les feuille^ fanées, pai'çequ'il est bien reconnu qu'elles corrompent l'air.
ifne des parties les plus difficiles de réducalion du ver à soie' a été jusqu'à ce jour celle de nettoyer leurs places sans les incbnf-
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moder ni leur faire de maL Pour ne pas s^exposcr k cet incoDvënient, les pa^^ans en France et «n Italie laissent souvent pendant tont le temps de i'édacationy la litière sans la nettoyer, ce qui oc* casionne cette puanteur malsaine dont se plaignent si souvent ceux qui visitent les établissements de ces cont ées. On peut lever cette ililBcultë au moyen d'un réseau, ou, ce qui serait bien préférable en^ core, d^un établi à fond de fil 4d'archal, croisé à grandes mailles, comme un filet. Il faut qu'il soit juste , assez grand pour couvrir la caisse de bois dans laquelle on tient les vers; si on veut les changer de place , on étend des feuilles fraîches sur le fond en fil d'archal^ et on rabaisse doucement au-des'* sus ^es chenilles pour le mettre à leur portée. Elles abandonnent l'ancieA fourrage aussitôt qu'elles en aperçoivent de frais , et s'attachent amx feuilles en grimpant à travers les mailles ; puis , élevant doucement le fond chargé des insectes ^ et retirant du dessous la planche sale ( comme dans une cage d'oiseau k double fond ) , vous pouvea la débarrasser de toutes les immondices et feuilles pourries sans incommoder les chenilles le moins du monde ; et avec la litière vous enlèverez en môme temps un pouce on deux des vapeurs méphitiques les plus pernicieuses. Pour les chasser totalement, il faudrait, après avoir retiré la planche, la porter et la nettoyer hors de la chambre , et remettre aussitôt le double fond pour recevoir les rebuts et les ordures. Quand on l'a replacé , on peut descendre le fond en fil d'arciial, qui avait été un peu élevé ^ de manièf e k le rapproclier de la planche sans qu'il la tonche ce-
penchant. On ménagerait ainsi M espace suffisant pour l'air méphitique au-dessous des chenilles, dé manière à maintenir celles-ci à la hauteur oô l'atmosphère est pure et saine.
Lorsqu'on est obligé de donner an supplément de nourriture avant le nettoyage , il faudra en descendre le fond en fil S'archal aussi près que possible de la planche « placer au-dessus de celui* U ud second fond en fil d'archal , et lé garnir de feuilles fraîches comme il a été expliqué avant. Dès que les chenilles ont abandonné l'autre^ on le retire et l'emporte avec la planche , et cela aussi souvent qu'il en est besoin. Uour pouvoir opérer tour à tour ces divers changements, il faut que chaque établi 4 garni d'une planche k coulisse , ait au - dessus deux fonds en fil d'archal de grandeur égale ; il faut toujours remettre la planche k sa place immédiatement après l'avoir nettoyée j mais les fonds en -fil d'archal sont destinés k éite placés alternativegraent l'un au-dessas d^ l'autre. Il est plus que probable^ qu'avec ces précautions on préserverait les chenilles des incoiïinio** dites que leur procure l'air empesté dans lequel elles vivent ^ et de la mort qui en est la suite ordinaire^
Le docteur Anderson, à qui Tagriculture a de grandes obligations'^ conseille aux surveillantii gardiens ^des vers k soie , d'étendre une mince Couche de chaux vive fraîchement amortie sur la planche chaque fois qu'elle vient d'éfre nettoyée ^ et avant de la remettre?
à sa place. Les gaz méphitiques, à mesure qu'ils naîtraient , deseen* draient sur cette couche de chaux et en seraient absorbés , ainsi les chenilles seraient constamment
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conaerrées iuk$ on air parifié. £n passant soaveot de l'eaa de chaux sur les murs de l'appartement , on en maintiendrait la salubrité à peu de frais, et en pourvoirait par lii, tant ^ la santé des chenilles qu'à celle de ceux qui les soignent.
Quand les vers à soie refusent la nourriture et laissent sur les feuilles sur lesquelles ils passent des fils d'une extrême ténuité , c'est une preuve qu'ils sont près de commencer leurs cocons. Il devient nécessaire alors de leur préparer une nouvelle demeure, que Ton construit ordinairement de feuilles de papier attachées ensemble sous la forme de cônes renversés avec de grandes bases.
«Cette méthode, ditM.Sy/ajne( i ), est excessivement ennuyeuse , gâte beaucoup de papier, et consomme beaucoup d'épingles ; d'ailleurs , comme le ver k soie file tpu jours une enveloppe extérieure ou tissu défensif avant de commencer le cocon ou la boule ovale , je craindrais que la soie employée au large tissu supérieur ne f&t autant de soie perdue mal ii propos. En conséquence j'ai eu recours à la méthode anivante. Je roale un petit morceau de papier (grand comme le tiers d'une feuille in<-6^ d'un magasin littéraire, par exemple, qui n'a pas été rognée ) , àutonr de l'index , et je la tords en bas ; ce qui va extrêmement vite, sans le secours d'épingles. Ces cornets de papier roulé étant d'une forme qui ressemble davantage à celle du cocon f et qui a une ouverture plos étroite sur le dessus que les antres cornets , dispense Tinsecle de la 'nécessité de mettre tant de
( f ) TnntaetidiM of the lociety for tbe €aeoQMgeiMtit of «ris. Yol. TU , p. f aSw
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saie au tissu extérieur ^ et par con* séquent en laisse davantage à sa disposition pour former la boule.
On sort promptement la soie de ces cornets en retordant le fond , et pour peu qu'on procédé avec précaution, et qu'on ait soin de serrer le papier, on pourra l'employer dans d'autres occasions au même usage. »
Selon une autre coutume , lorsque les vers à soie sont prêts k filer, on plante de jeunes scions ou de petits bouquets de bruyère ou de genêl , droit à côté du clayon ou de la caisse où ils sont enfermés ; ils y montent et y attachent leur tissu.
Lorsqu'ils sont lont. prêts à monter k Tefiet de filer leur co* con , si à un temps chaud et lourd succèdent des coups de tonnerre , vous les verrez tomber dans un état de langueur ; il faut vous occuper alors de les ranimer par le moyen suivant : vous ferez frire des œufs et des ognons dans une poêle avec un peu de vieux lard plus rance tant mieux , et en ferez une ome«* lette que vous porterez toute chaude et toute fumante dans leur chambre dont vous ferez le tour. Vous serez surpris de voir à quel point cette odeur les ravivera , excitera k manger ceux qui n'ont pas fini-, et encouragera les autres, qui sont prêts k filer, k monter sor les branches*
Dix ou douze jours après , si les chenilles ont fini leur ouvrage , on pourra ramasser les cocoim^i
Ceux-ci se distinguent en bons on mauvais ; les bons sont petits , fort et durjs, sont d'on grain fin , ont les deux extrémités arrondies, et n'ont point de taches. On rangera dans cette classe ceux qu'on nomme cocons calcinés , dans les-
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quels la sécheresse a fait p^rfr k ver Ott Ta rëduU en poussière. Ces cocons reùdent plus de soie que les autres , et se vendent aussi en PiémoQt une moitié eti sus. On les reconnaît au brait que (ait le ver lorsqu'on les secoue*
Il y a Ht espèces dé ittauvais tocons: k® lés cocons inarqués ^ dont un des bouts est marqué d'un point. Là soie autour de ce point n'a pas de consistance et se cassé aisément i a® les coéalons qui sont plus gros, niais d^on tissu dIus faible; i^ les cocons doubles^ qui sont l'ouvragé de deux et quel* ^uefoîs de trois chenilles i'ëunies; 4** les soufflons 4 satinés bu veloillés, d'une ednteitdre iichè, quelquefois si I Jche qu'ils sont trânspal*ents et s'affaissent sons la momdre pression ; 5<* les cocons forés; qui sont troaés par un bout ; 6^ les mauvaises chiqnettes qui comprennent les cocons défectueui, tachés on gâtés; 11 j a encore la bonne chiquette qui n'appartient pas proprement à aucune de ces deux classes « elle se compose des cocons dans lesquels la chenille meurt avant que la soie ait été portée à son point de perfection.
L'insecte adhère h un cl^té du cocon, et ne fait pas de biliit lorsqu'on secoue celui-ci ; la soie est aussi fine , mais d'une couleur moins brillante , elle n'est pai non plus aussi forte et ans^ solide que celles obtenues de bons cocons.
On -appelle cocons royaux ceux qu'on- -met de c6té pour la propagation» de l' insecte. 11 faut choisir Iiour cette 6n les plus grands et es meilleurs , en prenant un nombre ^ ped près égal de mâles et de femelles ; les cocons qui conttentient les premiers sont plus pointus aux extrémités que ceux qui
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renferment les dernières, féncoré que le nombre des femelles serait piiis considérable que celui des mâles, fil n'en résulterait pas de grands inconvér^^.nts , puisqu'un mâle peut servir deux tm trois femelles si l'époque de sa sortie dii coton correspond avec celle de la leur. Douxe bu quinze jours après que les chenilles ont comniehcé k filer , on pose ces cocons sur dès feuilles de papier blanc, ensuite le papillon ou la teigne perce un bout du cocon et en sort; Quand la Gemelle a déposé iCB œufs, dont le nombre s'élève i deux cent cinquante , terme kioyen , on les étend silr des (enilles de papier, et oii les lait «écfaer dans un «endroit où ils ne soient pas exposés à la chaleur dil soleil.
Quand ils sont assez seès on les conserve dans Un endroit firab, bien a^Vé , ou ils soient à l'abri de l'humidité et de toute espèce de vapeurs. Pour les garantir des accidents fâcheux, des insectes de diverses espèces et des souris i{m leur font la guerre k toutes les époques de leur existence, il faut les garder dans des vases en terre ou en verre , bien bouchés , pour l'année Suivante.
Il faut exposer les cocons, dont la soie doit être immédiatement dévidée , à la chaleur d'un poêle , afin de tuer la chrysalide ou Tau relie , qui, sans Cela, percerait le Cocon et le nlettrait hors d'état de Servir, c'est ce qu'on appelle, coiiiine nous Tâtons déjà èàx^étmi^jerk cocon. Un des premiers nàanufaetùriers de soie d'Isalîe a coaununi- ^ué au public le procédé suivant :
Mettez vos cocons dans àt^ corbeilles longues , mais peu profondes, que vous remplirez jusqu'à un pouce du bordi vous tes tôuvrim'
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de papier et tirerez une enveloppe dessus. Ensuite vous les placerez dans un four dont la chaleur soit à peu près an mémo degré qu'elle est dans un four dont on vient de retirer le pain cuit. Après j avoir laissé vos cocons environ une heure vous les en retirerez ; pour vous assurer si les vers sont étouffés , vous choisirez on cocon double dans le milieu de la corbeille et rouvrirez ; si rinsecte ne vit plus, vous en conclurez qu'il est en «de môii\e de tous les autres ; car la contexture du cocon double est plus épaisse que celle des autres cocons, et par cette raison moins facilement pénétrée par la chaleur. Vous ave^ soin de choisir le cocon au milieu de la Corbeille, car c'est là que la chaleur se fait le moins sentir.
Après avoir retiré vos corbeilles du four , vous recouvrez chacune d'un couverture en laine ^ et jetez l'enveloppe en .papier , puis les posez les unes sur les autres^ Si la cuisson a réussi^ les couvertures en laine seront trempées d'une espèce de rosée de l'épaisseur du peut doigt , si elle est moins épaisse f c'est une preuve que les cocons ont été trop cuits ou pas assez ; s'ils ne le sont pas assez , la chrysalide qui n'a pas été saisie par une chaleur suffisante pour rendre la liqueur qu'elle contient, n'apasétéétouffée^ mais seulement étourdie et reviendra à la vie ; s'ils Tout trop été, l'inseCte complètetemen't desséché n'a pas distillé d'humeur, parcequ'il n'en contient plus et les cocons sont brâlés.
Vous laisserez vos corbeilles ainsi couvertes pendant cinq ou six heures f s'il est possible, afin de retenir la chaleur qui achève d'étoufler les vers qui ont résisté aux premières iiHpiressions du feu.
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Vous aures grand sotn que les corbeilles ne restent ni trop ni trop peu de temps dans le four, afin d'éviler les deux inConvénienist dans lesquels on ne tombe que trop souvent. C'est un bon signe si vous voyez quelques papillons s'échapper des cocons qui ont été cuits , parceque cela prouve qu'ils n'ont pas été brAlés, car si vous vous piquiez de tuer tons les vet^
i'usqu'au dernier, vous brûleriez >eaucoup de cocons, plus exposés an feu que ne ie sont certains vers.
Le plan de ce Dictionnaire exclut les détails relatifs il la manière de dévider la soie des cocons, détails qui n'appartiennent pts à récononiie rurale , mais à l'industrie manufacturière ; nous renvoyons en conséquence aux ouvrages consacrés à celte branôhf; des arts pour la renseignements à puiser sur ces sujets. Nous n'avons' plus qu'un mot â dire touchant la question qui a été élevée sur le nombre de vers requis pour pro- .
duire une quantité donnée de soie. ' Il n'est pas facile d'y faire une réponse exacte , puisque toutes les personnes qui ont fait des expériences pour la trancher d'une manière satisfaisante , ont obtenu des résultats différents. M. Surayne a en cent grains de sole de cinquante cocons ; miss Rhodes a obtenu trois quarts d'once et une drachme de deux cent cinquante de ses plus grands (Cocons ; une dame a tiré
Srès d'une once et demie de soie e deux cent quarante-quatre cocons; enfin, ce qui va paraître stirprenant^ M. Salvatore Bcrtezcn à qui la société d'encouragement des arts « de Londres , a décerné une médaille d'dr , a obtenu cinq livres d'exellente soie de douze milles chenilles.
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La ioogaear dafil «lei coconsTa'»
rie aussi considérablcmeot , maïs on peut l'évaluer en général il 5oo ou 600 aunes»
VERGE DOR, {Salidago).
Genre de plantes de la famille des radiées , comprenant un grand nombre d'espèces, toutes ii racine vivace et à tige herbacée ^ origî^ naires la plupart de l'Amérique septentrionale, ayant toutes des feuilles linéaires ou lancéolées, les fleurs jaunes, en grappe ou en panicule terminale. Elles sont tontes cultivées ou propres à être cultivées dans les jardins d'agrément, je dois me borner k en décrire trois ou quatre ^ parceque leurs usages, leur port et leur culture «ont les mêmes.
Verge d'or commune. Tîge un peu ilexueuse, assez grêle, haute de deux k trois pieds ; feuilles înférleure dentées, elliptique^, feuilles sipérieures lancéolées^ (entières; fleur en grappe terminale. Elle croît dans les bois découverts ; on ^ne la cultive pas dans les jardins, quoique belle, parceque les espèces étrangères sont encore plui b«fles. Elle fait toujours partie des plantes comprises dans le vulnérai* re suisse. On l'emploie aussi dans la difficulté d'uriner , dans la néphrétique, les obstructions desviscères, l'hydropisie naissante.
Verge d'or du Canada. Cette espèce forme une touffe de tiges hautes de trois pieds , terminées par des grappes de (leurs unilatérales et recourbées. C'est une des plus cunivées dans les jardins.
Verge d'or a larges feuilles.
Touffe de tiges hautes de deux pieds; feuilles oblon;^ues, un peu charnues, glabres: fleurs en grap-
pes
droites.
Verge d'or toujours verts.
VER
Sa tooQe de tiges s'élère à quatre on cinq pieds, et se fait remarquer par le bt au vert de ses feuilles lancéolées. Elle fleurit si tard que quand l'automne n'est pas favorable', on que T hiver vient à bonne heure , ses fleurs ne s'épanouissent pas. Toutes les verges d'or se multiplient par la division de leurs touffes : elles viennent partout, et leur culture consiste à s'opposer à ce que leur toofle ne devienne trop grosse, à couper toutes les tiges après la fleor, et il donner un labour : quand an pied paratt trop vieux, on l'arrache, on en prend une partie à la circonférence que l'on replante k une autre place, la multiplication par graines n'a lieu que lorsqu'on vent en envoyer loin.
>ERGE1\. Enclos planté d'arbres fruitiers. Les agronomes ne sont pas d'accord sur les avantages que cet emploi présente. Les ans vantent les récoltes de fruits qu'on en retire; les autres sootienncnl qu'elles sont moins abondantes, moins sûres que celles nue donnent les arbres soumis k ta taille, et qu'il vaut mieux planter des jardins. Quant «ux espèces qui repoussent la main du jardinier, tels que les cerisiers , les pruniers, les noyers , etc. Ils observent qu'on peut les disperser sur la lisière des champs , dans les vignes. Da reste , il &ut avoir soin de choisir des situations où ils ne soient pas trop battus par les vents , ni exposés aux intempéries de l'atmosphère. Si malgré ces considérations ou se décide À établir des vergers, il est bon de défoncer le terrain , de bien choisir l'exposition , d'employer il la fois les francs et les sauvageons, de greffer sur les tins ou les autres soi-
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rant qne les esptVcH rdussis.^cnt moins bien ou mieux, yoyez , du reste , au mot Plantations , les soins qu'exigent les arbres quand on les met en (erre.
WEÏKC.EROLLE , ( Erigeron).
On connaît trois espèces de ce genre de plantes qui croissent dans les moissons , parmi les pâturages 8(*cs, et le long des clicmins. Ell^ ne sont d'aucune ulililé, et nuisent fort peu aux recolles. La vergerolle du Canada , est fameuse en C^ qn\m a cru que sa graine était venue de ce pays, sur Taile des vents par-dessus la mer, et tomber dans nos champs où elle s'est multipliée et trop parfaitement naturalisée, puisqu'elle n'est qu'une ^plante inutile.
VÉRONIQUE, {Veronicay Genre de plantes de la famille des pédicalaires , comprenant aujourd'hui quatre-vingt-dix espèces, la plupart herbacées , vivaces eu annuelles , à feuilles alternes , opposées ou vcrtkillées , et à fleurs axillaires, en grappe ou en panicnle. Quelques unes sont d'usage en médecine ; plusieurs sont cultivées dans les jardins pour la beauté de leurs fleurs. Je vais en décrire quelques unes des plus connues»
Vergnïque OFnciNALE. Vivace, tiges couchées à la base | radicantes, ascendantes dans la partie supérieure ; feuilles ovales , ob^ tuses, dentées, un peu veines; fleurs d'un bleu pâle, disposées en grappe droite pédonculée. Très commune dans les pâturages secs et les terrains sablonneux. Elle jouit d'une certaine célébrité sous le nom de thé d'Europe , se trouve au nombre des plantes qui composent le vulnéraire suisse , se recommande comme sudorifiqoe , vulnéraire et
▼KR
astringente, 'fous \vts be^tlaiiA la mangent , mais elle est d'un trop faible produit pour recommander sa cuKure comme fourrage.
Verotiiquk a épï^ Vivace , lige droite, 'haute de quinze à vingt pouces I feuilles oblongues, obtuses , crénelées : fleurs d'un beau bleu en épi terminal.
Véronique de Virginie* Vîvaco, tige droite, haute de deux à trois pieds : feuilles qualernées nu qutnées, ovale-lancéolées dentées en scie. Fleurs bleues sur plusieurs longs épis terminaux. Se cultive pour l'ornemcntv
Véronique a feuilles ternées.
Vivace, tige droite , haute de deux pieds: feuilles tempes, lancéolées, dentées en scie : plusieurs épis de fleurs bleues terminaux , cultivée pour l'orne ment At& jardins.
Véronique a Veuilles multi- TlDES. Vivace , tiges courtes , couchées et formant gazon : feuilles muhiGdcs ou très décou])ées , grappes de jolifcs fleurs bleue», pendant uuv* partie du printemps , qui contribuent à l'ornement des jardins k cette époque.
VEKiiNlQUE petit CnÊNE. Vi-
vace, tiges un peu couchées^ longues d'un pied , munies de deux lignes de poils opposés ; feuilles sessiles, ovale-oblongues, incisées:
fleurs d'un bleu vif, disposées en grappe. Se trouve dans les prairies sèches et sur le bord des bois.
Tous les bestiaux la recherchent.
Véronique aquatique ou Bei> CABUNGA. Vivace ; elle vient dans les fossés , dans les eaux tranquilles : sa végétation est si vigoureuse qu'elle forme bientôt des massifs considérables quand l'eau ne lui manque pas ; ses tiges couchées cl radicantes à la base , deviennent longues de quatre à cinq
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pieils; elle a les feoilles sesâiles , oblongues , luisantes p dentées , et les fleurs bleues disposées ea grappes lâches latérales» CeM un pui^^aot anli scorbutique.
Verokioub ÀKAGALLiè. Vleot aussi dans les eaux , niais elle est moins connue que la précédente parccqu'elle h^cst d'aucun usage':
ses tiges sont grêles > moins hautes, munies de feuilles linéaires, ian-* céolées ; .«es fleurs sont aussi dis* posées en grappes latérales.
I.eâ Vëuomques agreste , des
CriAfttPS, A FEUILLES DE LIERRE,
sont des petites plantes annuelles qui viennent dans les champs au premier printemps^ et disparais<sent des que les chaleurs se font sentir ; elles sont du goût de tous les bestiaux ; mais comme elles viennent de préférence dans les champs ensemencés d'automne, on ne peut guère les faire pâturer sur place; on est obligé d'aller les arracher pour les faire manger k retable; aussi n'y a-t-il guère que les pauvres gens qui vont en chercher pour leur vache et leurs lapins.
VERRAT. Le verrat ^ pour être bon , doit réunir les caractères qui suivent : yeux petits et ardents , tête grosse , cou gros et grand , jambes courtes et grosses, corps long , dos droit et large. Un mâle peut suf* fire à vingt truies ; il est bon ce^ pendant de ne pas loi en donner plus de seize , autrement on court le risque de voir dégénérer la race.
En chaleur dès Tâge de six mois> il peut saillir les truies depuis huit jusqu'à dix-huit; passé celle époque il devient féroce et dangereux :
aussi lorsqu'on envoie le troupeau .h la glandéc , on met en tôle un verrat qui le protège contre l'attaque des loups.
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VERRINES , {jardinage ). Ce sont des cloches à couches , composées de morceaux de verre ï Titres assemblés avec du plombb Voyez Cloche.
