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Nouveau traité des plantes usuelles, spécialement appliqué à la médecine domestique, et au régime alimentaire de l'homme sain ou malade
Calice ouvert, à dix divisions, dont cinq alternes plus petites. Corolle à cinq pétales, un peu arrondis, insérés sur le calice. Étamines indéfinies; filamens plus courts que la corolle. Réceptacle des graines petit, persistant, non charnu.
POTENTILLE ARGENTINE.
POTENTILLA ANSERINA.
Potentilla anserina. Linn. Spec. 710. DC. Fl. Fr. 3732.
Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 287. Balb. Fl. Lyon. 1. 249.
Desv. Fl. Anj. 329. Fl. Dan. t. 544. Engl. Bot. t. 861.
Elle se fait remarquer par ses tiges grêles, rampantes, traçantes, rameuses, légèrement velues; par ses feuilles plus ou moins grandes, planes, ailées, composées de quinze à dix-sept folioles ovales, oblongues, peu distantes, dentées en leurs bords, verdâtres en dessus, blanchâtres et garnies en dessous d’un duvet argenté.
Les fleurs sont grandes , jaunes , axillaires , solitaires , portées sur de longs pédoncules radicaux. Le calice est composé de folioles ovales, aiguës, soyeuses et blanchâtres, quelquefois un peu découpées à leurs bords.
Cette plante porte le nom d’Argentine à cause de ses belles feuilles soyeuses, brillantes, blanches et comme argentées à leur revers. Elle aime les lieux frais, un peu humides, les bords des prairies et des ruisseaux. Lorsqu’on la mâche on lui trouve une saveur légèrement acerbe ; aussi a-t-elle pris rang dans le groupe nombreux des herbes astringentes.
Ce serait se livrer à des répétitions fastidieuses, que de reproduire ici tout ce qui a été dit sur les vertus de cette petite plante, presque tombée en désuétude. Nous nous contenterons de dire un mot de ses propriétés économiques. Le genre Potentille nous fournit d’ailleurs des espèces plus actives.
L’eau distillée d’Argentine dissipe, dit-on, les taches de rousseur, les feux du visage. Laissons cet innocent cosmétique à ceux qui ont assez de temps à perdre pour se farder, pour s’embellir.
En Écosse , on mange les jeunes feuilles comme les épinards. On emploie aussi comme aliment la racine qui est un peu farineuse, et on l’apprête de diverses manières. Erhard dit même quelle a servi à faire du pain dans les temps de grande disette.
Les porcs (la nature appelle indistinctement tous les animaux à ses festins) en sont très friands. Ils grognent, ils fouillent avidement le sol où croît l’Argentine pour dévorer ses racines. Les oies aiment également cette plante, ce qui lui a valu le nom d ’Anserina.
Enfin elle est utile pour le tannage , et dans quelques pays on l’emploie à la fabrication de la bière.
POTENTILLE DORÉE.
POTENTILLA AU RE A.
Potentilla aurea. Linn. Spec. 712. DC. Fl. Fr. 3740. Poir. Encycl. Bot. 594. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 289. Balb. Fl. Lyon. 1. 248. Engl. Bot. t. 561.
Sa racine épaisse, traçante et noirâtre, produit des tiges grêles, peu élevées, couchées à leur base, redressées à leur partie supérieure , garnies d’un duvet très léger. Les feuilles sont pétiolées, digitées , à cinq folioles cunéiformes, d’un vert clair, avec une petite bordure blanche et soyeuse. Les
feuilles supérieures sont presque sessiles et composées de trois folioles.
Les fleurs sont grandes, terminales, d’un jaune vif, souvent safrané à la base des pétales, portées sur d’assez longs pédoncules. Le calice est divisé en dix segmens; la corolle offre cinq pétales échancrés en cœur. Les semences sont aiguës, nombreuses, attachées sur un réceptacle commun.
Cette jolie plante croît sur les montagnes et dans les lieux ombragés de la France , de la Suisse et de l’Allemagne. On la rencontre dans les hautes prairies des environs de Lyon et sur la chaîne orientale des Pyrénées. Elle a les mêmes propriétés que l’espèce suivante , bien quelle ne soit pas aussi usitée.
POTENTILLE RAMPANTE.
POTENTILLA REP TANS.
Potentilla reptans. Linn. Spec. 714. »DC. Fl. Fr. 3744,
Desv. Fl. Anj. 329. Chev. Fl. Par. 3. 705. Fl. Dan.
1164. Engl. Bot. t. 862.
De sa racine brune, épaisse et ligneuse, naissent plusieurs tiges grêles, couchées, rampantes, stolonifères à leurs articulations comme celles du fraisier, garnies de feuilles pétiolées, à cinq folioles ovales, obtuses, cunéiformes, dentées, presque glabres et d’un vert foncé a leurs deux faces.
Les fleurs sont jaunes, axillaires, solitaires, portées sur de longs pédoncules, légèrement velus, ainsi que les tiges et les pétioles.
Cette plante croît partout- Elle est commune en été, au bord des chemins, dans les champs, dans les bois, dans
les prés humides et rocailleux. On lui a donné le nom vulgaire de Quinte-feuille. C’est la Potentille la plus renommée, la plus célèbre, celle à laquelle on peut appliquer particulièrement le nom de Potenlilla, dérivé d epotens, puissant. En effet, les anciens lui croyaient de grandes vertus, à commencer par Hippocrate , qui s’en servait pour guérir les fièvres intermittentes. Les modernes n’ont pas tous dédaigné cette pratique du prince des médecins. Ils ont aussi employé la racine de Quinte-feuille, et ils ont réellement supprimé des accès fébriles, ce qui n’est point surprenant, puisqu’elle recèle un principe amer et acerbe. Gilibert dit positivement quelle est fébrifuge, et, certes, ce médecin n’est pas des plus crédules en fait de médicamens.
On se doute bien que cette plante a dû prendre part comme ses congénères au traitement des pertes de sang , de la dysenterie, des diarrhées chroniques, des fleurs blanches, etc. Nous avons émis plusieurs fois notre opinion sur l’effet des astringens ; néanmoins nous répéterons encore que ce genre de remèdes ne convient que lorsqu’il y a une véritable atonie, un relâchement spécial à combattre , et que cette cause n’est pas aussi fréquente que le pensent certains praticiens. On voit tous les jours la suppression des diarrhées, des fleurs blanches et autres flux chroniques produire les plus funestes effets.
Les vaches, les chèvres, les moutons broutent la Potentille rampante. La racine sert à tanner les cuirs.
Presque toutes les Potentilles peuvent se suppléer réciproquement. Cependant celles qui végètent sur un sol aride , sablonneux, comme la Potentille printanière et la Potentille argentée, ont des vertus plus prononcées, plus astringentes.
POTENTILLE PRINTANIÈRE.
POTENTILLA VERNA.
Potenlilla verna. Linn. Spec. 712. DC. Fl. Fr. 3741. Chev. Fl. Par. 3. 705. Desv. Fl. Anj. 329. FI. Dan. t. 114. Eng. Bot. t. 37.
Cette plante a des tiges nombreuses , étalées , pubescentes , blanchâtres, touffues. Ses feuilles sont pétiolées, formées de folioles cunéiformes, légèrement velues : les folioles latérales sont moins grandes que les autres.
Les fleurs sont petites, terminales, plus ou moins jaunes, portées sur des pédoncules blanchâtres et pubescens.
On trouve cette espèce de Potentille sur les pelouses , dans les lieux secs et arides, dans les bois sablonneux des environs de Paris et ailleurs. Ses fleurs s’épanouissent au printemps et en automne. Elle a d’ailleurs beaucoup de rapport avec la Potentille dorée. Lorsqu’elle est jeune, elle fournit au bétail une nourriture agréable et saine.
POTENTILLE ARGENTÉE.
POTENTILLA ARGENTE A.
Potentilla argentea. Linn. Spec. 712. DC. Fl. Fr. 3745. Chev. Fl. Par. 3. 704. Desv. Fl. Anj. 329. Balb. Fl. Lyon. 1. 248. Fl. Dan. t. 865. Engl. Bot. t. 89.
Sa tige est rougeâtre et cotonneuse, haute de huit à dix pouces, garnie de feuilles composées de cinq folioles, pro-
DES PLANTES ÜSÜELLES.
fondement découpées, presque pinnatifides, d’un vert foncé en dessus, revêtues à leur revers d’un coton fin et très blanc.
Les fleurs sont petites, jaunes, disposées en une sorte de corymbe à l’extrémité des rameaux.
Cette plante croît en été dans les lieux ombragés, dans les bois sablonneux. Les paysans se servent de sa décoction pour fomenter les vieilles plaies, les ulcérations atoniques. Les végétaux astringens sont utiles en pareil cas ; leur action ravive les chairs molles , les déterge et les dispose à la cicatrice. On peut employer indifféremment toutes les espèces de Potentille.
TORMENTILLE. TORMENTILLA.
Calice à huit divisions , dont quatre alternes plus petites. Corolle à quatre pétales ouverts, en cœur renversé. Étamines nombreuses ; fîlamens de moitié plus courts que la corolle , insérés sur le calice. Réceptacle séminifère petit , non charnu.
TORMENTILLE DROITE
TORMENTILLA ERECTA.
Tormentilla erecta. Linn. Spec. 716. Poir. Encycl. Bot. 7. 714. DC. Fl. Fr. 3729. Fl. Dan. t. 589. — Tormentilla officinalis. Engl. Bot. t. 863.
Cette plante est assez commune sur les pelouses , dans les pâturages secs, dans les bois montueux.
De sa racine épaisse, tubéreuse, presque horizontale , d’un brun rougeâtre, s’élèvent plusieurs tiges grêles, rameuses, légèrement velues , ordinairement droites , quelquefois couchées et diffuses, garnies de feuilles sessiles, alternes, à trois ou cinq folioles digitées , lancéolées , dentées en scie.
Les fleurs sont petites, jaunes, portées sur des pédoncules axillaires. Elles ont un calice à huit divisions profondes, alternativement plus courtes , un peu velues , une corolle à quatre pétales un peu échancrés en cœur à leur sommet , seize étamines insérées à la base du calice, et huit ou dix styles. Les semences sont nues, arrondies et situées sur le réceptacle commun.
Le nom de Tormentille, dérivé de Tormina, tranchées, nous dit l’emploi qu’en faisaient les anciens. 11 était bien plus question d’arrêter, de réprimer les mouvemens organiques par des remèdes astringens , que de les calmer, de les modifier par des méthodes douces.
La racine est la partie usuelle de la plante. Elle a peu d’odeur, mais sa saveur est amère et acerbe; elle fournit à l’analyse de la fécule , un principe extractif et du tannin. Son infusion aqueuse, d’abord rougeâtre, précipite en noir la dissolution du sulfate de fer.
On place avec raison la racine de Tormentille parmi les astringens les plus actifs. Mais, plus un médicament est énergique , plus il faut le manier avec prudence. Les dysenteries rebelles, les dévoiemens excessifs réclament l’emploi de cette racine. L’observation a également constaté son action secondaire sur la vessie , sur les voies utérines. Il faut néanmoins que les mouvemens lluxionnaires qu’on veut combattre puissent être rapportés à une atonie organique spéciale. Cette condition est tellement expresse , que les astringens peuvent devenir mortels lorsqu’on arrête inconsidérément des évacua-
tions qui sont revêtues d’un caractère critique , ou qui aflectent une marche aiguë. L’étude des phlegmasies nous le démontre journellement.
Au rapport de quelques pharmacologues, la Tormentille aurait supprimé des fièvres intermittentes prolongées, et même rebelles au quinquina. Cela est très possible. Le quinquina ne guérit point toutes les fièvres , on le sait bien , mais alors il convient de changer de méthode. En effet, la nature n’obéit pas toujours au même remède, quelque excellent qu’il soit; elle s’y habitue, et n’en ressent plus l’influence. Les amers , les astringens , les aromatiques suppléent fort bien alors le quinquina.
Le docteur Gilibert dit avoir vu en Lithuanie un jeune homme phthisique guéri par le seul usage de la poudre de Tormentille, dont il prit un gros tous les matins pendant l’espace d’un mois. Un paysan lui avait conseillé ce remède. Cette phthisie s’ était déclarée à la suite de fréquens crachemens de sang avec une sorte de langueur de l’estomac.
Probablement ce n’était pas une phthisie confirmée. Mais ou voit que la racine de Tormentille convenait à merveille pour remédier à la faiblesse gastrique qui complique très souvent les affections pectorales , les aggrave et les rend mortelles , si l’on insiste sur une méthode douce et énervante.
La racine de Tormentille peut être administrée en décoction , en substance et sous la forme d’extrait.
Décoction de Tormentille.
On la prépare en faisant bouillir pendant un quart d’heure une once de cette racine dans une livre et demie d’eau , cl on édulcore la colature avec du sirop d’écorce d’orange. On
peut y ajouter environ deux gros d’acide sulfurique alcoholisé ( eau de Rabel ) , si on a besoin de produire une astriction plus considérable. On la prend par petites tasses.
On donne ordinairement la poudre de Tormentille sous la forme d’électuaire ou de pilules, à la dose d’un demi-gros et plus. Il est quelquefois à propos de la combiner avec quelques astringens aromatiques, de la manière suivante.
Poudre astringente et tonique.
Prenez : poudre de racine de Tormentille, poudre de quinquina, de chaque demi-once; poudre de cannelle, un gros; sirop balsamique, quantité suffisante pour former une masse de pilules de cinq grains chacune.
On en prend quatre , cinq ou six matin et soir, et on boit immédiatement après une tasse de décoction de Tormentille ou d’infusion de camomille romaine.
Cette composition est particulièrement utile dans les cours de ventre rebelles, dans les écoulemens atoniques de l’utérus, etc. Il convient d’y avoir recours lorsque ces évacuations deviennent excessives, et quelles affaiblissent de plus en plus le système des forces. On prescrit, dans les mêmes circonstances , un demi-gros ou un gros d’extrait de Tormentille et un demi-grain d’extrait d’opium qu’on fait dissoudre dans un peu de vin vieux.
La racine de Tormentille n’est pas entièrement privée d’arome. Infusée dans l’eau ou dans l’alcohol, elle donne à ces liquides une couleur pourprée et une légère odeur de roses.
La décoction de la racine et son infusion vineuse ou acétique forment de très bons gargarismes pour raffermir les
gencives. On fait également avec la Tormentille des lotions, ' des fomentations propres à raviver les ulcères sordides et atoniques.
La racine de Tormentille sert à tanner les cuirs; son suc leur donne une belle teinte rouge. Les vaches, les chèvres, les moutons broutent la plante dans les pâturages
Desv. Fl. Anj. 328. Fl. Dan. 1164. Engl. Bot
Cette espèce habite les forêts, les lieux couverts de l’Europe. Sa racine épaisse , rougeâtre , produit des tiges grêles , rameuses, toujours couchées, légèrement velues, plusieurs fois bifurquées. Les feuilles sont alternes , pétiolées , à trois folioles cunéiformes , dentées à leur sommet , et munies à leur base de deux stipules entières, lancéolées. Les fleurs sont petites , jaunes , solitaires , soutenues sur des pédoncules qui naissent dans la bifurcation des rameaux. Le calice est court, à peine velu ; les pétales sont entiers à leur sommet.
On trouve la Tormentille couchée , aux environs de Lyon, dans le département de Maine-et-Loire , et dans les Pyrénées. Elle se plaît dans les pâturages, au bord des champs, le long des haies et sur la lisière des bois. Sa racine est très astringente ; elle peut suppléer celle de la Tormentille droite.
FRAISIER. FRAGARIA .
Calice ouvert, à dix divisions, dont cinq alternes plus petites. Corolle à cinq pétales. Etamines nombreuses. Réceptacle pulpeux, hémisphérique, coloré, ordinairement caduc.
FRAISIER DES BOIS
FRAGARIA VE SCA.
Fragaria vesca. Llnn. Spec. 708. DC. Fl. Fr. 3761. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 287. Desv. Fl. Anj. 330. Lam. Illustr. t. 442.
Herbe modeste que la nature a semée partout pour les délices de l’homme. La voilà sous les belles palmes de la fougère, au pied d’un vieux chêne, patriarche de la forêt. Vous l’apercevez à peine, sa tige faible et rampante porte de petites fleurs qui promettent peu, attendez quelques jours. Quelle métamorphose ! quels beaux fruits ! quel parfum ! C’est une ambroisie toute divine qui pénètre vos sens ; l’œil , l’odorat, le goût en sont également ravis. La nature s’est plu à former la fraise. En la créant elle a épuisé toute la délicatesse de son pinceau. Observez sa forme si gracieuse , sa teinte si vermeille, observez encore. Eh bien! n’est-ce pas ce bouton naissant que le souffle de l’homme n’a pas encore atteint ? C’est au lever de l’aurore, au doux murmure
des Crises, que la nature a fait la fraise. Une vierge pure et sans tache, les premiers rayons du jour lui ont servi de modèle.
J’avais franchi les sommets des Pyrénées. J’écoutais le bruit des torrens et des cascades; cette harmonie sauvage me faisait braver la fatigue d’une longue course. Mais peu à peu mes forces m’abandonnent, une soif ardente me consume, j’avais oublié ma petite gourde de pèlerin, et le kirsch, ce précieux viatique des montagnes. Je descends de la crête des monts, je glisse à travers les arbustes qui me servent d’appui. Je foule la pelouse couverte de plantes charmantes ; c’est à peine si je distingue le rhododendron ferrugineux qui la pare de ses belles touffes d’émeraude, et de ses bouquets de rose. J’invoque la fraise , je l’appelle de mes lèvres avides, je la cherche dans les vertes broussailles. Bientôt le souffle des vents m’apporte son parfum ; mon œil ardent la découvre , et je la savoure sans la posséder encore. O merveille de nos sens! Quelle harmonie, quel sublime accord dans la création ! L’œil attentif avertit l’odorat ; l’odorat , plus friand , flaire, aspire; le goût, plus matériel, palpe, savoure, puis abandonne aux autres organes cette première ébauche , ce premier élément de la force vitale.
Assis sur un lit de mousse, à l'ombre d’un vaste chêne, je dévore mes fraises, elles me raniment, elles me restaurent. J’admire le paysage, les sites magnifiques qui m’entourent; je vois au loin, sur les hautes cimes, la neige et la glace resplendir aux feux du soleil, tandis que des nuages vaporeux, diaphanes, courent, volent, se séparent, se réunissent sur un ciel d’azur.... J’écoute. Quel silence! Le bruit du monde ne vient pas jusqu’ici. Je suis heureux, libre, tranquille, et je remercie la Providence de ce nouveau bienfait.
Le Fraisier des bois a une racine vivace, demi-ligneuse, brune, chevelue, d’où naissent plusieurs tiges grêles, pubescentes, hautes de cinq ou six pouces. Les feuilles sont la plupart radicales , portées sur de longs pétioles , composées de trois folioles ovales , fortement dentées en scie , d’un vert gai en dessus , blanchâtres et soyeuses à leur revers.
Les fleurs sont blanches, disposées en petit corymbe, à l’extrémité des tiges , sur des pédoncules courts. L’ovaire devient un fruit pulpeux, succulent, d’un rouge vermeil, très parfumé , et d’un goût exquis. C’est la fraise.
Cette plante croît dans les lieux ombragés, sur les coteaux et même sur les hautes montagnes, où son fruit est encore plus odorant. Transportée et cultivée dans nos jardins , elle y a produit des variétés plus ou moins succulentes , plus ou moins parfumées.
Parmi les Fraisiers des jardins on remarque le Fraisier des Alpes, qui fleurit toute l’année, c’est-à-dire jusqu’aux froids rigoureux, et qui a deux sous-variétés, l’une à fruits blancs, et l’autre à fruits rouges.
Le Fraisier bifère ou Bargemont est peu différent du Fraisier des Alpes. Ces divers fruits sont excellens ; on peut les multiplier par le semis et par les filets.
Le Fraisier-gaillon produit aussi jusqu’aux gelées. Son fruit est globuleux , d’une moyenne grosseur, et d’un goût parfait.
Le Fraisier-capron donne des fruits gros, sphériques, ou allongés suivant les variétés, mais ils sont moins délicats que les précédens.
Le Fraisier ananas , originaire d’Amérique , a des fruits très gros, très succulens, très parfumés.
Le Fraisier écarlate ou guigne de Virginie, le Fraisier de la Caroline , le Fraisier de Bath , le Fraisier du Chili, nous
fournissent des fruits plus ou moins odorans , plus ou moins volumineux.
La fraise est un de ces fruits délicieux et salubres qu’on ne saurait trop multiplier. Le malade , le convalescent , l’homme qui se porte bien , tout le monde l’aime et la recherche. Elle contient un mucilage sucré, de l’acide citrique, de l’acide malique , et un arôme exquis , d’où lui vient le nom de fragaria, dérivé de fragrans, odorant, qui sent bon. En vieux français on disait frage, dont nous avons fait ensuite fraise.
La nature, avons-nous dit, a doué la fraise d’un principe acide, adouci par une matière muqueuse et sucrée. Cette heureuse combinaison en fait un aliment doux , léger, et un remède tempérant, rafraîchissant. Dans les affections fébriles où la chaleur et l’irritation tranchent sur les autres symptômes , le suc de la fraise délayé dans l’eau , pourra suppléer les boissons , les tisanes plus vulgaires. Il est des malades qui se fatiguent promptement de la limonade , de l’eau de groseille , de l’eau d’orge acidulée. Eh bien ! qu’on leur donne de l’eau de fraises. Cette variété de moyens plaît aux gens riches, délicats, difficiles. Elle calme leur impatience, elle donne au médecin le temps d’observer la marche de la maladie , et de saisir les indications importantes qui peuvent contribuer à sa guérison.
Le suc de la fraise a une vertu douce , apéritive , qui a été remarquée par tous les hommes spéciaux qui s’occupent des maladies du système urinaire. Notre savant ami, M. Ségalas , recommande la fraise et autres fruits rouges pour apaiser l’irritation des reins et de la vessie. C’est encore un excellent aliment pour ceux qui sont menacés de la gravelle , dont les urines déposent des matières sablonneuses, de l’acide urique.
La fraise s’est montrée bienfaisante pour le plus grand botaniste des temps modernes. Linné souffrait depuis longtemps de la goutte. Au milieu d’une violente attaque , il s’imagina que les fraises pourraient lui apporter quelque soulagement, mais elles étaient rares , la saison n’était point propice. La reine de Suède lui en procura. Ces fruits firent merveille , Linné prouva un calme presque subit. Pendant plusieurs années, au retour de la belle saison, il se mit au régime des fraises, et la goutte se laissa amollir par leur frais et doux mucilage. Nous l’avons dit assez souvent , c’est une maladie qui demande peu de remèdes. On l’apaise par le régime , par la sobriété , par l’exercice , pat les choses les plus simples, les plus naturelles. La multiplicité des drogues la rend indomptable. Enfin Linné se trouva si bien des fraises, que presque tous les goutteux de la Suède voulurent suivre son exemple. Le plus grand nombre en fut soulagé. Par reconnaissance Linné consacra une monographie à la fraise bienfaisante. ( Disscrtalio de Fragaria vesca. Amœn. acad. t. 8, p. 175.)
Barthez approuve aussi l’usage habituel des fraises. Il pense que ces fruits doux et subacides peuvent prévenir les attaques de goutte. D’après ces habiles maîtres , j’ai conseillé l’usage des fraises à plusieurs goutteux qui en mangent tous les ans une grande quantité, et qui s’en trouvent fort bien. Mais nos grands journaux n’ont rien dit encore en faveur des fraises. Nous n’avons pas même un rapport verbal de l’Institut. Aucun charlatan n’a fait encore ni un sorbet, ni une conserve de fraises. Linné, Barthez nous disent que la fraise est bonne contre la goutte, un de leurs vieux élèves nous le répète; où est la garantie? Il nous faut un brevet et de grandes annonces. Il faut surtout qu’un homme spécial , un artiste, et non pas un pharmacien, réduise la fraise en
élixir, ou qu’il en fasse une essence , et qu’il y joigne les simples qu’il connaît si bien pour que ce soit un remède antigoutteux : alors nous aurons confiance. Jusque-là nous nous bornerons à manger quelques fraises au dessert.
Parmi les fruits d’été salutaires aux phthisiques, on doit surtout comprendre la fraise. Si elle ne guérit point la phthisie confirmée, elle apaise du moins la chaleur fébrile qui consume le malade ; elle lui offre en même temps une nourriture douce, agréable. Frédéric Hoffmann a guéri, dans l’espace de deux mois avec les fraises , un jeune homme épuisé par une fièvre hectique, accompagnée d’une toux violente , d’étouffemens et de crachats teints de sang. Schulz a également soulagé, et même entièrement rétabli des phthisiques qui paraissaient dans un état désespéré.
Lorsque la lésion pulmonaire n’est pas très profonde ; que le malade, d’un tempérament sec, bilieux, irritable, éprouve une chaleur plus ou moins vive dans les entrailles, les fruits doux et sucrés lui seront plus utiles que tous les remèdes balsamiques , que toutes les pâtes anticatarrhales qu’on prodigue en pareil cas. S’il y joint le laitage pur ou coupé avec l’eau d’orge, l’eau de gruau; s’il fait choix d’une habitation salubre dans quelque vallée , il n’est pas impossible qu’il obtienne une prompte guérison. Malheureusement c’est après avoir épuisé toutes les ressources de la pharmacologie qu’on pense à un traitement plus simple, qu’on se dispose à partir pour la campagne. ïl n’est plus temps. L’abattement, la consomption, la diarrhée, l’expectoration purulente, annoncent le dernier terme de la maladie.
Comment concilier l’usage du lait avec celui des fraises ? Voilà un mélange qui peut paraître bizarre à certaines gens; mais l’expérience vient nous prouver chaque jour qu’il n’est point nuisible. En Angleterre, en Allemagne, et même en
France, on mange avec le lait des fruits de toute espèce, récens , bouillis ou conservés. Cullen dit que cet usage est universel à Edimbourg. Dans nos campagnes , les enfans boivent du lait le matin, ils vont ensuite dans les bois à la recherche des fraises , et Dieu sait combien ils en mangent. Quant aux malades, ce mélange n’est pas plus malfaisant.
Tissot a donné, pendant neuf mois pour toute nourriture, du lait d’ânesse et des fruits fondans à une femme très irritable qui avait des obstructions , et qui était menacée d’un ulcère à la matrice. Elle ne pouvait supporter aucun autre aliment. Butini , célèbre médecin de Genève, nourrissait également les phthisiques avec le lait d’ânesse et les fraises. On n’a pas oublié les succès que lui a valus cette pratique simple. M. Double, praticien si habile et si renommé parmi nous, donne aussi en même temps , et du lait d’ânesse ou de vache, et des fraises et autres fruits fondans, lorsque ce genre d’alimentation est indiqué par la nature de la maladie.
Si, après des hommes d’un si haut mérite, il nous était permis de citer notre pratique , nous dirions que nous avons conseillé cent fois le laitage avec les fraises. Citons un fait seulement.
Un jeune homme, après avoir toussé tout l:hiver, avait craché du sang à plusieurs reprises pendant les mois d’avril et de mai. Deux saignées n’avaient produit qu’un faible soulagement. Sa famille était alarmée de son état , et craignait une maladie de poitrine. On l’envoya à la campagne dès les premiers jours de juin. Il y vécut de laitage et de fraises. Il prenait matin et soir une tasse de lait d’ânesse. Dans la journée il mangeait deux potages au lait de vache , et deux ou trois livres de fraises saupoudrées de sucre. Sa boisson ordinaire était de l’eau d’orge blanchie avec du lait. Au commen-
cernent d’août, c’est-à-dire deux mois après, sa santé était florissante.
Les fraises offrent une nourriture douce , rafraîchissante , relâchante, aux tempéramens sanguins ou bilieux, auxhémorrhoïdaires, aux hypochondriaques. Il est une sorte de mélancolie dont la cause matérielle réside dans le système abdominal. Cet état de congestion, beaucoup plus fréquent qu’on ne se l’imagine, s'annonce par une sorte de spasme qui se porte sur différens points de la région épigastrique, par une chaleur intérieure plus ou moins vive , par une irritation qui rayonne sympathiquement sur l’organe de la pensée , et provoque quelquefois les phénomènes les plus étranges : tantôt c’est la crainte, la pusillanimité; tantôt c’est une gaîté insolite , ou une perturbation violente qui peut aller jusqu’à la fureur.
Van Swieten a guéri des maniaques furieux qui refusaient toute espèce de nourriture et de médicament par la crainte d’être empoisonnés, en leur faisant manger tous les jours, pendant plusieurs semaines, jusqu a vingt livres de fraises ou de cerises. Cette grande quantité de fruits excitait des évacuations bdieuses et noirâtres ( atrabiledes anciens ), et bientôt la fureur maniaque se dissipait, en laissant une grande faiblesse, qui cédait elle-même à une nourriture substantielle. Per alvum exibat solata fœx atrabilaria , et brevi tolus ille faror pacabatm : débilitas autem a valida diarrhœa ex • hausto corpore super stes facile super abatur bono victu. (De Melancbolia, §. 1097.)