VERTI CILLÉ. Terme de kotanique, appliqué aux feuilles el aux fleurs quand elles naissent plusieurs k la même hauteur snt la lige , et semblent former ao anneau : ainsi les feuilles de la ga* tance sont verlicillées; presqoe toutes les ileurs des labiées paraissent verticillées quoiqu'elles ne \t soient réellement pas , do moins par leurs points d^ attache*
VERVEINE, (yerbenayiientt de plantes de la famille des gaitiliers , comprenant aujourd'hoi quarante-cinq espèces , presque toutes étrangères , dont trois se olement peuvent trouver place ici.
Verveine officinale. Plante annuelle ou bisannuelle, i tiges droites ou divergentes , longues de deux pieds, rameuses, assez grêles; feuilles sessiles, oblongues, lan* céolées, incisives; fleurs petites, bleuâtres, disposées en longs épis très grêles au sommet des ra* meaux* Très commune le long des chemins , et autour des habitations dans toutes les bonnes terres.
Cette plante jouissait d'une grande célébrité dans l'antiquité, chez les Druides, chet les Romains; on loi attribuait un grand nombre de vertus. Aujourd'hui elle est regardée seulement comme vulnéraire, fébrifuge, détersive et résolutive.
Les bestiaux n'y touchent pas, et son produit est si peu considérable qu'elle est inutile pour l'agriculture.
Verveine a bouquet. Ccll^ci, bisannelle et originaire de la Caroline, se cultive dans les jardins à cause de la beauté de ^s fleurs.
VES
Elle prodmit plasiears figes dirergcDtes^ hautes de un à deui pieds, munies de feuilles ovales, incisées, trîfides el dentées ; ses fleurs d'un rose violacé , assez grandes et fort belles, «e succèdent pendaint tout Télé et fiiulomne, el sont disposées en épi (|ui s^aionge progressivement pendant la floraîsov. Elle se sème à l'auiomne ou au printemps, en pleine terre, à Tabrî» ou dans des pois, et se repique en place lorsqu'elle est assez forte: on la multiplie aussi d'éclats el de boutures ^ alors elle dure plus longtemps aï on la rentre T hiver.
VKaVBlNE A TROIS FBUILLCS, OU
ODORANTE, GiTRotiNBi.LK. Arbrisseau da Chili, qu'il faut rentrer ici en oranfferie pendant l'hiver; il s'élève à la hauteur de quatre à cinq pieds et plus, forme une tète arrondie, composée de rameaux effilés: tes feuilles sont lancéolées, f>pposées trois à trois, et répandent une très agréable odeur de citron lorsqu'on les froisse. Les fleurs sont petites, bleuâtres, et disposées en panicule terminale* On la multiplie de marcottes et de boutures : il faut la renouveler souvent, car les vieux pieds se dégarnissent et sont moins agréables s elle craint l'hun^idité et Tobsourité pendant l'hiver.
VESCE, (/^«ria). Genre de plantes composé d'une cinquantaine d'espèces qui , presque tou* tes , fournissent uq fourrage ex* trèmement recherché des bestiaux, surtout des boeufs et des vaches , et des graines propres à engraisser la volaille , etc.
Mous ne signalerons que les principales.
La Vescb a iPl, vesceron jardeau^ ( Vicia cracca^ Lin.). Racines vivaceê, lige6gréles> hautes de deux
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à trois pieds ; fleurs nombreuses, imbriquées, bleues, portées sur des épis plus longs que les feuilles; folioles obtuses, velues, au nombre de neuf à douze paires. Stipules étroites et semi sagitiées. Cette variété est très commune ; elle vient dans les champs , les haies , fur la lisière des bois , et fleurit pendant une partie de l'été. Elle végète souvent dans les blés, dont elle rend les pailles plus propres à servir de fourrage, mais dont elle diminue le proiluit en gi*ains. Elle ne s'extirpe qu'à l'aide des semis de plantes étouffantes , comme la luzerne, le trèfle , on au moyen de plantes qui exigent des binages d'été , comme la pomme de terre , le maï^, les fVves de marais, etc.
Un agronome qui a détaillé les avantages que présente cette plante , s'étonne de' ne pas la voir cultivée , pense que l'indifTérence qn^on témoigne à cette espèce , tient à ce que ses longues tiges ont indispensablement besoin de tuteurs , et qu'on n'a pas su corn ment leur en donner. L'inspection des champs qu'elle infecte indique la manière d'y pourvoir. 11 fjut semer fort clair; et lui donner ou des tuteurs permanents , c'est à dire des plantes vivaces susceptibles d'être mangées par les bestiaux, ou des tuteurs temporaires , c'est â dire des céréales ou autres plantes annuelles ; ces dernières pourraient être semée^ chaque hiver sur un hersage ou un léger binage à la houe à cheval.
Ve-sce des buissons , ( Vicia dumeiomni^ Lin. )..Kacines vivaces ; tiges assez grosses , hautes de deux à trois pieds; feuilles à stipules dentées , à folioles larges , ovales , mucronées; fleurs rouges , disposées en épis pendants. Cette plante
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V Jf^e (k'os hê haies « les bois des pays montdgneui. Tout ce qai a été iHt de la précédcDte s'appliqae a cdJe-cL
VEsCEbBSiiMES, {Fichsepium.
Lin. )r Rarines vlvaces; tiges hautes de deux à trois pieds; feuilles à folioles ovales très entières , à stipules finement dentées; fleurs réunies quatre par quatre dans les aisselles des feuilles supérieures.
Elle se trouve dans les mâmea lieux, jouit des mêmes propriétés que la précédente.
Caiit vesce est une des premiè^res qui poussent au printemps; elle donne des produits considéra* Lies , mais les insectes ne permettent pas d'en récolter la graine. On pourrait remédier à cet iniponvénient en coupant la fleur: les iejnelles des bruches qui les attaquent seraient mortes à l'époque de la seconde floraison, et lessemences vierrdraient parfaitement à terme^
Vesce de Cassubrie. Racines vivaces; tiges striées, velues ; folioles oblongues , légèrement pubes-»
centes ; stipules sagiltées. Cette plante vient dans le midi , où elle s'élève à plus de deux pieds.
VK.SCE PISIFORME , lentille du Canada^ çesce blanche. Racines vivaces ; tiges grêles , hautes de deux à trois pieds; feuilles à folioles grandes « ovales , glabres , au nombre de huit; fleurs jaunâtres, disposées en épis plus courts que les feuilles. Cette variété est aussi particulière au midi de la France.
Cest de toutes celle qui a le plus de fane , et qui est la plus importante comme fourrage ; son grain est mangé sec comme les lentilles, entier ou en purée. Il entre aussi avec avantage dans la composition du pain. Elle vj^t dans les terrains légers, ne craint pas le froid, •
VES
-VB9CfiB18AI!l!irELI£,(FiV:Mf him- /i&yLin.). Racines bisannuelles; feuilles de trois ii quatre pieds de haut, pédoncules mulciflores; folioles lancéolées, glabres, stipules semi-sagittées. Orig&paire de Sibérie. Elle se couvre <% vastes feuilles , et végète avec force. Thouin a proposé de la semer pour fourrage avec le mélilol de Sibérie.
Les espèces de i^esces annuelles qui offrent le plus d'avantage à l'agriculture sont :
Vesce latutroïde. Racines an-' nuelles ; tiges couchées, longues de plus d'un pied; feuilles composées de six paires de folioles, dont les inférieures sont en cœur; fleurs bleuâtres ou rongeâtres, solidaires, ou géminées dans les aisselles des .
feuiUes supérieures. Cette espèce se plaît dans les lieux secs^ sablonneux ; fleurit de très bonne heure au printemps, et mérite d'être introduite dans les pâturages où elle ne se trouve pas naturellement.
Dès le mois d'avril, elle disparaît sous r herbe, qui préserve ses graines des ravages des poules , des pigeons et autres oiseaux, qui en sont très friands.
Vesces a feuilles de UJUiVfcia linifolia ). Racines annuelles ; tiges grêles, hautes de deux à trois pieds; feuilles à folioles linéaires et entières; fleurs bleuâtres, géminées dans les ^sselles des feuilles supérieures. Elle vient dans plusieurs cantons granitiques , et forme un fourrage excellent ; aussi n'est-elie pas regardée comme nuisible, quoiqu'elle diminue considérablement le produit des récoltes.
Vesce jaune, {Vida htUa^ Lîn.> Racines annuelles; tiges hautes d'un à deux pieds, très rameuses; feuilles à folioles ovales, alongées, émarginées; fleurs jaunes; soli^i*
VES
reê àao» les aiiseUes des ftalUçs sapérîeures. Elle vient dans les soU pierreux , au milJeudeschaoips« des buissons , etc. Elle peut don^ ner jusqa^à trois coupes , dans le courant de Tété ; et fournît on pâturage abondant pour l'hiver, sat* son où elle végète et fleurit même,
Vescb comjiunb ou cultwée , ( Vicia saii^a ^ Lin. )• Racines annuelles ; tiges grêles, hautes d*un à deux pieds ; feuilles k cinq ou six paires de folioles ovales , entières ; fleurs bleues ou blanches , solitaires ou géminées dans les aisselles des feuilles supérieures; gousses droites et semences noires ou blanches. Elle vient dans tous les pays chauds : se cultive , de toute ancienneté pour sa fane et sa graine, qui servent Tune et l'autre pour les bestiaux.
m La vesce, dit Olivier de Ser-res, dans son Théâtre d'agricul* ture , ouvrage que les cultivateurs ne peuvent trop méditer, fournit de bonne paslure si, étant semée en terre fertile , elle est fauchée eu herbe et sansen espérer le grain; mais en plus grande abondance donne-t-eile de la mangeaille au bestail , si on la mesle par égasle portion avec de l'avoine pour ensemble semer ces deux grains et en faucher Therbe vers le commencement de mai. Toutes sortes de bestes aiment cette viande , mais par sus toutes la bouvines'en plaist tpès bien. Les bœufs du labourage en sont toujours forts et robustes* Les vaches en abondent en lait, et s'en engraissent tontel'omaille (bêtes destinées à l'engrais) jeune et vieille qui en est nourrie.
» Deux raisons pour ensemblemeot semer la vesce et l'avoine, y a-t-il l'automne et le printemps; toutes fois les primeraînes de ces
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semencee-ci sont toujours les plus fructueuses comme aussi abondent pin 9 en herbage les grasses que les maigres terres. SI estes en pays où l'avoine résiste à Thiver (car quant â la vesce n'en faut faire doubte , sous quelque aer que ce soit ) , ne délayés ce mesnage plus avant que la fin d'octobre; mais votre climat estant par trop froid , attendes la fia de l'hyver. Quant à la terre, il est bien fascheuk d'employer le meilleur fonds , veu que le moyen satîsfaict raisonnablement à ces choses; par qooî ce sera en terre de moyenne fertilité que logetés ces semences- ci; si sans grand in* térest de vostre labourage , poa- Tabondance de bonnes terres qo'avr rés , vous est permis de vous servir en cet endroitde partie de vostre plus fécond terroir. Serait â souhaiter que le lien fiistsans aucunes pierres,
Eour la commodité des faucheurs* défaillant telle aisance , ne laissés de vous servir du lieu qu'aurés, tel qu'il se rencontrera , car la faucille en fera la raison. Et bien que cest herbage couste plus à moissonner qu'au faucher , pour cela ne faut laisser de s'en pourvoir , estant beaucoup plus cher, ou de nourrir mal le bestail , ou d'en aller chercher loin le fourrage avec despense et fascheux soins. De l'arrouser ne vous mettes en peine ; toutefois ayant l'eau à commandement , donnés-leur-en en la sécheresse, car cela fera plus abonder l'herbage que si le laissés avoir soif.
» Grande commodité causent ces herbages-ci aux pays diseteux de foins et pastis ; quinze â seize arpents de terre produisant la nourr.ture pour toute l'année de dix il douze bestes boovines, dont elles s'entretiennent vigoureusement ; comme aussi ceste viande eot àgréa^
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Ue aux clievâtiiiM. Et ce qui aogineate le mesnagc est que ia vesce engraisse plutosï qu>minaîgril le terroir, apréii laquelle et Tavoine cxuemble meslée, peot-oo fitiler> ment semer du fronieot, du seigle el autres bleds hyvemaux , pourveu qiie le fonds tn ait esté biea et di- ^geuimeut labouré. Par aip$i , selon la distribution de vostre labourage, fcrés de cette pasture par- ci par-là, è^ lieu( o{t miec|x se rencontrera la quantité requise poor rpstre nourriture^ Au recueillir de caste pasture , faut soigneusement observer commun eeci à tous au* très foins, que de la serrer estant sèche, pour le danger de tout peir~ dre, estant hun^de portée au gr&iiien »
VIQNE , ( ri& )• Genre de plantes de la pentandriç mono-* gynie de jLinnée et de la famille des ampélidées.
Les espèces ea sont peu nombreuses, aL Decai^dolle, dans son Système général dit règne ^gétal% n*en compte que ai .tant dans Tancien que dans le nouvcaix monde*
Nq^s Ae parlerons, point des espèces exotiques qui ne sont culiiv^es dans les jardins botaniques que comme objet d.'asrëmMft; tkou^ nous arrêterqxu seulement à la vigne vinifère ( fitU çinifera ) , cultivée de temps immémorial dans Tancien monde et dont Vorigine est assez obscure*
§ I'^ Histoire naturelle de la çigne.
^ Sa Beur rosacée, ditM. Chaptal, est composée de cinq pétales qui se rapprochent vers leur sommet, d un caUce, .'i peine visible, divisé en cinq petits onglets. Du milieu du calice sort le pistil ,. coi^ronné
d*un tfjgmate oblus. L'embryoQ devient une baie rond^ dans laquelle on trouverait constamment dna semences, ai une, deux et quelquefois trois d'entr^eties p'avortaient. Elles sont durei , pres^ que osseuses, arrondies, en forme de cœur, vers Tune des extrémttéa et resserrées en pointe vers Tautre ; elles sont en outre divisées en deux loges dans leur partie supérieure.
Les fleurs , disposées en erappes , sont opposées aux feuilles; et celles-ci, alternes, grandes, pal^ mées , découpées en cinq lobes et dentelées dans leur pourtour , tiennent au sarment par un long pétiole*
9 Les branches de la vigne, comme celles de la plupart des plantes sarmenteusea t sont armées de vrilles , tournées en spirales ou en (orme de tire -bourre, par le moyen desquelles elles s'accrochent aux corps étrangers qu'elles peuvent atteindre, pour se soulever et éviter le contact immédiat de la terre dont l'humidité pourrirait souvent les baies avant la ma^ turité des semences.
. » La maîtresse racine plonge en terre où elle se divise en bifurcations, d'où sortent de nouvelles racines si tétiues , si déliées < qu'on leur donne le nom de capillaires , de chevelus, de chevelées, etc.
Elles s'amincissent même tellement en s'étendant horizontale^ ment, qu^elles finissent par être imperceptibles à l'œil le plus exercé. La première fonction des grosses racines est d'assujettir la plante ; celle des autres , d'aspirer eu terre une partie des aliments propres à la nourrir*
M De ces racines sort une tige souvent tortueuse et toujours couverte d'aspérités produites par d<;
gros nœadb, plus ou moins dis- Unis Jes uns des autres, et par une ëcorce àe couleur brune , plus ou moins foncée , et si faiblement adhérente au liôer^ qu'elle s'en détache continuellement I soit par écailles, soit en longs et étroits filaments. Ce fréquent changement des parties corticales annonce que son bois ne peut avoir d'aubier,
Er conséquent que toute la partie jneiise du pourtour est d'une grande densité. En efiet les tiges de cette plante sont propres, comme les bois les plos durs ^ à recei^ir au tour toutes les formes qu'on veut lui donner, surtout quand elles sont vieilles et qu'elles ont acquis le volume auqqel elles sont susceptibles de parvenir. Cette vieillesse et ce volume sont quelquefois très extraordinaires. Uq plant de vigne abandonné à la seule nature, placé dans un sol et un climat qui lui conviennent, et qui trouve près de lui des appuis ca« pables de résister à ses élans et aux efforts qu'il fait pour croître , acquiert un vi>lome énorme et parvient à la plus étonnante longévité. 11 eu est tout autrement de celui que l'on taille ou dont on retranche 'les sarments. La sève employée à leur renouveOement et à leur croissance , se porte rapidement et sans mesure vers les extrémités; ses éléments s'épuisent; les canaux qui la filtraient se dessèchent, et la plante n'a rien d'extraordinaire , ni dans son port ni dans sa durée. Il en est ainsi de tous les arbres; ceux qu'on est dans l'usage d'élaguer n'acquièrent
K* nais le volmne de ceux dont les anchages vieillissent avec eux.
» Les anciens naturalistes cl les voyageurs modernes sont d'accord entr'eux svr la longue vie et sur
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les étonnantes proportions de la vigne dans son état agreste. Strabon qui vivait au temps d'Auguste, rapporte qu'on voyait dans la Margiane (k;s ceps d'une si énorme grosseur, que deux hommes pouvaient à peine en embrasser la tige : ils avaient de trois à quatre mètres de circonférence. C'est avec raison, dit Pline i que les anciens avalent rangé la vigne parmi les arbres , vu la grandeur à laquelle elle esi susceptible de parvenir. « Nous voyons k Populom'um^ ajodte-t-Il, une statiie de Jupiter, faite d'un seul morceau de ce bois, et qui, après plusieurs siècles^ est encore exempte de tout indice de destruction. Les temples de Junon à Paùsra^ à Mclssilîa ( Marseille ) à Metaponfum étaient soqtenus par des colonnes de vigne ; et actuellement encore la charpente du temple de Diane , à Éphcse, est construite de vignes de Chypre : il n'est point de bois
Îius indestructible que celui-là », )e même naturaliste parle ailleurs d'une vigne qui existait depuis six cents ans.
» Les modernes savent que les
gandes portes de la cathédrale de avenue sont construites de bois de vigne, dont les planches ont plus de quatre mètres de hauteur sur trois à quatre décimètres de largeur. Il n y a pas long-temps qu'on a vu dans le château de Versailles et dans celui d'Ëcoucu de très grandes tables construites d'une seule planche de ce bois.
Les voyageurs qui ont côtoyé TA-f frique ou pénétré dans ces contrées, ont vu certaines côtes de Barbarie parsemées de vignes dont les tiges n'ont pas moins de trois à quatre mètres de circonférence.
Si leur âge pouvait 6ire connu,
on icrail sans doute élonné de leur
Î;rande TielUessc. Miller • par-* ant des vignes d'Iialîe , dît qoe dans certains territoires de ce pays, il y a des vignes cultivées qui durent depuis trois cents ans et qu'on y appelle jeunes vignes celles qui n'ont qu^un siècle. Je trouve dans les notes que j'ai recueillies sur Tâgc et la stature de cette plante , que la gelée dont les vignes furent atteintes dans le département du Doubs , dès le commencement de Tautorone de ijSg^ pendant que les grappes pendaient encore au cep , le froid fut d'une telle intensité dans cette contrée, qu^il frappa de mort une treille de muscat blanc « plantée au midi et à couvert de toutes parts des vents froids i rue Poitune , k Besançon. On ignorait son âge, mais sa tige avait un mètre huit décimètres d'épaisseur; sts rameaux s'élevaienl à quatorze mètres de hauteur et tapissaient une muraille dans la longueur de plus de qua* rante. La perle de ce phénomène, car en France c'en était un , causa une pénible sensation dans toute la province.
» La vigne sauvage est moins délicate sur le choix du terrain que sur celui du climat; elle croit spontanément dans toutes les parties tempérées de Thémisphère septentrional. On la rencontre assez fréquemment en Europe, dans son état agreste , jusqu'au 4^® degré de latitude. Catesby lui assigne la même ligne de démarca* tion , dans le nouveau monde.
« Non seulement , dit - il , elle croît spontanée dans la Caroline, mais dans toutes les parties de l'Amérique septentrionale, depuis le 25' jusqu'au 4^* degré de latitude. Elle est 81 commune dans
vu;
les bois, qoe ses braocbj^es sont souvent HQ obstacle il la marche des voyageurs, même il celle des chevaux. Elle y surmonte les arbres les plus éÏQvéSf et scmhie quelquefois les étoofEer dans ses embrassements* •»
Les variétés de la vigne vinifère sont presque innombrables; on en cultive envirou quaterae ceata dans la collection de la pépinière du Luxembourg dont l'établissement est dû à M. CbaplaL
Nous parlerons. seuiemeiK àes principales»
l"" La YtGNE SAUVAG£ ( Vîiît
sylveslris labmsca ). £lle crott Daturellement dans les haies des provinces du centre et du midi de la France. On peut croire que la vigne labmche est la souche de la plupart de nos races vinîières.
Grains petits , d'un noir foncé , couvert d'une fleur qui disparaît sous les doigts quand on la louche ; produit nul; suc d'un goût très acerbe avant la maturité, feuilles profondément découpées, et contractant avant de tomber une coa* leur presque cramoisie»
a^ Le MAuaiLLON hatif« ( VUis prœcox columelkz ). H. R. P.^ vulgairement : raism paiécoce , raisin de saint Jean y de h Madelaine^ Ma^ delenat^ de juiliei , juanens negnés^ Grains petits, ronds, peu serrés; peau dure et épaisse ; pulpe sèche , cotonneuse; eau peu sacriée, près* qu'insipide , grappes petites , feuilles d'un vert clair en dessus et en dessons , terminées par une des-»
telure large ou peu aigaëé Ce raisin n'a d'autre mérite que d'être le plus précoce ; il n'occupe an* cune place dans les vignobles ex^ cepié en Provence.
3® Le MEVNiER , le mauriliontaconné , fromenté , etc« ( Fâû mtè
MG
hinuiaf acino ni^o\ G B. P.« vîtis lanata^ Carol. Sleph. P/usu.
BmsL Vulgaîrement : resseou, fari-* neum noir, saçagnien noir% noiritè, Cest le plus hâtif après le précédent dont il parait être une soua-varîété. Grains gros, noirs i et mé-»
^iocrem«at serrés ; grappe conhei épaisse; feuille triloblée, ayant en outre deux écbancrures qui formeraient deux semi-lobes si elles étaient plus profondes. Feuilles , surtout dans leur jeunesse , cou* vertes sur les deux faces d'un duvet cotonneux qui les £aiit distinguer de très loin des autres ceps, v/est proliablemcnt d'où lui vient son nom de meû.. • r.
4^ Le SAVAGNIEN BLANC, unia ùiant:, matinier, ( VUis subhirsuta^ acino ulho )• Ne diffère du précédent que par la couleur de w^ grains qui sont cependant un peu plus gros I et par le volume de sa grappe.
S^" Mavriixon ou puieau nB Bourgogne, {Vitisprœcox coUaneU Uz^acinis dulàbus nigncantibus)^ \ oigBiremtnt i Muurilionnoir^i'au'' oemat^ ieBourguigmm^ U pimbart^ le manosquin y la mérille^ le noirieriy U gribulot noir^ le massouteL Grappe d'une grosseur médiocre; baie peu grosse ; grains peu serrés et assez agréables au goût ; écorce rou«geâtre ; feuille légèrement divisée en cinq lobes, dentelure de son limbe très régulière; plante d'une végétation peu vigoureuse. Ce raisin compose la plus grande partie des bons vignobles de Bourgogne.