Il est rare que les convalescens ne désirent point les fruits d’une acidité agréable, surtout après les inflammations, après les fièvres putrides ou bilieuses. La fraise , par son doux
NOUVEAU TRAITÉ arôme , va les ranimer, les rafraîchir, les délivrer de ce goût fébrile qui les poursuit encore; mais son usage intempestif ou immodéré a été nuisible à quelques uns. Il est quelquefois utile d’ajouter aux fraises un peu de bon vin , l’estomac les digère mieux.
Le médecin doit d’ailleurs consulter le goût du malade , et ne pas trop insister sur les fruits , sur la diète végétale , s’il est habitué à vivre largement. Un régime trop sévère prolonge la convalescence , et prépare souvent une rechute. C’est une partie de l’hygiène que certains médecins n’ont peut-être pas assez étudiée. S’ils lisaient les oeuvres d’Hippocrate , ils y trouveraient d’utiles leçons ; mais Hippocrate est bien vieux pour nos jeunes savans.
Nous avons vu que les fraises avaient calmé des maniaques, des hommes furieux. Ici c’est un véritable délire , un délire morbide. Mais la colère, les emportemens qui vont jusqu’à la violence, c’est encore une sorte de délire, bien qu’il soit passager, Ira , furor brevis est. Un régime rafraîchissant , des fruits d’une saveur acidulé et sucrée, conviendraient à cet homme au teint de safran, à la parole brève, menaçante. Otez-lui les jus de viande, les coulis, les ragoûts épicés, le gibier, les vins généreux. Donnez-ui des fraises, des cerises, de la laitue, de l’oseille, des épinards, de l’eau fraîche , vous le rendrez certainement plus doux , plus traitable. Si c’est un auteur, il ne refera point le Télémaque, ce livre émané du ciel , mais il deviendra moins mordant, moins satirique. Ce régime de fraises et de laitues rafraîchirait aussi quelques ambitieux que dévore la soif du pouvoir et de la renommée; mais ils préfèrent leur vie agitée, leurs jouissances convulsives , et les adulations d’une clientèle avide et
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lâche. Nous l’avons déjà dit, il n’y a point de régime possible pour ces gens-là.
Jusqu’ici la fraise a été l’objet de nos éloges , nous devons dire néanmoins que ce fruit délicieux est antipathique à certains estomacs. Ainsi , il est des personnes qui ne peuvent en manger la plus petite quantité sans éprouver à l’instant des vomissemens, des spasmes, et quelquefois même une éruption vésiculaire qui recouvre toute la surface du corps. Mais ce sont des cas fort rares. Au reste , la pêche , le concombre, la groseille, la framboise, certains poissons, les moules, les écrevisses , etc., provoquent cette même antipathie de l’estomac.
Si la fraise ranime les malades , les convalescens , que ne promet-elle pas à l’homme sain ! Que de promenades dans les bois pour y cueillir la fraise ! Sans la fraise cet exercice eût été oublié , dédaigné. C’est le parfum de la fraise qui conduit ces dames élégantes à travers les ronces et les buissons , dans des sentiers rocailleux, qui leur fait braver la fatigue. Et leurs enfans qui les devancent dans ce taillis touffu! Voyez comme tout le monde est à l’œuvre , comme on se rafraîchit, comme on se délecte ! Les paresseux , les indolens suivent de loin , ils chancellent , ils suent pour suivre la troupe sémillante. On vient à leur rencontre , on leur offre des bouquets de fraises. Les malheureux ! énervés qu’ils sont par la mollesse et le luxe, ils n’auraient pas la force de se baisser pour les cueillir; mais ils ont fait un peu d’exercice, leur teint blafard se ranime, ils sont encore en vie. Et c’est l’odeur exquise de la fraise qui a fait sortir les femmes, bondir les enfans, qui a traîné à leur suite des moribonds!
Les pluies du printemps avaient multiplié la fraise dans le
taillis, la récolte est abondante, les petits paniers sont pleins. On goûte sur la mousse , on mange les fraises avec du pain bis de la ferme. Quel régal ! Oh ! les fraises sauvages sont bien plus parfumées. Oui , ce qu’on acquiert avec un peu de peine a bien plus de charme. Et puis l’air frais qu’on respire, les mouvemens répétés de tout le corps, l’aspect de la nature partout rajeunie , reverdie , ces petits rochers, ces petits accidens que les dames admirent , ce petit coteau que les enfans voudraient bien escalader, tout cela récrée l’âme , remue les sens, chasse la mollesse, aiguillonne l’appétit, donne le plaisir, la force, la santé.
Voilà la récréation des champs, le bonheur de la campagne. A la ville la fraise donne d’autres plaisirs. Ils sont moins vifs, moins purs, ils sont plus conformes à notre vie molle et sensuelle.
C’est au milieu des efforts de l’art que la fraise va paraître. Mais tous les trésors de l’office n’effaceront point sa parure simple et vermeille. C’est la nymphe des bois transportée dans une cour étrangère , elle attire encore tous les regards , elle séduit tous les cœurs. La fraise a-t-elle besoin de toutes ces métamorphoses inventées par le luxe culinaire? Voyez-la plutôt avec ses grâces naturelles, sans fard, sans artifice; on ose à peine y toucher, elle est si belle, si fraîche! N’importe, elle sera profanée à la cuisine, à l’office, chez le confiseur.
Malheureux gourmand! vous vous êtes placé à l’avantgarde , dans un rude combat où vous n’avez pas su ménager vos forces; vos armes sont émoussées, il faut vous rendre. Mais voici la fraise qui vient remonter votre courage, ranimer votre verve , secourir votre estomac imprudemment engagé. Ne touchez pas à ces mets où la fraise est dénaturée, à tous ces gâteaux où l’on a prodigué le sucre : ces jolies friandises sont pour les dames qui savent manger avec délicatesse.
Acceptez seulement deux ou trois cuillerées de fraises arrosées de ce vin que vous voyez briller comme le rubis au bout de la table, vous reviendrez à la vie ; mais il est bientôt temps de sonner la retraite. Laissez à des convives plus habiles ou plus heureux ce fromage à la crème que la fraise va parfumer. Votre astre en naissant ne vous a point fait gastronome; vous ne savez même pas ce que c’est que la triple alliance. Nous la devons à un homme plus aimable que tous les politiques du monde , à M. le marquis de Cussy. Cette alliance n’a rien d’hostile , elle est toute pacifique , et l’Europe ne doit pas s’en alarmer. C’est tout bonnement le vin de Champagne qui se marie avec la fraise et la crème. M. de Cussy, pour lui faire honneur, ne prend qu’un peu de potage , quelques filets de sole , une caille , ou une aile de bartavelle , et quelques belles asperges. Avec ce délicat prélude, il affronte sans crainte cette belle mousse où le Champagne, la fraise et la vanille ont laissé leur parfum.
On voit qu’il n’est pas si aisé d’être friand. Que de choses dont il faut vous priver dans un riche festin , pour digérer et dormir en paix ! Si vous imposez à votre estomac, déjà bien fatigué , des fraises , de la crème , toute sorte de vins, vous le traitez en esclave , vous l’accablez de travail , il faut qu’il succombe ou qu’il se révolte, et dans ce nouveau combat vous pouvez périr tous les deux.
On mêle la fraise avec les autres fruits rouges de la saison , comme la framboise , la groseille. Ce mélange , saupoudré de sucre, est très sain pendant les grandes chaleurs. On fait avec la fraise des tartelettes, des compotes, des conserves, des liqueurs de table, et des glaces d’un goût fin, d’un parfum suave. Mais ces glaces, qui font tant de plaisir après une jour-
née brûlante , ne les prenez que lorsque votre estomac a terminé son travail, c’est-à-dire quatre ou cinq heures après votre repas. Les fruits glacés, pris pendant l’acte de la digestion, ont souvent provoqué les plus graves symptômes. C’est comme une sorte d’empoisonnement qui peut devenir mortel en quelques heures. Ces accidens se renouvellent dans les climats chauds, et même à Paris ; on le sait, et on court prendre des glaces en sortant de table : le plaisir l’emporte sur le danger.
Que dirons-nous de l’eau distillée de fraises? C’était un cosmétique autrefois vanté pour embellir le teint. Il est de puis long-temps tombé dans l’oubli ; il n’y a qu’un charlatan qui puisse le relever. Ce cosmétique serait du moins inoffensif.
Et la petite racine que fournit le Fraisier, faut-il la passer sous silence? Non, sans doute; on nous reprocherait de l’avoir dédaignée. Cette petite racine n’a point d’odeur, elle est seulement un peu astringente. Nous ferions un long article , si nous voulions énumérer toutes les maladies quelle a guéries, probablement de concert avec la nature. On en fait encore quelquefois une sorte de tisane rougeâtre qui est, dit-on, apéritive. L’eau de chiendent vaut mieux.
Gelée de Fraises.
Prenez une livre de belles fraises , pressez-les légèrement avec une cuillère d’argent sur les parois d’un bol , et jetez-les dans quatre onces de sirop très clair : couvrez l’infusion , et laissez-lui passer la nuit. Le lendemain matin vous la filtrez à la chausse.
Clarifiez huit onces de sucre , et mettez-y un peu de cochenille pour le teindre d’un beau rose. Après l’avoir passé au
tamis, vous y ajoutez une once de colle de poisson et le jus de deux citrons bien sains, ensuite vous y mêlez le fruit. Remuez légèrement la gelée , que vous aurez soin de mouler de suite , et la mettez à la glace. Observez surtout que le sucre et la colle ne doivent être que tièdes lorsque vous les mêlez.
Lorsqu’on n’a pas le temps de passer le fruit à la chausse , on met tout simplement les fraises dans le sirop en ébullition avec un peu de cochenille. On couvre l’infusion , on la laisse refroidir, et on termine la gelée en y joignant la colle nécessaire.
Marmelade des quatre fruits.
Prenez deux livres de fraises , deux livres de cerises , deux livres de framboises, deux livres de groseilles rouges et dix livres de sucre en poudre. Cinq ou six minutes d’ébullition suffisent. Emplissez vos pots , couvrez-les , faites-leur passer trois ou quatre heures dans une étuve ou dans un four doux , et serrez-les dans un endroit sec.
BENOITE. GEUM.
Calice à dix divisions, dont cinq alternes plus petites. Corolle à cinq pétales. Étamines nombreuses. Réceptacle séminifère oblong et velu; semences terminées par de longues barbes, souvent plumeuses ou crochues.
BENOITE COMMUNE. GEUM URBANUM
Geum urbanum. Linn. Spec. 716. Fl. Fr. 3763. Lapeyr.
Plant. Pyr. 1. 292. Chev. Fl. Par. 3. 716. Desv. Fl.
Anj. 328. Dub. Fl. Orl. 519. Balb. Fl. Lyon. 1. 240. Fl.
Dan. 672. Engl. Bot. t. 1400.
De sa racine vivace, horizontale, fibreuse, d’un brun rougeâtre, s’élève une tige feuillée, légèrement velue , rameuse à sa partie supérieure , haute d’environ un pied et demi. Les feuilles radicales sont ailées, à pinnules peu nombreuses, dont la terminale est fort grande et dentée; les feuilles caulinaires ont trois folioles incisées ou simples, et à trois lobes. Les unes et les autres sont d’un vert foncé et pubescentes, surtout à leur revers.
Les fleurs sont jaunes , ordinairement droites , disposées au sommet de la tige et des rameaux sur un long pédoncule. Les pétales sont entiers et très ouverts. Les barbes des semences sont rouges et presque entièrement glabres.
Cette plante est commune dans les haies, dans les taillis , dans les lieux ombragés , où elle fleurit en mai et juin. Occupons-nous de sa racine , qui a obtenu un grand succès en Europe comme fébrifuge. Cette racine est fibreuse, cylindrique, de la grosseur du doigt, brune en dehors, d’un blanc rougeâtre intérieurement ; elle exhale , quand elle est récente , une odeur de gérofle , qualité qui a valu à la plante le nom de Benoite cary ophy liée. Le nom de Benoite dérive de Bénite, herbe bénite, et le nom de Geum veut dire , en grec, je donne bon goût. Pline dit aussi que le Geum a des racines d’une odeur agréable , qu’il résout par son bon goût les mau-
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vais levains de l’estomac. Voilà bien des titres en faveur d’une herbe modeste qui se cache dans les bois.
Des chimistes habiles ont fait l’analyse de sa racine. Bouillon-Lagrange y a trouvé du tannin, une substance résineuse , de l’acide gallique , et une matière extractive colorante. Trommdorff en a obtenu une huile volatile butyreuse, de la résine, du tannin, de l’adragantine peu soluble, une matière gommeuse et quelques traces de soufre. D’après l’analyse de Melandri et Moretti , elle contient de la résine, du tannin , un extrait oxigénable , un extrait savonneux , de l’acide gallique , du muriate de potasse et de magnésie , du nitrate de potasse , de l’huile volatile , etc.
Les principes constituans de cette racine annoncent des propriétés actives que l’observation clinique a confirmées. Et pourtant à peine est-il question aujourd’hui de notre Benoîte , plante si commune dans toutes les parties de l’Europe. Le sulfate de quinine règne en despote dans notre pharmacologie. Il a fait tomber les plus belles réputations ; il a réduit au néant tous les fébrifuges fournis par les végétaux amers, astringens , toniques, aromatiques, et même l’arsénic, qu’on avait osé nous offrir pour remplacer le quinquina pendant nos guerres maritimes. Je pardonne au sulfate de quinine d’avoir chassé de la matière médicale l’arséniate de potasse, que j’abandonne volontiers à des mains plus savantes, mais je tiens bon pour quelques amers indigènes , tels que la gentiane, les écorces des saules, la Benoite caryophyllée, etc.
Voyons si cette plante précieuse mérite les éloges quelle a obtenus dans toute l’Allemagne , et même en France. Parlons d’abord de sa vertu fébrifuge. On trouve bien chez les vieux auteurs quelques faits épars où cette vertu est signalée, mais d’une manière vague et peu concluante. Ici, on donne la
décoction aqueuse concentrée, deux ou trois heures avant l’accès fébrile ; là, c’est l’infusion vineuse qu’on administre un peu avant le frisson.
C’est Buchaave , médecin danois , qui a fait connaître par des observations nombreuses, publiées en 1781 et 1784, l’action fébrifuge de la racine de Benoite. Avec cette plante indigène il a guéri des fièvres de tous les types , de toutes les saisons , et même quelques unes qui avaient résisté au quinquina. D’autres praticiens sont venus appuyer les faits de Buchaave par des observations nouvelles, et tous ces faits sont si nombreux qu’on a cru pouvoir se dispenser du quinquina. Voilà comme l’enthousiasme et l’exagération gâtent les meilleures choses. D’autre part, des médecins allemands ont contesté les vertus fébrifuges de notre plante , après l’avoir assez souvent éprouvée sans succès. Avec ce conflit d’opinions les bons remèdes finissent par être oubliés ou dédaignés de la plupart des praticiens. De nouvelles substances s’offrent au monde médical , et on s’y attache pour les délaisser un peu plus tard.
Parmi les médecins français qui ont expérimenté la Benoite sur un grand nombre de fiévreux, nous devons citer le docteur Gilibert. «Nous avions déjà, dit-il, essayé en Lithuanie cette racine sur nos malades , nous l’avons reprise sur ceux de Lyon , et nous pouvons affirmer que nous avons autant procuré de guérisons avec la Benoite qu’avec le quinquina. Nous n’ignorons pas que plusieurs médecins allemands se sont élevés contre les assertions de Buchaave , mais nous savons que l’on a vendu, pour de la racine de Benoite, d’autres racines, ou cette racine elle-même mal desséchée, altérée, etc. Au reste, depuis deux ans nous avons vu guérir plus de cent cinquante malades qui n’avaient pris d’autres fébrifuges que la Benoite, le Chardon étoilé ou le Scordium. »
Le docteur Gros-Jean, et plusieurs de ses confrères, ont également guéri un grand nombre de soldats atteints de fièvres intermittentes , en l’an iv et en l’an v , à l’armée du Rhin , où le quinquina était rare.
Malgré ces faits très favorables , sans doute , à la racine de Benoite , nous ne dirons pas qu’on peut se passer du quinquina , qui d’ailleurs ne guérit pas lui-méme toutes les fièvres intermittentes : nous recommanderons, au contraire, aux jeunes praticiens d’avoir promptement recours à cette écorce exotique , ou à ses préparations alcalines , lorsque l’accès fébrile offrira quelque symptôme insolite, comme une prostration soudaine , des syncopes , des mouvemens convulsifs , et autres phénomènes qui signalent le caractère pernicieux de la maladie. Mais à l’égard des fièvres ordinaires, surtout des fièvres vernales, nous donnerons volontiers la préférence à nos fébrifuges indigènes, en qui nous reconnaissons d’ailleurs des propriétés que ne possède point le sulfate de quinine. Ainsi, dans les fièvres automnales rebelles, dans les fièvres quartes accompagnées de cachexie, d’intumescence, ou de l’engorgement de quelque viscère, nous rejetterons le sulfate de quinine, mais non la Benoite, la gentiane, le trèlle d’eau, etc. Si les organes sont exempts de phlogose, si une sorte d’atonie ou de relâchement entretient cet état cachectique, nos amers indigènes seront très propres à le combattre , à le modifier par leur action encore plus tonique que fébrifuge.
On administre la Benoite de diverses manières, sous la forme de teinture alcoholique, ou bien en poudre, en extrait, et en décoction. L’essence, comme l’appelle Buchaave, se prépare de la manière suivante.
Essence de Benoite caryophyllée.
Prenez : racine de Benoite concassée, quatre onces; alcohol, deux livres. Faites digérer au bain-marie, pendant six jours ; passez et filtrez la liqueur. On donne une demi-once de cette teinture , deux , trois ou quatre fois , pendant l’intervalle de l’accès fébrile. Quelquefois il est utile d’augmenter les doses.
Décoction de Benoite.
Prenez : racine de Benoite sèche et concassée , une once. Faites bouillir dans une livre et demie d’eau jusqu’à réduction d’un tiers ; passez et ajoutez à la colature une once de sirop commun. Il faut augmenter la dose de la racine, si elle est récente. On prend une tasse de cette décoction toutes les deux ou trois heures.
La dose de la poudre est de trois ou quatre gros incorporés avec du miel. On partage cette espèce d ’électuaire en trois ou quatre doses , à prendre également pendant l’intervalle des accès. Les fièvres quartes exigent une plus grande quantité de poudre. Ces préparations , surtout la poudre et la teinture alcoholique, ont dompté des fièvres automnales très rebelles.
Les matériaux que recèle la racine de Benoite , comme le tannin , le principe extractif, et même le principe aromatique, la rendent précieuse pour réveiller la vitalité des organes digestifs, et des viscères voisins. On en reconnaîtra les bons effets, si on la donne vers la fin de la dysenterie, si on l’oppose à ces diarrhées colliquativesqui viennent aggraver
et compliquer les fièvres bilieuses , putrides, pétéchiales, et qui énervent de plus en plus les forces. Voilà comme il faut interpréter les éloges que lui a prodigués Buchaave , dans le traitement de ces fièvres. S’il avait administré un pareil remède dans la période d’irritation , il aurait eu plus d’un revers à déplorer.
On a pu également appliquer avec plus ou moins de succès la racine de Benoite à quelques affections goutteuses , rhumatismales, lymphatiques; aux pertes de sang, à la leucorrhée , etc. : mais on ne doit pas oublier que ces maladies, même dans leur état chronique, s’aggravent assez souvent sous l’influence des toniques, des astringens et des amers. Une sorte de faiblesse, d’inertie et d’engourdissement, des digestions incomplètes, l’inappétence, la pâleur du visage, l’absence de tout mouvement fébrile , nous disent qu’on peut recourir avec confiance à ce genre de médicamens, parmi lesquels la Benoite tient un rang distingué.
La racine de Benoite est plus ou moins énergique suivant le sol où elle croît , et la saison où on la récolte. II faut la cueillir en juin ou juillet, et choisir celle qui végète sur les montagnes , dans les terrains secs , sablonneux et bien exposés. Lorsqu’elle est récente elle répand une odeur vive, agréable, imitant celle du gérofle. Si on la fait sécher à l’ombre et avec soin , elle conserve une partie de son arôme. Lorsqu’elle est réduite en poudre, elle a une couleur rosée, une saveur amère , âpre et légèrement aromatique. Son infusion aqueuse ou alcoholique a une teinte rougeâtre.
Vin de Benoile.
Prenez : racine de Benoite desséchée avec soin , deux onces; vin rouge de bonne qualité , deux livres. Faites digérer pendant huit jours, et filtrez la liqueur.
C’est un très bon tonique , dont on prend quelques cuillerées avant les repas pour exciter l’appétit, pour disposer l’estomac à un travail plus facile, plus régulier. Nous la conseillons aux convalescens qui ont besoin de remonter leurs forces par des toniques doux, agréables.
L’extrait aqueux de Benoite jouit d’une propriété analogue à celle des autres extraits amers. La dose est d’un demi-gros à un gros délayé dans un peu de vin qu’on prend le matin à jeun ou avant les repas.
La racine de Benoite pourrait remplacer le houblon dans la fabrication de la bière, à laquelle elle donnerait un fort bon goût. Le petit bétail broute avidement cette plante dans les pâturages. Les jeunes feuilles peuvent se manger en salade.
BENOITE DES RUISSEAUX
GEUM RIVALE.
Geum rivale. Linn. Spec. 717. DC. Fl. Fr. 3764.
Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 292. Balb. Fl. Lyon. 1. 240.
Chev. Fl. Par. 3. 717. Engl. Bot. 106.
Sa racine fibreuse, de couleur brune ou fauve, produit des tiges droites, hautes de quinze à vingt pouces, un peu velues et presque simples. Les feuilles caulinaires sont assez
petites , alternes , distantes , à trois lobes dentés et pointus ; celles de la racine sont longues, à pinnules latérales, petites et peu nombreuses; mais la terminale est grande, arrondie, dentée et souvent à trois lobes.
Les fleurs, au nombre de deux ou trois, sont pédonculées, penchées, et terminent les tiges. Le calice est d’un rouge brun; les pétales sont un peu échancrés, médiocrement ouverts , et d’une couleur de rouille. Les barbes des semences sont tordues dans le milieu, et légèrement plumeuses dans toute leur longueur.
Cette plante croît dans les bois humides , au bord des ruisseaux. Elle est commune dans les prairies et les lieux arrosés des Pyrénées, où elle fleurit vers le mois de juin. On la trouve également aux environs de Paris et de Lyon.
Sa racine est brune ou roussâtre , fibreuse , cylindrique , de la grosseur d’une plume d’oie , moins odorante que celle de la Benoite caryophyllée , mais d’une saveur acerbe. Elle a d’abord été essayée comme fébrifuge dans l’Amérique septentrionale. Les succès s’y sont multipliés , et bientôt on l’a mise au-dessus du quinquina. Voilà encore de l’exagération, mais partout les expérimentateurs se ressemblent. Au reste Bergius a également obtenu un assez grand nombre de guérisons avec cette racine. Des fièvres quotidiennes, tierces, quartes, enfin des fièvres réfractaires à d’autres remèdes, ont cédé, cependant sa vertu fébrifuge a été plus constante à l’égard des fièvres vernales. Dans d’autres cas de très fortes doses ont été inutiles, et il a fallu avoir recours au quinquina.
Les médecins suédois ont guéri des flux sanguins, séreux ou muqueux avec cette même racine. Ces guérisons s’expliquent par son action styptique et corroborante. Cependant la Benoite des ruisseaux a beaucoup perdu de sa réputation dans les pays même où elle s’est montrée si efficace. Ou elle n’a pas II. 3
tenu toutes ses promesses , ou elle a été sacrifiée à d’autres remèdes nouvellement découverts. En France on n’a pas même songé à l’essayer. Mais qu’une substance inconnue nous arrive de l’Inde, les expérimentateurs sont tout prêts.
Voilà encore une autre plante qui mérite d 'être placée au rang des substances toniques et corroborantes. Nous l’offrons aux villageois, aux pères de famille qui ont peu d’argent à dépenser, et qui doivent donner la préférence aux remèdes simples et peu coûteux. C’est aux médecins philanthropes à favoriser cette médication dans les campagnes , dans les villages où les pauvres abondent.
On donne la racine pulvérisée à la dose d’un demi-gros ou d’un gros, qu’on réitère deux, trois ou quatre fois par jour pendant l’intermission de la fièvre. On peut la délayer dans du vin, ou en faire un électuaire avec du miel. La décoction, la teinture vineuse ou alcoholique, se préparent comme nous l’avons indiqué à l’article précédent.
La poudre de la racine s’applique extérieurement sur les ulcères atoniques et sordides. Le docteur Swediaur, qui a laissé une belle réputation dans sa spécialité , a particulièrement recommandé ce topique.
BENOITE DES MONTAGNES
GEUM MONTANUM.
Geurn montanum. Linn. Spec. 717. DC. Fl. Fr. 3766. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 292. Jacq. Fl. Austr. t. 373. Lam. Illustr. t. 443.
Cette espèce a une tige droite, simple, cylindrique, légèrement velue , haute d’environ un pied , chargée de quelques feuilles distantes et fort petites : les feuilles radicales sont grandes , ailées , velues , à pinnules qui vont en augmentant de grandeur vers le sommet de chaque feuille.
Les fleurs sont grandes, ouvertes, d’un beau jaune, à pétales un peu échancrés. Les barbes des semences sont plumeuses et non tordues.
La Benoite des montagnes croît dans les Alpes , les Pyrénées, les Vosges, les Cévennes, etc. Elle est commune dans les pâturages près des sources froides , au port d’Oo , au pic du Midi (Lapeyrouse). Cette plante a des propriétés analogues à celles des espèces congénères , et peut les remplacer.
DRYADE A HUIT PÉTALES
DRY A S OCTOPETALA.
Dryas octopetala. Linn. Spec. 717. DC. Fl. Fr. 3768. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 293. Fl. Dan. t. 31. Lam. Illustr. t. 443.
La Dryade à huit pétales , qui a donné son nom au groupe de plantes dont nous traçons l’histoire , se fait aussi remarquer par une vertu astringente. Elle a des tiges rameuses, couchées, peu élevées, presque ligneuses; des feuilles ovales, simples, couvertes à leur revers d’un duvet blanc, cotonneux; des fleurs solitaires, assez grandes, composées d’un calice à huit divisions , et d’une corolle à huit pétales blancs.
Les semences sont terminées par une barbe plumeuse. On prépare avec les feuilles une sorte de thé dans le nord de l’Europe.
Cette jolie plante croît sur les Alpes du Dauphiné et de la Suisse. On la trouve aussi dans les fentes des rochers, sur les sommets des Pyrénées. On l’appelle vulgairement Chênette , parce que sa feuille ressemble en quelque sorte à celle du chêne. Clusius la nomme Petit Chêne de montagne, Chamœdrys montana. La botanique, qui aime à s’embellir des douces images de la mythologie , lui a donné le nom de Dryade.
DES PLAINTES USUELLES
RONCE. RU B US
Calice ouvert, à cinq divisions. Corolle à cinq pétales. Étamines nombreuses. Réceptacle court , conique , glabre ; graines enveloppées d’une pulpe aqueuse, et formant par leur réunion une espèce de baie.
RONCE FRAMBOJSIÈRE. RUBUS IDÆUS.
Rubus idœus. Linn. Spec. 706. DC. Fl. Fr. 3775. Poir.
Encycl. Bot. 6. 239. Desf. Arbr. 2. 196. Lapeyr. Plant.
Pyr. 1. 286. Fl. Dan. t. 788.
Arbrisseau qu’on dit originaire du mont Ida, et qu’on trouve pourtant dans nos montagnes, où il s’élève à cinq ou six pieds de hauteur. On le reconnaît à ses tiges droites, faibles, blanchâtres, hérissées de petits aiguillons peu piquans; à ses feuilles inférieures composées de cinq folioles ovales, aiguës, dentées, d’un beau vert en dessus, blanchâtres et cotonneuses en dessous; à ses feuilles supérieures formées seulement de trois folioles.
Les fleurs sont blanches, disposées en petites panicules latérales et terminales, sur des pédoncules velus et un peu rameux. Elles donnent des fruits sphériques, pubescens, succulens, rougeâtres, et d’un parfum exquis.
Le Framboisier croît spontanément dans les bois et sur les montagnes de l’Europe , dans les Alpes du Dauphiné et de la Suisse, dans les Pyrénées, au Mont d’Or, etc. Les Grecs l’avaient anciennement observé sur le mont Ida, d’où lui
vient le nom de Rubus idœus, que lui ont donné les botanistes.
On le cultive dans tous les jardins , où ses fleurs s’épanouissent dès le printemps, se succèdent et donnent des fruits pendant tout l’été. Les horticulteurs ont obtenu des variétés à fruits blancs, à fruits couleur de chair, et à gros fruits rouges. On le multiplie très facilement par les drageons qu’il pousse de tous côtés. Il aime les terres douces, substantielles, un peu humides.
On préfère les variétés cultivées aux framboises sauvages, dont le goût est un peu âpre. La framboise blanche a moins de parfum, mais elle est plus sucrée que la rouge. Les framboises donnent de l’acide malique et citrique , une matière muqueuse, du sucre, et un principe aromatique. Cette composition chimique annonce leur qualité acidulé, tempérante, rafraîchissante.
Comme la plupart des fruits rouges, les framboises servent à préparer des boissons agréables qui apaisent la soif, tempèrent la chaleur fébrile dans les maladies aiguës. Leur parfum plaît généralement aux malades, qui aiment à le trouver uni à la groseille , beaucoup moins odorante.