S"" Madauxon blakc, ( VUiê pnzcox acino ntondo , aibo , flaoes^ centi et dulci )• Vulgairement ; mé^ lier f daunerie , maurillon blanc , daune^ et quelquefois nomaiii. Cette variété ne diffère guère de la précédente que par la couleur it la
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baie , sa grappe cependant est plus alongée. Grams pre.que ronds et formant une grappe composée de
Srappillons. Le maurillon blanc onne un vin excellent; mais il est d'un faible rapport , c^est pourquoi on le détruit dans presque tous les vignobles.
7» Le franc pineac , ( Vitis ad-nis minoribus , oblongls , dulcissimis confertim boUy adnascenùbus). Garldel , vulgairement 2 Son plant; raisin de Bourgogne , pineau , franc pineau, maurillon noir^ pinety p£^ gnolet\ peut-être aussi le bouchii ou le rinaut des Basses-Pyrénées et le chauché noir de Bordeaux»
Grappes pelitesetde forme un peu conique, portées sur un pédoncule très court ; grain oblong et serré à la grappe, rouge incarnat ài T orifice ; bois menu, alongé, tirant sur le roux; nœuds éloignés les uns des autres; on remarque une teinte rouge dans le bois, lorsqu'on le coupe transversalement. Feuille portée sur un pétiole long, courte et rouge, semi-iobée des deux côtés, dentelure du limbe assez délicate ; d'un vert un peu foncé en dessus et pâle en dessous, couverte des deux côtés à sa naissance d'un duvet que n'a pas le maurillon. 11 produit peu, .mais il donne les vins les plus délicats de la Bourgogne.
O*» J-.E BOUBGUIGNON NOIR , {Vitis acino minus acuto , nigro et dulci). Vulgairement: le bourguignon noir, plant de roi, damas , grosse serine , pied rouge y cdie rouge , boucarés ^ étrange gourdoux. Cette variété appartient encore aux maurilloits noirs. U a quelque analogie avec le précédent par la forme de sou grain, mais il est moins oblong en proportion de sa grosseur , et beaucoup moins serré à la
grappe qai est rouge ; bols tirant sur fe brun; uoué d^assea près; feuille un peu obtuse à sa pointe , légèrement divisée en cinq parties régulièrement dentelées; son pétiole court et très rouge ; grappe ailée.
9* Le gris ËTBLA9C, {f^itis acùiis 4uicibus et grîseîs )• V^ulgaîrement :
fintau gris , ringris, mali»oisie , fwuîlly, grîset blanc, le joli, le gert* netlh fromenUau , auvema^ gris , èureauy etc. Grappe courte, inégaie dans sa forme , médiocrement grosse , grains ronds assez serrés , d'une saveur douce et parfumée.
Ce raisin est grisâtre , on le croit une variété du franc pineau. Il y avait autrefois des vignes entières fonnées de ce cépage ; il forme encore une grau de partie du boa vignoble de Pouilly.
io<> Le sauvignom , ( Fitis semtina, acinis minoribus^ acuiis^fiaw albiâisy Ju/m5z>/iû). Vulgairement :
maurlllon blanc , sauçignon ^ sauin-^ gnin , servîgnln , sucrùi , Jlé , eic^ Ce raisin était autrefois assez commun dans les vignobles ; il y en avait môme qui ne se composaient en entier que de ce cépage, entre autres celui de Prépateur près de Vendôme. Son grand parfum donnait au vin un caractère particulier ; mais comme il pro^ duisait peu , on ne Ta pas renoa* vclé. Grappe courte , grain plutôt petit que gros, d'un blanc tirant sur le jaune : couleur plus fortement ambrée du côté du soleil , se couvrant vers le temps de la maturité, de petits points briquetés qui lui laissent un caractère naturel , constant; feuille point lobée, dentelure assez profonde^ très régulière, formant vers sa bauteur, trois grands festons prédominants. On le croit encore une variété du pineau.
11*^ noCnEIXE HOIAE ET BLAN« GHE , ( f^Uîs' acûio mgro et albo , n>tuudo, molli ^ minus sua9i\ Vulgairement: çiganne^ faigneau^ moroègMCf et lignage dans l'Orléanais; la rocbelle noire a la feuille divisée en cinq lobes ; les supérieurs Ï»lus profonds que les inférieurs , imbe terminé par an« profonde dentelure sur-festonnée et portée par un long pédoncale, d'un beau vert en dessus, cotonneuse et blanchâtre en dessous, très élégante*.
Cette variété est recherckée par ceux qui préfèrent la quantité à la qualité du produit.
la» Lb TElMTUBlER, (ViiUaâxm nigro , roiutido , dufMSCuio , succa nigro labia injfcienii). Vulgairement { teinturier^ tinteau, gros-noir^ maure y noir d'Espagne ^ teinturin^ mûrectti, morieu, Portugal y Alicante% etCé Celte variété se distingue très dcilement non seulement par la forme de son fruit et de ses feuilles ^ mais encore par la couleur rouge très foncée du jus exprimé de ses baies et par la couleur presque incarnat que cofttractent êei pampres , iong-tempa avant que le fruit ait acquis sa maturités Grappe inégale et ailée ; se terminant en cône tronqué^ grains ronds inégaoz } feuille profondément dentelée et divisée en cinq lobes.
Ce raisin ne produit qu'un tju de teinture fort mauvais au goût, il est très commun dans les vignobles de l'Orléanais et duGâtinais, et tous les jours il le devient davantage , parcequ'il est recherché dea marchands de vin. Il est d'un produit très avantageux pour les pro^ priétaires*
' 1 3" ïiE RAMONAT, {Vitis uça perampla, acinis ^ nigiicantibus majoribus )• Vulgairement : ramonât , négrier ^ gros-noir d'E^pag^^ wiwf»
d'AiicanU^ raisin de Icmhardie^ éid.
Ce raisin a quelque ressemblance avec le précédent , mais il est d'une qualité bien supérieure ; les baies et les grappes en sont plus grosses , \t bois plus tort , et sa feuille a beaucoup plus d'ampleur { il y en a deux variéléSi Tune À deux lobes , Taufre à quatre lobesw Cest cette vigne qui donne le vin d*Oporto.
I^" Le AAlSm PEKLC, [Viiis pergHloRa , UQa perampia , acino obiongOy duro, majori et mboiridi)* Yolgairement î raisin perle y ro" gnon-^-cùqy pendouiau^ harlaniine.
Grain oblong ; pétiole de chaque grain long ; grappe formée de plusieurs grapiJIons, depuis le haut jusqu'au bas. On dirait qu'elle a de la peine à supporter le poids des grains ; ce qui lut donne une forme a longée. La feuille serait très régn* lièrement dentée si, outre les deux lobes qui divisent sa partie supérieure , il n'y avait un semi-lobe dans la partie inférieure du côté droit.
iS"» Le mesuer on MonNAm
SLANC ( Vitis uoa iongiori, acino rufescenti et dulci). Vulgairement:
moma - chasselas , blanc • de - Bonnelle^ etc^ Il ressemble au chasselas dont il porte le nom dans quelques vignobles. La couleur qu'il contracte du côté où il est frappé par le soleil, est plutôt rousse que jaune ; feuilles naissanles, dépourvues de cette espèce d'auréole couleur de rose, dont sont teintes les jeunes feuilles du chasselas; grains ronds, charnus, espacés , et mûrissant assez bien , même an nord de la France ; jus doux et agréable. Feuille très palmée , et portée sur un pétiole commun, rouge jusqu Ji sa moitié, cinq nervures roses à leur nais^
sance , divisée en cinq lobes assez profonds , et très échancrée dans son pourtour, vert pâle en dessus, blanchâtre en dessous , et garnie d'un léger duvet»
On en trouve dans les vignes une variété qui diffère très peu par la forme et la qualité de son fruit, mais beaucoup par sa feuiUe.
Gelle-ci a deux semi-lobes h sa partie supérieurek Sa partie Intérieure n^est divisée que par deux échancrures plus profondes que le snrphis deia dentelure.
i6!» Rochelle v^rte , ( rHis acino rotundo^ albido^ dulco-acido )• Vulgairement : rockelle oerle , sauçignon vert^ folle- blanche ^ meslier 9eri^ roumant^ blanc ^berdet , enra»
gtai. Raisin de grosseur moyenne ; peau molle ; grain serré : parvenu au pins haut degré de maturité, il a un goût acide, douceâtre, peu agréable. 11 produit toujours avec une sorte d'abondance, et il est réputé très avantageux pour la fabrication des eauxdevie. Feuille divisée en quatre lobes principaux, plus deux semi-lobes , épaisse , assez verte en dessus , cendrée en dessous et recouverte d'un duvet très court. Bois jaune , noué très près, pétiole rouge, court et rond, terminé par cinq nervures. Celle du milieu beaucoup plus grosse que les quatre autres.
La rochelle blonde^ qui paraît être une dégénération de la pré* cédente , n'a que deux lobes placés dans sa partie supérieure, Tinfé* rieure est entière. Son feuillage est d'un vert beaucoup moins foncé , de même que son fruit.
17® Le gros muscadet, ( VitU
apiana , acino rotundo et fumoso ).
Vulgairement : gros muscadet , mus»
cadet fumé , muscadère fromenté.
On trouve deux sortes de musca^
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det en famé dans bcancoap de nos ▼Ignobles , le grand el le petit. La (eiiille à\x premier est poriëe par un ^ros cl long pétiole qni se partage en cinq nervures; gros vert, Tcrt blanchâtre en dessous , mais ■ans duvet. Tout le limbe en est légèrement découpé ; une seule échancrure remarquable sur le côté droit. La grappe n'est pas forte y le grain d'une couleur indécise entre le blanc et le rose tendre. Les feuilles du petit muscadet sont moins grandes; elles sont lobées dan» leur partie supérieure ^ et la dentelure du limbe est plus aiguë que dans la précédente. On donne aussi k celte variété le nom de muscadèrt el mitscadlne,
18*» La feuulle RONiiii. Vnigairemcnl î bourguignon blanc ^ jnrneau blanc y picameaUy mêlé ^ geU" ckeblanc^ menu^gouche^ Wc. Grains on peu oblongs, tellement serrés À la grappe que dans les terrains fertiles, les moins adhérents tombent souvent pour faire place aux autres; maturité du fruit s' annonçant par une couleur jaune dont il se dore. Feuille ample , non lobée et portée sur un pétiole se divisant en trois rainures principales^ d*un vert plus pâle en dessous qu'en dessus ; dessous finement drape.
190 Le gouais ou goubt blanc.
Vulgairement : gros-blanc , bourgeois^ mouUlet^iferdin blanc ^gouas^ plant-madame^ etc. Raisin gros, composé de grains plus gros en général que ceux du muscat, avec lequel il aurait plus de ressemblance, si ces mêmes grains étaient plus serrés à la grappe. Feuille entière ou non lobée , entourée d'un large feston inégal, et porté sur un pédoncule grisâtre et assez menu.
H donne des produits alx>ndantSy mais d une faible qualité.
30'* Lr CAifffc NOia. Vulgairement : saumortile^ chamhonat. Bois gros^ nœuds assez espacés, mau gros aussi; feuille épaisse, vert foncé, non lobée, festonnée à grands traits , festons inégalement dentelées ; pédoncule et pétiole gros et bien nourris.
Il donne partout des prodoits abondants, mais de qualités très diverses. Dans certains fonds, il de certaines latitudes, il donne d'excellents vins , dans d'autres les cultivateurs jaloux de conserver la réputation de leurs récoltes, les extirpent de leurs vignes.
ai® Le petit gamè. Vulgairement : gouai noir^ geuche noire ^ noir, verreau , etc. Il ressemble par sa grappe et ses grains au bon maarillon ; mais il n'en a ni le goût ni la douceur ; il est très noir. Deux semi-lobes divisent sa feuille en trois parties, la dentelure de la partie supérieure est plus inégale que celle des parties inférieures.
aa*» LEMANSARD.VulgairemcDl:
le damaur^ le grand-noir^ le 9ert^ gris. Raisin d'une grosseur considérable , de forme pyramidale assez régulière , atteigoant assez souvent de neuf h dix pouces de longueur sur quatre à cinq de diamètre ; grains gros et médiocrement serrés ; bois gros et brun 00 noirâtre ; feuille grande , épaisse, très verte et assez légèrcmcni dentelée, eu égard à son ampleur.
a3* Le murleau. Vulgairement : mourlot^ le langnedoCf le cotf^ le cahots , le troyen , Vardounet, k Balezac. Ce cépage annonce beaocoup de vigueur par la grosscor de son bois et celle de ses nœuds; feuille de grandeur ordinaire , lobée dans sa partie supérieure , très remarquable par la délicatesse et l'inégalité de la dentelure de $on
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limbe ( grappe ailée, i\m beau noir veloaté ^ composée de grains médiocremeot serrés vers le bas.
2^9 Lë CUASSBLAS DORB, ( FitiS
acino medîo, roiundo ex atbidofla'^ çescenie )%., Grappe grosse, formée de graios inégaux , peau dure , jaunâtre dans la maturité et prenant une couleur ambrée par les rayons du soleil ; feuilles assel
{profonde méat découpées ; dente^ ure large et peu aiguë ; très long pétiole.
Ce raisin est exquis k manger, mais fournit un vin faible et sans corps. La bkmqueUe ou la donne des vignobles' de la Gironde , de la Dordogne et de la Charente, n^en est probablement qu'une variété.
a5<* Le chasselas rouge , (l^itis acino medio , rotundo , rubello )• Cest une variété du précédent : la grappe et les grains sont moins gros; teints de rouge du côté du soleil, vert clair du côté de l'ombre.
^«^ Le CUASSELlkS MUSQUÉ ,
( Vith acino roiundo , albido^ mos^ chatoy Grain rond et presque aussi gros que celui du chasselas doré ; mais ne s'ambrant point au soleil, et conservant dans sa parfaite maturité sa couleur de vert blancs feuille moins grande et d'un vert plus foncé , découpures profondes ; pétiole très long.
Ce raisin bien exposé mûrit parfaitement, même au nord de la ifrance: le fruit en est excellent.
af® Le ciotat, raisisv d'Autriche « [Vitis folio laciniaio^ acino medio f rotundo^ albido). D'après la couleur et le goût de ses grains , il appartient à la race des chasselas. Sa grappe est moins grosse et le grain est moins rond que celui du chasselas. 1 1 est remarquable par ses feuilles palmées et laci-
niées en cinq pièces , portées d abord par nn pétiole commun , qui souvent se partage en cinq pour servir de support aux cinq parties de la feuille, en se prolongeant )usqu'^ leur extrémité.
26^ La persillade , ou le
dOTAT { yiiis apiifo/iOf aûino medio^roiundoyrubro).Vànéié du précédent, mais ses grains sont rouges et ses feuilles ressemblent bien plus à la feuille d*ache ou de persil.
29» MqSCAT BLAHC , ( rifis
apiana^ acino medio, sub rotundo ^ albido , moschaio ). G rains gros , ovales, prenant la couleur ambrée du côté du soleiU grappes longues, étroites , se terminanten pointe ; les grains qui les forment étant très serrés. Ne mûrit guère que Aans le midi de la France. Feuille d'un vert plus foncé que celle du chasselas et divisée en cinq parties très prononcées , dentelure et feston du limbe irréguliers.
3o** Muscat rouoe , ( Fitis apiana , acino medio , rotundo , n/bro, moschato). Grappe alongée, pédoncule très gros, grain frappé du soleil d'un rouge éclatant presque pourpre; feuilles comme dans les variétés précédentes; il mûrit plus aisément que le précédent, parceque ses grains sont moins serrés.
3i" Le muscat violet, (FiV/^ apicuia^ acino magno, oblongo^ çii*laceo^ moschato). Seconde variété du muscat , il n'en difTère guère que par sa couleur violette.
3a« Le MUSCAT d'Alexandrie, ( yitis apiana f acino magno, stiLn^iundo , nigricante , moschaio ). Vulgairement : passe-longue-musqurr , passe^musquee ^ malaga. Ce muscat ressemble peu pour les formes aux autres muscats. Feuilles à peine échancrées, dentelures du
lîmbc presque nulle», festons tris remarquables et assez ai£;u8 ; grains très gros, ovales, réguriers, un peu plus renflés vers le bas que ▼ers rinsertîon du pédoncule, et formant sans être très serrés les nn^ contre les autres, de très belles grappes. Ne mûrît bien que dans nos provinces méridionales où il est môme Convenable de le cultiver en treille.
33*> Raisin de Maroc < (Ti^
acîno maxîrno^ cordi/ormif çiolaceo)* Vulgairement : raisin d'Afrique , mawquin^ harbarou. Grains inégaux , en forme de cœur, couleur violet Indécis, et composant de très grosses grappes; plante vigoureuse, sarments gros: feuille grande, découpée profondément, et entourée d'une dentelure longue et aiguë. Sans qualité dans notre climat
3/(.® Le coRKicnoH , ( Vitis acinô loitgissimo^ cucumeriformi ^ albido )• On lui a donné le nom de comi-' chouy parceque son grain est coor' bé, et pointu vers son extrémité. 11 a souvent jusqu^à un demi décimètre de longueur, et le tiers de diamètre dans sa partie la plus ren* fiée. Le fruit jaunit à T époque de la maturité ; il y en a une %'ariété dont les grains sont d*an rouge indécis ou briquelés.
35® Ll CORINTUE BLATItC, ( Vitis acino minimo^ rotundo, albido^ sine iTzi/Zm). Vulgairement :^a^5«, raisin de passe^ passerUle. Grappe ailée , longue , en forme de petits grains qui ne se compriment point les uns les autres; grain se colorant du côté du soleil; feuille grande, étoffée , vert pea foncé en des^ sus, cotonneuse en dessous, divisée en cinq parties, à échancrures peu profondes , limbe découpé , k pointes longues et aiguës. S'em-
ploie parijcalièrenient pour faire des raisins cuils. Voye% pour la dessiccation des raisins de Coriatbe, pa^e 4679 tome s.
36® Le verjus , ( ViUs acinô majore , ooato^ è oiridi flacescerUe , bwdigalensis JiV/a). Vulgairement :
grty^ grégeoir, bordelais , bourdelas.
Dan» le nord et le centre de la France il ne mûrit paSf et on ne remploie qu^à extraire sa liqueur pour les nsagea de la caisiae.
Grains oblongs , très gros , m composant de grapillons qui forment, par leur réunion, de très grosses grappes. Feuille ample, presque ronde y très sensible à la gei^e.
3;^ Raisin de Suisse ou d'A-
LEP, (^ Vitis acino roiundo^ medtOf bipartito nigrOy biparùto aibido).
Grain panaché, sujet k dégéoërert quelquefois tout noir, plos souvent tout blanc; feuille panachée, de ronge , de vert et de jaune en automne. On le cultive plaint comme objet de curiosUé qoc pour son utilité.
§ IL De la culture de la vigne*
La vigne ne se cultive avec succès que dans les contrées qui jouis" sent d*une température moyenne* Elle ne réussit ni dans les climats qui sont trop chauds ni dans ceoi qui sont trop froids. Elle eidge un certain degré d*humidité , ma»i elle redoute les gelées et les vents.
Du reste, elle croît également sur les coteaux et dans les plaines 1 dans les fonds ai^Ileux et sur les craies. Cependant le sol dont elle s'accommode 1^ mieux est, suivant l'abbé Zucchini , celui qui résoi^^ d'un mélange d'argile, de craie et de calUoutage. En général, on ne doit mettre en vignoble ffox ce^
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qal sont légers et peu {propres i fournir des céréales. Ils daiinent des vins plus délicats, plus susceptibles d'être conservés. Quel i{rie soit À\ï reste le terrain que l'on plante, ii exige des soins, des
fré parât ion s qui méritent toute attention de l'agriculteur. Nous allons les décrire d'après M. Chappuis , on ne saurait mieux faire que de reproduire ses conseils.
« Art. I*' Préparation des terres pour planter la oigne» Dès qu'on est décidé à arracher la vigne, on la taille beaucoup plus longue que de coutume, pour en obtenir tout ce qu'elle peut produire: cette année-b , il faut la fumer largement.
Quand on commence ^ Tarracher, il faut ouvrir un fossé de deux oo trois pieds de profondeur, suivant les terres ; en continuant cette opération on doit avoir soin de placer la terre meuble qui aura été fumée au fond du fossé , afin que la terre vierge qu'on tire du fond se trouve à la siirface. Cet ouvrage doit être fait par un temps sec, en automne, ou de bonne heure au printemps , afin que la terre ait le temps de s'asseoir. En défonçant il £aiot bien ataeublir là terre, pour qu'il oe reste pas dé vide, ce qui serait préjudiciable aux chapons qu'on j plante. On doit faire attention de ne pas marcher sur la place qui est nouvellement défoncée. Quelques jours avant de planter le^ chapons , on doit s'assurer s'il n'y a pas quelque place À niveler ; dans ce cas on doit le faire ; mais pour cette opération il faut que la .
terre soit sèche , et la plantation des chapons doit avoir lieu après une pluie. La terre fumée l'année précédente , et qui a été placée an fond du fossé , donne aux racines du pied du chapon des sucs nour- T. II.
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riciers qui les font prospérer, et assure h la vigne utie vigueur et une durée qu'elle ne pourrait acquérir sans cette précaution. La terre vierge est placée à la surface, pour que les chapons ne viennent pas à pousser des racines trop élevées et parasites « qui ne croissent qu'au détriment de celles du pied.
On doit faire la plus grande attention de ne pas arracher une vigne par l'humidité , si le sol est une grosse terre. Le mâme inconvénient n'existe pas s'il est question d'une terre graveleuse.
m ArL a. Choix des chapons^ etpré^ cautions à prendre jusqu'au moment de les phmten Quelque temps avant la vendange, on doit se rendre dans la vigne où l'on veut choisir les chapons ; elle ne doit être ni trop vieille ni trop jeune : ce doit être une vigne de huit k seize ans* On doit autant que faire se peut , choisir une vigne qui soit plantée de bon plant, on marquera les ceps oà l'on veut lever des chapons, pour ne pas être dans le cas de se tromper quand on les taillera : le choix doit préférable ment tomber sur les ceps où la fleur a le mieux passé ; on les reconnaîtra aisément en ce que les raisins y sont plus serrés. Les chapons doi-^ vent être taillés avant la sève, il faut le même jour ou le lendemain qu'ils sont taillés, les nettoyer, les mettre eafagots, les placer dans ca endroit frais , et les mouiller deux fois par semaine. Quatre jO';ra avant de planter il faut les mettre dans de l'eau propre^ à la profondeur d'environ quatre pouces , et immédiatement avant de les mettre en terre , il faut en couper le pied avec soin , c'est ce que nous appelons rafrakbir les chapons; par ce moyen , on enlève la moelle
qui peut étrt noire et par conaéquent gâtée. La méthode de laisser les chapons tremper trop longtemps dans Peau est penucieose $ trop remplis d'eau, ils poussent dès qu'ils sont en terre et sèchent, inconvénient qui n'arrive pas en suivant la méthode ci-dessus indiquée* On court le même risque si l'on choisit les chapons dans une vigne trop jeune , parcequ'ils sont trop poreux ; cueillis dans une vigne trop vieille , ik ne le sont, au contraire , pas assez , ne poussent qu'avec difficulté , et ne pro* spèrent pas , quelque soin qu'on leur donne.
9 Art. 3. Manière de planter les chapons. Quelques vignerons les plantent par fossés avec le fossoir, ou la houe , en les coudant i un demi-pied en terre, d'autres avec le plantoir-piquet ; d'autres plantent des chapons déjà enracinés , les uns à huit pouces de profondeur, d'autres à dix-sept. Il en est qui serrent la terre autour assez for* tement , jusqu'à ne plus pouvoir les arracher ; il en est qui mettent de la poussière dans le trou. Après avoir éprouvé toutes ces différentes méthodes , j'ai trouvé que les chapons plantés par fossés réussissent hîen , mais cet ouvrage est très long, et difficile si l'on veut les planter avec régularité, et il en résulte. par la suite un inconvénient pour les provîgner : j'ai admis de préférence la méthode de planter avec le plantoir, qui procure de même une bonne réussite, moyennant certaines précautions.
» Planter des chapons déjà enracinés est à mon avis, la plus mauvaise méthode à moins qu'il ne s'agisse de terre où les chapons réussissent difficilement.
^Les chapons enracinés repren-; .
nent, k la vérité, assez bien ; mais, j'ai remarqué que les ceps sont plus vite usés, et moins vite grands que ceux provenant de chapons sans racines. Si les chapons ne sont pas plantés assez profondément, ils sont sujels à être endommagés par le labour de même que par la sécheresse. Ceax, an contraire , qu'on plante trop profondément ne sont pas de rapport, le soleil ayant de la peine à réchauffer la terre jusqu'aux racines , excepté dans les années très chaudes et sèches , car dans celles qui sont pluvieuses, ils ne produisent que peu. D'après mon expérience , je crois que la jprofondeur doit être de dix pouces dans les terres en plaine , et de douze ou quatorze dans celles qui sont en pente ( ou coteaux ). J'ai aussi remarqué qu'il y a des inconvénients à serrer la terre autour da chapon , en ce que les premières racines qu'il pousse étant trop délicates , ne peuvent que difficilement traversercette terre dure qui s'oppose à leur passage. Ceux qui mettent de la poussière dans le trou du chapon ne peuvent se Uatter de réussir qu'autant qu'il fera incontinent après de la pluie.
La manière qui m'a pam la plus avantageuse a été de mettre immédiatement après avoir placé le chapon , de la terre meuble dans le trou, en la laissant tomber doucement jusqu'à ce que le trou soit k moitié plein , on y verse ensuite un peu d'eau,, qui dissout cette fine terre , de sorte qu'elle s'agglutine au chapon , et qu'il ne reste aucun vide , inconvénient qui arrivent souvent quand on les garnit différemment. Cette terre n'étant point serrée laisse aux racines un passage facile à traverser, et
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s^ilfaît QQ temps sec long- temps après les avoir plantés, les chapons ne souffrent pas sUAt.. Le reste ttu trou doit être rempli avec de la terre vierge qui se trouve il la surface du terrain. On ne doit jamais planter que par un temps sec , crainte de trop serrer la terre.
Qaant à la distance, je crois que la meilleure est de deux pieds et demi en carré. Si les ceps sont trop rapprochés, cela nuit à la qualité du vin et an produit , outre qu'ils ne peuvent pas parvenir à la grosseur ordinaire, ni durer autant qu'ils le devraient ; i^ «o résulte aussi une grande difficulté pour travailler la vigne: en les éloignant trop, on perd sur le produit ; toutefois dans les grosses terres où les ceps deviennent très grands, je trouve qu'il convient de les planter à trois pieds en carré de distance pour assurer la réussite d'une plantée, et prévenir l'inconvénient, à mon avis certain, de regarnir avec des chapons enracinés les vides des chapons non repris: j'indique comme moyen sûr de planter entre chaque ligne de deux chapons l'on , un chapon iatermédiaire qui servira À provigner et ài remplacer les vides.
Cela m'a para d'autant mieux, que ceux qui se trouvent de trop peuvent subsister quelques années, pendant lesquelles on les métaiile pour les arracher ensuite ; ce qui est d'un très grand produit , sans oflrir le m4me inconvénient qui résulte de la quantité de légumes que les vignerons plantent entre les chapons. Des vignerons pensent qu'on ne doit pas faire la feuille aux chapons la première année : je ne suis ' pas de cet avis ; Texpérience m'a prouvé qu*on doit, an contraire I faire la feuille
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dès qu'ils ont suffisamment poussé.
On ne doit leur laisser que deux sarments au lieu de quatre ou cinq qu'ils en poussent ordinairement , et qui croissent au détriment def bons. En automne on doit les biocher ( ôter tous les rejetons qui croissent entre les feuilles); ce qui contribue à faire mûrir le bois, chose essentielle , puisque lorsque le bois n'est pas mûr avant les gelées , une grande partie des chapons qui paraissent avoir réussi périssent. Chaque chapon doit être armé d'un petit échalas. Au printemps suivant, il faut les tailler très court et de bonne heure , afin d'épargner la sève, qui se perd quand on fait cet ouvrage trop tard. Il faut les labourer il temps. Dès qu'ils commencent à pousser il faut ébourgeonner la tige , car les chapons poussent premièrement par Ik à raison de ce que la sève chemine lentement, et que l'opposé arrive quand un cep est en force. Dès que les jets ou sarments ont poussé environ quatre pouces , la première feuille doit se faire en ne laissant que deux , trois et au plus quatre rames par chapon , suivant sa force.
» L^année dans laquelle on a planté, et les deux suivantes, on doit souvent labourer la terre , et la tenir meuble et propre ; on doit de temps en. temps nettoyer les rabiaîs qui croissent entre les feuilles, et ne biocher (pincer) qu'un peu tard, car en faisant cet ouvrage de trop bonne heiire , on porte préjudice à l'accroissement de la plante, en ce que le bois mûrit trop vite, ce que Ton doit éviter. L'année suivante , les chapons seront taillés de la môme manière que celle que nous venons d'indiquer ; toutefois , on
peul fairt trois taiUes très courtes par cep et échalasser les plus gros, en releYttil les rames arec de la paille.
La méthode de mettre du fumier la première et la seconde année est platAt préjudiciable qaV vantagense, attendu qae cet en--
gais, mis de trop i>onive heure , irorise l'accroissement des racines élevées et parasites , au préjudice de celles du fond du chapon, lesqu'elles sont d'ailleurs nourries par la bonne terre mise au fond du fossé. Ce n'est qu'à la quatrième on cinquième année que l'on doit mettre du fumier; d'ailleurs, il faut se diriger d'après l'espèce de terre dans laquelle on a planté. Les chapons qui l'ont été dans de fortes terres n'exigent que plus tard du fumier, car si l'on en met trop tàt. outre les dommages que les cnapons en éprouvent par les racines parasites dont nous avons parlé plus haut , ils produisent du fruit avant le temps, ce qui nuit essentiellement k raceroîssement de la plante p et Tempôche d'acquérir sa force et sa grosseur. On voit très souvent de jeunes chapons qui ont été chargés de fruits trop jeunes, languir un ou deux ans après. Les pre* inières années, la feuille doit être faite par des vignerons experts; la seconde année , ainsi que les deux ou trois suivantes, on doit les fos« soyer par rang , de gauche à droite et de droite à gauche « et les tenir tous un à un , afin de nettoyer des racines parasites; en procédant différemment, on court le risque d'en oublier. La quatrième année, ils doivent tous être échalassés et attachés de bonne heure, afin que la pesanteur des rames ou le vent ne puisse casser ou endommager
la tige ; la hauteur de la tige doit être de six pouces au moins; le cep trop court est exposé à Are endommagé en labourant, ci la gelée loi fait beaucoup pkis de, mal qu'à ceux qui sont plus élevés; les raisins trop près de terre sont plus vite pourris , et attaqués par les insectes; la vigne trop âevée ne produit pas autant, et la qualité du vin est inférieure. Les racines parasites ne s^arrachent paS| mais on doit les couper, et pas trop près de la tige; Pépoque la plus favorable pour planter est celle où la vigne commence à pousser, la terre étant alors échauffée. On doit avoir soin d'examiner si tons les chapons poussent ; s'il en est qui ne poussent pas, il £iut les déchausser jusqu'au premier bouton qui est en terre : en usant de cette précaution on en sauvera un grand nombre qui aurait péri. Il est des vignerons qui plantent à double les chapons qui se trouvent immédiatement an-dessoos des murailles, dans l'espoir de gagner du terrain , mais ceux qui agissent ainsi ne connaissent pas leurs véritables intérêts ; ces chapons trop serrés ne prospèrent pas, et ne donnent Jamais que de chétîves récoltes, il n'est pas bien de mettre plus de chapons au rang le plus Srès du mur qu'aux autres , ib oivent être plantés ao moins k huit pouces de distance da mur, pour que les racines trouvent de la nourriture de ce câté-Ui , ainsi ue pour la commodité du travail* es chapons que l'on planta audessous d'un mur seront cbaîsîs d'un pbmt tardif, du gros rouge , par exemple ; car si l'on y. met do même plani que dans le reste de la vigne , il sera plus vite mAr qœ
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perloat atlkars, et $e Ironrcra j^n^ exposé à être mangé par les insectes Y oa k poorrir. 5ri l'on p?ante du même plant, il &at éle* ver fes chapons phis kaat que dans Te reste de la vigne , par ce moyen îts ne se trouveront pas exposés k ce qui est dit ci-dessus.
» Art 4- ^ iàlaiHe. Dès que le temps le permet ^ dès le mois de février, s'il est possible on doit tailler les vignes , en commençant par celles qui sont plus printa* nières, et celles qui font les plus feiibles en bois: en général, on doit tailler de bonne heure. Il se forme alors une espèce de croûte sèche au bout de la taille , qui empêche la sève de se perdre , ce qtrî contribue puissamment à re« donner de la vigueur au -cep , et k prolonger sa durée § moyennant que l'on ait tf attention de tailler loin du bouton' (environ quatre lignes). On ne saurait trop recommander au vigneron d*étre soigneux sur ce point, et de taiiler loin du boqton, puisque c'est un des moyens les plus certains de conserver la vigueur ; d'ailleurs cette croûte qui empêche la sève de s'écouler atteindrait le bouton de sorte qu'il ne pousserait qu'avec difficulté et peut-être pas du tout; et dans le premier cas, il produirait du bois et peu de raisin.
Tailler tard, c'est s'exposer k une perte de sève qui ne peut que nuire infiniment k la durée de la vîgne« On observe, à la vérité, I* que quand il survient des gelées immédiatement après que la vigne a poussé, celles qui ont été taillées tard sont moins endommagées , étant moins avancées ; a° que parfols les vignes taillés tard ont une pousse de raisins plus abondante que les antres ; mais ces copsidé^
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rations* qui ne portent que sur des cas accidentels, ne doivent nullement déterminer à renoncer k la méthode de tailler de bonne heure.
» PourPordinaireon fait quatre tailles par souche, en observant de tourner les tailles en dehors du cep pour maintenir la peau extérieure saine et sans plaie ; car dès qu'une taille se trouve entre plusieurs tailles vieilles I le cep ne fait que végéter , s'il ne périt pas tout*ih-faît Lors même que ce serait un petit sarment qui se trou, verait placé pour faire* cette taille en dehors , il doit être préféré à ua beau qui se trouverait plus en de^ dans. La méthode de tailler too^
{*ours sur le jeune , suivie par nom >re de vignerons , nuit à la qualité du vin ; elle porte aussi préjudice à la quantité et même à la dorée des ceps, qui, se trouvant ainsi taillés de tout côté , s'affaiblissent, ce qui oblige le vigneron à faire de nouvelles tailles sur les faux sarments qui croissent À la tête do cep^ lesquels produisent moins pendant quelques années que les véritables , et contribuent à un rétré« cissement nuisible. En taillant ton* jours sur le jeune , on reserre les cornes do cep^ on forme une tête ronde qui a ses inconvénients t en ce que, dans les années abondantes , les raisins sont trop rapprochés les uns des autres, et'qne, n'ayant pas Tespace nécessaire pour que le soleil puisse pénétrer dans rintérieur , ils ne peuvent mûrir, ce qui nuit k la qualité du vin. Trop resserrés, ils nerendeoi pas non plus la même quantité de vin , par la raison , qu'outne qu'ils ne sont pas bien mûrs, ils n'ont pu acquérir leur g^rossenr ordinaire. Je dois observer que tous
Itê plastiDC doivent pas être UlUës de la même manière ; les plants délicats doivent être peu chargés « et taillés les premiers ; ceux qxn sont d'ane espèce plus commune, doivent être taillés les derniers j et au lieu de quatre tailles , on
Î^eut en faire cinq à six par cep ; es sarments coupés doivent être enlevés le plus tôt possible.
» Art, 5. Transport des terres. Il est des vignerons qui ne portent des terres que tous les deux ou trois ans ; cette méthode est vicieuse, car les terres poussées vers le bas> surtout dans les vignes en pente , enterrent les ceps et laissent au contraire à découvert ceux du haut de la vigne.
Dans les ceps trop couverts, les raisins ne peuvent pas mûrir ; d^m autre côté , les uns chargés de ' terre jusque sur les couverts, sont beaucoup plus sujets à s'ébouler , surtout dans les temps de grandes -pluies. Je suis donc dans l'opinion que les terres doivent être portées toutes les années par un temps sec , et avant que fa vigne commence il pousser. Le rang du haut de la vigne , qui se trouve sous le mur, et doit recevoir la terre , doit être fossoyé avant qu'on la porte , et si cette partie de la vigne est dans le cas d'être fumée , le fumier doit y être caché en fossoyant , et jamais après que la terre a été portée ; car en agissant différemment , ce fumier , n'étant pas caché assez profondément , se dessèche aux premières chaleurs , et perd sa qualité sans fruit.
» Art. 6. Des prooignures ( provînis ). Cet ouvrage doit se faire au printemps , par un temps sec , et quand la terre est échaufTée. On ne doit pas attendre trop tard , par la raison que la vigne commence
à pousser ; comme l'on ^est toujours obligé de couper quelques racines , on porterait préjudice ii la provignure par la perte de la sève , et si les boutons sont poussés, on court risque de les endommager.
On doit d'abord ouvrir une fosse À la profondeur du cep que Ton veut provigner ; puis avant de coqcher ce cep, creuser la fosse aa moins un demi-pied plus bas que le niveau de ce même cep , remplir ce vide de terre meuble , prise \ la surface de la vigne ; cette précaution facilite le développement des jeunes racines qui trouvent cette terre préparée ; d'un autre cAté, si l'on néglige de prendre ce soin, il serait à craindre que dans les années pluvieuses, et principalement dans les vignes plates , l'eau qui s'introduirait dans la fosse étant retenue par une terre dure et compacte, et croupissant autour du provin, ne l'inondât et ne le fît ainsi languir , ce qui n'arrivera pas si la fosse est plus profonde. Ce qui restera de terre de la surface de la fosse de la provignure doit être soigneusement placé à part, pour servir à garnir et à recouvrir le provin ; le surplus doit être placé au- dessus et jamais au- dessous de la provignure* L'année suivante , au preiaier labour , il faut conserver au cep que l'on provigne toutes les racines, et autant que faire se. peut , arquer les sarments que l'on veut laisser sortir ; la sève , par l'effet de cette forme arrondie, chemine avec plus de facilité. La provignure ne doit jamais avoir plus de deux pointes ; les côtés de la provignure demandent à être labourés, au moins k huit ou dix pouces autour des pointes , lorsque les sarments pe sont pas assez longs pour rêve-
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iklr au pîed du cep qae l'on a couché, on place deux sarments à Pendroil du mauvais cep , et l'année suivante, on en remet un il l'endroit du cep couché. Comme Us provignures donnent beaucoup de fruit , dès la première année , on ne doit laisser au provin que deux sarments ou trois au plus , pour ne pas nuire à l'accroissement, et aussi parcequ'il serait à craindre que le provin ne fAt taillé des deux càtés l'année sui« vante , ce qui a de grands inconvénients. On doit aussi &ire atten-* tion, en les taillant , que l'exlrémité du provin soit de niveau avec les souches voisines. Tous les boutons du provin doivent être retranchés sauf les deux ou trois plus élevés. Quand on provigne trop tard , le sarment n'a pas le temps nécessaire pour>s'unir avec la terre avant la végétation , et s'en approprier les sels. Il ne faut pas que le provin soit trop couvert de terre, surtout dans les vignes plates, et humides.
» Art. 7. Du premier labour. On.
commence ordinairement cet ouvrage k la fin de mars, ou au moisd'avril , mon opinion est qu'on ne doit le faire qu'au moment où la vigne commence à pousser , particulièrement dans les vignes de f rosse terre ou de terre humide.
«es vignes labourées trop tôt ne prospèrent pas comme celles qui l'ont été tard; ordioairement les pluies froides qui tombât dans cette saison durcissent la terre.
Toutefois, il y a une distinction à faire : si ce sont des vignes en pente ^ graveleuses ou de terre légère, non seulement il n'y a aucun inconvénient ii les labourer de bonne heure > mais il peut être utile de le faire , pour que la terre
ait le temps de se raffermir, et conserver ainsi l'humidité qui lui est nécessaire contr<î les chaleurs de l'été , et dont elle serait privée si cette opération se faisait tard et par un temps sec et chaud. La pro« fondeur du labour dépend de la profondeur du sol de la vigne ellemême , ce qui varie de cinq à dix pouces , même jusqu'à un pied On doit 11 chaque place donner deux coups de fossoir pour que la vigne soit bien cultivée. Du premier coup on tourne la terre, et du second on enlève ce qui reste encore de terre au fond du sillon, pour qu'il soit partout également profond. La méthode de fossoyer d'un seul coup de fossoir ne doit pas du tout être suivie: ceux qui ne tournent pas la terre font encore plus mal ; la vigne est beaucoup plus tôt remplie d'herbes nuisibles et devient par là même plus difficile à tenir propre pendant tout le restant de l'année ; en tournant la terre, une grande partie de la semence des mauvaises herbes se trouve au contraire cachée k une profondeur suffisante pour ne plus se reproduire ; si la surface de la terre çst sèche au moment où l'on fait le premier labour, l'ouvrage sera meilleur. Pour faire cet ouvrage de la manière la plus avantageuse, on ne doit pas donner de trop grands coups, particulièrement dans les vignes en pente , où l'on doit éviter , autant que possible de faire descendre les terres.
On doit être attentif à ne pas labourer quand la terre est mouillée, tout comme lorsqu'il y a apparence de pluie ; cet ouvrage fait dans de telles circonstances devient pernicieux. Une vigne qui aura reçu un premier labour sMijfnK | doit itro
reUr^ profondément par le icc , immédiatement après qu'on acessé de fossoyer. Si Ton n*a pas celle précantion , la vigne ne fera qae végéter , elle jaanîra, et la récolle sera très médiocre, en compa* raison de celles qni auraient reçu un bon labour. Ceux qui ont l'habitude de fossoyer trop tard sont dans Terreur; une vigne qu'on laisse trop long-temps dans létat oà elle se trouve avant le labour , éprouve nécessairement, sur celles où les ouvrages ont été faits en saison, un retard considérable; elle est privée de toute l'influence que la chaleur du soleil du printemps exerce sur elle et du bien-fait des pluies, outre que la végétation àes mauvaises herbes se fait pendant tout ce temps au détriment de la prospérité du raisin. D'ailleurs, en taisant cet ouvrage trop tard, il est presque cerUin qu'S sera mal fait ; la crainte d'abattre des raisins fait qu'on ne tournera pas comme il faut la terre , et l'on peut ajouter que quelques précautions que l'on prenne , on ne parviendra pas à conserver tous les raisins, et les rames qui se sont cassées en plus ou moindre quantité , ne diminueront pas moins la récolte , outre que cela déformera les ceps. Toutes les racines qui ne sont pas suffisamment profondes ^ doivent être coupées et non arrachées avec la main, comme beaucoup de vignerons sont accoutumés de le faire. On est dans l'habitude, dans quelques cantons de planter les échalas en donnant le premier labour. Dans ce cas, l'ouvrier qui fossoie doit faire attention que les échalàs qu'il plante , n'aient point la pointe pourrie; il doit casser avec la main ce quiestmaqvais, planter l'échalas du c6\é d'aval du
cep au niiliea des coroes , aviiaitt
Sue possible. Ift doh planter sMemcnt en donnant qaelqees roaps avec la tèle du fossoir poar l'enfoncer. Poor connattre s'il est suffisamment solide, on le tire à soi par le bout, et s'il fait ressort et retourne à sa place , c'est tme marque certaine qu'il esA assez profond. Dans les vignes plates , les échalas doivent être plagiés perpendiculairement au èoï ; et dans les vignes en pente , il doit
f pencher du côté d'amont, saivant 'inclinaison du sol..
^ Art. 8. De la décfuatssitTe, Je ne dirai qa*un mot sur cet ouvrage, que je fais iaire depuis nombre d'années dans mes vignes , et que je verrais avec plaisir adopté par mes voisins , à raison à^% avantages qui en résulteraient*