Tout le monde connaît le sirop de groseille framboisé. On en use quand on se porte bien, pour se rafraîchir, mais on croit peu à son efficacité quand on est malade ; c’est un remède trop simple, trop facile. Eh bien ! deux, trois ou quatre cuillerées de ce sirop économique que vous mêlez à une pinte d’eau, ou bien à une égale quantité d’eau d’orge, d’eau de chiendent, forment une tisane précieuse que nous plaçons dans le formulaire de la Médecine agréable. La diète, le repos et cette boisson , guérissent , ou contribuent puissamment à guérir les fièvres bilieuses que les chaleurs de l’été multiplient. En été , vous pouvez remplacer ce sirop par la fram-
boise et la groseille qui croissent dans votre jardin. Vous en exprimez le suc, que vous délayez dans votre tisane , avec une suffisante quantité de sucre. Vous criez sans cesse contre les médecins, contre les pharmaciens et leurs drogues, vous faites chorus avec Molière , et vous dédaignez tout ce qui est usuel, tout ce qui est aisé, économique! Voilà encore un travers de l’esprit humain que nous ne nous flattons pas de pouvoir redresser chez les malades. Souvent même ils outrepassent l’ordonnance du médecin, et se droguent à son insu.
La pulpe fine , parfumée , mucilagineuse de la framboise offre au convalescent un aliment léger, rafraîchissant, antiscorbutique. On la mange seule au dessert, ou mêlée avec la fraise et la groseille. Ces fruits rouges se marient fort bien ensemble, et font les délices de la table pendant les chaleurs de l’été. On en fait des tourtes, des gâteaux , des compotes, des gelées , des glaces , des sirops , des liqueurs extrêmement suaves. On aime à retrouver le parfum de la framboise dans certains vins qui manquent d’arome, mais non dans les vins naturellement parfumés. On gâte assez souvent les bons crus de Bordeaux et des côtes du Rhône par cette addition peu rationnelle. J’en appelle aux palais délicats. On peut, au reste, obtenir, par la fermentation des framboises, des liqueurs vineuses et alcoholiques , fort utiles dans les pays où le vin est rare. C’est ainsi que , dans quelques parties de la Pologne , on se désaltère avec du vin de framboises. Les Russes et les Suédois préparent avec ces fruits, du miel et de l’eau, une sorte d’hydromel qu’ils trouvent délicieux.
Sirop de framboises.
On obtient un vinaigre framboisé par la simple infusion des framboises dans le vinaigre. En ajoutant à cette liqueur une suffisante quantité de sucre , on a un sirop très agréable, et fort utile contre les maux de gorge.
Une cuillerée de ce sirop framboisé , et quatre onces d’eau, forment un très bon gargarisme.
Gelée de framboises.
Prenez une livre de framboises bien fraîches , et une demilivre de groseilles blanches. Écrasez-les et les passez au tamis. Faites cuire ce jus dans trois quarterons de sucre cuit au cassé, et laissez-le bouillir jusqu a ce qu’il soit perlé.
Dans quelques vieux traités de pharmacologie , on a présenté le vinaigré framboisé comme un moyen préservatif de la peste et des maladies contagieuses. Ce remède populaire n’est point à dédaigner. On l’applique en friction sur la région épigastrique et sur les membres ; mais il faut y joindre d’autres moyens conseillés par l’hygiène , tels qu’un exercice en plein air, des alimens toniques et restaurans, l’usage modéré du vin , et surtout une grande réserve dans les plaisirs physiques.
RONCE COMMUNE. RUBUS FRUTICOSUS
Rubus fruticosus. Linn. Spec. 707. DC. Fl. Fr. 3773. Chev. Fl. Par. 3. 713. Balb. Fl. Lyon. 1. 242. Desf. Arbr. 2. 197. Lam. Ulustr. t. 44 1. f. 2. Fl. Dan. 1163.
Ses tiges sont couchées, longues, sarmenteuses, anguleuses, armées d’aiguillons crochus, garnies de feuilles alternes, pétiolées, à trois ou cinq folioles ovales, dentées, vertes en dessus, un peu cotonneuses et blanchâtres en dessous.
Les fleurs sont blanches ou purpurescentes , et disposées en grappes ou en bouquets inégaux à l’extrémité des petites branches. Elles donnent des baies globuleuses , molles , noirâtres , composées de plusieurs grains réunis.
On cultive dans les jardins une variété à fleurs doubles qui est très jolie, et une variété qui n’a point d’épines.
Cet arbrisseau abonde dans les haies , dans les bois. Son feuillage est élégant et d’un beau vert. Ses rameaux, flexibles comme des lianes, enlacent les buissons, les couronnent de guirlandes blanches ou roses, qui, dans leur état sauvage, ne manquent ni de grâce, ni de fraîcheur. Par ses nombreux aiguillons, la Ronce protège les jeunes arbustes qui croissent auprès d’elle contre l’atteinte des troupeaux.
La Ronce aux traits aigus, comme un garde fidèle, Dans différens quartiers se poste en sentinelle , Détourne avec ses dards l’approche du troupeau.
Et des arbres naissans protège le berceau.
(Castel, les Plantes.)
Ses fruits, connus sous les noms de mûres sauvages, de mûres de renard, de mûrons, se succèdent pendant l’été et une partie de l'automne. Ils sont noirâtres, d’une saveur aigrelette et douce dans leur maturité. Les enfans des campagnes vont à leur recherche dans les buissons, et les dérobent ainsi aux oiseaux , qui en sont très friands. On croit assez généralement que leur usage est nuisible, mais cette opinion n’est point fondée, à moins qu’on n’en mange avec excès. Les mûres sont aussi faciles à digérer que beaucoup d’autres fruits sauvages. Il faut voir autour des villages comme les enfans courent les bois pour s’y nourrir de mûres en attendant les noisettes. J’ai plusieurs fois rencontré dans les taillis de la vallée de Cernay des groupes d’enfans qui étaient comme barbouillés de lie de vin. Ils mangeaient des poignées de mûres avec un morceau de pain noir, c’était leur goûter. « Les mûres vous incommodent-elles quelquefois ? — Non , monsieur, me répondit un jour le plus alerte de la troupe ; plus j’en mange , mieux je me porte. »
Le suc exprimé des mûres sauvages auquel on ajoute du sucre , donne une boisson rafraîchissante et antiscorbutique. On en fait un sirop et une gelée d’un goût agréable. Les cabaretiers des environs de Paris colorent leurs mauvais vins avec le suc de mûres qui ne les rend pas meilleurs , mais cette sophistication est du moins innocente.
Les jeunes pousses, les bourgeons et les feuilles de la Ronce ont une propriété astringente. On en fait une décoction qu’on emploie sous la forme de gargarisme contre les maux de gorge. Ce remède populaire n’est point à dédaigner, lorsqu’on y ajoute un peu de lait ou un peu de miel.
Fl. Dan
Elle a des tiges faibles, sarmenteuses , cylindriques, couchées , rougeâtres , hérissées d’aiguillons très fins , presque droits. Ses feuilles sont pétiolées , à trois folioles ovales , aiguës, d’un vert foncé en dessus, d’un vert plus pâle et ordinairement pubescentes à leur revers.
Les fleurs sont blanches , disposées en grappes terminales ou axillaires ; les fruits bleuâtres , couverts d’une poussière fine que le toucher fait disparaître.
Cette espèce de Ronce croît partout , au bord des chemins, dans les haies, dans les champs, dans les taillis, où elle fleurit en mai et juin. Ses fruits ont les mômes propriétés que ceux de la Ronce commune ; mais ils sont un peu plus délicats. On les mange crus ou confits au sucre. Les feuilles et les bourgeons ont aussi une vertu astringente.
Dans les contrées du Nord on mange les fruits de quelques espèces qui ne croissent point en France. La Ronce fauxmûrier ( Rubus chamœmorus) produit des baies hémisphériques , jaunâtres ou d’un rouge pâle, molles, succulentes , sucrées , et un peu acides. Elles humectent , rafraîchissent , apaisent la soif. On les mange crues ou cuites avec du vin et assaisonnées de sucre. Dans la Norvège on en fait une espèce de rob très utile aux scorbutiques. Les Lapons conservent ces mûres fraîchement cueillies dans la neige pour les manger vers la fin de l’hiver.
La Ronce du Nord (Rabus arcticus ) est encore une espèce usuelle dans le Nortland Suédois, dans la Sibérie, dans la Laponie et au Canada. Les fruits sont gros comme la framboise, d’un rouge pourpre, parfumés, sucrés, vineux, légèrement acides.
Au rapport de Linné , ils sont aussi savoureux que les meilleurs fruits européens. Ce grand botaniste se rappelle avec un plaisir indicible que dans ses voyages ils lui ont presque sauvé la vie. « Je serais ingrat, dit-il, envers ce végétal bienfaisant , dont les fruits , d’un suc aussi agréable que restaurant, ont ranimé tant de fois mes forces épuisées par la faim et les fatigues , si je n’en présentais à mes lecteurs une description complète. » ( Flor . Lap., p. 162.)
En Suède on en fait des confitures , des gâteaux et autres friandises qu’on offre au dessert. En Norvège les feuilles remplacent le thé de la Chine.
SPIRÉACÉES. S P IRE J CE Æ.
Spireciceœ. Chev. — Ulmariæ. DC.
SPIRÉE. SPIRÆA.
Calice ouvert, à cinq divisions. Corolles à cinq pétales. Étamines nombreuses. Trois à douze ovaires; autant de capsules bivalves; une à trois semences insérées à la suture intérieure des valves.
SPIRÉE ULMAIRE. SPIRÆA ULMARIA.
Spirœa ulmaria. Linn. Spec. 702. DC. Fl. Fr. 3779. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 283. Chev. Fl. Par. 3. 718. Tourn. Fl. Toul. 144. Balb. Fl. Lyon. 1. 238. Desv. Fl. Anj. 330. Fl. Dan. t. 635.
Reine des prés. Les Anglais la nomment meadow’s sweel, douceur des prés. Nous l’avons vue partout cette jolie reine , non loin de Paris , dans les vallées de Bièvre , de Bue , de Chevreuse; aux Pyrénées, dans la délicieuse vallée de Campan. C’est dans les plus beaux jours de l’année quelle tient sa cour. Là, point d’intrigues, point de jalousie, point de courtisans à double visage. Là, tout est calme, doux, riant, pacifique , tout porte l’empreinte de la nature. Là , tout un peuple d’herbes reconnaît la reine des prairies. Heureux de
vivre sous son empire, il ne demande que quelques rosées fécondes pour le nourrir et le rafraîchir.
Avez-vous quelquefois assisté au lever de ces charmantes fleurs, quand les heures matinales les réveillent? Avez-vous écouté le murmure des taillis, le frémissement des ruisseaux, les accens cadencés du rossignol , ou la voix plaintive du ramier? C’est le concert de la nature rajeunie qui salue le Créateur ; la Reine des prés a donné le signal ; elle se balance sur sa haute tige , et s’incline devant l’astre étincelant qui annonce sa présence. L’eupatoire d’Avicenne, au teint de rose , la salicaire brillante comme le rubis , la parnassie des étangs, modeste et douce comme sa blanche corolle, entourent leur reine , et baissent aussi leurs têtes ingénues. La sauvage angélique , posée comme une sentinelle au bord de la forêt , veut prendre part à la fête. Elle agite son vert feuillage et ses blanches ombelles où brillent quelques parcelles de pourpre sur un fond d’ivoire.
Et l’homme , témoin de ces merveilles vivantes , n’y verrait que la main de l’aveugle hasard ! Et sa voix resterait muette , son cœur insensible! Funestes traditions, trop coupables doctrines , laissez-nous du moins l’espérance. Non , le hasard n’a pu nous jeter sur une route qui nous mène du néant à la douleur, de la douleur au néant. Ces fleurs qui s’ouvrent pour nous sourire , ces racines qui se remplissent d’un suc bienfaisant, ces bocages frais qui nous couvrent de leur ombre, ces flots limpides qui nous désaltèrent, le souffle d’un Dieu pouvait seul les créer.
La Spirée ulmaire se plaît dans les bois humides , au bord des ruisseaux. Ses formes élégantes lui ont valu le nom de Reine des prés. Sa tige un peu rameuse, teinte irrégulièrement
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d’un rouge de feu ou d’un vert tendre, porte des feuilles ailées avec une impaire, composées de folioles alternativement grandes et petites, ovales, aiguës, dentées, d’un vert foncé en dessus , blanchâtres à leur revers.
Les fleurs très nombreuses, odorantes ët disposées en corymbe au sommet de la tige et des rameaux, offrent un calice légèrement velu, à cinq divisions, lile corolle à cinq pétales concaves, arrondis, d’un blanc d’ivoire, un grand nombre d’étamines surmontées de petites anthères jaunes, et six à huit ovaires.
On lui a donné le surnom d ’Ulmaire parce que chacune de ses folioles ressemble à la feuille de l’orme.
Cette plante est vraiment belle , et je la revois tous les ans avec un nouveau plaisir. Elle exhale un doux parfum qui embaume toute une prairie. Je l’avais déjà observée dans tous les vallons qui entourent notre grande cité ; je l’ai retrouvée dans les prés d’Ermenonville , et au bord des étangs de Morfontaine , séjour délicieux que Joseph Bonaparte avait encore embelli, maintenant presque abandonné. Enfin j’ai pu la cueillir dans la vallée de Campan. Charmé de la revoir dans ce beau lieu des Pyrénées , j’ai voulu respirer encore l’odeur exquise de cette petite forêt de fleurs qui forment des bouquets si élégans au sommet de la tige.
L’odeur aromatique, pénétrante des fleurs, annonce des vertus médicinales qu’on n’a peut-être pas assez appréciées. Haller a bien fait l’éloge de leur infusion théiforme, qui provoque, dit-il, l’éruption languissante de la petite vérole et autres exanthèmes ; on a répété la même chose après lui dans plusieurs recueils de matière médicale , mais sans offrir aucun fait concluant.
L’eau distillée des fleurs a aussi une propriété cordiale, sudorifique. Elle servait autrefois à préparer des potions, des
juleps pour ranimer les forces abattues dans les fièvres malignes, etc. Tout ce que nous avons lu est très vague , et ne repose sur aucune observation bien faite. Les fièvres se compliquent de tant de manières, elles reconnaissent des causes si diverses ; les fièvré? malignes surtout s’accompagnent de phénomènes si graves qu’il faut autre chose que la Reine des prés pour les guérir. Nous prisons néanmoins que l’infusion théiforme de ses fleurs favorise l’exhalation cutanée. Elle est plus agréable que celle des fleurs du sureau, et peut fort bien la remplacer.
Ces fleurs desséchées avec soin conservent leur arôme. On prend leur infusion sucrée convenablement, pour rétablir la transpiration refoulée par l’humidité ou par le froid, pour dissiper les courbatures qui surviennent à la suite d’une longue course , d’une partie de pêche ou de chasse.
Les abeilles recherchent les fleurs de la Reine des prés. Les bestiaux , les chèvres surtout , aiment à brouter ses feuilles.
Les tiges fleuries et les feuilles donnent un jaune franc et solide.
La bière par l’infusion des fleurs acquiert un goût agréable. Mais ne croyez pas que ces fleurs donnent à nos vins blancs le parfum des vins de l’Archipel. Ces niaiseries sont pourtant consignées dans quelques ouvrages récens d’histoire naturelle.
C’est comme le vin muscat de Rivesaltes ou de Frontignan qu’on fait avec du petit vin blanc , des fleurs de sureau et de la mélasse. Il se trouve des palais assez peu érudits pour y être trompés. Si nous sommes assez heureux pour avoir du vin de Malvoisie , buvons-en , mais pour Dieu n’en faisons point , pas même avec la Reine des prés.
SPIRÉE FILIPENDULE.
SPIRÆA FILIPENDULA.
Spirœa filipendula. Linn. Spec. 702. DC. Fl. Fr. 3778.
Poir. Encycl. Bot. 7. 356. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 282.
Balb. Fl. Lyon. 1. 239. Tourn. Fl. Toul. 144. Chev.
Fl. Par. 3. 718. Fl. Dan. t. 635.
Cette espèce est remarquable par sa racine formée de plusieurs tubérosités brunes, ovales, attachées et comme suspendues à des fils très déliés. La tige est droite, haute d’environ deux pieds, simple ou peu rameuse.
Les feuilles sont pétiolées, alternes, composées de folioles ovales, glabres , d’un vert foncé , incisées et dentées. On remarque dans l’intervalle qui les sépare des stipules amplexicaules , un peu décurrentes sur la base des pétioles.
Les fleurs sont blanches ou un peu rosées, odorantes, disposées au sommet de la tige en une panicule ombelliforme. Elles ont un calice réfléchi, et huit à douze styles.
On a donné à cette plante le nom de Filipendule, de la forme tuberculeuse de sa racine. Elle est vulgaire dans les prairies, dans les pâturages des Pyrénées.
On la trouve dans les taillis des environs de Lyon , non loin de Toulouse, aux bords du canal; dans les bois secs et montueux des environs de Paris, et même au bois de Boulogne.
Les pharmacologues ont élevé fort haut les racines de la Filipendule. Ce sont des tubérosités arrondies ou ovoïdes , charnues , noirâtres en dehors , blanches intérieurement , II. 4
d’une odeur faible, d’un goût douceâtre, mêlé d’un peu d’amertume. Elles contiennent un principe amylacé qui devient gélatineux par la décoction. Nous voyons là des élémens plus nutritifs que médicinaux. Cependant ces tubercules auraient guéri la leucorrhée, la dysenterie, les hémorrhoïdes, le catarrhe de la vessie, lagravelle, etc. Voilà, sans doute , des éloges peu motivés.
Mais si nos prédécesseurs étaient un peu crédules, nous sommes peut-être trop sceptiques. Nous avons rayé sans façon la Filipendule de la classe des médicamens, et il n’en est plus question dans les pharmacopées modernes.
Cependant la décoction des tubercules , à la fois mucilagineuse et un peu astringente , ne nous paraît pas un mauvais remède , si on l’applique à quelques affections irritatives des intestins et des voies urinaires. Nous en employons tous les jours qui valent beaucoup moins.
Les fleurs exhalent une odeur douce, aromatique. Leur infusion théiforme excite les vaisseaux exhalans de la peau; elle peut remplacer celle de la reine des prés.
Au reste c’est une jolie plante qui se fait remarquer par son port gracieux , pittoresque. Elle mérite d’être vengée de l’indifférence des médecins par l’accueil des fleuristes.
La racine donne une fécule nourrissante. Desséchée et réduite en poudre, elle peut servir à faire une sorte de pain et de l’amidon. On peut la manger également en bouillie. C’est une ressource qu’il ne faudrait point dédaigner dans les temps de disette.
Les porcs sont très avides de ces tubercules ; les émanations de la plante les attirent, et le sol est bientôt bouleversé. L’herbe tendre est broutée par les chèvres et les moutons.
Le genre Spirœa offre encore quelques espèces utiles à l’économie usuelle , voici les plus remarquables.
SPIRÉE BARBE DE CHÈVRE
SPIRÆA ARUNCUS.
Spirœa aruncus. Linn. Spec. 702. DC. Fl. Fr. 3780.
Poir. Encycl. Bot. 7. 355. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 282.
Camer. Hort. t. 9.
Cette espèce a une tige droite, ferme, glabre, peu rameuse, haute de trois à quatre pieds, garnie de feuilles alternes , pétiolées, trois fois ailées, à folioles ovales, pointues, dentées en scie.
Les fleurs sont blanches , fort jolies , disposées en une panicule ample , formée par un grand nombre d’épis cylindriques, portés sur des pédoncules rameux : elles sont la plupart unisexuelles , et du même sexe sur chaque individu ; mais on trouve souvent des fleurs hermaphrodites sur les pieds femelles, et même sur les pieds mâles, quoique stériles.
Cette plante habite les lieux boisés des Alpes et des Pyrénées. On la trouve aussi dans le Jura , dans les Vosges, dans les montagnes du Bugey et de l’Auvergne.
On fait avec ses feuilles desséchées une sorte de thé que certains amateurs comparent au thé de la Chine.
SPIRÉE DU KAMTSCHATKA.
SPIRÆA CAMTSCHATICA.
Spirœa camtschatica. Pall. Fl. Ross. 1. 41. t. 28, Poir. Encycl. Bot. 7. 357.
Sa tige herbacée , cannelée , velue , a cinq ou six pieds de hauteur. Les feuilles radicales sont très amples , à cinq lobes aigus, à double dentelure, velues en dessous; les feuilles supérieures hastées ou lancéolées.
Les fleurs sont blanches , odorantes, disposées en une très belle cime rameuse. Le calice est velu, à cinq découpures réfléchies. Les capsules sont droites, parallèles, hispides, à deux semences.
Cette espèce croît au Kamtschatka dans les prés humides , au bord des ruisseaux.
Pallas dit qu’on mange les jeunes pousses crues, qu’on recueille les racines pour l’hiver, et qu’on les apprête avec des œufs de poisson. Les feuilles sont employées comme celles des plantes potagères.
SPIREE A FEUILLES LISSES.
SPIRÆA LÆ VI GA TA.
Spirœa lœvigata. Linn. Mant. 244. Poir. Encycl. Bot. 7. Desf. Arbr. 2. 201. 349. Lam. Ulustr. t. 436. f. 3. — Spirœa altaica. Pall. Fl. Ross. 1. 37. t. 23.
C’est un joli petit arbrisseau d’ornement , originaire de Russie et de Sibérie, qu’on cultive en pleine terre.
Il a des feuilles entières, lisses, lancéolées, rétrécies à leur base, obtuses à leur sommet et d’un vert glauque.
Les fleurs sont disposées en grappes , blanches , odorantes, d’une saveur légèrement acide, agréable. Elles remplacent le thé en Sibérie.
SPIRÉE A FEUILLES DE SAULE
SPIRÆA SALICIFOLIA.
Spirœa salicifolia. Linn. Spec. 700. DC. Fl. Fr. 3776. Poir. Encycl. Bot. 7. 349. Lam. Ulustr. t. 439. f. 1. Pall. Fl. Ross. 1. t. 21. Gmel. Fl. Siber. 3. t. 39.
C’est un arbrisseau d’un charmant aspect , cultivé depuis long-temps dans les jardins, haut de trois à quatre pieds, à rameaux nombreux, grêles, jaunâtres, garnis de feuilles alternes, lancéolées, presque membraneuses, dentées en scie, d’un vert tendre.
Les fleurs d’un frais incarnat forment à l’extrémité des rameaux une belle panicule droite et touffue.
Cette espèce croît dans les montagnes d’Auvergne, à Cassel dans la Hesse , dans la Sibérie, dans la Tartarie. On fait avec ses feuilles des infusions théiformes d’un goût agréable.
On multiplie ces deux arbrisseaux de semences, de drageons, de marcottes et de boutures. Ils sont peu délicats et s’accommodent de toute sorte de terrains. On les plante dans les parterres et dans les bosquets ; leurs fleurs s’épanouissent au printemps.
AMYGDALÉES. AMYGDALEÆ .
Amygdaleœ. DC.
AMANDIER. AMYGDALUS.
Calice caduc, à cinq divisions. Corolle à cinq pétales. Environ vingt étamines. Un style. Drupe oblong, tomenteux , renfermant un noyau parsemé de petits pores épars.
AMANDIER COMMUN
AMYGDALUS COM MUNIS.
Amygdalus communis. Linn. Spec. 677. DC. Fl. Fr. 3793. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 278. Black. Herb. 1. 105. Duham. Ed. nov. 4. t. 29.
Arbre haut de vingt-cinq à trente pieds, à rameaux flexibles, lisses, d’un vert grisâtre, garnis de feuilles alternes, pétiolées, lancéolées, dentées en leurs bords, et d’un joli vert.
Les fleurs s’épanouissent avant les feuilles dès les premiers jours du printemps. Elles sont presque sessiles, solitaires ou géminées , éparses le long des rameaux , d’un blanc de lait avec une teinte purpurine vers le centre.
Les fruits sont des drupes ovales, veloutés, comprimés, recouvrant un noyau ligneux , parsemé de petits pores à sa superficie. Ce noyau renferme une amande blanche, tendre, oléagineuse , d’une saveur douce. On en distingue plusieurs variétés caractérisées par la grosseur du fruit, la fragilité du noyau et le goût de l’amande. L’amande amère est une variété remarquable par son goût, et par ses effets quelquefois délétères. Nous en parlerons plus tard.
L’Amandier croît naturellement sur les côtes septentrionales de l’Afrique. On le cultive particulièrement en Italie, en Espagne et dans nos provinces méridionales. Lapeyrouse l’a observé sur les rochers du Bas-Roussillon, où il se serait naturalisé.
C’est un arbre charmant dont on a voulu orner les bosquets sous des climats moins favorisés du ciel. Ses fleurs , d’une nuance si fraîche, d’une forme si gracieuse, annoncent le retour du printemps. On est ravi de les voir, on les salue avec reconnaissance. Mais cette apparition hâtive leur est souvent funeste; l’hiver, caché un instant au fond des bois, revient sur ses pas; elles se flétrissent, elles meurent sous son haleine glacée.
Pour que l’Amandier prospère dans le Nord, pour qu’il puisse résister à nos froids rigoureux , il faut l’abriter contre un mur exposé au midi.
Parlons maintenant des propriétés médicinales et économiques du fruit de l’Amandier 1 . On doit préférer les amandes
r N’oublions pas de dire que les fleurs récentes de l’Amandier agissent énergiquement sur le tube digestif. Elles ont quelquefois soulagé des hydropiques , en excitant des évacuations copieuses comme les fleurs du pêcher.
qui ont la coque tendre et fragile. D’après l’analyse chimique faite par M. Boullay, elles donnent une huile fixe abondante, de l’albumine , un sucre liquide, de la gomme, de l’eau, de l’acide acétique. On prépare avec ces semences des émulsions, des loochs, des sirops, dont tout le monde connaît la vertu tempérante et sédative.
Lorsque l’estomac, les intestins, les reins, la vessie sont affectés d’une irritation spasmodique ou inflammatoire, il est peu de boissons aussi utiles , aussi efficaces que le lait d’amandes. Sa préparation est facile. On fait macérer pendant quelques instans dans un peu d’eau tiède une once d’amandes douces. On les dépouille de leur tégument, et on les pile dans un mortier avec une once de sucre , en y versant peu à peu une livre d’eau. On passe ensuite à travers un linge cette liqueur laiteuse, à laquelle on peut ajouter, suivant le goût du malade, quelques gouttes d’eau de fleur d’orange.
On donne de temps en temps une tasse de cette émulsion pour apaiser la chaleur , l’irritation , la douleur qui accompagnent les maladies aiguës , les fièvres inflammatoires. On la réserve ordinairement pour les heures où les symptômes fébriles redoublent. En la donnant vers le soir, les nuits sont quelquefois moins agitées. Nous avons assez souvent substitué à l’eau simple l’eau distillée de laitue , ou une infusion légère de ses feuilles , et nous avons cru remarquer que l’émulsion était plus calmante. Lorsque l’irritation inflammatoire affectait plus particulièrement les organes de la respiration , nous faisions remplacer le sucre par le sirop de violette ou par le sirop de gomme arabique. Si la douleur était très aiguë, malgré les saignées générales ou locales, nous préférions le sirop de pavot blanc ou le sirop diacode.
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Cette émulsion sédative nous servait également à combattre l’affection spasmodique de l’appareil urinaire.
De Haën, célèbre médecin de Vienne, faisait un usage fréquent d’une émulsion d’amandes, à laquelle il mêlait une petite quantité de camphre.
Émulsion d’ Amandes camphrée.
Prenez , camphre , dix à quinze grains ; amandes douces dépouillées de leur tégument , trois onces. Triturez ces substances dans un mortier, et versez peu à peu dix onces d’eau. Passez , et ajoutez une once de sirop de pavot blanc.
De Haën donnait toutes les heures une cuillerée à bouche de cette émulsion , dans les pleurésies, après avoir fait précéder quelques saignées. Dans l’inflammation des membranes séreuses, le pouls est souvent serré, convulsif; la douleur tranche sur la congestion sanguine , et celle-ci s’aggrave par l’état de spasme, si on ne la combat par les sédatifs.
Le docteur Sainte-Marie, médecin distingué de Lyon, trop tôt enlevé à la science , appliquait la même émulsion , non seulement à la pleurésie , mais encore à toutes les inflammations des membranes séreuses. Elle faisait quelquefois avorter ces inflammations dans leur début, sans aucun autre remède qu’un thé léger , dont le malade prenait une petite tasse après chaque cuillerée d’émulsion. Lorsque la maladie était plus avancée , il s’en servait encore utilement , mais après les évacuations sanguines ordinaires , surtout après l’application des sangsues.
Les inflammations chroniques des viscères abdominaux sont presque toujours fatales, parce que le malade, déjà très affaibli , croit pouvoir relever ses forces par une alimentation
substantielle. Une chose qui l’égare, c’est que l’irritation elle-même provoque assez souvent une sorte d’appétit factice qu’il veut absolument satisfaire. Les œufs frais , les potages féculens, les consommés chargés d’osmazome sont mis tour à tour à contribution , les symptômes s’aggravent et l’inflammation devient aiguë. Au lieu de ces bouillons de bœuf, de cette nourriture succulente qui augmente l’irritation des membranes digestives , donnez au malade du bouillon de poulet coupé avec du lait d’amandes. Je ne saurais dire combien cette boisson , à la fois nutritive et tempérante , m’a été utile pour soutenir doucement les forces , et pour terminer des inflammations d’une nature rebelle.