Cet ouvrage est négligé , vraisemblablement parceqneP on provigne peu, malgré le grand nombre de vignes. La méthode de replanter la vigne étant reconnue préférable à celle de faire des provignures, dès qu'une vigne est usée on la renouvelle au moyen des chapons. Cette méthode a sat^ tout le grand avantage de faciliter les moyens de faire un bon choix de chapons , ce qui conduit naturellement par la suite à obtenir un meilleur rapport. La déchaussure doit avoir lieu de bonne heure; cet ouvrage se hi\ avec un fbssorr ; il consiste à creuser le pied des provins faits les années précédentes, particulièrement ceux de la dernière, pour voir si lesdits provins ont poussé des racines trop près de la sur&ce da sol ; dans ce cas, l'ouvrier doit avoir l'attention de les couper. Cet ouvrage fait de bonne heure, présente cet avantage que la sève |ie s'écoule pas
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par ses racines couples ; mais, 8*11 est faU trop tard , cot écoulement a Heu , et le provin doit nécesaaîr rement en élre affaibli. On doit aussi , en déchauss^ant , enlever les boutons uni sont de trop , ordinai^ reipcnt i) y en a plusieurs. On peut d'ailleurs, par cette opération , relever te provm pour le Illettré de niveau avec les autres ceps.
wArt. q. De FeffeuîUage^îiagçau rehoage. Le premier ouvrage de Teffcuillage consiste à ôter les boutions mutiles ; cet ouvrage doit, se faire dès qac Von voit tous les raisins, «t que les bourgeons ont nn demi-pred de long. La méthode d'éhourgeonner de bonne heure est infhiiment préférable à celle que la plus grande partie des vignerons suivent, qui esl de ne commencer que lorsque les bourgeons croissent au détriment des bons. Il est bon d'observer que quand on fait cet ouvrage de bonne heure on est exposé à abattre quelques bons bourgeons; mais ce mal n'est rien en comparaison du grand avantage que ceux- ci retirent de la sève plus abondante qu'ils reçoivent, et qui les fait prospérer. Quand cet ouvrage est fait tard , il procure un grand écoulement de sève , les plaies des bourgeons étant plus grandes et plus profondes que quand il est fait de bonne heure. Je le répète , Fébourgeonoement consiste à ne laisser pour l'ordinaire que deux sarntents par corne , k moins qu'ils n'aient des raisins. Cette exception ne doit concerner que les vignes en force ; car les jeunes plants ne doivent avoir que les deux sarments par corne. On ne devrait laisser que quatre à six sarments par cep^
€^il n'y a pas de raisin ; mais ce dédoublement ne doit avoir lieu qu'au moment où on lie ( relève ) les rames avec la paille ; car si cette opération avait liçu plus tdt , les orages , les gelées , la grêle et autre accidents imprévus, pourraient nuire considérablement à la vigne. Ceux qui dédoublent doivent biçn faire attention au choix du sarment qu^îl veulent retrancher ; ordinairement on laisse celai qui est le plus en dehors, quoiqu'il n'ait point de fruits. Quand l'es pampres sont assez longs, on hes attache à Téchalas : ce qui s'appelle lier (lever). Cette opération se H\\ ordinairement quand les raisins sont fleums. Ceux qui lient trop tard éprouvent une perte sensible sur la récolte ; les raisins déjà passés étant entièrement exposés au soleil , coulent en partie ; ainsi, dès queles raisins sont passés»
ils demandent d^étre parfaitement tranquilles. Ceux qui lient avant la fleur , si le bois est assez long , ne font pas autant de mal , si ce n'est dans les années abondantes en raisins , ou celles qui sont pluvieuses.
» Dans les années abondantes , les cornes qui sont en grande quatité étant attachées àl'échalas , tiennent les raisins à l'ombre et au frais ; ils fleurissent dès lors plus difficilement, se débarrassent de la fleur avec difficulté , ce qui fait couler une partie du fruit , et les vers font plus de ravages aux raisins qui sont à l'ombre qu'à ceux qui sont exposés au soleil. Dans les années froides et pluvieuses, il ne faut pas se presser de lier, on doit attendre que les raisins soient fleuris ; les raisins se trouvent plus près de terre et mieux exposés au soleil, fleurissent plus facilement
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et sont plus vite débarrassés de la , fleur ; ce qai n'arrive pas si la vigne est liée avant la fleur. On doit éviter tout ce qui empêche ou retarde la défloraison ; car si le raisin conserve sa fleur long temps, c'est une preuve qu^il ne prospérera pas. Le mieux est de tenir un juste milieu , qui consiste ordinal-; rement à conunencer quand les raisins commencent k fleurir; mais , à cette époque « on doit être très attentif à ne pas iaire cet ouvrage quand la vigne est mouillée ou par la pluie , ou par la rosée ; manquer à cette précaution , c'est s'exposer k perdreunepartie> peutêtre la moitié de la récolte, principalement si c'est un plant délicat.
Quelques vignerons ôtent mal à propos des feuilles, tandis qu'on doit au contraire les conserver toutes, autant que faire se peut, puisqu'il est prouvé qu'une partie de la nourriture du cep a lieu par les feuilles; ôter toutes les feuilles d'un cep, c'est donc en quelque sorte lui donner la mort.
Cependant, dans les vignes grasses, qui rapportent de gros bois et de grosses feuilles , où le raisin pourrit avant la maturité , étant trop k rhumide, on peut bien en ôter quelques unes autour des t'aîsins, celles surtout qui sont dans l'intérieur de la souche. 11 en est de m(!ine des petites feuilles qui se trouvent en bas de la souche, en observant toutefois que, pour celles-ci , il faut se borner à les pincer, afin que la queue de la feuille reste adaptée au sarment »
pour nourrir le boulon de la coupe de Tannée suivante. La plupart des vignerons font deux ou trois étages à l'échalas avec les rames ; ils ^allachcntles petites les premières, les médiocres ensuite , et les plus
grandes les dernières. Cette méthode de lier la vigne est tout-àfait préjudiciable à sa prospérité ; d'abord, les petites rames attachées les premières se» trouvent toute l'année à l'ombre des grandes; les raisins restent verts et ne prospèrent pas comme ceux des grandes qui se trouvent en dehors, et, comme je l'ai déjà observé ailleurs , les vers se trouvant ainsi à l'ombre font beaucoup plus de mal ; de plus une trop grande quantité de rames se trouvant attachée à l'échalas, il en résulte de la confusion pour pincer et retenir la vigne. Pour bien lier , l'on doit commencer à faire un lien à chaque corne , en attachant les plus petites rames à la plus grande, et celle-ci à l'échalas; ce qui fait que le nombre de rames attachées h l'échalas n'excède guère celui de quatre. Quelquefois le bois étant également long, on doit rompre les rames les plus minces vers le lien de la corde. Cette méthode a l'avantage de replacer tous les raisins en dehors de la souche, et ils sont par là mieux exposés au soleil ;, il n'existe plus alors de confusion pour pincer, les vers ne font plus autant de mal, le fruit prospère mieux et est de meilleure qualité ; les ceps prennent aussi, par ce moyen, la forme d'un chaudron dont l'intérieur est vide. On doit bien faire attention de ne pas lier les feuilles avec les rames , encore moins les raisins , ce qui n'arrive que trop souvent. Les rames attachées à l'échalas doivent Pâtre solidement, et non pas trop près, du bout.
» Art. 10. Du retersage au second labour. Quoique cet ouvrage paraisse de peu d'importance , il offre aussi ses avantages, etmérite d'être.
fait avec attention. Quelques ri* gnerons retersent aussitdt qa'iU ont tiré ; d^ antres plus tard , quand les raisins sont en agrès et tournés.
Comme le retersage est un ouvrage vite fait, il est très avantafeux de bien choisir le moment; époque la plus favorable est celle où la fleur a passé , avant que les raisins soient tournés. Les vignes rctersées trop tôt ont le désavantage que les raisins ne prospèrent pas comme dans celles qui l'ont été au temps convenable; elles sont plus sujettes à la maladie en cas de grêle. Ceux qui retersent trop tard, quand les raisins ont tourné, sont sujets à faire beaucoup de mal , en blessant les raisins , quel-, qu'attention qu'ils prennent; dans tous les cas , cet ouvrage doit toujours être fait par le sec, si l'on veut détruire l'herbe , excepté dans les vignes de terre graveleuse ou légère, et exposées à la sécheresse, qui devront être retersées les premières , et autant que possible, quand la terre est un peu Ijivnide; dans ces vignes-là, le labour du retersage ne doit pas être profond. Si le temps est convenable^ on ne court aucun risque de reterser, quand la vigne est en fleur, moyennant que l'ouvrier prenne ses précautions pour ne pas toucher les raisins , surtout si Tannée est tardive. On doit bien ameublir la terre. Les vignes qui ont reçu un mauvais labour, en fossoyant, doivent être retersées de bonne heure, profondément, et par le sec : celui qui reterse doit tenir toute la terre de quatre â six pouces de profondeur. Il y a des TJ gnerons qui ne veulent pas reterser quand la terre est sèche et la vigne en fleur : ils prétendent que la poussière qu^m fait en rer
tersant s'attache aux fleurs , et fait couler le fruir. J'avais été de cet avis ; mais , après avoir examiné la chose de plus près, j'ai vu que ce n'est qu'un préjugé ; lesvignessi' tuées le long des grandes routes , qui sont toujours couvertes de poussière dans les temps secs , éprouveraient cet inconvénient de voir, 1>resque toutes les années, avorter eur fruit ; ce qui n'a cependant pas lieu, puisqu'elles sont toutes aussi belles près des grandes routes qu'ailleurs , à l'époque de la vendange«
Art. II. Du hlochage oupinçage.
Cet ouvrage doit se faire immédiatement après que les raisins ont fleuri et qu'ils sont noués , s'il n'a pas été (ait en liant. Il consiste à ôier toutes les recrues qui sont revenues entre les feuilles , ou qui ont été oubliées la première fois ; à biocher toutes les racines à hauteur des échalas. Bien entendu qu'ils aient environ quatre pieds de long. Si Téchalas est plus court, l'on pince les sarmens un peu plus long , on rattache à mesure tout ce qui demande à l'être. Les ceps qui n'ont pas le bois assez long , pour parvenir au sommet de l'échalas , sont rattachés sans les biocher ; car il importe que l'échalas soit habillé, tant pour la conservation du cep que pour le coup d'œil. Si Ton attend trop tard pour faire cet ouvrage , on porte un préjudice notable à la récolte de l'année , à celle qui va suivre , et à la qualité du vin ; le cep s'épuise' par la longueur des rames, et par le grand nombre de rejetons; les sarments ne pouvant pas acquérir cette force et cette épaisseur, qui est le seul garant d'une bonne récolte pour l'année suivante.
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» Dans les années hqmidet , k TÎgne croit arec beaacoqp plas de force que dans celles qui sont sèches. Dans CCS années^Ii, elle veot éfre biocbëe cl nettoyée deqx fois, si ce n'est trois. Quant aux vigpes qui sont sujettes à souffrir de k sécheresse, et où les feuilles se ^ braient, j'ai consulté plusieurs TÎgnerons expérimentés , et la plu* part ni*ont dit, et je l'ai cru , que l'on doit les tenir bien bioohées, que cela refoule la sève et arrête la maladie; mais j^ai éprouvé le contraire, et j'ai vu que plus une vig;ne est couverte par ses longues rames, et moins elle souffre la bràlure. Pour suppléer aux feuilles brûlées , il ne fapt pas ôtcr les mèiaîs situés autour des raisins, car c*est lot^ours p^r le bas que ïes feuilles commencent à se brûler ; mais il faut avoir soin de pincer te bout de chaque rabîais : cela forme de nouvelles feuilles , et fait que les raisins n'en souOrcnt pas ^ comme cela arrive à ceux des ceps où Ton n'a point pris cette précaution. Les TÎgnes exposées à la sécheresse , et celles où les feuilles se brûlent, doivent être travail* lécs par le sec dès que les feuilles sont apparentes : ce qui contribue heaocoup à éviter cette maladie.
En général , toutes les années \qs vignes demandent à être biochées et retenues deux fois pour bien faire. C'est cette fois qu'on prive les rames qui ne l'ont pas été les premières où les sarments étaient trop courts.
» Quelques vignerons biochent en liant ou en ôlant tous les. rejetons qui viennent entre les feuilles, et d'autres pas dii tout; les nns trouvent que cela fait refluer la sève dans l'intérieur , et de lit couler le fruits d'autres t au con-
traire, sont de l'avis que la chose est 1res avantageuse. Ayant tait plusieurs expériences à ce sujet,, fal trouvé qu'il n'y a ^dcob inconvénient a biocner à mesure qu'on lie, si ce n'est les ceps dont le bois n'est pas assez long pour
I;amir Téchatas. Qna«t i ceux-ci , 'on doit attendre qu'ib soient parvenus à cette longueur pour faire cette opération. On pourra màne renvoyer cet ouvrage plus tard, et cela sans inconvénient, moyennant que le biochage ait lieu d'abord après que tous les raisins auront noué. Ponr en revenir au bîochagje précoce, tous les vignerons n'ont-ils pas va frét|nemment des rames rompues en liant avant et pendant la fleur , et que cependant les rai&ins étaient très beaux et serrés ?
» ArL la. Du fianage. Chaque vigneron sait que , si on ne mettait jamais de fumier aux vignes , elks ne donneraient que de ché* tives récoltes; il importe donc d'en mettre. Voyons la manière de l'employer, et l'espèce qui convient à chaque terre. Li'époque du premier labour, au printemps, celle en été du retersage , et l'automne après la vendange , sont les saisons accoutumées ponr mettre les engrais en terre ; cites sont toutes également bonnes , moyennant que la terre ne soit pat trop humide, et que le temps soit sec. L'automne est pourtant l'époque la moins assurée pour faire cet ouvrage avec succès. Le fumier qu'oi;! couche en terre doit être bien essuyé; il se décompose mieux que quand il est mouilté.
Ceux qui le cachent doivent faire attention de ne pas le fouler avec les pieds.
» La méthode de transporter lo
fumier k la vigne , long-temps k Pavance , est très maovaîse , car là qualîté s'altère de joar en jour singulièrement s*il fait un temps sec ; ceux qui Tëlendenl à TaTance, même en automne, pour ne le cacher qu'au printemps suivant, lui font perdre au moins la moitié de sa valeur ; ceux qui le cachent en terre quand elle est mouillée .^ surtout s'il pleut ensuite , causent nn dommage sensible k la véjg;é^ tation de la vigne et aux deux récolles qui suivent : on ne doit pas passer trop légèrement sur cet ai> ticle. Tous les fumiers ne sont pas également bons pour chaque espèce de terre ; il y en a même qui feraient plus de mal que de bien : par exemple le fumier de cheval , de mouton ou de chèvre , s'il n'est pas bien pourri , caché en terre légère graveleuse , exposée à la sécheresse, où les feuilles se braient, porteraient une perte considérable pour peu que l'année soit sèche. Dans de telles terres , il faut employer le fumier de vache ou de bœuf, et de porc; cepen-* dant le fumier trop pourri n'est
Eïs aussi efficace k la végétaticm.
'époque où le fumier est en fermentation, ou immédiatement après , est le moment le plus (a- Yorable pour le mettre en terre.
Le fumier de vache ou de mouton convient aux grosses terres, k celles qui sont humides, aux vignes plates. Toutes les vignes n'exigent Es la même quantité d'engrais; J grosses terres, grasses de leur nature, sont suffisamment fiimées^ si Ton Y met des engrais tous les qioatre ans une fois ; et celles qui sont graveleuses. Les terres légères* tous les trois ans. 11 est bon d'ob* server que trop de fumier nuit considérablement k la qualité du
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vin, les raisins se pourrissent beaucoup plus vile , ïts sarments en sont plus fragiles , et le vin ne se conserve pas si bien en cave ; il graisse plus EaLcilemtnt; si , au lieu de ne fumer que tous les trois ou quatre ans, on prenait la peine de mettre chaque année en terre le tiers ou le quart de cette même quantité d^engrais, on s'en trouverait très bien ; par ce moyen les vignes conserveraient toujours U même force et la même verdure.
» Art. l'i. De P herbe q^Ufaut détrube. Chaque vigneron sait que l'herbe, en général, est pernicieuse il la vigne, qne par conséquent Ton doit avoir soin de l'arracher. L'herbe altère la qualité du vin , nuit au produil , et fait vieillir la vigne avant le temps; la qualité du vin se trouve altérée ar la fraîcheur qu'elle procure, e soleil ne pouvant pas réchauffer la terre , comme dans les vignes qui n'en ont pas ; Therbe nuit en outre aux produits * en s'appropriant les sels qui ne sont destinés qu'à ùvoris^r la végétation de la vigne. La vigne vieillit avant le temps par la même cause, les engrais que Ton destine k la rendre plus productive étant absorbes par ces plantes parasites. On voit par là qu'il est du plus grand inlérêt poar les vignerons de maintenir les vignes oropres , particulièrement dans le temps où les engrais sont très chers. Le meilleur moyen de détruire l'herbe est de l'arracher avec une râtissoire, d'abord après la vendange ; par ce moyen les vignes sont propres tout l'hiver, el jusqu'à la saison du premier labour. On retrouve très amplement afors la dépense qu'on a Cûle pour les nettoyer, dans la facilité avec laquelle les
ouvriers accélèrent leur travail. La râtissoire est rÎDslrainent le plus commotle pour détruire Therbe; avec cet instrument on réussit mieux qu'avec la main. Celui qui a r habitude de s^en servir, tout en détruisant l'herbe , peut donner en quelque sorte un troisième labour, môme avant la vendange ; on peut faire cet ouvrage sans toucher les raisins, moyennant que l'herbe qui se trouve sous les , ceps, soit arrachée avec la main.
Un moyen sûr de se débairasser de la plus grande partie des mauvaises herbes, est de ne jamais laisser mûrir la graine. 11 y a un moment où il peut être très dangereux de nettoyer 1* herbe. C'est dans le temps qui ^'écoule entre le premier labour et le liage; car dans cette saison les rames de la vigne étant très longues , il n'est guère possible de la ratisser sans risquer d'abattre beaucoup de rames, on doit par conséquent ne faire ce travail qu'immédiatement après avoir lié.
VIGNE- VIERGE, C'est par ce surnom qu'on distingue de la vîgne par excellence ou la QÎnifèref un arbuste sarmenteux comme elle, mais qu'on ne cultive que pour l'agrément de son feuillage, propre surtout à tapisser les murs, sous toutes les expositions. Il donne des fleurs et des fruits à peu près semblables «à ceux da végétal objet de tant de soins, excepté qu'ils sont distribués différemment et qu'ils paraissent dans l'arrière-saison, on n'y fait peu d'attention , . si bien qu^on croit ass^z généralement que cette vîgne en est dépourvue, et que c'est pour cela qu'on la nomme vierge. Cest une erreur, cette épitbète vient ' 4e ce qu'elle s'est d'abord
portée de Virginie en Angleterre vers le commencement du dix-septième siècle ; Vespasien Robin , l'ayant reçue de ce pays, l'indiqua sous \ë nom kedera \^el çltis çlrginiana en i6a3, mais elle lui revint du Canada avec plusieurs autres arbres intéressants, entre autres le faux acacia qui prit son nom de robinia. Ils furent décrits et figurés aussi bien qu'on pouvait le faire alors par Cornuti en i635, mais pour cet arbuste , il ne put parler que de ses feuilles quinquefoliées et de ses rameaux sarmenteux , car elle n'avait pas encore fleuri; il la rapporta sans hésiter au lierre, à cause de la faculté qu'elle avait de s'attacher contre les murs:
il remarqua cependant très bien que ce n'était pas en y fichant des racines, mais par le moyen de mains particulières dont le sommet élargi adhérait par leur application intime , en sorte qu'elles ne faisaient aucun tort à leur support. Il signala encore d'autres singularités, comme leur rapide croissance, la vivacité de la couleur que prenaient leurs {em\\e& en automne, et leur saveur acide et en même temps austère ; enfin la facilité de leur reproduction par des marcottes. Toumefort l'ayant vu fleurir et fructifier la rapporta sans hésitation à an genre qu'il forma de la vîgne qUIs. On ne peut deviner le motif qui porta Linnée à la replacer dans le genre hedera ou lierre. Micheil et André Michaux, revoyant cet arbuste dans son pays natal ,1e distinguèrent de la vîene comme genre, le premier sous le nom è! hélix , el le second sous celui è^ ampélopsis , ce dernier nom, signifiant visage de vîgne, indiquait la grande ressemblance que l(u trouvait Michaux avec la vigne.
En effet , il reconnaissait dans les deux une flear complète k cinq pétales, cinq étamines et un fruit biloculaire supérieur, mais dans la vigne les pétales restant agglutinés au sommet, tombent tous ensemble au lieu qu^ils se détachent l'un après l'autre dans V ampélopsis ; depuis on a bien cru que ce caractère était suffisant pour autoriser cette séparation , mais que le nombre cinq de ses étamines ne pouvait la distinguer du genre cîssus qui en avait quatre, et cependant jusque-là c'était par cette seule considération qu'on Tavait séparé du i^itls. Le fait est que quelques noms qu'on leur donne ,.
ces trois genres forment un grouppe des mieux circonscrits, mais qui ne peut entrer franchement dans aucune famille connue, en sorte qu'il fallait donc en fonder une particulière pour lui ; mais on a craint qu'on hésitât à l'adopter sous prétexte qu'un seul genre ne suffirait pas pour l'autoriser. Heureusement la science a marché, et maintenant on est bien convaincu que ce n''est pas le nombre non seulement des genres , mais même celui des espèces , qui donne de Timporlance aux familles naturelles. Ainsi celle des vignes en mettant de côté tout l'intérêt que l'on porte à une de ses espèces I est des plus digne d'attention, quoiqu'on n'en connaisse encore qu'une cinquantaine d'espèces. Ce n'est pas dans sa fleur qu'elle frappe; sa structure est des plus communes, il en est de même de son fruit , mais il se distingue particulièrement par la conformité constante de sa végétation. On retrouve dans toutes les espèces comme dans la vigne vinifère, des sarments^ c'est i dire