On continuait quelquefois ce régime pendant plusieurs semaines, et même pendant plusieurs mois. Sous son influence, j’ai vu se dissiper des néphrites, des gastro-entérites, des affections utérines fort graves. Le bouillon de poulet , d’abord très faible , devenait plus substantiel à mesure que les symptômes perdaient de leur intensité.
Le lait d’amandes, par sa qualité réfrigérante, soulage les maladies du cœur, et particulièrement les palpitations qui tiennent à un état d’irritation et de spasme. Je voyais , il y
a environ dix ans , M. B . , négociant de Bordeaux , sujet à
des palpitations de cœur d’une nature nerveuse.
En arrivant à Paris , où il était venu pour terminer une affaire assez difficile , il fut pris de ces mêmes palpitations , et cette fois il était fort alarmé. Je réglai son régime , et je lui prescrivis pour tout traitement du sirop d’orgeat pour boisson , et un verre de lait d’amandes matin et soir. Il allait mieux. Obligé de m’absenter pour quelques jours , je le recommandai à M. le docteur Pouget, mon ami. Notre malade éprouva de nouvelles craintes , et avec ces craintes de nouvelles palpitations. Un praticien habile, M. le professeur
Marjolin , fut mandé. Il crut voir dans ces battemens tumultueux et répétés du cœur des signes réels d’hypertrophie. Le malade fut saigné du bras et mis à une diète sévère. A mon retour , je le trouve encore plus malade et plus inquiet. Je confère avec M. Marjolin sur son état. Je lui fais part de mon opinion sur la nature de la maladie, et je cherche à lui prouver qu’une cause morale lui a donné un degré de gravité quelle n’aurait pas eu si le malade eût eu l’esprit plus tranquille. M. Marjolin voit toujours une dilatation du cœur, et propose la digitale , que je repousse jusqu’à une nouvelle conférence qui devait avoir lieu huit jours après.
Je reviens à mon premier traitement, je m’efforce de rassurer mon malade ; deux jours après il est beaucoup plus calme. Le lait d’amande, du bouillon de poulet aux laitues pour tout aliment, avaient produit un excellent effet. Mais il apprend, je ne sais comment, car il n’était pas présent à la consultation , qu’on doit lui donner de la digitale ; il se croit atteint d’une maladie du cœur extrêmement grave ; il passe toute une nuit dans un état d’anxiété inexprimable , et me fait prier à cinq heures du matin d’aller le voir.
Je tâche encore de le rassurer, et je lui signifie en même temps qu’il faut partir pour Bordeaux, que les soins de sa femme lui sont indispensables. Mais la fatigue de la route , mais son état déplorable, mais sa grande faiblesse, tout s’oppose à un voyage si précipité. Je réponds de tout, je garantis un heureux voyage , je vois le malade trois fois par jour, il continue le lait d’amande, il prend un petit potage, matin et soir, avec du sagou et du bouillon de poulet, et il part trois jours après dans une chaise de poste avec un ami dévoué. Il n’a pas fait six lieues qu’il se sent déjà soulagé, et il arrive à Bordeaux presque guéri. La pureté de l’air, le mouvement de la voiture , le plaisir d’avoir échappé à la digitale ,
et le bonheur de revoir sa femme qu’il aime tendrement, ont produit un changement inespéré. M. Marjolin, qui n’avait pas été prévenu , arrive au jour et à l’heure fixés pour la nouvelle consultation. On lui dit que M. Roques a fait partir le malade presque de force ; M. Marjolin , excellent homme , répond : « M. Roques a bien fait. » M. R. revint à Paris quelques mois après , il se portait à merveille.
On fait ordinairement bouillir des amandes avec l’eau d’orge, avec le bouillon de veau, le bouillon de poulet, pour les rendre laiteux , mais l’amande se décompose , s’altère par l’ébullition. Il vaut mieux ajouter du lait d’amande à ces liquides au moment de les prendre.
Pour que l’émulsion d’amandes produise un bon effet , il faut la donner à grandes doses. Que peuvent faire cinq ou six onces d’émulsion qu’on administre en vingt-quatre heures? presque rien. Si le malade est vivement irrité, s’il éprouve une chaleur brûlante, et si d’ailleurs son estomac ne repousse point le lait d’amandes, il faut qu’il en prenne au moins une pinte dans la journée.
Le lait d’amandes coupé avec le lait de vache est une excellente nourriture à la suite des inflammations du tube digestif. On continue ce régime jusqu’à ce que l’estomac puisse digérer des alimens plus solides. Les phthisiques qui éprouvent une chaleur intérieure qui les dévore , s’en trouvent également bien. Quelquefois aussi on coupe le lait d’amandes avec l’eau d’orge ou l’eau de gruau.
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Sirop d’orgeat.
On peut convertir en sirop l’émulsion très chargée des matériaux de l’amande, en y ajoutant une suffisante quantité de sucre. C’est le sirop d’orgeat tel qu’on le fait maintenant, c’est-à-dire sans y mettre de l’orge. On l’aromatise avec un peu d’eau de fleur d’orange et quelques amandes amères.
Une once de cette élégante préparation délayée dans cinq ou six onces d’eau , forme une émulsion extemporanée qui a les mêmes vertus que l’émulsion ordinaire.
Ce sirop est si agréable qu’on ne peut croire à sa qualité médicinale , aussi est-il plutôt rangé parmi les boissons sensuelles ou de luxe que parmi les remèdes. Et cependant on peut composer sur-le-champ une boisson délicieuse qui calmera non seulement la soif, mais encore le délire fébrile qui accompagne les maladies aiguës; qui rafraîchira les entrailles, disposera au sommeil, apaisera en quelque sorte les soucis qui l’éloignent ( vigiles curœ). Cette boisson fraîche et abondante, secondée de quelques pédiluves, vaudra mieux surtout que les remèdes opiacés qui favorisent les congestions cérébrales, provoquent un assoupissement, une sorte de calme perfide. Nous avons remarqué les bons effets du sirop d’orgeat sur quelques hypochondriaques , sur les romanciers, sur les poètes, dont le cerveau, échauffé par les élans d’une imagination ardente, tombe quelquefois dans un délire vague aux approches de la nuit.
Huile d’amandes douces.
L’huile douce, d’un jaune pâle, qu’on obtient par la trituration et l’expression des amandes, est douée d’une vertu adoucissante et laxative. C’est le remède des tranchées, des coliques, des irritations intestinales, néphrétiques, des spasmes douloureux des entrailles.
On la donne par cuillerées, seule, ou mêlée avec le sirop de gomme arabique, pour apaiser les effets irritans des purgatifs énergiques, des poisons âcres, corrosifs. Elle a quelquefois suffi pour arrêter l’action délétère des plantes vénéneuses, des champignons imprégnés de principes caustiques. Voyez notre Phytographie médicale, nouvelle édition, tom. I, pag. 22, et notre Histoire des Champignons.
Potion adoucissante.
Prenez, infusion de fleurs de mauve, quatre onces; huile d’amandes douces, deux onces; sirop de gomme arabique , une once. Mêlez pour une potion à prendre par cuillerées toutes les heures , ou à des distances plus rapprochées si le cas l’exige.
Lorsque l’irritation est violente, on peut ajouter à cette potion une demi-once de sirop de pavot blanc ou vingt gouttes de laudanum liquide. On prend en même temps quelques tasses d’infusion de fleurs de mauve ou de violette.
Les phlegmasies du poumon, les péripneumonies, les catarrhes aigus , perdent de leur intensité par l’huile d’amandes. Cette substance émolliente diminue la toux, prépare, favorise l’expectoration. Mais alors on la mêle assez ordinaire-
ment avec le mucilage de gomme arabique, et on en fait une sorte de looch.
Looch émulsif.
Prenez, gomme arabique, deux gros; huile d’amandes douces, une once; triturez dans un mortier, et ajoutez peu à peu , sirop de sucre ou sirop de guimauve , une once ; eau de fleur d’orange, demi-once; eau commune, deux onces. L’huile est quelquefois remplacée par une quinzaine d’amandes mondées de leur enveloppe.
Ce mélange intime porte le nom de looch blanc. La médecine domestique, la médecine populaire, le donnent dans toutes les affections aiguës de la poitrine, et la médecine rationnelle ou savante ne le dédaigne point. Nous devons pourtant faire observer à nos lecteurs qu’on en fait un abus préjudiciable dans certains rhumes , dans certains catarrhes fomentés par une sorte de pléthore gastrique , muqueuse ou bilieuse. Le malade éprouve alors un dégoût décidé pour les alimens; sa langue est enduite d’un limon épais, blanchâtre ou jaunâtre. Les évacuans , quelques doux vomitifs, abrègent singulièrement la maladie, et l’empêchent de dégénérer en phthisie pulmonaire. Il faut le dire sérieusement et consciencieusement, les loochs pectoraux, les pâtes pectorales, le laitage, la méthode adoucissante exagérée, prolongée, font beaucoup de phthisiques. Nous voulons bien d’une médecine agréable, mais il est des cas où il la faut énergique, et il n’y a pas à balancer.
L’huile d’amandes douces produit extérieurement un effet lénitif. On en frictionne l’abdomen tendu, irrité, les membres douloureux. Cette espèce d’onction ou d’embrocation soulage beaucoup mieux les douleurs goutteuses ou rhumatismales
que des linimens plus compliqués. Il faut que la friction soit douce, et prolongée pendant un petit quart d’heure. En la renouvelant de temps en temps, on calmera l’impatience, la morosité du goutteux, le temps lui paraîtra moins long, et la goutte deviendra plus traitable; car cette cruelle maladie, comme le dit fort bien Lucien, s’indigne, se révolte contre une médecine turbulente. Suivant nous , la méthode de Lucien, philosophe empirique, vaut mieux que celle de nos nouveaux thérapeutistes, rationalistes , qui veulent guérir la goutte quand même.
D’après la recommandation de Soemmering ( Traite ' des Maladies de la vessie, pag. 67), nous avons promptement dissipé un spasme vésical qui tourmentait un vieillard depuis vingt-quatre heures, avec des frictions d’huile d’amandes douces saturée de camphre, faites à la partie interne des cuisses.
Mêlée avec la crème , l’huile d’amandes douces calme le feu des dartres vives , rongeantes , des éruptions pustuleuses accompagnées d’une démangeaison quelquefois intolérable.
Cette espèce de crème , à laquelle on ajoute un peu d’eau rose pour la parfumer, diminue la rugosité de la peau, l’adoucit, la blanchit, et n’a pas l’inconvénient de la plupart des essences cosmétiques.
Amandes amères.
Outre les matériaux que nous avons signalés dans les amandes douces , les amandes amères contiennent de l’acide prussique , d’après les recherches de Schrader, de Bonh , de Gehlen , etc. Mais Yogel , de Munich , y a découvert en même temps une huile volatile âcre , transparente , qui s’élève dans Il 5
la distillation et tombe au fond de l’eau. Cette huile, parfaitement isolée de l’acide prussique, agit néanmoins comme poison sur les animaux, d’après les expériences de Yogel. Une seule goutte appliquée sur la langue des petits oiseaux, les fait mourir avec de fortes convulsions en quelques secondes. Un chien de deux mois qui avait avalé quatre gouttes de cette huile, eut des vomissemens, et tomba immédiatement dans un profond sommeil qui dura deux heures. Sans éprouver des douleurs aiguës , il perdit l’appétit et la gaîté , devint languissant, et mourut au bout de huit jours.
Les amandes amères prises en substance ne sont pas seulement délétères pour les animaux , elles agissent également sur l’homme de la même manière que les feuilles de lauriercerise. On peut consulter notre Photographie médicale , t. III , pag. 224, où nous avons rapporté plusieurs faits d’empoisonnement.
L’impression que les amandes amères portent sur le système nerveux, explique leur succès dans les fièvres intermittentes. On sait que Bergius, Franck de Posen, Hufeland , etc. , ont proposé ce nouveau fébrifuge comme succédané du quinquina. Pendant la dernière guerre maritime, on a guéri un assez grand nombre de fiévreux dans les hôpitaux de Gand, avec une émulsion composée de deux ou trois gros d’amandes amères , et de trois onces d’eau où l’on faisait dissoudre trois gros d’extrait de petite centaurée. On donnait cette émulsion une heure avant l'accès. Dans certains cas, il fallait la renouveler deux ou trois fois pour en obtenir de bons effets. D’après les faits que nous avons rapportés ailleurs, ce fébrifuge doit être prescrit avec prudence, surtout aux enfans , dont le système nerveux est très susceptible.
On fait avec les amandes amères des macarons , des massepains, des liqueurs de table, connues sous le nom de ros-
solis , d’essence d’amandes amères. Lorsque le principe amer domine dans ces préparations, leur usage peut devenir nuisible.
Les amandes étaient très renommées chez les anciens. Hermippus dit , dans le Banquet des Savans, que les amandes brillantes font l’ornement des repas. Épicharme dit aussi que les amandes sont des friandises sèches et sonores. D’après Athénée , celles de Naxe sont excellentes ; il en vient aussi de très bonnes à l’île de Chypre. Il n’y a rien qui excite plus à boire que de commencer le repas par manger des amandes. Aussi Eupolis s’écriait : Donne, que je mange des amandes de Naxe , et verse-moi du vin des vignes de Naxe.
En effet, les amandes, les noix, les noisettes excitent à boire. L’homme sage doit y prendre garde. Un petit verre en appelle un second, et si le vin est excellent, la tête se monte , on se laisse aller, et bientôt on ne sait où l’on va.
L’amande fraîchement cûeillie est admise à nos desserts. Elle est agréable au goût, et quelques personnes la mangent avec plaisir. Lorsqu’elle est sèche, on la sert également, et quelquefois de compagnie avec la noisette et le raisin sec de Malaga. Mais on doit manger modérément de toutes les amandes huileuses, surtout si l’estomac est froid, languissant, si le travail digestif se fait avec peine, avec lenteur.
Les pâtissiers et les confiseurs font avec les amandes une infinité de friandises, comme biscuits, macarons, nougats, gâteaux soufflés , dragées , pralines , etc. Tout cela fait la joie des enfans, des dames, et même de certains gourmands qui , après avoir bien dîné, passeraient encore une heure de récréation à l’office.
Parmi ces friandises , le gâteau de Pithiviers jouit d’une réputation justement acquise. Cette réputation s’étend du nord au midi de la France, et jusqu’aux pays étrangers. On
connaît ces bons gâteaux en Angleterre, en Allemagne, en Prusse et en Russie. Lorsqu’une cuisinière se présente chez le petit rentier un peu friand, on lui demande à l’instant même , savez-vous faire un gâteau de Pithiviers? Si elle répond affirmativement , la maîtresse de la maison la complimente , et sans attendre au lendemain , elle veut mettre sa science à l’épreuve , car elle sait elle-même comment il faut s’y prendre, elle a lu le Cuisinier royal , et le Pâtissier parisien du fameux Carême, classique à son fourneau , et romantique la plume à la main.
Gâteau d’ Amandes.
Tout le monde sait à peu près comment se fait cette espèce de gâteau. Pour qu’il soit délicat et bien parfumé, il faut sept onces d’amandes douces, une once d’amandes amères, six onces de sucre, quatre onces de beurre fin, deux macarons amers, quatre jaunes d’œufs et un grain de sel. On y ajoute quelquefois un peu de zeste de citron, ou, si l’on veut, un peu de vanille.
On broie parfaitement ce mélange avec quatre cuillerées de crème fouettée. On place l’appareil dans une tourte faite d’avance , et on fait cuire sous le four de campagne. Après trois quarts d’heure de cuisson , les abaisses de pâte se trouvent croustillantes ; sans cette qualité, ces sortes de gâteaux ne sont point agréables. Attendez que le gâteau soit refroidi pour le glacer avec du sucre réduit en poudre fine.
Mangez encore de ce gâteau avec modération , si vous avez déjà passablement lesté votre estomac, et faites-lui grâce si vous digérez difficilement.
Voici une sorte de gelée ou de blanc-manger que les malades , les convalescens , et même les gens bien portans trouveront peut-être agréable.
Blanc-manger ordinaire.
Vous faites infuser pendant quelques minutes dans de l’eau chaude quatre onces d’amandes douces et huit amandes amères. Vous les dépouillez de leur enveloppe , et vous les broyez dans un mortier de marbre avec un pilon de bois , en ajoutant cinq onces de sucre blanc et dix onces d’eau. Vous ne versez ce liquide que peu à peu , à mesure que la pâte se forme et devient plus fine. Vous passez ce lait d’amande à travers un linge peu serré.
D’une autre part , vous faites fondre une demi-once de colle de poisson dans une quantité suffisante d’eau que vous laissez bouillir jusqu’à ce qu’il ne reste environ que quatre onces de liquide. Vous le passez à travers un linge, et vous le mêlez avec le lait d’amande. Vous aromatisez ce mélange avec une cuillerée d’eau de fleurs d’oranger ; ou, ce qui est plus délicat, avec de l’esprit de citron, et vous le versez dans de petits pots à crème qui doivent être exposés pendant quelques heures à l’air froid d’une cave. Il en résulte une masse blanche, demimolle , gélatineuse , légère , d’un goût exquis , qui non seulement sera un objet de luxe sur les tables, mais encore d’un effet salutaire sur les estomacs paresseux et délabrés.
Pour faire du blanc-manger au rhum, vous joignez à la préparation décrite ci-dessus un demi-verre de rhum de la Jamaïque. En y ajoutant du marasquin , vous avez aussi un blanc-manger fort agréable.
Blanc-manger à la vanille.
Coupez par petites parcelles une gousse de vanille ; faites cuire au petit caramel six onces de sucre , dans lequel vous
mêlez la vanille , et laissez refroidir. Ensuite vous le faites dissoudre avec un verre d’eau chaude , et vous placez le poêlon sur des cendres rouges, pour qu’il se fonde plus aisément. Vous pilez une livre d’amandes, vous les mouillez avec trois verres d’eau, et après en avoir exprimé le lait, vous le partagez en deux parties égales ; vous mêlez dans l’une le sirop à la vanille , que vous passez au tamis de soie, et dans l’autre, six onces de sucre dissous dans un verre d’eau tiède , et passé également au tamis.
Ensuite vous ajoutez à chaque partie une demi-once de colle de poisson clarifiée, et vous les versez alternativement, et par couches égales , dans un moule d’entremets mis à la glace.
Blanc-manger au café Moka.
Vous torréfiez deux onces de café choisi, et après l’avoir moulu vous le versez dans un verre d’eau bouillante. Vous laissez infuser dans un vase bien clos ; vous tirez l’infusion à clair aussitôt que le marc est déposé, et vous y mettez six onces de sucre avec une demi-once de colle clarifiée.
Vous pilez une livre d’amandes , et vous la délayez dans trois verres d’eau filtrée. Après avoir exprimé le lait d’amandes, vous le séparez en deux parties; dans l’une, vous versez le café, et dans l’autre , vous mêlez une demi-once de colle et six onces de sucre fondu dans un verre d’eau tiède. Ensuite vous garnissez le moule comme le précédent.
Blanc-manger au chocolat.
Faites dissoudre dans un verre d’eau bouillante six onces de bon chocolat à la vanille , avec quatre onces de sucre. Pilez
une livre d’amandes, et mouillez-les avec trois verres d’eau. Après en avoir exprimé le lait , vous le séparez en deux parties égales; dans l’une, vous mêlez le chocolat avec une demionce de colle, et dans l’autre, vous versez six onces de sucre fondu dans un verre d’eau tiède , avec la colle. Vous terminez l’opération comme à l’ordinaire.
Blanc-manger aux fraises.
Épluchez une bonne assiette de fraises bien mûres et bien parfumées ; pressez-les dans un linge clair pour en exprimer le suc.
Jetez dans l’eau bouillante une livre d’amandes douces et quinze amandes amères. Après les avoir émondées , vous les laissez tremper dans de l’eau fraîche. Vous les égouttez dans un tamis, et vous les essuyez en les frottant dans une serviette. Vous les pilez dans un mortier en les mouillant avec une demi-cuillerée d’eau chaque fois, afin quelles ne tournent pas à l'huile.
Lorsque vous avez obtenu une pâte fine et homogène , vous l’ôtez du mortier pour la mettre dans un bol bien propre. Vous la délayez peu à peu avec une cuillère d’argent et quatre verres d’eau filtrée, et vous la versez dans une serviette unie que vous tordez fortement pour en exprimer le lait d’amandes. Vous faites fondre dans le lait d’amandes douze onces de sucre cristallisé et passé au tamis de soie. Vous passez de nouveau le blanc-manger à la serviette, et vous y mêlez une once et demie de colle clarifiée, un peu tiède, afin quelle s’unisse parfaitement au lait d’amandes. Ensuite vous ajoutez un verre de jus de fraises.
Ce blanc-manger, frappé de glace , flatte l’œil et le goût. L’estomac le reçoit avec une sorte de reconnaissance après
les fatigues du premier service. Mais prenez garde I une ou deux cuillerées le raniment, le récréent, une plus forte dose peut l’engourdir et le paralyser.
PÉCHER. PERSICA.
Drupe arrondi, charnu, glabre ou cotonneux. Noyau creusé de sillons profonds , irréguliers.
PÊCHER COMMUN. P ERS ICA VULGARIS
Persica vülgaris. Mill. Dict. n. 1. DC. Fl. Fr. 3794. — Amygdalus persica. Linn. Spec. 670. Duham. Arbr. 2. t. 22.
Cet arbre, originaire de la Perse, comme l’exprime son nom spécifique, est depuis fort long-temps naturalisé en Europe. On le cultive dans les jardins, dans les vignes et dans les champs.
Sa tige , revêtue d’une écorce lisse , grisâtre , s’élève à une hauteur médiocre , et se divise en rameaux nombreux, grêles, garnis de feuilles alternes, étroites, lancéolées, pointues, finement dentées et d’un vert tendre.
Les fleurs paraissent avec les premiers beaux jours du printemps, avant le développement des feuilles : elles sont d’un rose vif, sessiles , solitaires , composées d’un calice à cinq divisions, de cinq pétales arrondis, de vingt étamines et d’un style. Le fruit qui leur succède est un drupe arrondi , plus ou moins gros, cotonneux ou glabre, charnu, succu-
lent, à noyau très dur, profondément sillonné , et renfermant une amande plus ou moins amère.
Parlons d’abord des propriétés des fleurs. Lorsqu’elles sont fraîches elles agissent assez vivement sur les membranes digestives. Une pincée infusée dans une tasse d’eau bouillante, vous purgera deux ou trois fois. Une forte dose vous donnera des coliques, vous fera vomir et vous purgera violemment. J’ai voulu éprouver sur moi-même l’action purgative de ces fleurs. J’en ai pris une bonne pincée mêlée avec une petite salade de chicorée sauvage. Quatre heures après j’ai eu des tranchées vives, des évacuations énormes et des sueurs froides. Il a fallu de l’éther et de l’opium pour faire cesser ces accidens.
Un enfant de dix-huit mois à qui sa mère avait donné une forte décoction de fleurs récentes de Pêcher comme un remède vermifuge, est mort dans des convulsions affreuses, après avoir eu des vomissemens et des selles sanguinolentes. (Voyez notre Phytographie médicale, t. 3 , p. 222.)
Ainsi les fleurs récentes de Pêcher ne sont pas un excellent vermifuge , un doux purgatif qu’on puisse donner aux enfans, comme on le dit dans plusieurs ouvrages. Les feuilles fraîches purgent aussi , mais beaucoup moins. C’est sans doute à l’acide prussique ou à un principe amer analogue qu’il faut rapporter leur qualité malfaisante. Nous ne nions point qu’une petite quantité de fleurs ou de feuilles puisse purger sans inconvénient certains individus peu susceptibles, mais un médecin prudent doit tenir compte des faits. Le sirop qu’on prépare avec les fleurs et le sucre purge à la dose d’environ une once.
Galien , grand partisan des remèdes domestiques , conseille de broyer les feuilles de Pêcher, et de les appliquer sur l’ombilic. Il assure que ce topique est un bon vermifuge. Proindè folia ejus trita, et super umbilicum imposita, lambricos neca ni.
La pèche est un fruit admirable; elle charme la vue, l’odorat et le goût. Sa forme, son volume, sa saveur, l’époque de l’année où elle mûrit en font de nombreuses variétés. Sa peau est fine , pubescente ou lisse, blanche, jaune, violette , rouge ou marbrée, souvent de deux couleurs fondues ensemble. Sa chair est plus ou moins succulente et fondante, de couleur blanche , rouge ou jaune : tantôt elle adhère au noyau, tantôt elle s’en sépare facilement, ce qui constitue deux races principales de pêches, les pavies ou alberges, plus répandues dans les provinces méridionales, et les pêches proprement dites plus communes dans les provinces duNord.
Parmi les variétés les plus estimées on compte la pêche de Malte, la madeleine rouge, la pêche Bourdine, l’admirable, le téton de Vénus, la pavie rouge de Pompone, la pêche de Pau , le brugnon musqué.
Les pêches des environs de Paris , surtout celles de Montreuil, jouissent d’une réputation bien acquise. Elles sont fines, très fondantes, d’un goût délicieux. Il leur manque néanmoins le parfum de celles du midi. Les pêches du Béarn, du Languedoc , de la Provence, du Roussillon , ne sont peutêtre pas aussi fondantes, mais elles sont plus aromatiques.
On mange à Ille , dans les Pyrénées orientales , des pêches ou pavies dont la grosseur égale la tête d’un enfant. La chair en est ferme, fine, succulente, d’un parfum et d’une saveur incomparables. Nous avons fait tout exprès le voyage de Perpignan à Ille pour nous en régaler. Vous avez fait six lieues pour manger des pêches! Et pourquoi pas? Les gourmands de Rome passaient bien les mers pour aller manger des langoustes.
La pêche bien mûre est un fruit également salubre et délicieux. Elle n’est pas plus malfaisante en Perse, son pays natal , qu'en Europe, et ce qu’on a dit à ce sujet est évidem-
ment exagéré. Galien, Nicandre et l’école de Salerne ont calomnié la pêche. Mais partout elle pourra devenir nuisible par sa qualité réfrigérante, si les organes digestifs sont faibles , très délicats. Elle pourra même dans quelques circonstances paralyser pour ainsi dire un estomac énergique.
Vous avez mangé rapidement et copieusement, votre estomac a reçu des mets , des vins de toute sorte, vous lui donnez encore une ou deux belles pêches, il faut qu’il soit bien robuste s’il termine son travail sans accident. C’est notre indiscrétion , notre gourmandise , qui ont discrédité la pêche. Au reste , la fraise, la framboise, le melon , peuvent produire les mêmes effets en pareil cas. Il faut surtout que les convalescens soient réservés à l’égard de la pèche ; ils doivent la sucrer convenablement, l’arroser de vin généreux, ou la manger en compote. Les personnes d’un tempérament chaud, sanguin ou bilieux, s’en trouvent ordinairement bien, lorsque l’estomac a conservé son énergie. Son usage modéré les rafraîchit, les relâche, les désaltère.
La pêche est , depuis un temps immémorial , en grande vénération chez les Chinois. Leurs livres les plus anciens, les chants des poètes, les mémoires des littérateurs et des médecins disent des choses merveilleuses sur ses propriétés. Les traditions primitives , altérées en mille manières , ont donné lieu à une foule de fables , au milieu desquelles il est curieux de retrouver des traces de la croyance des premiers âges. Selon le livre Chin-noug-king , la pèche yu éternise la vie; si on n’a pu la manger à temps, elle préserve au moins le corps de la corruption jusqu’à la fin du monde. Dans le Chou-y-ky, on lit ce passage : « Quiconque mange des pêches de la montagne Kous-üou obtient une vie immortelle. »
On voit que la beauté, le goût exquis, le parfum suave de la pêche, ont exalté les cerveaux chinois jusqu’à l’enthousiasme. Les fruits ont quelque chose qui charme non seulement les sens, mais encore l’imagination. Il n’y a pas bien loin de l’enthousiasme aux idées les plus singulières. La vie, * la santé respirent sur une belle pêche comme sur les lèvres vermeilles de l’adolescence. Ne dirait-on pas que cette fraîcheur doit être éternelle.
La pêche ne pouvait guère être oubliée de nos artistes. Que d’efforts n’ont-ils point faits pour lui conserver son parfum , son goût , ses qualités naturelles ! Ils l’ont transformée en beignets, en gâteaux, en tartelettes; ils l’ont mise en compote, en marmelade, en confiture, enfin ils l’ont noyée dans l’eau-de-vie. De tout cela nous n’acceptons que les beignets et la compote; les beignets pour les dames friandes, la compote pour les convalescens et les estomacs délicats. La pêche a un arôme très léger, très fugace qui s’évapore par la cuisson ; sa marmelade n’a guère que le goût du sucre.