des scions qui se prolongent indéfiniment, garnis de feuilles alternes sur deux rangs, produisant, à des distances qui paraissent égales , des filaments opposés aux feuilles qui les attachent en se roulant autour des corps voisins, mais ces filaments se changent en grappe de fleurs suivant les circonstances, ou plutôt ce sont primitivement des supports de fructification et toujours opposés aux feuilles (c^estune grande anomalie), leur écorce se renouvelle entièrement tous les ans , mais l'ancienne persiste plus ou moins long-temps, quoique réduite an lambeaux déchiquetés.Leurstructure intérieure n'est pas moins remarquable par la largeur des tubes ligneux et par l'interposition des rayons médullaires qui forment des tranches longitudinales alternant avec le ligneux. Nous ne connaissons jusqu'à présent qu'une espèce qui s'écarte, par sa végétation, du type général , c'est le mapon de l'île de France. C'est un arbre droit, sans vrille; mais il s'écarte aussi de
{presque tous les autres arbres par a consistance molle de son tronc, telle qu'on peut sans effort le trancher comme un navet avec un simple couteau. Il y a apparence que son intérieur examiné avec soin présenterait quelque analogie avec les vignes, par une surabop^^uice de parenchyme dans ses rayons médullaires; mais on voit que ce tronc ne peut être employé par faute de solidité, il n'en est pas de même des autres , quoique faibles dans leur origine i par les années, leur tronc peut acquérir un assez grand diamètre , et d'après les anciens, on certifie! que celui de la vigne cultivée a été souvent employé, notamment pour
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faire les sUlues de$ dieax. Oo cite plus récemment une talile d'one grande dimension , quoique d'une seule pièce, qui était au château d*Écoueil • noua avoua peine k croire qu'elles fuasent de vigne , non pas pour contester la lacgeur des troncs, mais parceque nous ne croyons pas que ce bois soit susceptible d'un travail délicat, d'abord à cause de la grande largeur de ses tubes qui le rendent extrêmement poreux , en outre parceque nous avons éprouvé que c'était un des bois qui se tourmentait le plus, prenant par la dessiccation une très grande retraite.
On a vu que Connates avait re* marqué daas la vigne-vierge une certaine acidité. Celte quaïilé paraît appartenir au plus grand nombre. Ce serait donc le principe d'où découje dans le raisin d'abord le verjus qui devient moût par la surabondance du sucre , puis redevient acide acétique ou vinaigre- Ce pouvoir de transmutation n'appartiendrait donc qu'à la vigne çinijère , mais on sait que les innombrables variétés qu'on a obtenues par ta culture ont procurd aussi beaucoup de modincations dans les produits; n'en pourrait-on pas trouver d'autres dans les espèces? Jusqu'à présent on ne peut' répondre affirmativement à cette question.
Il eftt certain que le père Hennepin, le premier Français qui explora les rives du Mississipi , trouva une espèce de vigne si semblable à celle d'Europe, qu'il crut pouvoir célébrer la messe avec le jus de l'une de &e$ erappes , exprimées dans son calice, mais jusqu'à présent on n'a pu se procurer dans l'Amérique septentrionale une boisson usuelle , un vin ,
vu;
en on mot, potable, tiré non «e«flement de la vigne commune qui j a été transportée, avais dçs t»fèec3 indigènes; c'est la contréCiOÙ elles sont les plus nombireuses ; les autres sont dispersées dans l'Amer rique méridionale, en Asie, dans l'Inde^ an Japon, à la Nouvelle^ Hollande, au cap de Bonne-Es* pérance, enfin à Madagascar. Dans cette dernière île, il y en a de plusieurs espèces , une entre antres sur le bord de la mer , dont les grains sont très gros. Ils sont très doux d'abord , mais le jus qui entoure le pépin est d'une telle âpreté qu'on ne peut les manger^ Il n'en est pas de même d'une autre qui se trouve sur le plateau éleré qui occupe le centre de Tîle ; d'après le récit des traitants, elle donne d'excellents fruits, comparables au meilleur muscat. Nous avions fait une tentative pour la faire venir de là pour enrichir l'île de France ; mais nous ne savons pas si elle y a réussi. Il oe serait pa& étonnant que, venaot d'un lieu très élevé, par conséquent froid, elle put se faire à notre climat. 11 est certain que jusqu'à présent la vigne vioifere est un des végétaux qui s'est Je
[>lus universellement répandu , et 'on ignore encore le véritable lieu de son origine* La vigne- vierge est celle qui s' approche le plus du pâle ; aussi n'a-t-elle éprouvé aucune difficulté pour sa culture en pleine terre ; il en est de même de quelques autres de la même contrée ; mais on ne les trouve que dans les jardins des amateurs :
même la vigne laciniée , quoique son fruit aoit d'une durable saveur, on la regarde comme une espèce ; elle a été décrite aussi et figurée pour la première fois par
Cornuli ; on ignore son origine ; on la confond souvent arec le cioatat l qu'on regarde comme simple variété de la vigne vinifère.
On cultive aussi , dans les orangerieSf âlt$ vignes du cap de Bonne* Espérance et de . la Nouvelle- Hollande , et dans les serres chau- « des, celles de Tlude et de T Amérique méridionale*
VlN , Jus DE KKlSm F£BMEMTÉ«
Kor«« Œnologie.
VINAIGRE. Liquide qui se forme par la désénération des vins et qui s'emploie dansj'économie domestique et les arts.
Quaii4 il est de bonne qualité, il a un* odeur vive sans êtrç irritante, une saveur d'une acidité agréable et la couleur du vin qui Ta produit. Il marque de deux k cinq degrés à l'aréomètre.
Tontes les liqueurs spiritueuses sont susceptibles de donner des vinaigres par la fermentation.
Mais on le prépare généralement ' en France avec des vins qu'on a soin de ne prendre ni trop récents ni trop vieux.
Les fabricants d'Orléans choisissent celui d'un an. A ce terme il a subi complètement la fermentation spîritueuse et conserve encore les principes susceptibles de s'acidifier. Plus tard, au contraire , il se dépouille de la matière v^éto-animale qu'il renferme f se décolore , devient acerbe , mais n'aigrit pas. Il faut alors pour déterminer l'acidification , employer des ceps de vigne, de la grappe de raisin ou du bois vert , etc.
Ainsi la présence du principe végéto- animal peut être regardée comme une condition nécessaire il l'acidiâcation. Une autre circonstance qui n'est pas moins essentielle, est Tcxisfence d'un prin* T. IL
cipe spiritueux. Les liquides qui n'en contiennent pas sont im-'.
propres à l'acidification, mais le deviennent immédiatement par l'addition d'un peu d'alcool. Le vin épuisé par la distillation est dans le même cas. Setil il se putréfie et ne s'acidifie pas, tandis que s'il reçoit une certaine quantité de l'esprit qu'il a perdu , il présente bientdt tous les signes d'une bonne fermentation acide. Le principe amilacé seul se putréfie lorsqu'il est abandonné à lui-même , l'alcool seul ne s'altère pas non plus** mais lorsqu'ils sont réunis ils passent k la fermentation acide.
M. Chantai a constaté ces résultats par plusieurs expériences dir-.
rectes.
' Un litre, on deux livres d'aU' cool à douze degrés dans lequel il avait délayé avec' soin quinze grammes ou environ trois cents grains de levure de bière et un peu d'amidon dissous dans l'eau, ont produit du vinaigre extrêmement fort
L'acide y était développé le cia*.
quième jour de l'expérience*
Même quantité de levure et d'amidon délayés dans l'eau, ont produit du vinaigre ; mais l'acide s'est développé plus lentement, et ' n'a jamais acquis la même forc# que le premier.
On peut conclure de ce qui précède, que les substances extraciives, amilacées, végéto-animales, spiritueuses, etc., peuvent indistinctement servir de base à la fermentation acide. Le mouvement , la chaleur, ne servent qu'à faciliter la combinaison qu'elles forment avec Toxigène de Tair dont le con-.
tact est également indispensable^ Car on sait que les vins fermes dans le verre , que les marcs de
raisin bien clos dans les futailles, se conservent parfaitement et n'éprourent aucune altération. Ces notions préliminaires exposées , passons k la manière d*opérer la conversion du vin en vinaigre.
Procédé de Boerhaaç>e, On prend deux cuves de bois , on les place dans un lieu chaud et on assujettit il une petite distance du fond une grille ou claie sur laquelle on éta-
. blit un lit médiocrement serré de' branches de vignes vertes. On achève de remplir avec des rafles, on introduit le vin ; on en charge
-une des deux à moitié et Tautre tout-à-fait. Quand le liquide a séjourné vingt- quatre heures sur la niasse ^ on le fait passer de la deuxième sur la première , de manière qu^elles soient alternativement À moitié et tout-à-fait pleines. Celle manœuvre qu'on exécute chaque jour modère la fermentation , entretient la masse dans un mouvement convenable, et donne au bout de la quinzaine un vinaigre excellent. La chaleur <le l'atelier doit du reste être main- ^ tenue entre dix- huit et vingt-deux degrés de Réaumur*
Procédé d'Orléans, Les vases qu'on emploie sont des tonneaux d'à peu près quatre cents pintes de capacité. Ceux qui ont déjà servi sont recherchés de préférence. On
• les place sur trois rangs, les uns audessus des autres ; on les perce à la partie supérieure, d'une ouverture de deux pouces de diamètre 2u,'on laisse constamment ouverte, ^n verse d'abord dans chacune des mères ou tonneaux cent pintes de bon vinaigre bouillant , on l'abandonne à elle-môme pendant huit jours, et on l'étend de dix pintes de vin qu'on a passé sur nue couche de hâlre en copeaux.
On en ajoute tous les huit jours autant ; les vaisseaux remplis y on les laisse traivailler pendant une quinzaine et on les soutire. L.e vinaigre peut alors être livré an commerce. Cette opération faite , on recharge les mères comme la première fois , et on a soin quand on décante de ne jamais prendre plus de la moitMé des fiqnides qu'elles contiennent.
On s'assure que la mère travaille en plongeant dans le vinaigre une douve qu'on retire aussitôt : si elle présente au sommet de l'écume ou fleur de vinaigre , c'est une preuve que la fermentation va bien : on ajoute alors plus ou moins de vin nouveau et à des intervalles plus ou moins rapprochés, selon que Pécume est phis ou moins considérable.
En été la chaleur de Patelier est suffisante pour l'acidification ; mais en hiver on est obligé de recourir aux poêles, sans cependant laisser la température dépasser i8°.
On fait généralement à la campagne le vinaigre avec moins d'apprêt. On a un tonneau qu on apappelle tonneau au vinaigre ; on le place dans un lieu constamment chaud , on l'entretient avec le vin qui s'aigrit et on le tient toujours plein. Quand on veut l'établir, on achète un tonneau de bon vinaigre, on le soutire et on le rafraîchît comme nous venons de l'îndi— quer.
On clarifie le vinaigre au moyen du lait ; on prend un verre de ce liquide bouillant sur une damejeanne de l'autre, et l'on agite. 11 se forme un dépôt, le vinaigre devient paîllet et conserve /son arôme , qu'il perd par la distillation.
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Fabrication du vinaigre de bière^ — Procédé de Gand. Oa prend :
z,44o lir. de malt ( orge gemée et deaMchée ].
540 de froment.
390 de blé sarnrin.
•,370 liTTet.
Oa moût ces grains , on les mélange et on les jette dans la chau* dîère. On fait passer dessus vingtsept tonneaux d'eau de rivière»
On porte la masse à rébullilion , on la tient trois* heures à celte température, et Ton obtient dixhuit tonneaux de bonne bière. On la soutire , on la remplace par huit tonneaux d^eau, oa fait bouillir seize à dix-huit heures, 00 soutire , on a. ainsi ce qu^oo appelle la petite bière. On met en fermentation k la manière ordinaire , mais sans, employer de houblon. On retire de cette manière à peii de chose près, vingtquatre tonneaux de bière qu'on passe au vinaigrier. Celui-ci la distribue dans ses vases. Ce sont des pipes d'à peu près trois tonneaux de capacité qui ont servi à renfermer de l'eau -de- vie ou des vins d'Espagne. Ils sont couchés ii côté les uns des autres et disposés sur des tréteaux dans un lieu très ouvert, où ils reçoivent directement l'action du soleil. Ils portent à la partie supérieure une ouverture de six à huit pouces carrés.
Quelques vinaigriers font fermenter isolément la bonne et la petite bière , ils obtiennent ainsi des vinaigres de deux qualités qu'ils môlent ensuite. D'autres mêlent immédiatement les bières et leur font éprouver fine fermentation simultanée. U est du reste
indifférent de suivre l'une ou Tau* tre méthode.
On ne remplit les barils qu'à un demi-pied de leur ouverture , autrement la bière les déborde
EendanI la fermentation, on le»
)MG. ouverts , on les recouvre d'une toile pendant la nuit et les temps pluvieux*
Cest ordinairement vers la fia de mai que commence la mise en train de l'opération. Le vinaigre reste quatre ou cinq mois à se faire , et se soutire vers la fin de septembre ; il est bon alors À' être emmagasiné. Chaque tonneau de bière contient. cent quarante pots qui n'en donnent que cent vingt de vinaigre.
Quelques vinaigriers rempla-^ cent le froment par le seigle, l'a-« voine , ou les grosses fèves , maiji dans ce cas le vinaigre est moins bon. L'expérience À établi que les céréales et les proportions que nous venons d'indiquer sont celieti qui donnent le meilleur. Les allé-' rations qu'elles éprouvent influent toujours sur la qualité du produit.
En calculant les frais de l'opéralion , sur les prix moyens des fa« tailles , des denrées , de la main^ d'œuvre , de l'intérêt de l'argent ,• on trouve que la bière revient à environ deux sous le litre.
Dans quelques contrées du nord on détermine la fermentation acide à l'aide de levains dont la nature»
varie selon les lieux et les ateliers^ Ici, c'est du t>ain nouvellement cuit qu'on humecte avec du fort vinaigre et que l'on conserve quelque temps avant de s^en servir ;* là c'est du }evain de pâte mêlé avec des queues de raisin de caisse ou de raisins gâtés qu'on rafraîchit avec le même liquide ; dans d'autres où l'on cherche à obtenir un
vinaigre plas blanc, plus snare,* on fait germer le grain, on le sèche enanite au soleil. Quand il a subi une dessiccation convenable , on le broie, on le met dans une cuve et on emploie par cent lin'es de malt un tonneau d'eau bouillante, de la capacité de ceux de Bourgogne. On fiiit digérer «m quart d'heure , on remue , on laisse reposer une heure et on soutire. La cuve est munie d*un double fond percé de trous et re«couvert d'une couche de paille qui retient le malt et ne laisse échapper que la liqueur. De cette manière elle sort limpide et se rend dans des vases de bois de plusieurs pieds de largeur sur un de haut, passe ensuite dans un deuxième, puis dans un troisième il l'aide diK mouvement que lui imprime une pelle percé de trous.
Lorsqu'elle n'a plus que la température du lait qu'on vient de traire , on la verse dans une grande cuve et on ajoute la levure de bière. La fermentation vineuse ■e détermine peu à peu et n'est bien développée qu'au bout de ▼infi^-quatre heures ; alors on met Ja bière dans les tonneaux; on remplit ceux-ci aux trois quarts, et on en laisse la bonde ouverte :
on maintient Tétuve à une chaleur constante , et on abandonne les vases il eux-mêmes pendant un mois ou six semaines. Lorsque le vinaigre est fait , on le clarifie en le passant au travers de chausses de feutre de laine.
Vinaigre de bois ou acide pt- ROUONEUX. Cet acide qui s'obtient par la distillation des substances végétales, a déjà reçu dans les arts des applications heureuses, tous les végétaux en fournissent , mais n'en donnent pas tous la
vm
même quantité ; les bois durs sont ceux qm en produisent d'avantage.
Le procédé d'extraction est fort simple. On carbonise les bois k la manière ordinaire; on recueille les produits volatik qu'ils d^agent dans de vastes récipients tels que tonneaux ou autres. Les vapeurs qui s'échappent en fumée se condensent , se liquéfient et forment un acide qui marque quatre il six degrés à l'aréomètre* Il est noirâtre , exhale une odeur empyreumatique , dissout le fer et forme avec ce métal une combinaison qui prend ii froid jusqu'à vinfft et vingt-deux degrés.
Cet acide est préféré au vinaigre pour tous les usages de la teinCure et de l'impression sur toile; il porte avec lui une huile qui forme un excellent mordant pour les toiles de lin et de coton , et déjà il remplace l'acide acétique dans toutes les teintures, où il sert il composer ce qu'on appelle le bouillon noir, ou le mordant pour les noirs, les violets, les ponceaax, les lilas, les nankins, etc. Les couleurs portées sur ce mordant sont plus nourries, plus vives et beaucoup plus fixes. Lorsqu'on le destine aux usages de la teinture « il est inûlile , il serait même préjudiciable de lui enlever l'huile qu'il tient en dissolution. ' Mais lorsqu'on veut en faire usage dans l'économie domestique, on Pen dépouille il l'aide d'une série d'opérations que nous allons indiquer.
On sature d'abord l'acide brut ar la craie. Ce corps détermine a séparation d'une matière huileuse et d'une couche de goudron qu^on enlève avec soin; on Caît bouillir et on achève la saturation avec de la chaux délitée. On a alors de l'acétate de chaux qu'on
déconlpose au moyen du sulfaté de soude. Les deux sels échangent leur base et donnent lien à de l'acétate de soude qui reste en dissolution, et à. du sulfate de chaux qui se précipite. Lorsque celui-ci est bien déposé, on décante la li* queur, on la concentre jusqu'à pellicule, et on la verse dans des vases de fonte ou de bois. L'acétate de soude cristallise et s'isole d'une partie du goudron qui le salit ; on Pégoutte , on le passe dans une chaudière de fonte où on k soumet à l'action du feu. II se fond d'abord dans son eau de cristallisation, se dessèche, se réduit en poussière et éprouve bientôt la fusion iffnée. La matière huileuse à laqueue il est mêlé ne peut supporter cette température ; elle se décompose, se désorganbe, laisse pour i^sidtt une matière noirâtre qu'on dissout et qu'on fût de noovean cristalliser. On a alors de l'acélate de soude blanc. On le recueille, onl'égoutte et on le traite par son poids d'acide sulfitriqne. Il se fait du sul&te de soude et Pacide acétique on vinaigre est mis k nu. On distitte ce liquide et on le dépouille ainsi de la portion de sulfate qu'il tient en dissolution.
Cet acide lorsqu'il est très concentré, se prend en masse cristallisée à la température de treize degrés au-dessous de zéro/ Il est sans couleur, d'une saveur très forte et d'une odeur piauante. Sa pesanteur spécifique il la tempe-»
rature de ib^ est de i,o63.
Il peut être employé à tous lea usages économiques et à toutes les préparations auxquelles on n'employait autrefois que le vinaigre de vin ou de bière ; il est plus pur, plus concentré et mérite d'éti^ préCéré dans lea acts«
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VIOLETTES iVioia). Genre de plantes et chef d'une Camille qui porte son nom , composé au^
i'ourd'hui d'un assez grand nomn >re d'espèces, et dont quelque!
unes doivent trouver place ici.
VioLETTB oDOiUi^TE. Qui ne connaît pas cette charmante plante ?
qui n'a pas cueilli ses fleurs, sym?
bole de la pudeur et de la modeft^ tie, et qui n'en k pas savouré la douce odeur? Elles échappent sour vent à nos recherches, et on ne devine leur présence que par le
Crfum qu'elles répandent. La viote se plait dans lea lieux solitaires , au bord des bois, an milieu, des gazons, à l'abri des arbrisseaux ; plus elle se cache , plus soa parfum la décèle. La culture l'a cependant introduite dans les jardina o& elle figure en bordure^ en.
touffes et en massifs; ses. fleurs, soumises à l'art, sont devenues encore plus odorantes^, en prenant plus de volume. On en possède maintenant à fleurs doubles.,, de blanches également doubles^ et^ enfin une variété qui fleurit toute Fannée. Toutes s^ multiplient facilement par les traces qu'elles, produisent et par la division des.
anciens pieds. Il faut les planter k l'automne afin de ne pas man- 91er la floraiaon du printemps.
ViouTiE DE Paajce. Autre espèce d'un grand mérite , à fleurs.
Lieu lîlas , doubles , beaucoup plus, grosses , et d'un parfum non moins agréable , sa culture est plus difficile et moins répandue, les jardiniers la plantent en pots qu'ils, placent sous un châssis, et au moyen de fumier chaud dont ils entourent le châssis, ils la font fleurir pendant l'hiver, et la vendent fort cher.
Violette pensée, xiviGoix>RB*
7H VIP
Le type à/t cette espèce se trouve dans t*tii les champs , dans toutes les moissons, mais il a si pea d^ éclat , qoe personne ne le re»
marque ; il n'en tsx pas de même ^2 ses variélés cultivées sous le nom de pensée^ celles-ci offrent de grandes fleurs en partie pourpre velouté y et en partie îaune. On les multiplie de graines, d'éclats et de bouinrés. 11 leur but une très bonne terre et des soins assidus ,* autrement elles dégénèrent.
VIPÉRINE, {Echium). Genre de plantes de la famille des borraginées, contenant plus de soixante «spèccs, les unes ligneuses, les autres herbacées, ayant toutes les tiges, les feuilles rudes ou soyeuses.
ViPÉRIRE VVL6AIRS. RacinC Yk-
vace et pivotante : tige herbacée , haute de deux pieds, rameuse , couverte de petits tubercules surmontés d'un po^ et de taches qui lui donnent l'aspect d'un serpent d'où son nom olpérine. Ses feuilles sont lancéolées , rudes et maculées comme la tige : les fleurs^ ordinairement bleues, quelquefois rouges par l'acide formique que les fourmis y déposent, sont disposées en épi unilatéral au sommet des tiges. Cette plante croit partout aux Keux secs, le long dee chemins et au bord des bois aux endroits aérés, La méde* cine l'emploie comme adoucissante et pectorale. Les bestiaux n'y touchent pas*
VlPÉBINE GIGAMTESQUB. Tige K-
gueuse, haute de quatre à cinq