Mais la pêche qu’on vient de cueillir dans un riche espalier, ou dans la vigne voisine, la pêche parvenue à son vrai point de maturité, bien succulente, bien parfumée, vous ne sauriez la voir sur la table avec indifférence , si votre goût n'est point blasé , si vous n’êtes point malade. Elle est bonne sans sucre, très bonne avec du sucre, excellente avec un vin digne d’un si beau fruit. Si vous avez été sage, réservé au premier service, mangez une pêche avec sécurité, ne craignez rien , vous la digérerez mieux ; mais si vous avez farci votre estomac de toute sorte de viandes, de poissons, de légumes, de crèmes, etc., ajournez la pêche à un moment plus opportun.
Nous terminerons l’article de la Pêche par une petite anecdote que nous devons à un spirituel gastronome. La voici :
Un célèbre bibliothécaire de l’Institut, M. P. R„ était peut-être le seul homme qui sût savourer dignement une pêche. Tel connaît le mieux les bons morceaux qui serait incapable d’analyser la saveur d’un fruit.
Un jardinier de Montreuil avait obtenu par des greffes artistement combinées, des pêches de la plus belle espèce. Il voulut en faire hommage à Louis XVIII ; mais avant de s’exposer à une épreuve dont sa réputation devait dépendre, il alla trouver M. P. R., et lui demanda respectueusement son avis. Le savant était enfoncé dans la lecture de je ne sais quel manuscrit gothique. Il avait le front sourcilleux, l’air singulièrement préoccupé. Notre jardinier annonça le but de sa visite : aussitôt la jubilation du gourmand reparut sur tous les traits de M. P. R., qui s’allongeant dans son fauteuil, les jambes croisées et les mains jointes , se prépara dans un doux recueillement , au jugement important qu’on réclamait de lui. Notre jardinier demande une assiette et un couteau d’argent. Il coupe en quatre la précieuse pêche, en pique une tranche de la pointe du couteau , et la présente gravement à la bouche de M. P. R., en lui disant : Goûtez l’eau. Les yeux fermés, le front impassible, M. P. R. goûte l’eau sans mot dire. L’anxiété se peignait dans les yeux du jardinier, quand, après deux ou trois minutes, ceux du juge s’entr’ouvrirent : « Bien , très bien , mon ami ! » furent les seules paroles qu’il put prononcer.
Aussitôt la seconde trajiche est présentée comme la première , et le jardinier dit aVèc un ton plus ferme , plus assuré : Goûtez la chair. Même silence, même gravité de la part du docte gourmand. Cette fois le mouvement de la bouche était plus sensible, car il mâchait. Enfin il fit une inclination de tête: « Ah ! très bien , très bien I » Vous allez croire que la supériorité de la pêche était jugée et que tout était dit; point : la
troisième tranche a son tour. Goûtez l’ arôme ! reprend le jardinier. L’arome fut trouvé digne de la chair et de l’eau. Alors le jardinier sembla rassembler toute sa dignité pour présenter le dernier quartier, qf sa physionomie réfléchit une légère teinte d’orgueil et de satisfaction : Goûtez le tout ! son triomphe fut complet. M. P. R. , après avoir goûté, s’avança vers lui , les yeux humides d’émotion , le sourire sur les lèvres , et lui prenant la main avec effusion : « Ah ! mon ami , c’est parfait f je vous en fais mon compliment bien sincère. »
ABRICOTIER COMMUN
ARMENIACA VULGARIS.
Armcniaca vulgaris. DC. Fl. Fr. 3792. Duham. Ed. nov. 5. t. 49. — Prunus armcniaca. Linn. Spec. 679.
Arbre de médiocre grandeur, à rameaux étendus , formant aine large tête, garnis de feuilles alternes, pétiolées, ovales, presque échancrées en cœur, dentelées en leurs bords, glabres et d’un joli vert. Les fleurs sont blanches, sessiles, disposées en bouquets sur les rameaux. Les fruits sont recouverts d’une peau veloutée , jaune , quelquefois vermeille.
On croit généralement qu’il est originaire d’Arménie , d’où il aurait été porté à Rome , et de là dans l’Europe tempérée.
On le cultive en espalier et en plein vent. Les variétés que l’on préfère sont l’abricot-pêche et l’abricot alberge, dont la chair est fondante, parfumée et d’un goût exquis.
Les abricots bien mûrs sont un fort bon aliment. Leur pulpe est sucrée , adoucissante, relâchante, parfumée, mais on dit qu elle donne la fièvre. C’est un préjugé qu’on trouve dans quelques vieux traités d’Histoire naturelle, et qu’on a répété sans examen dans d’autres ouvrages plus modernes. Les écoliers mangent des abricots par douzaines quand ils peuvent se glisser sans témoins dans un espalier, et ils ne gagnent point la fièvre. Si l’on en mange immodérément, on s’expose sans doute à une indigestion, et cette indigestion peut être suivie de quelques mouvemens fébriles , mais tous les fruits , tous les alimens peuvent produire des effets semblables.
Ne craignez donc point de manger des abricots s’ils sont bien mûrs et si vous n’avez point l’estomac malade. Un morceau de pain et cinq ou six beaux abricots sont un très bon déjeuner pour tous ceux qui aiment les fruits et qui les digèrent bien.
Les abricots brillent dans les desserts de la saison. Lorsqu’ils sont bien vermeils, bien parfumés, ils ne manquent point d’amateurs. On en fait des beignets, des tourtes, des gâteaux , des flans glacés. Nous donnerions volontiers la préférence à la tourte. C’est un mets délicieux quand il est préparé au foyer domestique et surveillé par une ménagère intelligente. Quel régal pour les enfans un jour de fête ou de vacances ! C’est encore la bonne ménagère qui préside à la préparation de la marmelade d’abricots. Pour quelle soit d’un bon goût, il faut quinze livres de sucre sur vingt livres d’abricots. Surtout mettez-y fort peu d’amandes amères, ou plutôt n’en mettez point. Ces amandes deviennent bientôt rances.
altèrent votre confiture , lui donnent de l’âcreté et un goût détestable d’acide prussique.
La marmelade d’abricots bien faite plaît à tout le monde. C’est une nourriture douce pour le malade et le convalescent; c’est le dessert du petit propriétaire à la campagne comme à la ville ; c’est une sorte de consolation pour l’estomac , si le dîner n’a pas été abondant. Avec cette marmelade vous faites encore des tartelettes , des gâteaux fort agréables.
Parlerons-nous des liqueurs qu’on prépare avec les noyaux et les amandes d’abricots ou de pêches , le sucre et l’eau-devie? Lorsqu’on emploie seulement les noyaux, l’infusion doit se prolonger pendant une année au moins , afin d’extraire les principes de ces substances ligneuses; mais il vaut mieux réunir l’amande et le bois, on n’a pas besoin de prolonger autant la macération. On dit que ces ratafias économiques sont excellens. Pour moi , je ne vois là qu’une liqueur médiocre , beaucoup de temps perdu , de l’eau-de-vie et du sucre mal employés. Le ratafia de cerises est plus agréable et plus sain.
PRUNIER. PRUNUS.
Drupe arrondi ou ovoïde, charnu, glabre, couvert d’une poussière glauque. Noyau comprimé, pointu au sommet, sillonné et anguleux sur les bords.
SI
PRUNIER ÉPINEUX. PRUNUS SP IN OSA
Prunus spinosa. Linn. Spec. 681. DC. Fl. Fr. 3788. Desv. Fl. Anj. 332. Fl. Dan. 926. Engl. Bot. t. 842.
C’est un arbrisseau qui croît dans les terrains arides , au milieu des haies et dans les bois. On l’appelle vulgairement Prunellier ou Prunier sauvage. Sa tige est recouverte d’une écorce brune, un peu rougeâtre, ridée. Ses rameaux diffus , hérissés d’épines , portent des feuilles pétiolées, ovales, lancéolées , obtuses , finement dentées à leurs bords , d’un vert foncé en dessus, d’un vert pâle et pubescentes en dessous.
Les fleurs paraissent avant les feuilles : elles sont petites , pédonculées, blanches, aromatiques, ordinairement solitaires le long des rameaux. Les fruits sÔnt globuleux, petits, d’un bleu foncé, d’une saveur austère.
Le Prunier épineux possède des qualités médicinales ou économiques , dans son écorce , dans ses fleurs et dans ses fruits, connus sous le nom de Prunelles. L’écorce des rameaux donne une matière extractive fortement acerbe. Linné, Kniphof, professeur de médecine à Erfurt, le docteur Juch , de Munich , ont présenté cette écorce comme un fébrifuge indigène pouvant remplacer le quinquina. Coste, médecin français, a également recueilli quelques faits qui sembleraient lui être favorables, mais il donnait auparavant des purgations actives. Nous avons éprouvé nous-même ce remède. Deux ou trois fois il a dissipé les accès fébriles ; dans d’autres circonstances nous avons été forcé de recourir au quinquina. C’est aux médecins des pauvres, aux médecins II. 6
qui pratiquent dans les villages à soumettre l’écorce du Prunellier à de nouvelles épreuves.
Il faut la récolter au printemps sur les rameaux et sur les tiges, et la faire sécher avec soin. On peut la donner en décoction à la dose d’une demi-once pour deux verres de colature, mais son effet est plus sûr lorsqu’on l’administre en substance pulvérisée. La dose est alors d'un gros qu’on réitère deux ou trois fois pendant l’intervalle des accès. On peut donner à cette poudre la forme d’électuaire, en l’incorporant dans une suffisante quantité de miel.
Les fleurs du Prunellier ont un goût d’amande amère. Lorsqu’elles sont fraîches , elles purgent à la dose de deux ou trois gros qu’on fait infuser dans une tasse d’eau bouillante. Il en faut moins si elles sont desséchées. D’après la pharmacopée de Russie on purge les enfans avec ces fleurs. Leur analogie avec les fleurs du pêcher et de l’amandier nous fait suspecter ce genre de purgatif.
On fait, avec le suc des fruits acerbes et non mûrs, une sorte d’extrait ou de rob très astringent, mais peu usité aujourd'hui. Dans quelques campagnes, les pauvres mangent quelquefois les prunelles lorsque les premières gelées les ont dépouillées de leur saveur âpre. Les enfans les disputent aussi aux oiseaux qui s’en nourrissent.
Ces fruits écrasés et mêlés à une suffisante quantité d’eau donnent, après quelques jours de fermentation , une liqueur vineuse dont on s’abreuve dans quelques cantons. Plaignons le malheureux qui n’a pas d’autre boisson pour se ranimer.
PRUNIER DOMESTIQUE
PRUNUS DOMESTICA.
Prunus domestica. Linn. Spec. 680. DC. Fl. Fr. 3790.
Engl. Bot. t. 1733.
C est un arbre de moyenne grandeur, dont la tige droite , revêtue d’une écorce brune, un peu cendrée, se divise en rameaux étalés, garnis de feuilles alternes, pétiolées, ovales, dentées, d’un beau vert en dessus, blanchâtres etpubescentes en dessous.
Les fleurs sont blanches, pédonculées, solitaires, ou réunies au nombre de trois ou quatre le long des rameaux : elles donnent un fruit ovale, chargé, dans sa maturité, d’une poussière fine.
La pulpe de ce fruit, ordinairement acerbe, excepté dans les variétés cultivées , entoure un noyau dur, aplati , ovoïde , aigu aux deux extrémités et renfermant une amande amère.
Le Prunier domestique nous vient, dit-on, de la Syrie. Cultivé en Europe, depuis une vingtaine de siècles, il nous a donné des variétés nombreuses qui se distinguent par la couleur, la forme, le volume et le goût de leurs fruits. Parmi les variétés les plus recommandables , on compte la Reine- Claude , la Mirabelle ou Drap-d’Or, le Damas violet et rouge, la Royale , le Perdrigon blanc , violet et rouge , l’Impériale violette, la Sainte-Catherine, la Prune de Monsieur, etc.
Les anciens avaient, comme nous, plusieurs sortes de prunes. On en trouve l’énumération dans Pline et autres auteurs. Athénée et Galien parlent des prunes qu’on cultivait dans le territoire de Damas, et qu’on appelait Coccymèles.
Les prunes mûrissent en différentes saisons ; nous avons les prunes hâtives, les prunes d’été, les prunes d’automne. Lorsqu’elles sont bien mûres, elles rafraîchissent, humectent les organes pendant les grandes chaleurs. Mais la Reine- Claude est la prune par excellence , elle désaltère par l’abondance de son suc , elle nourrit par son principe mucilagineux et sucré.
D’après les expériences chimiques qu’on a faites avec plusieurs espèces de prunes, on en peut retirer un sucre très blanc , cristallisé et fort agréable au goût.
Les tempéramens bilieux ou sanguins, les personnes sujettes à la constipation se trouvent bien de l’usage des prunes parfumées, succulentes. Ces fruits, pris à déjeuner avec du pain de seigle, rétablissent les garde-robes, et favorisent l’émission des urines , mais il faut avoir un bon estomac pour digérer ce déjeuner un peu rustique. Chacun doit avoir assez bien étudié ses forces pour ne point se livrer à des essais téméraires. A la campagne on peut se permettre certains alimens qui seraient nuisibles à la ville. Un exercice habituel, et la pureté de l’air, fortifient singulièrement les organes digestifs.
Que de friandises , que de mets agréables fournissent ces bons fruits ! On en fait des compotes , des tartes , des flans , d’excellentes confitures qui varient l’alimentation journalière. Tous les ménages connaissent la marmelade composée avec la Reine-Claude, la Mirabelle, la Prune-Brignolle. La marmelade de Mirabelle a surtout un goût d’abricot fort appétissant.
• Pruneaux ,
On fait sécher les prunes au soleil , au four, et on les conserve dans des caisses à l’abri de l’humidité. Elles sont d’une grande ressource pendant l’hiver où les fruits sont rares et d’un prix excessif. Les espèces les plus agréables et les plus sucrées donnent des pruneaux excellens : tels sont les pruneaux de Tours, de Brignolles, de Pézenas, d’Agen et des environs de Bordeaux. Chaque pays a d’ailleurs ses pruneaux particuliers.
En Allemagne et en Suisse on fait des pruneaux avec les fruits que fournit une espèce de Prunier qu’on nomme Koetchier. Cette prune ne commence à mûrir qu’à l’équinoxe d’automne ; elle dure jusque vers la fin d’octobre. Les pruneaux en sont délicieux. On en fait une grande consommation dans toute l’Allemagne, la Suisse et la Lorraine.
Les pruneaux qu’on fait à Brignolles diffèrent entièrement de tous les autres pruneaux : dépouillés de leur peau et débarrassés de leur noyau , ils sont d’une couleur beaucoup plus claire, presque blonde, et forment en quelque sorte une confiture sèche.
En Provence on prépare des pruneaux noirs qui restent naturellement bien fleuris , ce qui est dû à l’ardeur du soleil auquel on les expose pour les faire sécher. Dans les environs de Tours , c’est en employant successivement différens degrés de chaleur qu’on donne aux pruneaux cette belle apparence de fleur ou poussière blanche qui les couvre.
La dessiccation des pruneaux a l’avantage de développer le principe mucoso-sucré qui constitue la substance nutritive dans tous les végétaux. Lorsqu’ils sont desséchés avec art, ils fournissent un aliment doux et un peu laxatif. On les
sert crus ou cuits sur la table. Les plus gros , comme ceux de Tours , se mangent crus ; ceux qfli nous viennent de Bordeaux ou d’Agen , servent à faire d’excellentes compotes.
La compote de pruneaux, voilà l’aliment obligé de l’hémorrhoïdaire , de l’hypochondriaque , de l’homme bilieux, ardent , irritable , de tous ceux enfin qui vont difficilement à la garde-robe. Certainement les fameuses pilules d’Anderson, les pilules digestives , les grains de santé , la graine de moutarde, ne valent point les pruneaux. Tous ces remèdes prônés par le charlatanisme vous purgeront sans doute une fois , deux fois, trois fois, mais ensuite la constipation deviendra plus opiniâtre , et vous serez trop heureux si vous n’avez pas une inflammation d’entrailles. Les pruneaux , au contraire , vous nourriront légèrement, vous relâcheront, et rétabliront peu à peu les évacuations naturelles. S’ils ne suffisent point, vous prendrez le matin ou le soir une petite dose de magnésie. La constipation est la maladie des paresseux, de ceux qui vivent d’alimens épicés, de haut goût, qui boivent des vins alcoholiques, du rhum, de l’eau-de-vie et autres liqueurs ardentes. Remuez votre corps , modifiez votre régime, mangez des pruneaux , vous n’aurez pas besoin de pilules pour aller à la garde-robe.
Les pruneaux forment généralement la première nourriture qu’on permet aux convalescens, à la suite des maladies aiguës, et on peut les substituer avec avantage à la plupart des fruits exotiques qui contiennent un principe mucoso-sucré.
La pharmacie s’était emparée de la petite prune de Damas , dont elle faisait, avec quelques autres ingrédiens, des électuaires laxatifs. Aujourd’hui ces petits pruneaux noirs sont tombés dans le domaine de la médecine économique. Ils rem-
placent même la casse et le tamarin. On les recommande spécialement pour vaincre les constipations habituelles , les embarras gastriques, lorsqu’on craint l’action irritante des purgatifs ordinaires.
Doux purgatif.
Prenez une poignée de pruneaux noirs ; faites-les bouillir dans une demi-livre d’eau , et buvez cette décoction un peu trouble le matin à jeun.
Ce remède simple purge quelquefois mieux que les drogues énergiques. Il convient aux enfans, aux personnes délicates. En y mêlant une très petite pincée de séné, on a un purgatif d’un effet assez constant.
On donne aussi la pulpe des pruneaux adoucie avec du sucre, et agréablement aromatisée. Si on y ajoute quelques gros de crème de tartre, il résulte de ce mélange un purgatif antibilieux, très convenable vers la fin des fièvres gastriques.
Au reste, on se purgeait anciennement avec les petits pruneaux de Damas. Les Romains les appelaient Pruna Damascena , Pruna Sijriaca. Le poète Martial , qui fait quelquefois le médecin , les conseille pour avoir le ventre libre.
Pruna peregrinœ carie rugosa senectce Sume : soient duri solvere ventris onus.
(Epigr. lib. i5.)
En Pologne, en Hongrie, en Allemagne, en Suisse et dans les Vosges, on retire des prunes, par la distillation, une liqueur alcoholique dont il se fait une grande consommation dans ces pays. Cette liqueur imite en quelque sorte le kirschwasser, ou esprit de cerises , mais il n’a ni son arôme , ni son
goût, ni sa délicatesse. Dans le commerce, on confond ces deux liqueurs , et , dans le monde , certaines gens , qui veulent passer pour gourmets, n’y trouvent pas de différence. Voici de l’excellent kirsch, leur dit-on, il vient de la Forêt-Noire. Ils le goûtent, ils le trouvent délicieux. C’est pourtant de la mauvaise eau-de-vie de prunes , telle qu’on la vend dans les cabarets des Vosges. Voilà ce qui se passe de temps en temps à Paris; je ne sais si à Vienne, à Munich ou à Berne, on a le palais plus délicat.
CERISIER. CERASUS.
Drupe globuleux, ombiliqué à la base, charnu , dépourvu de poussière glauque. Noyau lisse , arrondi , marqué latéralement d’un angle saillant.
CERISIER COMMUN. CERASUS VULGAR1S
Cerasus vulgaris. Mill. Dict. n. 1. — Cerasus caproniana. DC. Fl. Fr. 3784. — Prunus cerasus. Linn. Spec. 679. Desf. Arbr. 2. 204. Poir. Encycl. Bot. 5. 668. Black. Herb. t. 449.
Cet arbre a une tige d’une hauteur moyenne, revêtue d’une écorce lisse et grisâtre. Ses rameaux sont nombreux , fragiles, étalés, garnis de feuilles alternes, ovales, lancéolées , pétiolées , dentées en scie , glabres et d’un vert un peu foncé.
Les fleurs, d’un blanc de neige , produisent un effet charmant. Elles sont agglomérées en petites ombelles , et soute-
UES PLANTES USUELLES
nues par des pédoncules plus ou moins longs. Les fruits sont globuleux , d’une belle couleur rouge qui contraste agréablement avec la verdure des feuilles.
Pline dit que le Cerisier fut apporté par Lucullus , l’an de Rome 680 , du royaume de Pont en Italie où il n’était pas connu auparavant, et que dans l’espace de cent vingt ans il se propagea au-delà des mers, jusque dans la Grande-Bretagne. C’est probablement quelque espèce nouvelle que Lucullus aura fait connaître aux Romains , et non pas notre Cerisier sauvage ou Merisier, qui paraît exister de temps immémorial dans nos grandes forêts.
On voit dans Athénée que les cerises étaient connues en Europe avant Lucullus. « Vous autres Grecs , dit Larensius, vous vous attribuez beaucoup de choses, soit comme les ayant nommées , soit comme les ayant trouvées ; vous ignorez sans doute que Lucullus, général des armées romaines, après avoir vaincu Mithridate et Tigrane, est celui qui apporta le premier ce végétal de Cérasonte en Italie , et qu’il le nomma Cerasum, du nom de cette ville. C’est cependant ce qu’attestent nos historiens. » Daphnus lui repartit : « Mais Diphile de Siphné, homme très renommé, et qui a vécu nombre d’années avant Lucullus, c’est-à-dire sous Lysimaque , un des successeurs d’Alexandre , fait mention des cerises. Il dit qu’elles sont stomachiques , d’un bon suc, mais peu nourrissantes; quelles ont une saveur fort agréable, mais qu’on préfère celles qui sont plus rouges , et celles de Milet, parce quelles sollicitent les urines. » ( Banquet des Savans, liv. 2).
Au reste , ne disputons point à Lucullus la gloire d’avoir apporté ce fruit délicieux à Rome. Nous avons vu d’autres vainqueurs plus occupés de ramasser de l’or que de faire con naître des végétaux utiles.
Le Cerisier vulgaire offre plusieurs variétés dont les fruits sont connus sous les noms de cerises ou griottes. Ces cerises , de forme ronde, ont la peau fine, légèrement adhérente ; la chair molle, fondante, vineuse, agréable et plus ou moins acidulée. Elles sont nutritives par leur mucilage sucré , rafraîchissantes par leurs principes acides.
Il y a peu de fruits aussi salubres que les cerises bien mûres, bien fondantes. Leur suc, étendu dans une suffisante quantité d’eau sucrée, forme une boisson fort agréable pour étancher la soif, pour tempérer la chaleur vive qui accompagne les phlegmasies, les fièvres bilieuses ou putrides. Cette boisson mucilagineuse, à la fois sucrée et acidulée, plaît singulièrement aux malades; elle tient le ventre libre, et fait couler plus facilement les urines. Dans les campagnes, où les citrons sont rares, et d’un prix trop élevé pour les pauvres, l’eau de cerises remplace fort bien la limonade. Toutes les cerises bien mûres et un peu aigrelettes peuvent également servir à préparer ces tisanes rafraîchissantes , relâchantes et apéritives; on préfère néanmoins la griotte à courte queue, ou la cerise de Montmorency , fruit excellent par l’abondance et la fluidité de son suc.
On peut également permettre les cerises crues ou cuites aux malades et aux convalescens qui éprouvent de la chaleur dans les entrailles , qui ont le ventre resserré. Il est rare que l’usage de ces fruits donnés avec discrétion ne leur soit pas favorable.
Nous ne savons point profiter des dons que nous fait la nature. A la moindre indisposition nous courons aux remèdes que l’art a composés, et nous négligeons ce que nous avons sous la main. Presque toutes les personnes sujettes à la constipation s’empressent de prendre de la rhubarbe , de l’eau
de Sedlitz gazeuse, des lavemens du matin au soir, et , ce qui est bien plus mauvais, des pilules aloétiques.
Si nous sommes en hiver, je ne blâme point quelques grains de rhubarbe ou un verre d’eau de Sedlitz ; mais en été je vous conseille de manger des fraises ou des cerises , surtout si vous habitez la campagne. Votre petit jardin vous les offre : votre pharmacie est là , elle est sans dégoût , sans amertume. Ces fruits ne tarderont pas à rafraîchir vos entrailles, à réconcilier votre estomac et votre tête en désaccord. Lorsque la constipation est opiniâtre, les intestins sont plus ou moins irrités , et cette irritation que le cerveau partage quelquefois très vivement peut produire l’hypochondrie , la manie. Ces affections sont graves sans doute, cependant les fruits suffisent quelquefois pour les vaincre. On a pu en voir un exemple frappant à l’article Fraises. Voici un fait non moins curieux. Le premier a été recueilli à Vienne par Van Swieten, le second à Paris par un homme non moins célèbre.
Vésanie guérie par les Cerises.
Corvisart n’était pas seulement le premier médecin de Paris , il possédait encore à un très haut degré l’art de plaire et l’art de bien vivre. Il était à la fois savant, aimable , spirituel et gourmand. Son plaisir était de réunir de temps en temps chez lui des médecins , des littérateurs , des artistes dramatiques , des peintres , etc. Il nous racontait un jour au dessert qu’un panier de cerises lui avait valu un superbe cheval. Il traitait un grand personnage affecté d’une espèce de vésanie, à la suite de quelques contrariétés qu’il avait éprouvées à la cour de Napoléon. Ce maniaque allait difficilement à la garde-robe, malgré les bains, les lavemens, le petit lait, le
bouillon de veau , les doux purgatifs, et un régime végétal. Il était chagrin , soucieux , quelquefois taciturne , quelquefois d'une extravagance, d'un emportement que rien ne pouvait maîtriser.
On n’avait point songé aux cerises, ni aux fraises, parce qu'il avait toujours eu une sorte d’antipathie pour les fruits. Cependant, comme l’état maladif modifie plus ou moins nos habitudes et nos sensations, Corvisart lui dit un jour : « Mais si vous mangiez des cerises! J’étais, il y a quelque temps, à peu près dans votre état, elles me firent un bien infini. — Eh bien ! va pour les cerises, lui répond le malade , qu’on me donne tout de suite des cerises. — Vous en aurez, M. le duc, lui répliqua Corvisart, car j’en ai reçu ce matin de fort belles, et je suis trop heureux de pouvoir vous les offrir. » On apporte un panier de cerises , on les montre au malade qui s’en empare, vide le panier, et puis s’endort. Son sommeil est calme et dure cinq ou six heures. A son Réveil il ressent une sorte d’embarras douloureux dans le bas-ventre , et peu de temps après il a deux garde-robes énormes.
Corvisart revoit son malade à huit heures du soir, et le trouve mieux. Il lui promet pour le lendemain un autre panier de cerises. « Surtout qu elles soient aussi bonnes , » lui dit le malade. On le couche. Le sommeil ne se fait pas attendre , et la nuit se passe presque sans agitation , tandis qu’auparavant c’étaient des cris plaintifs, des rêves affreux. Il mange encore un panier de cerises , le lendemain autant , enfin il ne prend pendant huit jours pour tout aliment que des cerises. Mais comme , après le deuxième panier, il était devenu plus raisonnable , le troisième panier et les suivans furent divisés en trois parts qu’il mangeait à dix heures du matin , à deux heures , et à huit heures du soir. Ces fruits donnèrent constamment au malade deux et quelquefois trois
garde-robes chaque jour. Peu à peu on lui servit des alimens plus substantiels, et, dans l’espace d’un mois, il se trouva parfaitement rétabli.
Vers la fin du traitement, Corvisart, après avoir complimenté le malade sur sa santé , lui dit : « M. le duc , lorsque vous pourrez sortir , je veux que vous me fassiez l'honneur de venir déjeuner chez moi : vous aurez encore des cerises de Colombe (c était sa campagne), et en outre deux ou trois petits plats de convalescent. » Le jour est pris. Le noble client part monté sur un cheval de belle race. Il arrive à l’hôtel du médecin de l’Empereur, et fait placer le cheval dans ses écuries.
On annonce M. le duc. Corvisart lui donne la main, et, le voyant tout en sueur, lui demande s’il a déjà fait une longue course. — «Non certes, je viens seulement d’essayer un assez joli cheval , mais il est trop vif, trop fringant pour moi. Je sais que vous êtes un habile cavalier, permettezmoi de vous l'offrir. » — Le docteur se confond en remercîmens, il baise la main de M. le duc, en lui disant : «Mais c’est trop, mais c’est trop pour un panier de cerises. — Monsieur le docteur, lui répond le noble duc , j’eusse désiré vous donner un aussi bel attelage que celui de Lucullus quand il montra aux Romains l’arbre de Cérasonte. Vous m’avez réconcilié avec les cerises , vous m’avez rendu la santé, tulô , celeriter, jucundè ; non, je ne pourrai jamais m’acquitter envers vous, mais il y a là , au fond de mon cœur, un sentiment de reconnaissance qui ne s 'éteindra qu’avec ma vie. »
Les cerises sont un fruit délicieux pendant les grandes chaleurs. Elles font l’ornement de nos tables; leur charmant aspect ranime en quelque sorte l’appétit déjà fatigué. On en
fait tout ce qu’on veut : des tartelettes , des gâteaux , des flans, des gelées, des confitures d’un goût agréable et fin. Elles donnent encore à l’économie usuelle des sirops, des vins, des ratafias; au commerce, le kirsch- wasser, liqueur alcoholique d’un arôme exquis quand elle est bien préparée. Nous en parlerons tout à l’heure.
Vin de Cerises.
On prend douze livres de cerises bien mûres et d’un pourpre foncé. On les écrase après en avoir ôté les queues et les noyaux , et l’on fait fermenter le jus et le marc dans un baril ou dans une cruche. Lorsque la liqueur a acquis une odeur vineuse, on exprime le jus à la presse, et on le verse dans le môme vaisseau , en y ajoutant une demi-livre de sucre par pinte de jus, et les noyaux écrasés. La fermentation recommence. Quand elle a cessé , vous soutirez la liqueur, ou bien vous la passez à la chausse pour la conserver dans des bouteilles bien bouchées.
Ce vin de cerises est un stomachique agréable, et se conserve pendant plusieurs années. On le prend par petits verres.
Les cerises à l’eau-de-vie font les délices du braconnier et de certains voyageurs. On se met en route , on part pour la chasse, lorsque l’estomac a reçu cinq ou six cerises, et le petit verre d’eau-de-vie.
Dans certains cantons , on fait sécher les cerises au four , et on les mange pendant l’hiver, cuites comme les pruneaux. C’est un mets vulgaire dans les Vosges et dans quelques départemens du Midi.
CE RA SU S AV WM
Cerasus avium. DC. Fl. Fr. 3786. — Prunus avium.
Linn. Spec. 680. Lapeyr. Plant. Pyr. Black. Herb.
C’est un des beaux arbres de nos forêts. Son tronc , d’un gris argenté, se divise en branches fortes, étalées, en rameaux nombreux , garnis de feuilles ovales , pendantes , denticulées à leur contour, vertes et lisses en dessus, blanchâtres et pubescentes à leur revers.
Les fleurs sont blanches, latérales , disposées en ombelles sessiles , soutenues par des pédoncules grêles. Elles ont un calice à cinq divisions réfléchies , une corolle à cinq pétales ovales , échancrés en cœur à leur sommet. Les fruits sont petits dans les variétés sauvages , peu charnus, d’une couleur rouge foncée , presque noire.
Cette espèce , qu’on appelle Merisier, croît dans les forêts, dans les bois des montagnes. Ses fruits , d’abord rouges , deviennent d’un pourpre noir quand ils sont mûrs. Leur peau adhère à la chair, qui est tendre , aqueuse et sucrée. Les oiseaux contribuent beaucoup à répandre le Merisier : ils enlèvent ses fruits , dont ils sont très friands , et les répandent dans les haies, dans les broussailles.
On cultive dans les champs et dans les jardins plusieurs variétés qui donnent des fruits de diverses couleurs ; il y en a de rouges , de noirs , de blancs , ou d’un blanc rosé. On les connaît sous les noms de guignes et de bigarreaux. Ces fruits,
moins délicats et moins estimés que les véritables cerises ou
griottes , ne doivent pourtant pas être dédaignés.
La guigne rouge du mois de juin a une chair succulente , vineuse et sucrée, de même que la guigne d’un noir luisant. Les bigarreaux ont la chair plus ferme , plus cassante , mais dans quelques variétés elle est parfumée et très savoureuse. On mange beaucoup de guignes et de bigarreaux dans les campagnes. Les enfans vont même dans les bois disputer aux oiseaux les merises sauvages.
C’est avec le suc de la grosse merise noire qu’on fait le kirsch-wasser, ou eau de cerises, liqueur spiritueuse si répandue en Suisse, en Allemagne et même en France. On préfère cependant le kirsch préparé avec les merises noires, petites et succulentes ; il a un goût de noyau plus fin , plus délicat.
Kirsch-wasser.
On cueille les merises quand elles sont bien mûres , on les dépouille de leurs queues ou pétioles , on les écrase sous le pilon , et on les laisse fermenter dans des tonneaux pendant huit jours. On les distille ensuite à petit feu dans un alambic, comme l’eau-de-vie ordinaire.
La bonté du kirsch-wasser dépend beaucoup de la qualité des merises plus ou moins mûres , plus ou moins sucrées. Celles qui ont été en quelque sorte torréfiées par un soleil brûlant sur des rochers exposés au midi , donnent un kirsch très parfumé, excellent. Lorsqu'il est bien fait, et quil a vieilli , il est un des plus agréables stimulans des voies digestives. Mais, outre qu’il acquiert très souvent un goût d’empvreume détestable par une mauvaise fabrication , il est
encore sophistiqué par l’eau-de-vie de prunes. Ce mélange est d’autant plus malfaisant, que les noyaux de prunes fournissent à la distillation une grande quantité d’huile délétère.
Ces eaux-de-vie , qu’on devrait appeler eaux-de-mort , sont aisées à reconnaître à leur saveur âcre et empyreumatique. Les gens du peuple les recherchent à cause de la modicité de leur prix ; mais les malheureux qui s’adonnent à cette pernicieuse boisson tombent dans un état de langueur , et perdent successivement toutes leurs facultés.
En traitant, dans notre Phytographie médicale, de certaines liqueurs qui agissent quelquefois comme de véritables poisons , voici comme nous nous sommes exprimé au sujet du kirsch.
« L’esprit de cerises , ou kirsch-wasser, comme l’appellent les Allemands , est aujourd’hui une liqueur à la mode. Il est plus agréable que l’eau-de-vie , le rhum , le tafia , le rack et autres liqueurs alcoholiques que produit la fermentation spiritueuse des végétaux. Son odeur suave, son goût délicat , affriandent le palais , la bouche en est comme parfumée, mais son usage habituel n’en est pas moins nuisible, surtout à l’égard des personnes douées d’une organisation délicate et d’une sensibilité exquise.
« On est plus vif, plus léger, plus dispos, après le petit verre de kirsch; l’esprit engourdi se ranime, les sensations se réveillent. Les idées étaient paresseuses ; elles sortent du cerveau vives, fraîches, colorées: on travaille avec plus d’ardeur, le sujet qu’on traite s’embellit, on le voit sous de nouvelles faces. Mais si vous doublez les doses pour multiplier votre travail , pour le rendre plus facile , vous portez dans votre sein une irritation féconde en maux de toute sorte. Votre estomac, votre cerveau, vos nerfs, se ressentent de cette espèce d’agression que vous renouvelez sans cesse; peu II, 7 *
à peu vos forces surexcitées s'épuisent, votre intelligence s’use et s’affaiblit, vous perdez la mémoire, vos idées se troublent , vous travaillez avec peine, et au lieu d'un labeur riche et fécond, vous n’avez plus que l'impuissance du désordre. Une fois que vous vous êtes livré aux stimulans, que vous les avez savourés , que vous en avez contracté l'habitude , vous ne pouvez digérer, travailler, penser, vivre qu’en excitant vos organes. Observez bien qu on ne règle pas plus l'habitude des stimulans, qu’on ne règle toute sa manière de vivre ; leur influence est telle , qu'il vous est bien difficile de vous en passer : c'est un besoin qui renaît sans cesse , besoin d'autant plus insidieux, que les forces semblent renaître lorsqu'il est satisfait. Enfin , pour avoir porté au-delà des limites naturelles l’émotion de vos organes, vous les avez rendus insensibles à des impressions plus modérées; il vous faut doubler, tripler, renouveler les doses.
« Mais nous ne saurions blâmer l’usage du kirsch , lorsque le corps, soumis à de rudes fatigues, a besoin dètre réconforté par quelque stimulant. Si vous parcourez les Alpes ou les P\ rénées , munissez-vous d’un flacon d’esprit de cerises ; cest le viatique indispensable dans ces vastes solitudes, c'est lui qui vous fait franchir les torrens , escalader les rochers , c'est lui qui vous réveille sur ces hautes cimes, quand les vents imprégnés du froid de la nuit engourdissent vos membres fatigués. Voyez-vous ces roches menaçantes suspendues sur votre tète, ces vieux mélèzes, ces pins mutilés, gisant sur un sol tout empreint de ravages, ces profonds tapis de neiges, ces glaciers immenses qui vous entourent et vous éblouissent; ce sentier étroit entre deux abîmes où aucun être vivant u'a marqué la trace de ses pas? Entendez-vous ces craquemens multipliés , ces éclats comparables à ceux de la foudre, accompagnés d’un roulement d’avalanches, roule-
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ment sourd , propagé à l’infini par l'écho des montagnes , mêlé au murmure de l’air, au bruissement sauvage des eaux?
« Ces grandes scènes de la nature vous ont frappé d’étonnement et d’effroi ; votre âme s’est émue à l’aspect de tant de périls , votre sang s’est glacé dans les veines ; l’image de la mort est là, devant vous ; elle vous apparaît livide , sanglante ; vous êtes froid, inanimé, prêt à défaillir. Mais vous portez avec vous un salutaire breuvage ; vous faites couler sur vos lèvres tremblantes quelques gouttes d’esprit de cerises; cette liqueur vous réveille, vous ranime, dissipe les ténèbres qui couvraient vos yeux. Une douce chaleur se répand dans vos membres engourdis, votre courage renaît, le ravissement succède à la crainte. Ces amas de neige, ces torrens, ces rochers , excitent maintenant votre admiration : tout est nouveauté , tout est prodige*. Vous ne voyez plus que la grandeur des lieux ; tous ces bruits divers qui vous avaient causé tant d’épouvante ne sont plus qu’une sorte d’harmonie sauvage qui vous transporte ; votre cœur est plein de force , de joie et d’enchantement.» ( Pkytographie médicale, nouvelle édition, t. ni, p. 219.)
Une sorte de merise noire , la petite cerise marasque de Dalmatie, nous donne le Marasquin de Zara ( Maraschino di Zara ), liqueur exquise, mais rare et fort chère. On le contrefait à Paris et ailleurs avec du kirsch et une proportion convenable d’eau sucrée. Quelle différence entre ce marasquin bâtard, et le véritable marasquin qui nous vient par la voie de Venise! Celui-ci a un parfum qui charme l’odorat et le goût, c’est du nectar pour un palais sensuel, érudit; l'autre a quelque chose de plat, de factice, qui vous apprend à l’instant même son origine de faubourg. O cupidité mercantile ! il faut qu elle gâte tout ce qui fait la joie de l’homme !
too
Voilà comme le goût se corrompt, comme la foi dans les meilleures choses s’affaiblit et s’éteint! Rendons pourtant justice à quelques uns de nos habiles distillateurs; ils font avec nos petites merises bien mûres une liqueur agréablement parfumée : c’est la même forme de flacon, la même étiquette , Maraschino di Zara , mais ce n’est point du marasquin.
Certes, nous conseillons rarement aux malades les liqueurs alcoholiques ; cependant, faut- il le dire? nous avons une sorte de prédilection pour le marasquin d’Italie, et nous l’avons quelquefois conseillé. Voici en quelle circonstance.
Il est des hommes , surtout dans une certaine classe , dont l’estomac énervé, paresseux, et pourtant irritable encore, supporte avec impatience les stimulâns ordinaires. Il faut à ces vieux enfans gâtés quelque chose qui les délecte, qui les ranime voluptueusement. Au lieu de vos élixirs amers , de vos mixtures de quinquina et de valériane qui les affligent, qui les font tressaillir sans les soulager, donnez-leur quelque remède agréable qui les réconcilie avec la médecine ; accordez-leur quelques petites cuillerées de marasquin, vous verrez leur confiance renaître avec leur courage, et ils vous béniront d’avoir tempéré votre rigueur par un peu d’indulgence. Il y a plusieurs catégories de malades. La médecine ordinaire, la médecine d’hôpital n’est point celle qu’il faut faire dans le monde, surtout dans un certain monde. Assurément une inflammation vive doit être traitée partout avec la méthode qu’on appelle antiphlogistique ; mais beaucoup d’autres maux demandent, à l’égard de certains malades, des méthodes mixtes, tempérées. Voilà où est la difficulté de l’art; voilà la cause fréquente de son peu de succès, quand il ne
sait pas allier la médecine de l’esprit avec la médecine du corps.
Parlerons-nous du ratafia des quatre fruits dont la cerise fait partie, et de ce bon ratafia de Grenoble qu’on prépare avec la merise noire des bois? Oui certes. Nous écrivons un peu pour tout le monde, c’est le tour des petits ménages. Avec un peu d’intelligence on pourra préparer soi-même ces liqueurs adoucies par les fruits; elles n’en seront que meilleures.
Ratafia des quatre fruits.
Vous prenez douze livres de cerises, ou de merises noires bien mûres , bien succulentes , six livres de groseilles , quatre de framboises et trois de cassis. Vous exprimez le suc de vos fruits réunis ; vous y mêlez six onces de sucre par pinte de jus, et vous ajoutez ensuite la même quantité d’eau-de-vie que vous avez dejus de fruits, avec un gros de cannelle fine. Vous faites macérer pendant dix ou quinze jours, vous exprimez la liqueur et vous la filtrez.
Ratafia de Grenoble.
Vous prenez six pintes de jus de merises noires des bois , autant d’eau-de-vie , et un peu de zeste de citron. Vous ajoutez les noyaux concassés , et vous faites macérer pendant un mois. Vous exprimez la liqueur, et vous l’édulcorez avec trois livres de sucre fondu en sirop.
Ces liqueurs de ménage sont douces, agréables, et en
même temps stomachiques. Mais il faut en user sobrement. Si l’on en prend tous les jours , l’estomac s’habitue à cette stimulation ; il devient paresseux, exigeant, enfin il a besoin d’être excité davantage pour pouvoir digérer. Les ratafias domestiques, quelque doux qu’ils soient, ne conviennent point aux tempéramens nerveux, irritables, aux personnes menacées de quelque inflammation viscérale, aux enfans, aux jeunes gens. Les tempéramens froids, inertes, phlegmatiques, s’en accommodent beaucoup mieux, ainsi que les vieillards et les convalescens dont les forces sont épuisées ou très affaiblies.
Le Cerisier mahaleb ( Cerasus mahaleb. Linn. ), connu sous le nom de bois de Sainte-Lucie , porte des baies ou petites cerises avec lesquelles on fait aussi le kirsch-wasser.
Suivant M. Rauch, agriculteur éclairé des Vosges, cette liqueur est supérieure aux autres eaux-de-vie de cerises. Ce même fruit remplace la petite cerise marasque de Dalmatie , pour la composition du marasquin.
Tout le monde connaît le Cerisier laurier-cerise ( Cerasus lauro-cerasus ) , qu’on appelle vulgairement laurier amandier, mais tout le monde ne sait pas qu’il figure parmi les poisons les plus énergiques.
Ce bel arbrisseau d’origine asiatique, depuis fort longtemps cultivé en Europe , porte des feuilles et des fleurs qui ont le goût de l’amande amère. Il faut être très circonspect dans l’emploi économique de cette espèce de Cerisier. Une ou deux feuilles aromatisent agréablement certaines liqueurs de table, leur donnent, ainsi qu’au laitage et aux crèmes, un goût d’amande amère; mais cette sensualité peut devenir funeste,
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si la dose des feuilles est assez forte pour communiquer aux boissons et aux alimens une amertume prononcée. Nous avons exposé l’histoire générale de ce végétal dans notre Phytographie médicale, et nous avons rapporté des faits nombreux qui ne laissent aucun doute sur ses propriétés délétères. ( Voyez tom. iii, pag. 200.)
LÉGUMINEUSES. LE G IJM1NOSÆ.
Leguminosœ. Juss. Adans. DG.
ACACIA D’ÉGYPTE. MIMOSA NILOTICA
Mimosa Nïlotica. Linn. Spec. 1506. — Acacia vera. J. Bauh. Hist. Plant. 1. 429.
Cet arbrisseau croît en Égypte , sur les bords du Nil , dans l’Arabie, dans l’Abyssinie , etc.; son tronc , recouvert d’une écorce brune, se divise en branches lisses, rougeâtres, garnies de feuilles deux fois ailées, composées de quatre ou cinq paires de pinnules, à folioles obtuses à leur sommet. A la base des feuilles , on trouve des épines géminées , grêles et blanchâtres.
Les fleurs sont jaunes, petites, disposées en têtes globuleuses, et portées sur des pédoncules axillaires. Elles pro-
duisentdes gousses articulées, brunes ou roussàtres , comprimées , renfermant plusieurs semences.
Il découle spontanément de l’écorce des branches et du tronc de cet arbrisseau une sorte de gomme connue dans le commerce sous le nom de gomme arabique. C’est une substance dure, réunie en morceaux fragiles, de la grosseur dune noix, un peu inégaux, raboteux, plus ou moins transparens, rougeâtres ou d’un jaune pâle, d’une saveur fade et visqueuse.
ACACIA DU SÉNÉGAL
MIMOSA SENE GALENS1S.
Mimosa Senegalensis. Linn. Spec. 1056. Lam. Encycl.
Bot. 1. 19.
Arbrisseau de quinze à vingt pieds de hauteur, dont les rameaux tortueux , irréguliers , portent des feuilles deux fois ailées, composées de quatre ou cinq paires de pinnules, à folioles veinées , terminées par une petite pointe à leur sommet. La base de chaque feuille est garnie de trois épines noirâtres , luisantes et crochues.
Les fleurs sont blanches , petites, disposées en épis pédonculés et axillaires. Les gousses sont aplaties , très minces et jaunâtres.
Cette espèce d’ Acacia croît et abonde dans les sables qui bordent la côte maritime du Sénégal. 11 découle également de ses branches un suc gommeux , sous la forme de larmes transparentes, cristallines, blauches, d’une saveur douce et visqueuse : on l’appelle gomme du Sénégal.
NOUVEAU TKAITÉ
La gomme arabique et la gomme du Sénégal jouissent des mêmes propriétés, et on se sert indifféremment de l’une ou de l’autre. Au reste, toute la gomme qui vient par la voie du commerce n’est pas ramassée sur les arbres. La manière la plus ordinaire d’en obtenir une grande quantité , est de creuser au pied des vieux troncs. On trouve alors de grosses masses de gomme qui ont suinté des racines. Les naturels nettoient ces morceaux de la terre qui les salit , soit en les lavant , soit en les fondant ensemble.
Tout le monde connaît la gomme arabique et sa vertu adoucissante. C’est bien là un remède populaire, un remède domestique , surtout depuis une vingtaine d’années. Les médecins n’ont pas oublié sans doute l’eau de gomme et les sangsues de la médecine physiologique. On a rompu bien des lances pour l’eau de gomme et les sangsues : le combat s’est engagé dans les grandes écoles , dans les hôpitaux , dans les villes, dans les campagnes, partout; et après beaucoup de bruit, beaucoup d’injures, on est revenu insensiblement à des idées plus sages , plus rationnelles.
Certes, ce n’est pas nous qui pourrons nous plaindre de cette médecine simple , nous la recommandons au contraire à chaque page; mais nous avons toujours cru qu’une méthode unique était insuffisante pour guérir toutes les affections maladives. Employez les sangsues et l’eau de gomme lorsque les organes digestifs ou les voies urinaires sont dans un état d’irritation et de phlogose , ces moyens simples auront plus de succès qu’une méthode plus riche , plus compliquée. La diarrhée , la dysenterie , entretenues par l’éréthisme des intestins, se calmeront également sous l’inlluence de l'eau de gomme.
La gomme arabique est le remède obligé des rhumes opi-
niâtres; elle adoucit les symptômes de la phthisie pulmonaire : on la donne surtout lorsque des humeurs âcres s’emparent de la gorge, provoquent une toux sèche, pénible et fréquente. Dans ces cas, on en fait une sorte d’émulsion.
Émulsion de gomme arabique.
Prenez : gomme arabique , demi-once ; sucre blanc , deux onces ; faites fondre dans une livre et demie d’eau d’orge aromatisée avec un peu d’eau de fleurs d’oranger.
On peut y ajouter , si l’irritation est très vive , demi-once ou une once de sirop de pavot blanc.
Tisane adoucissante.
Prenez : gomme arabique , une once ; gomme adragant , un gros ; faites bouillir dans une pinte et demie d'eau jusqu’à réduction d’une pinte, et ajoutez à la colature, sucre candi, deux onces.
Cette tisane , qu’on prend par tasses , est utile dans les rhumes , le catharre aigu , le crachement de sang , la dysenterie, et autres irritations viscérales.
On prépare avec la gomme arabique un sirop qui porte son nom , et qui est excellent pour favoriser l’expectoration , pour calmer la toux. On s’en sert pour édulcorer les tisanes , les boissons adoucissantes. On fait également avec cette gomme des pâtes sucrées , des tablettes pectorales qui ont les mêmes vertus.
Toutes les pâtes , toutes les compositions pectorales , avec brevet ou sans brevet du gouvernement, ne sont autre chose que de la gomme arabique et du sucre, où l’on a mêlé
quelque substance colorante pour en faire un remède nouveau aux yeux de l’amateur enrhumé. Nous ne blâmons point l’usage de ces différentes pâtes, qui sont plus ou moins adoucissantes; c'est l’abus qu’on en fait que nous condamnons.
Gardez-vous d’en prendre une, deux et trois boîtes en vingt-quatre heures , comme on vous le conseille : non seulement la toux ne s’apaisera point , mais vous farcirez le tube digestif d’un mucilage épais, visqueux, qui affaiblira l’action de l'estomac et des intestins , détruira votre appétit. Cette énervation se réfléchira peu à peu sur tout l’organisme, les poumons perdront tout-à-fait leur ressort, et vous périrez de la maladie que vous vouliez prévenir. Avant de vous remplir de toutes ces pâtes , consultez un médecin habile.
D’ailleurs le rhume, la toux, les affections catharrales du poumon ne demandent pas toujours des remèdes adoucissans. Il faut quelquefois avoir recours à de légers purgatifs pour débarrasser le tube alimentaire dont l’engorgement entretient la toux ; et quelquefois aussi on a besoin de quelques toniques pour remonter les organes affaiblis par des méthodes énervantes. Les rhumes de l’hiver sont quelquefois très rebelles; mais ils se guérissent au printemps par une crise naturelle, par les crachats , par une sorte d’excrétion muqueuse. Il ne faut pas trop multiplier les remèdes ; il suffit quelquefois de se vêtir convenablement, de faire un doux exercice et de vivre avec tempérance.
Voici un remède simple contre les rhumes opiniâtres, avec plus ou moins d’irritation.
Pâte pectorale instantanée.
Vous prenez gros comme un pois de gomme arabique, et deux fois autant de sucre candi , que vous laissez fondre peu à peu dans votre bouche , et vous renouvelez de temps en temps cette petite application ; ce qui ne vous empêche pas de boire quelques petites tasses d’une infusion théiforme de fleurs de violette et de tilleul, édulcorée avec du sucre ou du sirop de gomme.
On guérit beaucoup plus de rhumes avec cette méthode simple qu’avec les remèdes les plus vantés. Mais cette méthode n’a pour elle que sa simplicité toute nue , tandis que les grands remèdes ont la voix retentissante des journaux qui transporte leurs miracles de Paris jusqu a Saint-Pétersbourg. Point de mérite sans beaucoup de bruit.
La gomme arabique doit être rangée parmi les substances alimentaires. Des voyageurs , des naturalistes dignes de foi, racontent que des peuplades entières , que des caravanes ont vécu pendant plusieurs mois de gomme arabique. Ce suc , très rafraîchissant , est d’un si grand usage parmi les Arabes , qu'ils en font leur principale nourriture pendant leurs voyages. En effet , il doit leur être d’un grand secours dans des pays arides et sous un ciel brûlant , où ils trouvent si rarement de l’eau pour étancher leur soif ardente.
Il est vrai que M. Magendie s’est livré à des expériences qui pourraient faire douter des facultés alimentaires de la gomme. Des chiens nourris avec cette substance ont maigri dès la deuxième semaine, et sont morts ensuite dans le
marasme.
HO NOUVEAU TRAITÉ
Mais ces épreuves perdent beaucoup de leur valeur par la grande différence qui existe entre l’homme et les animaux. C’est ainsi qu’il ne faut point juger des propriétés des médicamens par les effets qu’ils produisent sur des chiens, sur des singes, sur des lapins, sur des rats, etc. Tout cela est curieux , admirable même dans un amphithéâtre , pour des jeunes gens avides de science, mais au lit du malade ils feront bien de l’oublier un peu. Au lieu de perdre votre temps à examiner les entrailles palpitantes de ces pauvres animaux, étudiez le tempérament, le caractère, les habitudes, les passions de l’homme : votre vie ne suffira même pas pour une étude si longue, si difficile.
ACACIA CACHOU. MIMOSA CA TE CHU
Mimosa catechu. Linn. Suppl. 439. Lam. Encycl.
Bot. 1. 20.
Arbrisseau des Indes orientales , dont les rameaux sont garnis de feuilles deux fois ailées, composées de quinze à vingt paires de pinnules qui soutiennent un grand nombre de folioles étroites, linéaires , obtuses à leur sommet.
Les fleurs sont jaunes , disposées en épis axillaires et pédonculés. Le fruit est une gousse noirâtre, aplatie, longue de deux ou trois pouces.
On croit généralement que le Cachou du commerce est fourni par cet arbrisseau. C’est un suc concret , réuni en masses solides , d’une couleur roussâtre ou d’un rouge brun, d’une cassure vitreuse , d’un goût styptique , légèrement amer. D’après l’analyse de Davy, le Cachou contient un
ni
principe extractif, du mucilage et une grande quantité de tannin.
Le Cachou est doué d’une vertu astringente très énergique. Il relève le ton de l’estomac et des intestins d’une manière admirable ; il réprime ces diarrhées symptomatiques qui se développent pendant le cours des fièvres typhoïdes, et qui tendent à énerver de plus en plus les forces du malade. Nous l’avons souvent donné, avec le diascordium, dans du vin ou dans une infusion aromatique.
Potion tonique.
Prenez : Cachou et diascordium , de chaque un gros; infusion de menthe ou vin de Bordeaux , six onces. On prend de temps en temps une cuillerée à bouche de cette potion. Elle est plus simple et aussi salutaire que la plupart des remèdes de ce genre.
Mais il ne faut pas attendre que les forces soient presque anéanties. Aussitôt que le pouls se déprime , et que la diarrhée devient excessive, il faut se hâter de donner le Cachou. C’est à la suite d’une campagne pénible , d’un long siège , de grandes privations , que les maladies aiguës se compliquent de ces cours de ventre si funestes dans les hôpitaux militaires. Le Cachou , le diascordium , l’extrait de quinquina, voilà d’excellens remèdes quand on sait les administrer à propos. C’est en vain qu’on s’est efforcé, il y a quelques années, de les rayer du formulaire des hôpitaux; les bons esprits les ont conservés dans leur pratique particulière , et ils savent y recourir au besoin.
Certes , les cours de ventre n’exigent pas toujours l’emploi des toniques ou des astringens , tant s’en faut; ils sont môme
assez souvent le symptôme d’une inflammation viscérale plus ou moins vive : mais alors l’abdomen est plus ou moins tendu, plus ou moins sensible ; la peau est sèche, quelquefois brûlante , la langue plus ou moins rouge sur les bords ; il est inutile de faire observer que dans ces circonstances il faut une autre méthode.
La leucorrhée, les flux hémorrhagiques, et autres évacuations excessives dont on peut rapporter la cause à un relâchement, à une atonie morbifique, s’amendent, se guérissent même par l’usage du Cachou ; l’observation et l’expérience l’attestent : mais ces affections diverses sont très souvent l’effet d’une irritation organique ou d’un état d’inflammation qui réclame des moyens tout-à-fait opposés. Il faut donc sans cesse recourir aux causes spéciales des maladies , si on veut les combattre avec avantage. Il est même des évacuations critiques qu’il faut respecter , des flux habituels qu’il faut traiter avec beaucoup de prudence , car leur suppression subite pourrait occasionner de grands dommages.
Tisane astringente.
Faites bouillir deux ou trois gros de Cachou dans deux livres d’eau de riz; passez et ajoutez à la colature une suffisante quantité de sucre ou de sirop d’écorce d’orange.
Cette décoction est efficace contre les cours de ventre causés par le relâchement intestinal. On la consomme dans l’espace de vingt-quatre heures.
Le Cachou forme la base de plusieurs compositions très estimées. On prépare, avec cette substance , la myrrhe, l’esprit-de-vin, des teintures, des élixirs antiscorbutiques, etc.
UES PLANTES USUELLES
Tout le monde connaît les pastilles odoriférantes de Cachou; on s’en sert pour favoriser le travail de l’estomac et donner à l’haleine une odeur agréable.
Élixir antiscorbutique.
Prenez: Cachou, myrrhe, de chaque demi-once; baume du Pérou , deux gros ; esprit de cochléaria , quatre onces ; eau-de-vie camphrée, huit onces. Faites digérer pendant huit jours, et filtrez.
C’est un fort bon remède pour raffermir les gencives , pour combattre l'affection scorbutique de la bouche.
t. 262. Cayan. Ic. t
C’est un arbre d’une grandeur médiocre , toujours vert , dont les rameaux forment une tète arrondie. Les feuilles
sont ailées sans impaire, à six ou huit folioles ovales, obtuses, lisses, fermes, d’un beau vert en dessus, veinées et d’une teinte plus pâle en dessous.
Les fleurs sont disposées en grappes simples, presque sessiles, d’un pourpre foncé avant leur entier développement.
Les fruits sont des gousses épaisses, pulpeuses, comprimées, pendantes, souvent arquées , divisées intérieurement par des cloisons transversales , en plusieurs loges renfermant chacune une graine.
Le Caroubier croît naturellement en Italie, en Espagne, en Égypte , dans le Levant , et dans quelques cantons de la Provence. On le trouve dans les terrains arides et incultes, parmi les rochers exposés au soleil. Il est connu depuis long-temps ; Théophraste en a parlé sous le nom de Sike.