Îûeds, rameuse, blandiAtre: feuiles lancéolées, rétrécies aux deux extrémités, soyeuses : fleurs blancbes I lavées de rouge , fort grandes, disposées en panicule serrée, formée d'épis bifides. Elle est ori-
ginaire de Ténériffe , se cultive tn vase et se rentre dans une bonne orangerie l'hiver. On la midtiplie de marcottes et de graines.
Vipérine blanchâtre. Tige ligneuse , rameuse ; feuilles lancéolées, argentées; panicule terminale, conique, composée d'épis simples de âeors bleues. Elle est originaire des Canaries et se cultive comme la précédente.
VlRGlLlE, (FiiKiVia). Arbre de moyenne grandeur, de la fa- «lîUe des légumineuses, originaire de l'Amérique septentrionale. Introduit dan^ nos jardins par Michaux , kl y a une vingtaine d'années. Ses feuilles sont ailées avec impaire à grandes folioles ovales , entières. Ses fleurs sont blanches, disposées en grappes pendantes au bout des rameaux. U leur succède des fruits légumineux comme de$ haricots qui servent i le multiplier, car il ne prend pas de grefie sur les arbres de sa femille, on s'il prend sur le sophera du Japon, les greffes ne vivent pas longtemps* Tant qu'il n'a pas donne de graines, on le multipliait pai* des tronçons de ses racines que l'on coupait et que l'on plantait à la manière des boutures. Ayant eu besoin de couper quelques grosses branches sur le premier pied que j'ai eu dans mon jardin , il est sorti plus d'un muid de sèvo altérée par les pluies , qui corrodait l'écorce sur laquelle eUe cou^ lait et qui a ini par taire péric l'arbre. C'est en 1019 que cet arbre k d(mBé des graines pour la première fois en srance, et depuis cette époque, il est devenu assez commun. On lui donne et li mérite une place distinguée dan»
les jardins paysaeers. oon frui^ est employé par les sauvages d^
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r Am^rlqae pour teiaAre kurs yè^ tements en jaune.
VIVACE. On dit qu'une plante est vîvace quand sa racine vit au moins trois années ^ et qu« sa tige meurt et se renourelie chaque année. Par extension^ on appelle aussi vivace une plante dont la racine et la tige meurent dans la môme année, mais qui, pendant ce temps, produit une nouvelle racine qui devra pousser sa tige Tannée suivante.
VORACE, (PZflufe). On apr piîlie vorace, une plante qui use promptement la terre dans laquelle elle vit. Tantôt c'est parceque ccttje plante produit upe giande
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quantité de liges , comme le s«>icil vivace , tantôt cVst parcequ'elle donne une grande quantité de feuilles^ comme le chou, tantôt enfin c'est parcequ'elles produisent une
f;rande quantité de graines commç a tomate.
yOULTF , ( Ërythromum )• Petite plante liiiacée, dont le tu- U^rcule est comparé par sa forme à une dent de chien- Elle pro* duit qœlques feuilles radicales , maculées, et une hampe haute de quatre à six pouces terminée par une fleur jaune cam- {lanutée et penchée. Gillivée seu»
ement par les amateurs de collections.
YUCCA. C'est sons ce nom que les premiers historiens de la découverte de l'Amérique nous ont fait connaître une plante dont la racine formait la principale nour^ riture du plus grand nombre des habitants de cette contrée. Cest Gonzales Oviedo qui en a parlé le premier avec quelques détails , soit dans son histoire, publiée en iSag, soit dans le sommaire publié en iS35, Il dit expressé-»
ment que dans l'tle Hispaniola, ou Saint-Domingue, les habitants ont deux sortes de pain4 l'un de maïs qui est un grain ^ l'antre de cazabi qui est une racjne : c'est celle d'une plante que les-habi^ tants nomment yucca^ qui a des tiges qui dépassent la taille de l'homme ; que ses feuilles sont semblables i celles du chanvre, ou représeplant la main avec les cinq doigtss ouverts, et qui en a la dimension; que pour la multi-*.
plier lis coupent les tiges en troii^ çons de deux pîed^, qu'ils plantent en rang comine la vigne; que quelques uns la buttent, mais que d'autres ne prennent pas ce soin ; que cependant elle .réussit, et qu'elle finit par étouffer les herbes qui pourraient s'emparer du terrain ; qu'elle ne ccaint paÂ les ravages des oiseaux, puisque sarichesse est sous, la terre ; qu'aa bout d'un certain temps eUe pro^ duit des racines en masses, beaur coup plus grosses que ^es carottes; qu'après les avoir pelées , on les râpe, qn' ensuite on Jes met dans des sacs, artistement tissus de fibres de palmiers, qu'ils nom-»
ment cybucan^ et que dans cet état on les soumet à une forte- pression pour en faire sortie exactement tout le suc qu'elles contiennent, dont on.se défait avec soin, parceque c'est un des poisons, les plus subtile, puisqu'une sede gorgéo
avalée iuffit pour tuer cubfte-^ xneiit;maiB que b farine qui reste, comme' une aorte de aemonîlle éeratée {semoia /n)te), est Aes plus saines , qu'on en forme des espèces de gdleltes qu^on fait cuire, et qu'il en résulte un pain de bonne qualité , qui peut se garder une année entière , sans altération , ensorte qu'on peut s'en servir dans les royages de long cours. Oviedo ajoute ensuite que tette espèce de yucca , dont le suc est rénéneux , se trouve en abondance dans les ties de Portorîco , Cuba et la Jamaïque ; mais qu*à t^atnt-Domîngne il y a une autre espèce qu'on nomme honiata^ dont le suc est si loin d'être mal&isant, que toute fratcbe on peut la faire cuire sous la braise comme une carotte trempée dans du vin , ou sans assaisonnement ; c'est un excellent manger. Ovîedo dit enanîte : « Il n'y a pas d'autre espèce de yucca en la Terre-Ferme que cette boniata; j'en ai mangé un grand nombre de fois, apprêtée de« la manière que j'ai décrite % sans «ucon inconvénient ; aussi les babitànts ne se donnent pas la peine de faire de }a cassave , ou du moins ce n'est qu'en petite qnantité« La racine de yucca n'acquiçrt sa perfection que tout ou plus dix mots ou un an après sa plantation. » Voilà l'extrait des notions données sur l'yucca par Oriedo; elles ont été copiées et répétées par les auteurs subséquents; mais comme on aimait alors beaucoup le merveilleux , le plus grand nombre des copistes n'a parlé que de la première es* pèce , parceqo'on trouvait étonnant qu'une plante piltt donner en même temps im poison subtil, et nn excellent aliment. Cepen-
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dant Gomara confirme , dâB« aon histoire , l'assertion d'Oviedo , qu'en la Terre- Ferme le yucca pouvait se manger sans préparation ; il compare leurs racines am navets de Galice , et il dit que, quoiqu'on puisse manger sa racine au bout d'une année, die est meilleure k deux ans. Il paraîtrait « d'aprèa ces témoignages, que le mot yucca appartiendrait k l*tlc de Saint-Domingue , et non pas au Mexique, comme on l'a dit depuis. Cbevet nomme cette plante vtamhot , devenu maniocon nu niagnoc. Il a été adopté presque généralement dans les relations les plus récentes. Mais quand on voit qu'au Brésil , suivant Pison et Marcgrave , il se nomma BioMèdyucca , on reconnaît que c'est Je même nom d'Oviedo , précédé de la syllabe bland\ qui se retrouve dans un grand nombre de plvates du Brésil. Cette plante est, comme on voit , une des plus utiles pour les pays où elle peut croître ; comme le dit Oviedo , elle se reproduit facilement d'un simple tronçon de tige^ mais il faut ajouter que les tiges , rassemblées en tas , peuvent se conserver une année sans perdre leur faculté végétative ; dans quelques tmes de nos colonies on distingue, sous le nom de Camagnùc% l'espèce dont le sue ' n'ot pas délétère ; c'est la seule qui soit cultivée à Bourbon , où les noirs , dont elle fait la nourriture babituelle, la mangent sans être rôtie ou bouillie. Quelquefois il arrive que, pressés par la faim des noirs-marrons, la mangent crue i ils en sont quittes pour des étourdissen^ents. Le père Pkunier ayant observé avec soin les parties de sa fleur et de son fruit, communiqua leur description à
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Toumeforl, qai eo composa un genre soas le nom de Manihot^ anqael il rapporta quelqaes aatres espèces ; mais Lînnée , le réunistant an genre formé pour le corcas , nomma le yucca Jatn^ha mardhot; mats on est rereira t avec raison, an sentiment de l^oumefort En rétablissant son genre, on avait reconnu facilement son aféoité avec les Iricoques ou les euphorbes f entre autres avec le ricin , surtout par les graines qui aont marbrées dans l'on et Tautre genre. On voit rarement ces graines employées , parceqn'on prétend que les racines des plantes qui en proviennent sont petites et de mauvaise qualité. Cette plante n>5t cultirée en Europe que dans les serres cliaudesy en sorte qu'elle est peu répandue; ce n'est donc pas celle qu'on reQContre fréquemment dans les jardins qu'on ap- Klle cependant yucca , qui , a spect d'un aloës ; celle-ci a été connue plus récemment; elle fut annoncée d'une manière emphatique par Lobel , en ces termes :
NoiHi gloriosa elaia et apimUa yucca ; de là le nom deLinnée, JTiicca giqnosa. Frappé du spectacle que cette plante venait de lui présenterj, il en fit part au public, par une figure en bois. 11 y avait déjà plusieurs années qu'elle avait été apportée dans les jardins d'An-
Sleterre. Il l'avait vue en iSg^i ans les jardins de Girard « chirurgien anglais , qui componit alors une histoire des plantea. Il la regardait comme le vrai man- ^cca on magnoc ; ce fut en vain que Lobel chercha k lui faire abandonner cette idée ; il la publia comme telle dans son histoire 9 qui parut en 1697; il rassembla tous les passages des au-
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téitirs précédents, comme conGrmànt cette opinion ; il assurait entre autres qu'elle oe donnait ni fleur, ni fruit, et il sembla que
tour le démentir , cette plante se âta de fleurir une premîèce fois ; mais Lobel ne put en être le témoin. Ce ne fut qu'en i6o4. 4<>*il eut cette satisfaction. Il vit donc sortir de la rosette de feuille qui la composait une pyramide haute de trois coudées, chai^gée d'un grand nombre de fleurs,, presque aussi grandes que celles du nénuphar blanc , semblables potr leur forme k celle du lis, maïs ré-
Earties comine celles de la frîtillire-, k peu près dans le même rang. Rooin jouit de ce spectacle k Paris; mais il paraît qu'elle fleurit avec encore plus de magnificence dans les jardins èa palais Famèse. En i6ia et en i6ao, Casselli, sous le nom ^Aldùts . la décrivit en y joignant trois belles planches gravées en cuivre ; il disserta assez longuement à ce sujet ; il YOttlot aussi prouver que c'était le ventile magnoc dont on fait la cassave ; il expliquait la compa- TBistm qu'Oviedo fait de ses feuilles avec celle du chanvre , qu'il fiàllait entendre par là les feuilles de Tagave ou celui d'Amérique i, d'oii l'on tire d'escellente filasse, qui par conséquent remplace le chanvre et le lia dans ce pays* 11 voulait la Vk^mmtTspheraacfmlhea^ k cause de la disposition de ses feuilles acérées, formant une demisphère hérissée, car ce ne fui qu'avec l'âge qu*on lui vit acquérir une tige semblable k celle dea palmiers ou un stipe; comme celui-ci, il parut ne pas prendre d'accroissement en diamètre. On fiit bientôt k même de reconnaître toutes les partic^darités de sa vc-
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géiarion, car il se multiplia daas tous les points de l'Europe, par les rejets qui sortaient de ses racines. Devenu plus commun y on osa 'le risquer en pleine terre. li supporta des hivers assez rigoureux ; mais il fat emporté , quand ils passaient certaines bornes; il 8*est maintenu sur quelques parties de nos côtes assez septentrionales, comme la Bretagne. Là il n'est pas rare de le voir avec des myrtes, des grenadiers et des figuiers magnifiques, tandis que dans l'intérieur il est plus prudent de le renfermer pendant P hiver dans l'orangerie ; cependant il ne devrait pas être affecté de nos hivers, si , comme Caselli le disait , il est originaire du Canada ; mais il parait que c'est de la Caroline qu'on l'a tiré , ainsi qne
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trois autres espèces encore moins robustes. On pourrait croire que c'est le Mexique qui est sa véritable patrie ; c'est là qu'il devient gigantesque* Son tronc augmente beaucoup en diamètre , mais c'est parcequ'il devient rameux : cela peut lui arriver dans notre ..climat, lorsque par hasard ou autrement il perd sa cime. Réduit en tronçon, il donne facilement des boutures* Mais comment a-t-on pu confondre ce végétal avec le magnoc? Nous ne pouvons en déco'uvrir lé motif dans les auteurs que nous avons parcourus; mais nous ne serions pas étonnés qu'on eût tiré de son tronc râpé et macéré dans Peau , une fécule nour-^ rissante analogue au sagou, car elle existe dans presque toutes les moBocotylédones arboresceniies^
ZANTHORHISE, (^Zantharkizuy Arbrisseau de la famille des renoncules , haut de deux pieds, à feuilles découpées comme celle du persil, et dont les fleurs petites et d'un pourpre noir, sont disposées en panicule grêle t terminale. On pense que ses racines peuvent être un bon sudorifique , vu leur odeur et leur saveur. Cet arbrisseau^ plus singulier que beau, est originaire de l'Amérique sep* tentrionale, et cultivé daas les jardins. 11 aime Pombre et la terre de bruyère.
ZERANTHEME ANNUEL.
Plante du midi de la France, de la famille des flosculeuses , cultivée dans les jardins pour la beauté de ses fleurs. Sa tige est droite ^ rameuse , haute de deux pieds y
blanchâtre ainsi que ses feuilles qui sont lancéolées linéaires ; chaque rameau se termine par une fleur lilas violacée , scarieuse , ne s' ouvrant bien que quand le soleU luit. Celte plante cultivée en masse»
produit beaucoup d'effet dans les jardins : il vaut mieux la semer ea place que de la replanter*
ZINNIA, {Zinnia). Genre de plantes de la famille des radiées , comprenant quelques plantes annuelles cultivées pour romement des jardins, elles sont toutes de PAmérique septentrionale*
Zinnia tiolet. Tige haute de deux pieds, peu rameuse, à fenil* les ovales , oblongues et sessiles :
fleurs terminales, droites, radiéesi d'un beau violet rose, grandes^ produisant beaucoup parmi les.
PLANCHE C
FiG. f** BlACniNE A CUUE LES POMMES DE TEEES.
On cait ordinaîMniait let pommes de terre , qa*oii destine k la distillation , an moyen dfi la vapénr. On les place dans on tonnean debout et défoncé par le bant qa*oii ajuste an tuyau d'un alambio et qu'on dispose au-dessus d'une chaudîèfv de fonte engagée dans un massif de maçonnerie. Cette demièra méthode est celle ffoe représente la figuris. Yoici les détails qui la ooDStitiient :
a Foyer ,
5 Cendrier ,
e Tayauz évacuant la fumée ,
d Chaadière ,
ee Plan incliné, formé par le massif de la maçonnerie « et sur lequel repose le cUTier dont la fond est percé de trous oblongs , afin que les pommes ne puissent les boucher et intercepter Tintroduction de la Tapeur. Comme celle-ci tend à s'échapper par-dessous les jables du tonneau , il fiut avoir soin de les garnir d'un mélange d*argile et de crottin de cbcTal.
PLANCHE C
FiG. a. MAcniNs a eceasee les pommes de teebe.
Les cylindres sont ordinairement en pierre , mais ils rendent la machine pesante 9 et sont d'ailleurs assex casaels. U Tant mieux les faire en bois de cfaéne ; on prend des disques de deux ponces d'épaisseur , ou les superpose en croissnt leurs fils^ et on les contient à l'aide de boulons. La construction est d'ailleurs la même :
aa Bâti qui contient TappareiL • b Trémie dans laquelle tombent les pommes de terre.
ce Cylindres en plateaux de bois dur , qui écrasent entre eux les pommes de terre. Os doivent avoir au moins un pied de diamètre et autant de longueur.
d Partie d'une des roues d'engrenage qui mettent les cylindres en mouvement. Les roues sont an nombre de deux et de grandeur inégale ; si l^ime a quinze dents, l'autre doit en avoir vingt. La manivette s'adapte k oelnides deux cylindres qui porte la pins petite.
efyh Décrottoir qui sert k nettoyer le eylindre qni porte la roue dentée, ef Décrottoir proprement dit, ûri et mobile an point ^ gh Tige qni sert k presser le décrottoir contre le cylindre. Elle traverse en h celle du décrottoir /! porte au-dessus une tête k l'aide it bquelle elle la soulève. EUe est taraudée en ^, et reçoit un écron k ailettes qui passant sar la traversé i , force le décrot* toir k exercer un frottement sur le cylindre. Al Yolet a l'aide duquel on retire les pommes de tém écrasées, op Liteau qui est 6aÉé vor U trémie 1 1 la aonticiit.
PLANCHE D
DeSCUPTIOK DC semoir a brouette pour semer par RA2<GÉE<.
Fig. I. Plan & vne d*oisean de la bronette-semoir.
Fig. 9. Profil da ro^me instrament.
Fig. 3. Tae par derrière.
Fig. 4. No I. Vue en face da cylindre qui distribue la semence.
No a. Profil da même cylindre , avec les cannelures on cavités pour recevoir tes fèves ; en oatre , la brosse placée aa-dessas dn cylindre faite de soies très mdes , er qui fait tomber régalièrement les semences dans le fond des raies.
Fig. 5. Nm I et 9. Cylindres pour semer le blé , Torge , Tavrane et les poîa. Cbacnn de ces cylindres peut être placé sur ]*sxe et 6té aisément , selon le grain que Ton venr semer. On voit , par la fig. r , qn*iine poalie , placée sar Tessien de la rose de ht brouette , reçoit , dans sa gorge , une petite cbaine qui , tonmant dans la gorge d*niie seconde poalie , placée sor Taxe da cylindro-semeor , imprime à ce dernier le mouvement de rota lion.
ÀUCHER-ÉLOY ET COMPAGNIE
LIBRAIKES A BLOIS, ET A PARIS, RtTE SAINT.Am>RÉ-D£S-AKC5, N* 6S.
BIOGRAPHE VmVER.SELLE n WKTAm< BU coirrcMMiAivs, ou Dictionaair* liUtori<{ue des hoiftmrt céUbrM de ton tes les nations, morte et vivants, oorrage entièrement neuf, contCBanC plos d« trois mille notices nouvelles «{ut ne se trouvent dans aucune biographie , rédigé d'à* jpres les documents les plus «uthen'îqnei, par nne société de publietsteSf de législateurs, d'hommes de lettres, d'artistes , de militaires cl d'anciens megistrats.
Un fenlvolame ia-8* «Tee «n atlas de loo portraits.
Le DriE de diacnie livraison est de tfr.Soe. MOTICE SUR M. G. CANNING, ministre dcsaffaires étrangères de la GraB<k-Brctai;ne » « extraite de la Biographie nniversclle et portative des contemporains, par Alp. Rabbe, broch. in*8<>. I fr. Soc.
HISTOIRE DE NAPOLEON BONAPARTE, par M. Laurent. Un volume in-t8, orné d'un magni fiqne porirait gravé par Fandiery d*a|>rès David. 4 fr. 5o e.
COLLECTION DES PRINCIPAUX DIS- COURS prononcés h la tribuna nationale dcpais 1789 fusqu^k nos jours, i5 voL in-3a , imprimes sur papier vélin snperlîn.
Tons les qniaxe jovrs il par^t «a volume ; 4 Mnt en vente.
Le prix de chaque vol. est de i fr. 5« c.
L'ENTOUOLOÔIE , ou THisloirt naturelle des insectes, enseignée en quinte levons, par R. A. E. Ouvrage contenant les principes élénenlairet de cette science; lliistoire des mœurs et des métamorphoses des insectes ; la méthode Me classification de Geoflirov, et nne méihode analytique à Talde do laquelle on peut seul , et en quelques minutes, oonnaflre le nom générique de Ions les insectes connus, elc, etc. Un vol. in-ia , oraé de 7$ grawres en tailledouce. , 8 fr.
LA MINERALOGIE enseignée en a4 leçons, nar M. Amondien,agréeé pour les sciences. Un volume in-ia , orné de 4 planches. y fr. QtlANTS ROMAINS , par Cretineao-Joljr. Ua
Ç' M vol. in-t8 sur grand-raisin d'Annonaj. iré k 100 exemplaires. a fr. ^o c.
ESQUISSES ROMANTIQUES, par M. Paul T***. Un joli volume in-t6 sur grand-raisin d'Annonaj. ^ afr. 5oe.
LES CINQ CODES, contenant la Charte, la concordance des cinq codes entre eut , les lois •nr le sacrilège , sur la sûreté de la navigation , etc. , etc. Edition en miniature, un voL {n-3a, imprimé en caraciëre nompareille , sur papier coquille-pelure d^Angoullme» ^fr.
TRAITES DE L'EXISTENCE DE DIEU , et de Kl altritiaUi des deroiri de la religion na-
J tnrtlle et de la vérité de la religion chr/tienne;
Çir Clarhe , traduit de Tanglais par Rieoitier. rois vol. in-i a, papier fin. 7 fr. 5o c.
— în-8*. i5 fr.
Papier vélin , tiré h aS exemplaires. no fr.
LES PASTORALES DE LONGUS, on OArn- ■is XT cntoiC. Traduction d^Amjol, revue t corrigée et complétée , avec le texte eu regard. Un volume fn-3a, imprimé sur grand-raisin vélin d'Annonaj , avec nne jolie convertnra imprimée., 5 fr.
L'ANE, ou LocTos nx Patvas, snivî de lllistoira véritable de Lucien en grec et en français. Un volume ia>3a , imprimé sur grand-raisin vélin d'Annonay. 5 fr.
LES SOIREES DE LA TANTE, on Rîsloirea amusantes à PuMCe des enfants du premier lee, par nn ami des enfants. Un vol. in-ia oblong , orné de six jolies figures. Cartonné « figures noires. 4 fr*
— Figures coloriée». ^ 5 fr, LES CARACTERES DE THEOPHRASTE,
ET DE LA BRUYÈRE, nouvelle édition, deux gros volnmes in-iS, belle éditioii, Paris» i8a6 4lr.
— Les mêmes , a Tolamts in-ia, belle édition , Paris. i8a6. 5 fr.
ABREGE DE L'HISTOIRE ANCIENNE DE ROLLIN, par M. l'abbé Tailhé, prêtre. Non- Telle édition, revue, corrigée, augmentée d'une table géographique, et oniée de cartes CI de figures nouvellement gravées , 5 volumes in-ïa, .Paris , i8a6. |5 fir.
ABRÈGE DE L'HISTOIRE ROMAINE, par Tabbé Tailhé , 5 volnmes ia-ia , fig. Nonvelln édition. Paris , 1897. i3 fr.
EL INGENIOSO HIDALGODON QUIJOTE DELA MANCHA, por Miguel de Cervantes Saavedra. Six vol. in-3a, imprimés mr papier grand-raisin d^Annonaj, et ornés d un superbe portrait de Cervantes dessiné par Devcria et gravé par Sixdenicrs. 18 fr.'
ATALA, RENE, novelas escrilas en frances
por el viseonde de Chateaubriand. Noeva edi-
cion corregidacon el major etmero, tn-i8t
i8a6. 3fr.
PABLO T VIRGINIA, por Bernardin de Saint- Pierre , traducido al casiellano por D. J. M. Aléa. Un volume in-18 1 Paris , Baudrj» i8a5. I fr. 60 e.
VISITAS AL SANTISIMO SACRAMENTO Y A MARIA SANTiSIMA. Obra compnesta en italiano por don Alonxo de Ltgoori , j «vrtido al espaaoi , por nn sacerdote del oralorin de san Fetipt Neri de Barcelona. In*i8, Pa-
ns,
?aC.
3fr.
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		RA.I