Ses fruits dans leur parfaite maturité contiennent une pulpe douce, mielleuse, laxative, d’un goût assez agréable. M. Proust en a retiré du sucre. Ils servent de nourriture aux bestiaux et les engraissent.
Dans le Levant et en Barbarie la classe indigente s’en nourrit également. En Turquie on en fait des sorbets , et en Égypte on en retire une sorte de miel qui leur sert à confire d’autres fruits.
On obtient par la fermentation des siliques une assez bonne eau-de-vie avec laquelle on prépare des liqueurs agréables. Cinq livres de fruits secs donnent une livre d’eaude-vie.
TAMARINIER. TAMARINDUS.
Calice turbiné à sa base , divisé à son limbe en quatre découpures profondes , réfléchies et caduques. Corolle à trois pétales ouverts, ondulés , redressés , presque égaux. Trois étamines fertiles dont les filamens arqués se réunissent inférieurement avec quelques autres filamens stériles. Un ovaire, un style et un stigmate. Gousse allongée, obtuse, comprimée, pulpeuse; une valve; une à trois loges renfermant une à trois semences anguleuses.
Lam. Illustr. t. 25. Rheed. Hort. Malab. t
C’est un assez bel arbre qui croît naturellement dans les deux Indes, au Sénégal, en Égypte, en Arabie, etc. Son tronc , revêtu d’une écorce brune, se divise en plusieurs branches touffues , garnies de feuilles alternes , ailées , à folioles nombreuses , étroites , un peu velues en dessous , obtuses à leur sommet , et d’un vert luisant.
Les fleurs naissent à l’extrémité des rameaux ou dans l’aisselle des feuilles, en grappes légèrement inclinées : elles ont un calice à quatre folioles ovales, pointues , une corolle à trois pétales ondulés , presqu’égaux , d’une couleur rosée avec des stries d’un rouge de sang.
Le fruit est une gousse oblongue, obtuse, comprimée, remarquable par trois ou quatre protubérances, et munie de deux enveloppes entre lesquelles se trouve une pulpe noirâtre avec quelques semences anguleuses d’un rouge brun.
Cet arbre est très sensible aux changemens que l’air éprouve par la vicissitude des jours et des nuits. On dit que son fruit se retire régulièrement sous les feuilles au coucher du soleil , et que le lendemain il reparaît dès le lever de l’aurore.
Le Tamarinier n’a été connu que des Grecs modernes. Les Arabes appellent son fruit Tamcr-hindy, Datte de l’Inde. La médecine emploie la substance molle qu’il renferme, sous le nom de pulpe de Tamarin. Cette substance, d’une saveur acide assez agréable , donne à l’analyse du sucre , de la gélatine , de la gomme, de l’acide citrique, de l’acide malique, de l’acide tartarique et de l’amidon. Cette composition chimique rapproche le Tamarin de plusieurs de nos fruits indigènes.
La médecine emploie fort peu maintenant la pulpe de Tamarin. C’est pourtant un remède utile dans le traitement des fièvres bilieuses; il calme la soif, tempère la chaleur fébrile, et tient le ventre libre. Deux onces de pulpe que l’on délaye dans deux livres d’eau tiède forment une boisson laxative et rafraîchissante. Lorsqu’on veut exciter plus vivement la membrane intestinale, il faut que la pulpe soit fondue dans un véhicule moins abondant. On y joint aussi quelquefois de la manne ou des feuilles de séné.
Mais ce qui doit nous rendre circonspects sur l’usage du Tamarin, c’est qu’il nous parvient ordinairement détaché des siliques, qu’il est plus ou moins altéré, qu’il manifeste très souvent une saveur âcre , nauséabonde , et qu’il peut alors irriter les voies digestives, surtout s’il contient des parties de cuivre. Pour reconnaître la présence du cuivre dans la
pulpe de Tamarin, il suffit de la chauffer dans un vaisseau de porcelaine, et de l'agiter avec une spatule de fer. La surface de la spatule est alors recouverte d’une couche de cuivre. Du reste, la pulpe de nos pruneaux peut être substituée avantageusement au Tamarin, surtout si l’on y ajoute un peu de tartrate acidulé de potasse.
Le Tamarin est très utile dans les climats chauds où il sert d’aliment et de boisson. Les Turcs et les Arabes ont grand soin d’en garnir leurs calebasses pour se préserver de la soif, dont ils seraient tourmentés dans les déserts immenses qu’ils ont à parcourir. Les Indiens et les Américains en font des gelées, des confitures très recherchées. En Afrique les nègres mêlent le Tamarin avec le riz et autres alimens.
CASSE. CASSIA
Calice à cinq folioles concaves, colorées, caduques. Corolle à cinq pétales arrondis, les inférieurs écartés, et un peu plus grands que les autres. Dix étamines inégales, dont trois petites et souvent stériles, quatre de moyenne grandeur, droites et fertiles, et trois inférieures plus grandes, à anthères arquées. Ovaire pédiculé.
Rumph. Herh. Amb. 2. t
Arbre élevé qu’on trouve aux Indes orientales, en Égypte et en Amérique. Son tronc est droit , recouvert d’une écorce
unie, d’une couleur cendrée au dehors, d’un rouge pâle intérieurement. Ses rameaux portent des feuilles alternes, pétiolées, composées de cinq ou six paires de folioles ovales, pointues , d’un vert pâle , munies de nervures fines et obliques.
Les fleurs sont grandes , pédonculées , jaunes , disposées en grappes un peu lâches, longues de huit à dix pouces, et axillaires. Le fruit est une gousse droite, cylindrique, pendante, longue d’environ un pied et demi, brune en dehors, jaune intérieurement, divisée par des cloisons transversales et parallèles.
Cette gousse ou silique contient une pulpe noire, moelleuse, douce, qui fournit à l’analyse un principe extractif, du sucre , de la gélatine , du gluten et de la gomme.
La Casse est un doux purgatif, introduit en médecine dans le moyen âge par les Arabes. Elle a eu une grande vogue , mais , comme le tamarin , elle est presque tombée en désuétude. La Casse, le tamarin, le séné, la rhubarbe, jouissaient d’une haute réputation lorsqu’on purgeait fréquemment les malades. La lancette et les sangsues les ont peu à peu expulsés de nos dispensaires.
Voici pourtant une sorte de réaction médicale qui les réhabilite : on dit môme que cette discussion est fort animée dans les réunions de nos corps savans.
Serons-nous purgés ou saignés , si nous avons le malheur d’être atteints de quelque fièvre typhoïde? Voilà la question à l’ordre du jour. Les malades ou ceux qui craignent de le devenir en attendent la solution dans un état d’angoisse. II nous semble quelle est depuis long-temps jugée par les bons observateurs. Vouloir guérir le typhus par une méthode unique , exclusive , par les purgatifs , ou par les saignées , c’est une prétention aussi absurde que funeste; c’est une
sorte de monomanie thérapeutique. Il faut purger ou saigner, suivant la nature de la maladie. Lisez Sydenham, Pringle, Huxham, Stoll, Hildenbrand, Berthe, etc.; vous verrez que ces deux méthodes ont eu tour à tour des succès.
Revenons à notre Casse. Lorsqu’elle est récente et bien conservée, elle fournit un doux purgatif aux enfans, aux femmes nerveuses , aux personnes délicates qui vont difficilement à la garde-robe. On la donne quelquefois dissoute dans du petit-lait. Tronchin administrait fréquemment la Casse , et tous les médecins connaissent sa fameuse marmelade , mélange de pulpe de Casse , de manne , de sirop de violettes et d’huile d’amandes douces.
La Casse prolongea les vieux jours de Voltaire.
(Delille. )
Voltaire était habituellement constipé, et souvent morose. Tronchin , son médecin et son ami , lui donnait de temps en temps de la marmelade de Casse qui agissait avec douceur sur les entrailles irritées du vieillard.
Je ne sais pourquoi les médecins ont abandonné l’usage de cette composition relâchante, qui n’est point désagréable au goût, et qui soulage ordinairement les hypochondriaques , les hémorrhoïdaires , tourmentés par la constipation. Voici au reste la formule de cette espèce d’électuaire.
Marmelade de Tronchin.
Prenez : pulpe de Casse récente, manne pure, sirop de violettes, huile d’amandes douces, de chaque deux onces; gomme adragant, seize grains; eau de fleur d’orange, deux
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Ces substances parfaitement mêlées forment un électuaire ou une espèce de looch épais, dont on prend une ou deux cuillerées à bouche le matin à jeun, ou le soir en se couchant.
La Casse est alimentaire dans l’Inde, en Égypte et dans le Levant. On prépare avec la pulpe cuite une sorte de confiture assez agréable.
Le genre Casse renferme un arbrisseau précieux par ses feuilles et ses gousses , c’est le Séné d’Alexandrie ou du Levant. Le Séné est encore un purgatif presque tombé dans l’oubli. Nous avons longuement décrit ses propriétés et ses usages thérapeutiques dans un autre ouvrage , nous ne pouvons qu’y renvoyer le lecteur. (Voyez Phylographie médicale, t. III, p. 229.)
SOPHORA DU JAPON. SOPHORA JAPON1CA
Sophora Jciponica. Linn. Syst. Veget. 391. n. 5. Poir. - Encycl. Bot. 7. 230. Desf. Arbr. 2. 257. Duham. Arbr.
Ed. nov. 3. 84. t. 21.
C’est un arbre haut de soixante pieds et plus , remarquable par sa belle forme, par son feuillage léger, touffu, dun
beau vert. Ses rameaux, de couleur purpurine, se garnissent de feuilles alternes, pétiolées, ailées avec une impaire, composées de folioles ovales, entières, obtuses, souvent terminées par une petite pointe à leur sommet, glabres à leurs deux faces , d’une couleur glauque en dessous.
Les fleurs paraissent vers la fin du printemps ; elles sont blanches, nombreuses, un peu odorantes, disposées en grappes ou en panicule à l’extrémité des rameaux. Les gousses qui leur succèdent sont charnues , pendantes et bosselées. En France, elles mûrissent à la fin de l’automne.
Cet arbre est originaire de la Chine et du Japon. On le doit au Père d’Incarville qui en envoya des graines à Bernard de Jussieu en 1747. Elles furent semées au Jardin des Plantes , et c’est de là que le Sophora s’est répandu en Europe.
Il ne craint point les gelées , il résiste aux hivers les plus froids de nos climats. Il faut seulement l’abriter lorsqu’il est très jeune. On l’emploie à la décoration des parcs et des jardins. Son accroissement est très rapide : on le multiplie de drageons et de graines qu’il faut semer vers la fin d’avril , en ayant la précaution de ne les couvrir que d’une légère couche de terre. On les dégage de leur enveloppe avant de les semer ; cette opération facilite l’éruption du germe, et elles lèvent en plus grande abondance.
Les racines du Sophora sont douces et un peu sucrées comme celles du faux acacia et de la réglisse. Les feuilles sont douées d’une action purgative ; on dit môme que les émanations de son bois purgent les ouvriers qui le travaillent.
LUPIN. LUPINUS.
Calice à deux lèvres entières ou dentées. Carène à deux pétales, presqu’entièrement distincts. Étamines soudées à leur base. Gousse coriace, oblongue, à plusieurs graines.
DC. Fl. Fr. 3829. Blackw. Herb. t
Cette plante a une tige droite, cylindrique, un peu rameuse, légèrement velue. Ses feuilles sont alternes, pétiolées, digitées, à cinq ou sept folioles, ovoïdes, entières, molles, d’un vert foncé en dessus, couvertes en dessous et sur les bords de poils soyeux et couchés.
Les fleurs sont blanches, disposées en grappes au sommet de la tige et des rameaux. La gousse est épaisse, hérissée, jaunâtre, velue; elle renferme cinq ou six graines orbiculaires, aplaties, blanchâtres, amères.
Le Lupin blanc est généralement cultivé dans les provinces méridionales. Il prospère dans les plus mauvais terrains, dans les sables, dans les graviers. On le sème, on le couvre à la herse, et on l’abandonne jusqu a la moisson. Il offre aux animaux, surtout aux moutons, une nourriture saine et abondante.
Pline rapporte que Protogène ne vécut que de Lupins, pendant qu’il était occupé à peindre un célèbre tableau. Les Grecs et les Romains les faisaient également servir sur leurs
tables. 11 paraît néanmoins que ce légume était peu estimé, d'après plusieurs passages qu’on trouve dans le Banquet des Savans. Lycophron de Chalcide s’exprime ainsi , en plaisantant le philosophe Ménédème sur ses soupers : « Arrive ensuite un large plat de Lupins, régal ordinaire de la canaille, et convive de la table des gueux. »
Cependant Diphile de Siphne dit que les Lupins sont très nourrissans, surtout lorsqu’on leur a fait jeter leur amertume en les trempant dans l’eau.
En effet, en les faisant macérer dans l’eau ils deviennent doux , et presque aussi agréables que la plupart des autres légumes. C’est ainsi qu’on les mange dans le Piémont et dans la Corse. On a même voulu remplacer le café des îles par les Lupins torréfiés, et quelques amateurs y ont trouvé peu de différence. C’est encore là un triste essai que nous abandonnons aux économistes.
Le miel cueilli par les abeilles sur les fleurs du Lupin , contracte une légère amertume. Cette plante, toujours dirigée vers le soleil , indique l’heure du jour, lors même que cet astre est couvert d’un nuage; les paysans ne s’y trompent point.
ONONIS. ONONIS.
Calice campanulé , à cinq découpures linéaires. Étendard très grand , strié. Filamens des étamines réunis à leur base. Gousse renflée, sessile, renfermant quelques graines réniformes.
ONONIS DES CHAMPS. ONONIS ARVENSIS.
Ononis arvensis. Lam. Encycl. Bot. 1. 505. DC. Fl. Fr. 3835. — Ononis spinosa. Linjv. Spec. 1006.
De sa racine rampante naissent plusieurs tiges dures, rameuses, velues, rougeâtres, ordinairement étalées sur la terre : elles sont dénuées d’épines dans leur jeunesse , mais elles deviennent épineuses en vieillissant, surtout dans les terrains arides. Les feuilles inférieures sontternées, à folioles ovales , pubescentes , un peu visqueuses ; les supérieures sont simples : les pétioles sont munis de stipules qui les font paraître ailés.
Les fleurs sont axillaires , solitaires , pédonculées, blanches ou purpurines ; le pavillon de leur corolle est fort ample et agréablement rayé.
Cette plante abonde dans les lieux secs, sablonneux, au bord des champs et des chemins. On l’appelle vulgairement Bugrane, Arréte-bœuf, parce que ses racines fortes et profondes arrêtent souvent les bœufs à la charrue.
Nous passerons rapidement sur ses propriétés médicinales, malgré les éloges de Dioscoride et de quelques modernes. La racine , qui était autrefois la partie la plus usitée , a une saveur un peu âcre ; elle figurait parmi les cinq racines apéritives. Aujourd’hui on lui préfère avec raison le chiendent, qui n’est pas moins commun , et dont l’action apéritive est beaucoup mieux constatée.
Les jeunes pousses sont alimentaires; on les mange comme les asperges. Les anciens les mangeaient confites au sel et au vinaigre.
ARACHIDE. ARACHIS.
Calice à deux lèvres; lèvre supérieure quadrifide et inégale , lèvre inférieure entière. Corolle renversée. Étamines réunies à leur base; dixième filament plus court et stérile. Gousse oblongue , coriace, un peu renflée, parsemée de nervures saillantes, uniloculaire, renfermant deux ou trois semences.
ARACHIDE A QUATRE FEUILLES
ARACHIS HYPOGÆA.
Arachis hypogea. Linn. — Lam. lllustr. t. 615. — Arachis hypocarpogea. Bod. Bot. méd. 1. 262.
Sa racine fibreuse pousse une ou plusieurs tiges simples , velues , rougeâtres , cannelées , ordinairement couchées , longues de huit à neuf pouces , garnies de feuilles alternes , ailées sans impaire, à quatre folioles ovales, bordées d’une nervure.
Les fleurs sont jaunes , pédonculées , réunies au nombre de trois à six aux aisselles des feuilles. La corolle est presque renversée et composée d’un étendard large, arrondi, échancré, de deux ailes ovales plus courtes que l’étendard, et d’une ca-rène un peu courbée, légèrement bifide à sa base. Les fleurs qui naissent dans les aisselles avortent communément, tandis que les inférieures sont fertiles. Celles-ci produisent des gousses qui s’enfoncent dans la terre, bien quelles soient
encore attachées et comme suspendues à leur pédoncule propre. Ces gousses, presque cylindriques, membraneuses, renferment deux ou trois semences rougeâtres, oléagineuses, grosses comme de petits glands.
Cette plante , originaire des contrées méridionales de l’Amérique et de l’Asie , est depuis quelque temps cultivée en Europe , sous le nom de Pistache de terre. Elle demande un sol léger, sablonneux , un peu humide. On sème les graines depuis la fin de mars jusqu’à la mi-juin , dans un terrain bien préparé et amendé avec du terreau amassé dans les bois, ou des feuilles d’arbres consommées en tas, soit en ravons, soit dans des trous comme pour les haricots. Les plants doivent être espacés d’environ un pied ; on les sarcle et on les butte. La récolte se fait comme celle des pommes de terre. On fait sécher la plante arrachée , suspendue en plein air, et on bat les gousses avec des gaules pour en séparer les amandes.
Ces amandes sont le principal produit de la Pistache de terre. On les mange cuites , et on en fait d’excellentes purées. On les accommode aussi à l’huile ou au beurre, comme les légumes ; on en fait des dragées, des massepains, des crèmes et autres friandises. D’après le docteur Bodard , la Pistache de terre , torréfiée et convenablement sucrée , donne un fort bon chocolat pour les convalescens et les personnes délicates.
On exprime des fruits de l’Arachide une huile qui a la consistance de l’huile d’amandes douces. Elle est limpide, pure, blanchâtre , sans odeur, et elle sert aux mêmes usages que l’huile d’olive. On assure quelle ne rancit jamais, et quelle s’améliore en vieillissant. On en fait un savon très blanc et très fin.
Le résidu des fruits dont on a retiré l’huile fournit une farine qu’on peut substituer à celle des amandes , et qui est excellente pour engraisser les animaux.
On a naturalisé l’Arachide en Espagne à cause de la bonté de son fruit et de son huile. Elle est maintenant cultivée dans le département des Landes, aux environs de Toulon, de Montpellier et de Toulouse.
MÉLILOT. MELILOTUS.
Calice tubuleux à cinq dents. Carène courte , d’une seule pièce. Gousse saillante hors du calice.
MÉLILOT OFFICINAL.
MELILOTUS OFFICES ALIS .
Melilotus officinalis. Lam. Encycl. Bot. 4. 62. DC. Fl. Fr. 3894. — Trifolium melilotus officinalis. Linn. Fl. Dan. t. 934.
Sa tige est cylindrique, striée, rameuse, haute d’un à deux pieds, garnie de feuilles pétiolées, composées de trois folioles, lisses, légèrement dentées et d’un vert foncé. Les fleurs sont petites, jaunes, odorantes, axillaires, disposées en grappes inclinées. Elles produisent des gousses courtes, pendantes , un peu ridées, renfermant une ou deux semences.
Cette plante abonde dans les prairies , dans les champs , au milieu des haies; elle fleurit en juin et juillet. On lui accorde généralement une vertu émolliente qui ne nous paraît pas constatée ; son odeur forte , sa saveur un peu amère la rangent plutôt parmi les végétaux légèrement stimulans. Sa vertu
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Le Mélilot est assez souvent employé à l’extérieur sous la forme de lotions, de fomentations, vers la fin des ophthalmies inflammatoires.
Collyre de Mélilot.
Prenez : sommités fleuries de Mélilot, une pincée; miel blanc, une demi-cuillerée. Faites infuser, et passez la liqueur à travers un linge.
Ce collyre simple, que tout le monde peut préparer, vaut mieux que tous les collyres des charlatans. Il est vrai qu’il coûte fort peu ; en voilà assez pour le faire dédaigner.
Le Mélilot blanc ( Melilotus alba) et le Mélilot élevé ( Meli lotus altissima), qu’on trouve dans les terrains incultes, peuvent remplacer le Mélilot officinal ; leurs propriétés sont les mêmes.
Le Mélilot à fleurs bleues ( Melilotus cœrulca), espèce originaire de la Bohême qu’on cultive dans les jardins, exhale une odeur balsamique, diffusible, qui attire les abeilles. On lui accorde les mêmes vertus, et on en fait des lotions résolutives.
Ce Mélilot porte les noms de Baumier, de Trèfle musqué, de Lotier odorant. Dans quelques cantons de la Suisse on aromatise les fromages avec ses fleurs.
Le Trèfle des Alpes ( Trifolium Alpinum, Linn.) a une racine succulente, douce, sucrée, qui peut remplacer la réglisse, ce qui lui a fait donner le nom de Réglisse de montagne , de Réglisse des Alpes. Cette plante est commune dans les Alpes , dans les Pyrénées et au Mont-d’Or.
TRIGONELLE. TRIGONELLA .
Calice campanulé, à cinq découpures presque égales. Ailes ouvertes ainsi que l’étendard , et représentant ensemble une corolle de trois pétales égaux. Carène très petite. Gousse oblongue, comprimée , aiguë, renfermant plusieurs semences arrondies.
TRIGONELLE FENU-GREC.
TRIGONELLA FOENUM GRÆCUM.
Trigonella fœnum grœcum. Linn. Spec. 1095. DC. Fl.
Fr. 3927. Poir. Encycl. Bot. 8. 96. Desf. Fl. Atlant.
Lam. Illustr. t. 611. f
Ses tiges sont droites , cannelées , fistuleuses , presque simples , légèrement velues , hautes d’environ un pied , garnies de feuilles alternes, pétiolées, à folioles ovales, obtuses, cunéiformes, crénelées en leurs bords, vertes en dessus, d’une couleur un peu cendrée en dessous.
Les fleurs sont d’un jaune pâle, sessiles, solitaires ou géminées dans l’aisselle des feuilles. Le fruit est une gousse longue d’environ quatre pouces, un peu courbée, aplatie, terminée par une longue pointe conique.
Cette plante croît aux bords des champs dans les départemens méridionaux de la France, et sur les côtes de Barbarie. On la cultive en Alsace, et dans quelques parties de la Suisse et de l’Allemagne,
Ses graines sont mucilagineuses , émollientes. On en faisait autrefois des cataplasmes , des fomentations pour apaiser les douleurs goutteuses ou rhumatismales, pour résoudre les tumeurs inflammatoires. La mauve , la guimauve , la graine de lin, les ont remplacées.
Le nom de Fœnum grœcum indique l’origine et la nature de cette plante. Elle nous est venue de la Grèce , qui l’avait reçue elle-même de l’Égypte, et elle donne une sorte de fourrage, le Foin grec. Caton, Columelle, Pline, ont parlé du Fenu-grec comme d’un fourrage dont on se servait communément en Grèce.
De temps immémorial cette plante est cultivée en Égypte, où elle porte le nom d ’Helbé. Elle y sert de nourriture à l’homme et aux bestiaux. On la porte dans les marchés en petites bottes que les habitans des villes s’empressent d’acheter et qu’ils dévorent avec une avidité incroyable. Les femmes égyptiennes aiment beaucoup les semences cuites dans du lait ; cette espèce de bouillie leur donne de la fraîcheur et de l’embonpoint.
On a tort de négliger la culture du Fenu-grec ; il est peu de plantes qui exigent moins de soins, il suffit, pour le semer, dit Pline , de scarifier le sol , scarificatione seritur. Cette nourriture est excellente pour les animaux , dont elle entretient la vigueur, l’embonpoint et la santé.
Le Lotier tétragone ( Lotus tetragonolobus , Linn.) est une plante légumineuse qui se recommande aussi par ses propriétés alimentaires. Ses gousses ont quatre ailes membraneuses; on les mange comme celles de pois sans parchemin. Les Allemands les assaisonnent comme les haricots. On fait une sorte de café avec la graine torréfiée et réduite en poudre.
Cette plante, indigène des collines de la Sicile, réussit fort bien dans nos potagers. Les abeilles recherchent ses fleurs.
Le Lotier comestible [Lotus edulis, Linn.) a des gousses épaisses, glabres, un peu courbées, d’une saveur douce, analogue à celle des petits pois. On les mange lorsqu’elles sont jeunes , en Italie et sur la côte de Barbarie.
Le genre Dolichos offre également plusieurs espèces usuelles en Amérique et dans les Indes orientales. Les Égyptiens mangent le Dolichos lablab. Linn., et les Chinois le Dolichos Sinensis.
PHASEOLUS VULGAR1S
Phaseolus vulgaris. Linn. Spec. 1016. DC. Fl. Fr.
3942. Lob. le. 2. t. 59.
On distingue aisément cette plante à sa tige rameuse, volubile ; à ses feuilles composées de trois folioles ovales , pubescentes ; à ses fleurs blanches ou un peu jaunâtres , disposées en grappes solitaires, axillaires, plus courtes que les feuilles , enfin à ses gousses allongées et pendantes.
Ces gousses renferment des graines plus ou moins grosses,
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blanches, jaunâtres, rouges, violettes ou teintes de ces diverses couleurs.
Cette plante, originaire de l’Inde, est répandue dans tous les jardins potagers. Suivant le sol, le climat, la culture, elle offre des variétés et des sous-variétés à l’infini.
Parmi les variétés les plus estimées on compte le Haricot de Soissons , dont la gousse fort longue renferme huit à neuf graines aplaties et d’un blanc pur. Ces graines ont un goût fin et délicat, surtout quand elles ont été cueillies dans le terroir même de Soissons. Ailleurs , elles ne sont ni aussi tendres, ni aussi savoureuses. Le Haricot blanc de Picardie, ou haricot de Liancourt , lui ressemble ; mais les semences sont plus larges. C’est une variété d’un très grand rapport.
Le Haricot blanc sans parchemin est excellent. On mange ses gousses jusque vers leur maturité, et même en hiver, si on les a fait sécher avec les graines.
Le Haricot riz ou Haricot demoiselle se distingue par la petitesse des semences, qui ne sont guère plus grosses que le riz. Ce Haricot est fort joli à l’œil , et en même temps d’un goût très délicat.
Le Haricot flageolet , le Haricot de Hollande , le Haricotsabre à gousses larges et très longues; le Haricot-Sophie à semences rondes et moyennes ; le Haricot allemand cultivé à Colmar ; le Haricot à graines réniformes, ou Haricot rognon de coq, ne sont pas moins recommandables.
Quelques personnes recherchent le Haricot rouge d’Orléans, à graines aplaties, de moyenne grosseur, rougeâtres et très sapides cuites dans du vin blanc.
Haricots verts à l’anglaise.
Les haricots sont un aliment vulgaire qu’on aime, qu’on estime , sans oser le dire. Passe pour les Haricots verts , bien frais, tendres, où l’on voit à peine le rudiment des semences. « Oh ! ceux-là , je les aime , mais préparés à l’anglaise seulement. Quand vous voudrez, cher docteur, nous irons’ en manger chez Véry; ce n’est que là qu’on trouve des Haricots verts dignes d’un palais délicat. On nous les servira brûlans , et nous les préparerons nous-mêmes avec du beurre fin d’Ysigny. » Voilà ce que me disait un jour un jeune littérateur bien spirituel, bien friand, bien recherché. Il fixe le jour et l’heure du rendez-vous : nous sommes au Palais-Royal à six heures précises.
Je ne parlerai point d’un potage printanier, d’un petit poulet gras et fin , et autres choses délicieuses qui me furent offertes avec une grâce infinie : j’ai presque oublié tout cela, mais les Haricots verts, jamais. Les gousses étaient un peu allongées, étroites, fines, tendres, d’un vert d’émeraude. Elles reçurent un peu de sel , un peu de poivre ; et le beurre parfumé de la Normandie, mêlé avec prestesse, vint leur donner ce moëlleux qui vous enchante dans les légumes. Eh ! comment les arrosiez-vous? me demandera-t-on. Oserai-je le dire? Ce charmant petit repas , fut commencé et presque terminé avec du vin de Lafitte. Le vin de Champagne frappé de glace nous égaya au dessert , et la fève d’Arabie acheva le bonheur de la journée. O temps de progrès ! O mœurs de la jeune France! Voilà comme dînent maintenant les gens de lettres. Ils ne sont plus ces jours néfastes où les muses se réfugiaient tout près du ciel, au sixième étage. Le Mont- Parnasse n’est plus si difficile à gravir.
Nos grands cuisiniers nous donnent les Haricots verts préparés de mille manières. Les méthodes les plus simples sont les meilleures. Les bonnes gens arrosent les gousses tendres avec du jus de gigot ou de rosbif. Il en est de même des petits haricots blancs fraîchement écossés. Pour tout cela il ne faut qu’un peu de soin et d’intelligence. On n’a nullement besoin de la haute cuisine de Lointier ou de Véry, et si le vin de Bordeaux manque, on le remplace par le vin du petit rentier, par le vin de Tonnerre ou de Mâcon.
Mettez-vous à table après une longue course, savourez lentement et dignement votre rosbif et vos Haricots , vous aurez la conscience d’un bien-être que n’ont jamais senti les gourmands paresseux. Tous les alimens sont bons quand on se porte bien , ils ne deviennent indigestes que par notre faute. Ou nous ne savons pas nous arrêter quand ils flattent notre goût, ou ils manquent d’un assaisonnement indispensable, l’exercice et le contentement.
Haricots blancs au jus.