		RAI 4C

		BAI

		RAI 4G

		s& RAI

		AI

		RAM

		RAT 471J

		RAY

		BEC

		RED

		REI

		REINE-MARGUERITE

		REM

		BEM

		REN

		REN

		REPRISE DES PLANTES

		BES

		IVES

		RET

		RET

		RIC S

		ROB

		ROB

		ROB S

		ROC

		ROW

		I. Rosier a FEyitLEs siuplés, A feuilles d'épine-vlnette

		HOS

		KOSIER CENT FEUILLES (/2o£a

		ROS S

		Rosier velu ( Rosa inl/osa

		Rosier blanc ( Rosa alba

		RoSÎER JAUNE, rCLWiîEr

		BOS

		HOU

		SAC

		S5« SAG

		SAG

		SAG

		SAI

		SAINFOIN D'ESPAGNE

		AL

		AL

		SAN

		SAN

		SARRASIN, BLÉ NOIR

		SAIT

		SAU S

		SAV

		SAX

		SAX

		SEL

		SEN

		SEN

		I^ER

		SES

		SET

		SIL

		SIL

		SIS

		SOLDANELLE DES ALPES

		SOR

		SOUPES ÉCONOMIQUES

		STE

		SUCRE DE BETTERAVES

		SUR

		TAS

		TAG

		TAL

		TAM

		TAN

		GG

		TER

		TER

		TES

		THY

		TOI

		TON G

		TOR

		TOU G

		TOU G

		TAE

		TRI

		TRO

		TRO

		G98 TRU

		TUB

		TUF

		TUR

		TUR

		SUR TRÈFLE EN TEREE FORTE

		MMM

		URA

		EVI TERRE LÉGÈRE ET SABLEUSE

		POMMES DS TERRE

		EN TERRE FRANCHE

		VAI

		VAI

		VAL

		VAL

		VAN

		VAN

		VAR

		VAR

		VAS

		VJ5L 71Q

		VEU

		VEII

		J^S6 VER

		I.eâ Vëuomques agreste , des

		VI G

		VI G

		H VIG

		ZER

		ZIN

		PLANCHE C

		PLANCHE C

		PLANCHE D
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