Nous voici aux Haricots secs, aux fameux Haricots de Soissons. Leur réputation n’est point usurpée. On les mange au jus, au beurre , à l’huile , au citron, en purée ; mais tout cela vaut-il les Haricots arrosés avec le jus d’un gigot de mouton des Ardennes ou de Pré Salé? Demandez plutôt à M. Berchoux, poète gastronome, chantre joyeux du gigot. Un poète idyllique ne chantera que dans un vallon semé de fleurs, ou sur une colline ombragée d’arbres verts; la muse de M. Berchoux n’a pas besoin de scènes pastorales, il lui faut seulement une table ronde, un gigot de mouton aux Haricots, et quelques aimables convives.
J’aime mieux un tendre gigot ,
Qui, sans pompe et sans étalage,
Se montre avec un entourage De laitue ou de Haricot.
Gigot, recevez mon hommage;
Souvent j’ai dédaigné pour vous,
Chez la baronne ou la marquise ,
La poularde la plus exquise,
Et même la perdrix aux choux.
( ISerciioux , li pitre à ma Cousine )
Les hommes friands, habitués à une chère délicate, ne dédaignent point les mets un peu vulgaires. Ils savent fort bien que les infidélités de la table plaisent à l’estomac ; quelles lui donnent une sorte de repos qui le récrée, le ranime. Les nouveaux riches , revenant un peu sur le passé , aiment également à retrouver leurs anciens amis dont ils avaient oublié les services. L’aspect de ces bons Haricots donne de la verve à leur appétit blasé, et ils les savourent avec délices. Au reste cette réconciliation les honore ; l’ingratitude est à nos yeux un vice détestable ; on ne doit jamais oublier ceux qui nous ont nourris , fût-on ministre ou pair de France.
Mais la preuve que les Haricots sont presque une friandise , c’est que M. le marquis de Cussy , le gastronome le plus aimable du dix-neuvième siècle, abandonne les blancs de Bartavelle, les filets de sole, assaisonnés de truffes, aussitôt que paraissent les Haricots de Soissons.
Hélas ! tous les gourmands , tous les gourmets , tous ceux qui aiment à bien vivre, sont dans une anxiété inexprimable. M. de Cussy est condamné depuis six mois à la diète par le jury médical. Voici pourquoi. Une affection hideuse, indomptable, est venue s’emparer de toute l’enveloppe de son corps.
Elle y exerce une tyrannie sans exemple ; elle n’a pas même respecté les roses de son teint, de ce teint si brillant, si frais , où l’on pouvait se mirer comme dans une glace. Les médecins appelés au secours du noble gourmand ont cherché l’organe coupable , et d’un commun accord ( chose rare parmi les gens de l’art) ils se sont écriés : « C’est l’estomac , c’est l’estomac! il faut qu’il soit puni. » Adieu les sauces, les ragoûts , tous les mets friands , adieu le gigot de Pré Salé , les Haricots de Soissons. Il faut qu'il vive d’herbes sauvages comme Pythagore ou Héraclite. Surtout point de vin. La tisane , l’eau pure , la bière , ont remplacé ses bons amis le vin de Richebourg , le vin de Xérès et le café moka. Et cette rigueur diététique exercée par des barbares a-t-elle du moins profité au malade? Point du tout.
L’estomac est comme anéanti , il n’a plus la force de se plaindre. D’affreux souvenirs lui rappellent ces mets succulens , délicats, qui faisaient ses délices ; il pleure , il gémit en secret; il regrette ce temps heureux où il vivait dans une parfaite harmonie avec les autres organes , se livrant tour à tour au travail, au repos ; il maudit surtout l’art impitoyable qui l’a condamné sans l’entendre. Quittons ce langage figuré. M. de Cussy est comme tous les malades habitués à un régime substantiel ; il faut le traiter avec moins de rigueur, et ranimer un peu ses forces, afin que la nature puisse compléter la crise quelle a commencée sur la peau.
Nous apprenons avec plaisir qu’on lui a permis quelques potages et un peu de poulet. La longueur de l’hiver lui a été fatale , voici enfin le printemps , tout va renaître. Les herbes nouvelles, les fruits succulens de la belle saison, l’indulgence des médecins, cette force intime qui travaille sans bruit à la conservation du corps, tout cela va nous le rendre frais, pur et rajeuni comme Eson.
Haricots blancs en salade.
Un homme qui vivra long-temps dans l’histoire, un homme rare, un homme frugal comme un Spartiate, et dont on peut dire qu’il mangeait pour vivre, avait pourtant quelques velléités gastronomiques. Il aimait surtout la polenta et les Haricots secs à l’huile. Croirait-on que M. le comte de Beausset, qui dans ses Mémoires avait honoré les Haricots en disant que l’empereur Napoléon se régalait de temps en temps à déjeuner avec ce légume en salade, a cru devoir supprimer, dans une seconde édition , ces petits détails culinaires comme une chose indigne de la mémoire du grand homme? M. de Beausset avait pourtant de l’esprit et de l’érudition ; il devait savoir que Plutarque n’avait point dédaigné les petits détails qui pouvaient se rattacher à la vie des hommes illustres dont il écrivait l’histoire. Les choses simples et même uü peu vulgaires contrastent fort bien avec les belles actions des grands hommes , et ces hommes placés si haut, nous les aimons davantage, lorsque nous les voyons se rapprocher de nous.
Voilà donc les Haricots parfaitement réhabilités dans la gastronomie usuelle. Il ne leur manque plus rien , et personne n’osera désormais les attaquer. Us ont les plus illustres suffrages, les suffrages de Napoléon et du marquis de Cussy. L’un les mangeait à l’huile, l’autre au jus de gigot. Les amateurs qui marchent sur les traces des grands hommes peuvent maintenant choisir.
Haricots rouges ail vin.
Les Haricots rouges accommodés avec du petit-salé et du vin blanc ne sont point à dédaigner. Ce n’est pas un mets délicat, mais il convient parfaitement aux estomacs robustes. On peut d’ailleurs les réduire en purée ; dépouillés ainsi de leur robe, on les digère beaucoup mieux.
C’était le plat favori du docteur Tourlet, traducteur de Pindare. Cet excellent homme réunissait de temps en temps quelques médecins, quelques littérateurs, et il croyait les bien régaler en leur donnant des Haricots rouges cuits avec du lard. Tout est délicieux dans ces petites réunions franches, cordiales : c’est la liberté qui assaisonne les mets. Voilà un souvenir déjà bien vieux; nous étions sous l’Empire. Il y avait un peu moins de liberté politique , on s’en dédommageait par les épanchemens de l’amitié.
Les Haricots riz récoltés dans un terrain sabloftneux sont très fondans et très sapides. On les prépare avec du jus de viande, ou avec du beurre frais. Les environs de Versailles en produisent d’excellens. Dans quelques provinces on fait beaucoup de cas d’un petit Haricot rond, blanchâtre, à peu près de la grosseur d’une petite dragée. Lorsqu’on le cultive en plein champ, il produit beaucoup : on le mange ordinairement sec sous le nom de Mongette ou de Haricot mignon.
Toutes les variétés de Haricots sont nourrissantes ; elles offrent un aliment sain et d’un prix modique aux habitans des villes et des campagnes. Ce légume est moins facile à digérer que la pomme de terre, mais il nourrit beaucoup mieux. Les Haricots verts fournissent une nourriture sapide
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et légère. La semence fraîche nourrit davantage ; desséchée , elle offre un aliment très substantiel par la matière amylacée quelle renferme. Les Haricots dont la robe est épaisse sont moins farineux, moins digestibles. Pour les rendre plus tendres, il faut les laisser tremper pendant vingt-quatre heures dans de l’eau de rivière ou de fontaine. On les fait cuire convenablement, et on les mange en purée.
Mais nous devons faire observer que les Haricots ne conviennent point à tous les tempéramens. Ils sont flatueux et indigestes pour les estomacs faibles, délicats, irritables. Les gens de lettres, dont les forces digestives sont rarement en harmonie avec les facultés intellectuelles, les digèrent avec peine. Les hypochondriaques , les femmes vaporeuses, hystériques, doivent en user avec beaucoup de réserve. Le tube digestif fatigué , distendu par cet aliment d’une nature flatueuse , devient un foyer d’irritation qui peut provoquer les anomalies nerveuses les plus graves, les plus singulières. On étouffe , on s’évanouit, on tombe dans un profond assoupissement , ou bien on est silencieux , triste , colère , emporté , on verse un torrent de larmes.
Tissot a vu des femmes vaporeuses éprouver une sorte d’anxiété , une tristesse inexprimable après avoir mangé des Haricots. J’ai vu moi-même des femmes délicates , parvenues à l’âge critique , tomber dans une espèce de délire maniaque provoqué par les Haricots et autres légumes flatueux. Ce n’est pas non plus une nourriture convenable aux hommes sédentaires, paresseux, inertes. Il faut du mouvement, de l’exercice et un bon estomac pour bien digérer les Haricots.
Haricots verts conservés.
Comme les Haricots verts se digèrent beaucoup mieux , on a eu recours à différentes méthodes pour prolonger leur durée, sans altérer sensiblement leur couleur. Voici les moyens les plus simples.
On coupe en fragmens rhomboïdaux la gousse des Haricots lorsqu’elle est encore tendre , et que les graines commencent à se former. On la dispose par couches avec du sel , dans un vaisseau de bois, de la même manière que la choucroute. Ou bien vous coupez les Haricots en deux dans leur longueur, et après les avoir mondés de leurs filets, vous les faites bouillir pendant un quart d’heure dans l’eau , vous les retirez et vous les laissez égoutter sur une table. Quand ils sont refroidis , vous les arrangez dans des pots de grès , par couches alternatives avec du sel. Vous fermez le vase hermétiquement, vous le mettez à la cave, sans y toucher, jusqu’au moment où vous voulez manger les Haricots. Alors vous les lavez pour les faire cuire.
On peut les conserver également en les cueillant verts et tendres , en les faisant bouillir dans de l’eau pendant quelques minutes , et en les suspendant dans un lieu convenable pour les faire sécher. Lorsque vous voulez les manger, vous les faites revenir dans de l’eau tiède avec un morceau de beurre manié; et après les y avoir laissés pendant vingt-quatre heures, vous les faites cuire dans la même eau.
Voici encore un fort bon moyen de conserver les Haricots verts, ainsi que les petits pois. Après avoir mis ces légumes dans une casserole , on y mêle , par quatre litres , une grande cuillerée à potage pleine de sucre en poudre. On met ensuite la casserole sur un feu de charbon bien allumé, et l’on remue
continuellement les légumes pour qu’ils soient bien également atteints d’une chaleur vive.
On retire la casserole du feu et on laisse égoutter les Haricots sur une grosse toile disposée en forme de filtre. On les étend ensuite sur du papier dans un lieu sec et bien aéré, mais à l’ombre. On a soin de les changer de temps en temps de place, afin qu’ils sèchent parfaitement. D’après cette méthode , les Haricots se conserveront d’une année à l’autre , et, apprêtés à l’ordinaire, ils paraîtront avoir été nouvellement cueillis.
ROBINIA. RO B INI J.
Calice petit , campanulé , à quatre lobes inégaux , peu sensibles. Corolle papillonacée. Dix étamines. Un style filiforme, terminé par un stigmate velu à sa partie antérieure. Gousse oblongue, comprimée, polysperme.
ROBINIER FAUX ACACIA
ROBINIA PSEUDO-ACACIA .
Robinia pseudo-acacia. Linn. Spec. 1043. Poir. Encycl.
Bot. 6. 222. Desf. Arbr. 2. 302. Duham. Arbr. Ed. nov.
Ce bel arbre porte le nom de faux Acacia, parce qu’il a quelque ressemblance avec l’Acacia des anciens , qui est une espèce de mimosa.
Il a une forme élégante , un feuillage léger, d’une fraîche verdure jusqu a la fin de l’automne. Ses rameaux sont flexibles,
allongés , garnis de fortes épines ; ses feuilles alternes , ailées , composées de quinze à vingt-cinq folioles glabres, ovales, presque elliptiques, entières, d’un vert transparent.
Les fleurs, blanches comme la neige , naissent en grappes latérales et pendantes à l’extrémité desrameaux. Elles s’épanouissent au printemps, et répandent au loin une odeur suave.
Nous devons le faux Acacia à Jean Robin , professeur de botanique à Paris, qui le cultiva le premier en France sous le règne de Henri IY, vers l’an 1600. Linné, en reconnaissance de ce bienfait, donna le nom de Robinia à toutes les espèces du genre auquel il appartient.
Cet arbre, originaire de l’Amérique septentrionale, est cultivé dans toute l’Europe. Il embellit les plantations des parcs, des avenues, les massifs des bosquets. Toute espèce de sol lui convient; il prospère dans les terrains délaissés, sur les coteaux arides et incultes.
On le multiplie de graines et de drageons. On sème les graines en automne ou vers le commencement de mai , dans une terre légère, que l’on arrose de temps en temps si la saison est sèche.
Son accroissement est très rapide. Il ne craint pas le voisinage des autres arbres , et il réussit très bien au milieu des jeunes chênes et des châtaigniers, auxquels il sert d’abri contre l’ardeur du soleil.
Les feuilles, infusées dans l’eau bouillante, purgent les personnes délicates, les enfans, beaucoup mieux que le séné d’Alexandrie. La dose est d’environ deux ou trois gros ou d’une forte pincée pour une tasse d’infusion, à laquelle on ajoute un peu de miel ou de sucre. La racine a une saveur douce, sucrée, très analogue à celle de la réglisse ordinaire.
On prépare avec les fleurs un sirop agréable, et dans les campagnes on en fait quelquefois des beignets.
Les troupeaux mangent avec avidité les feuilles nouvellement cueillies; et lorsqu’elles sont sèches, elles fournissent un excellent fourrage pour l’hiver. On le sème en place , et on le fauche comme de l’herbe. D’après le témoignage de Bohadesch, professeur d’histoire naturelle à l’université de Prague, les feuilles du faux Acacia peuvent fournir au bétail une nourriture plus agréable et même plus succulente que la luzerne , le trèfle ou le sainfoin. Les vaches qui , étant nourries de la manière ordinaire, ne donnent que peu de lait, en ont fourni une plus grande quantité aussitôt qu’on les a nourries pendant quelques jours avec ce fourrage.
On cultive dans les jardins une variété du faux Acacia , ou peut-être une espèce distincte qui n’a point d’épines, qui s’élève beaucoup moins, mais qui est remarquable par ses rameaux inclinés, extrêmement touffus. Elle est propre à former un ombrage impénétrable aux rayons du soleil.
Le Robinier caragane ( Robinia caragana) , indigène de la Sibérie , est également cultivé dans les bosquets au printemps. Ses fleurs jaunes, nombreuses et disposées en petites grappes, s’épanouissent dès le commencement de mai. On le multiplie de graines, de drageons et de boutures. Les Russes mangent ses graines comme on mange en France les pois et les haricots.
BAGUENAUDIER. COLUTEA.
Calice campanulé, à cinq divisions. Carène obtuse. Étamines diadelphes. Stigmate crochu et velu en dessous. Gousse oblongue, renflée, vésiculeuse, à une loge polysperme.
B AGUEN AU DIER ARBORESCENT
COLUTEA ARBORESCENS.
Colutea arborescens. Linn. Spec. 1045. DC. Fl. Fr.
3948. Lapeyr. Plant. Pyr. 2. 423. Duham. Arbr. Ed.
nov. 3. t. 22. Bot. Mag. t. 81.
Arbrisseau droit , haut de dix à douze pieds , dont la tige se divise en rameaux revêtus d’une écorce grise , garnis de feuilles ailées, composées de neuf à onze folioles ovales, échancrées au sommet, et d’un vert glauque.
Les fleurs sont jaunes, disposées en grappes axillaires, pédonculées, peu garnies. L’étendard est marqué d’une raie rouge en forme de cœur.
Il croît dans les bois et les buissons des provinces méridionales. On le trouve dans les Pyrénées, au milieu des broussailles et des rochers ; en Auvergne , en Bourgogne , et jusqu’aux environs de Genève.
Son feuillage élégant , ses belles siliques, l’ont fait accueillir dans les parcs , dans les bosquets , où ses fleurs se renouvellent pendant toute la belle saison. Les dames, les enfans, aiment à faire retentir ses gousses remplies d’air atmosphérique. Après le dîner, cet innocent badinage favorise la digestion.
C’est d’ailleurs un arbrisseau fort intéressant pour la classe indigente ou peu aisée. Ses feuilles et ses gousses purgent aussi bien que le séné d’Alexandrie , ce qui leur a fait donner le nom de faux Séné ou Séné d’Europe.
Infusion purgative de Baguenaudier.
Prenez : feuilles sèches de Baguenaudier, deux , trois ou quatre gros ; faites infuser dans cinq onces d’eau bouillante avec une petite cuillerée de miel; passez la liqueur avec expression.
Ce purgatif indigène , pris le matin à jeun , produit plusieurs évacuations sans coliques. Il a été recommandé par Gesner, Bartholin, Garidel, Boerhaave, Linné, Coste et Bodard.
ASTRAGALE. ASTRAGALUS.
Calice tubuleux , à cinq dents. Étendard plus long que les ailes et la carène. Gousse à deux loges; cloison double, parallèle aux valves.
ASTRAGALE DE CRÈTE
ASTRAGALUS CRETICUS.
Aslragalus creticus. Lam. Encycl. Bot. 1. 321. Willd. Spec. 3. 1330. DC. Astr. 196. t. 33.
Ses tiges ligneuses, couchées, se divisent en un grand nombre de rameaux courts , redressés et noirâtres. Les feuilles forment des rosettes denses au sommet des rameaux; elles sont composées de sept ou huit paires de folioles petites, if 10
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ovales, cotonneuses, blanchâtres, et dont le pétiole devient roide , très aigu.
Les fleurs naissent à l’extrémité des rameaux de l’aisselle des pétioles; elles sont petites, d’un pourpre clair et rayées de blanc. Les gousses sont velues , renflées et biloculaires.
Ce petit arbrisseau croît dans le Levant, et particulièrement dans l’île de Candie. 11 produit le suc gommeux, connu dans le commerce sous le nom dégommé adragant. C’est une substance concrète, blanche ou jaunâtre, qui nous est apportée du Levant en grumeaux , et sous la forme de filamens ou de lames de différentes grandeurs , contournées et souvent repliées sur elles-mêmes. C’est pendant l’été quelle coule à travers les fibres et les gerçures de l’écorce de l’arbuste.
Quelques chimistes regardent la gomme adragant comme un principe végétal particulier. Mise dans l’eau, elle se gonfle beaucoup , et forme un mucilage mou qui ne se môle point à ce liquide.
La gomme adragant est, comme la gomme arabique, une substance mucilagineuse, émolliente; mais il faut la donner à plus petites doses. Un gros suffit pour donner à une livre d’eau une consistance sirupeuse. .
Cette solution de gomme adragant humecte, lubrifie, relâche les organes irrités ou trop sensibles. On s’en sert dans les cas de gastrite ou de gastro-entérite. Elle calme aussi la toux, et favorise l’expectoration dans les rhumes, les catarrhes et autres affections pectorales. On prépare avec la gomme adragant des loochs , des tablettes , des pastilles , des pâtes, etc.
L’Astragale gommier ( Aslragalus gummifer), observé par Labillardière sur le mont Liban, produit un suc gommeux , jaunâtre, adoucissant et nutritif. C’est pendant la nuit, et un
DES PLANTES ESÜELLES.
peu après le coucher du soleil , que cette espèce de gomme (lue des tiges de l’arbrisseau.
Les graines de YAstragalus bœticus contiennent une huile grasse , sans principe amer, qui ne se développe que par la torréfaction. En Allemagne on les mêle avec le café. M. Yogel, célèbre chimiste de Munich, fait particulièrement l’éloge de ce mélange , par parties égales , pour la préparation du café au lait.
RÉGLISSE. GLYCYRRH1ZA .
Calice tubuleux , à deux lèvres ; lèvre supérieure à quatre découpures inégales ; lèvre inférieure simple et linéaire. Carène à deux pétales distincts. Gousse courte, comprimée, à trois ou six graines.
RÉGLISSE GLABRE
GLYCYRRHIZA GLARRA.
Glycyrrhiza glàbra. Linn. Spec. 1046. DC. FI. Fr.
3945. Lam. Illustr. t. 625. f. 2. — Liquiritia officinalis .
Moench. Meth. 152.
Ses racines cylindriques, traçantes, ligneuses, jaunâtres, poussent des tiges de trois à quatre pieds , très rameuses , garnies de feuilles glabres, ailées avec impaire, composées de treize à quinze folioles ovales, vertes, luisantes, un peu visqueuses.
Les fleurs sont petites, purpurines, disposées en épis grêles , un peu lâches , pédonculés et axillaires. Les gousses
sont glabres, ovales, aiguës, comprimées , à semences presque réniformes.
Cette plante croît naturellement dans les provinces méridionales de la France, en Espagne, en Italie, etc.
RÉGLISSE HÉRISSÉE
GL YCYRRHIZA ECHINA TA.
Glycyrrhiza echinata. Linn. Syst. Veget. 557. Poir. Encycl. Bot. 6. 90. Jacq. Hort. Vind. t. 95.
Cette espèce croît en Italie et dans le Levant. Elle se distingue de ses congénères par ses gousses épineuses. De ses racines grosses, pivotantes, s’élèvent des tiges hautes de quatre à six pieds, rameuses, striées, presque anguleuses, garnies de feuilles ailées , composées de neuf à onze folioles ovales, pointues, avec des stipules étroites, lancéolées.
Les fleurs, réunies en tête sur un pédoncule commun, deviennent des gousses ovales , hérissées de pointes épineuses , renfermant une à deux semences convexes et arrondies.
Les racines de ces deux espèces de Réglisse se distinguent par une saveur douce et sucrée. Mais la racine de la première espèce est d’un usage plus vulgaire. Elle donne une matière sucrée et une matière cristallisable. D’après l’analyse de M. Robiquet , elle contient de l’amidon , une substance cristalline ou agédoite, une huile résineuse âcre, des acides phosphorique et malique, combinés avec la chaux, avec la magnésie.
La Réglisse est le remède du pauvre, de l’ouvrier, de l’homme laborieux. L’orge, le chiendent, la Réglisse, et un peu de repos, voilà ses meilleurs médicamens quand il est échauffé , fatigué , irrité. La tisane d’orge ou de chiendent , avec un peu de Réglisse pour la sucrer, est une des boissons les plus simples et les plus utiles, dans les phlegmasies internes, dans les affections aiguës de l’appareil urinaire. Elle rafraîchit les tissus organiques , calme la soif et la chaleur fébrile. Une demi-once de Réglisse et autant d’orge ou de chiendent suffisent pour une pinte de tisane.
L’extrait ou suc épaissi de Réglisse est un remède populaire contre la toux et les rhumes opiniâtres. Lorsqu’on le prépare à froid, on l’obtient d’un beau jaune, d’une saveur douce, sans âcreté. On en trouve quelquefois dans le commerce qui est très âcre et chargé de substances étrangères. On doit donner la préférence à celui qui a été préparé par les pharmaciens.
On fait avec la Réglisse, la gomme et le sucre, une pâte qui vaut mieux que les pâtes pectorales les plus vantées. Elle apaise la toux, et facilite l’expectoration dans les rhumes, dans les catarrhes pulmonaires.
Les brasseurs , en Flandre et en Angleterre , emploient le suc de Réglisse pour la fabrication de la bière, qui en devient plus colorée et plus douce.
Espèces pectorales.
Prenez : racine de Réglisse, racine de guimauve, fleurs de mauve et de bouillon blanc, de chaque deux onces; semences d’anis étoilé , demi-once. Mêlez ces espèces pour vous en servir en guise de thé.
On en prend une pincée qu’on fait infuser dans deux ou trois tasses d’eau bouillante.
Cette infusion convient aux phthisiques, qui ne peuvent souffrir aucune irritation , et qui sont cependant bien aises de prendre leur thé. On y ajoute quelquefois un peu de sucre et un peu de lait, suivant le goût du malade.
GALÉGA. GALEGA.
Calice campanulé , à cinq dents aiguës , presque égales. Gousse oblongue, droite, comprimée, souvent bosselée par la saillie des graines.
GALÉGA OFFICINAL.
GALEGA OFFICINALIS.
Galega o/fîcinalis . Linn. Spec. 1062. DC. Fl. Fr. 3946.
Lapeyr. Plant. Pyr. 2. 426. Chev. Fl. Par. 3. 755.
Lam. Ulustr. t. 625. — Galega vulgaris. Blackw.
Herb. t. 92.
Les tiges sont droites, fermes, fistuleuses, striées, rameuses, hautes de trois à quatre pieds. Les feuilles sont ailées, composées de quinze à dix-sept folioles oblongues, glabres, obtuses ou un peu échancrées à leur sommet. Les stipules sont distinctes du pétiole, sagittées ou en fer de lance.
Les fleurs sont disposées en longs épis pédonculés et axdlaires. Elles sont bleuâtres , quelquefois tout-à-fait blanches, pendantes la plupart sur leur pédoncule commun. Les gousses
sont grêles, fort longues, noueuses, marquées de stries obliques placées entre les semences.
Cette plante , appelée vulgairement Lavanèse , Rue de Chèvre, croît le long des ruisseaux et dans les prairies humides des Pyrénées. On la trouve en Lorraine, en Auvergne, aux environs de Nantes et de Paris. Elle est assez belle pour avoir mérité d’être accueillie dans les jardins d’agrément.
C’était anciennement une plante médicinale à laquelle on accordait de grandes vertus. On la donnait comme sudorifique aux malades atteints de fièvres malignes, et même aux pestiférés, et on a cité quelques faits en sa faveur, c’est-à-dire des guérisons survenues après son usage.
Ces faits seraient concluans si nous ne savions pas qu’on a souvent guéri des maladies graves sans remèdes, ou du moins avec des infusions, des tisanes fort innocentes, lorsque la nature était assez forte pour exciter une crise heureuse. Ses bons effets dans les affections convulsives et vermineuses ne sont pas mieux prouvés.
Le petit bétail et surtout les chèvres recherchent cette plante, ce qui lui a Lut donner le nom de Rue de Chèvre. On la cultive dans quelques localités comme un fourrage précieux pour les bestiaux. Cet aliment, qui est très substantiel sous un petit volume , doit être mêlé , même après sa dessiccation, avec la paille ou le foin.
LATHYRUS TUBE RO SU S
Lathyrus tuberosus. Linn. Spec. 1033. Lam. Encycl.
Bot. 2. 709. DC. Fl. Fr. 3993. Bot. Mag. 111.
Sa racine tubéreuse , attachée à des filets profonds et rampans , pousse des tiges faibles , anguîeuses, longues d’environ un pied. Les feuilles ont deux folioles ovales , oblongues , obtuses, d’un beau vert, munies d’une petite pointe à leur sommet.
Les fleurs sont d’un rouge vif, disposées cinq ou six ensemble sur des pédoncules axillaires.
Cette plante croît aux bords des champs, en France, en Italie , en Allemagne. On la cultive pour ses racines qui sont farineuses , succulentes , d’un goût imitant celui de la châtaigne.
Les racines tubéreuses de cette espèce de Gesse donnent de l’amidon, du sucre, et une matière extractive. On les mange cuites, au beurre, comme la pomme de terre. C’est un aliment substantiel , et très recherché en Hollande , en Allemagne. L’herbe fournit un bon pâturage aux bestiaux.
D’après l’analyse de Parmentier, la Gesse tubéreuse contient de la fécule , du sucre et une matière glutineuse , c’està-dire les mêmes élémens que le froment, et l’on peut en faire du pain.
On cultive aussi la Gesse commune ( Lathyrus sativus) sous les noms de Gesse des jardins, de Pois-gesse, de Pois carré, etc.
Cette espèce a des tiges faibles, anguleuses, des fleurs blanches , roses ou bleues. Les anciens auteurs d’agriculture recommandaient de semer la Gesse pour nourrir les bestiaux Elle fournit en effet un bon fourrage pour les chevaux , pour les bêtes à cornes , surtout pour les moutons , qui la mangent avec avidité.
Les semences de la Gesse commune , vertes et tendres , se mangent comme les pois. Lorsqu’elles sont sèches , elles donnent au contraire un mets grossier, indigeste.
POIS. PISUM.
Style triangulaire , creusé inférieurement en forme de carène ; stigmate velu. Gousse oblongue , à plusieurs graines globuleuses.
POIS CULTIVÉ. PISUM S ATI VU M.
Pisum sativum. Linn. Spec. 1026. DC. Fl. Fr. 3999.
Lam. Illustr. t. 633.
C’est une plante faible qui a besoin d’appui. Elle a des tiges cylindriques , d’un vert glauque , des feuilles ailées à quatre ou six folioles ovales , et des fleurs blanches , réunies deux ou trois ensemble sur un pédoncule axillaire.
Le pois commun , cultivé partout , dans les champs et les jardins , paraît croître naturellement en Alsace et dans plusieurs autres contrées de l’Europe.
On distingue un grand nombre de variétés de Pois. Parmi les plus précoces on compte le Pois appelé Michaux, ou Pois
de quarante jours. Ce Pois est blanc, rond , uni , fort tendre et d’un goût sucré. Il a produit une variété qu’on appelle Pois Michaux de Hollande, ou Pois de Francfort, et qu’on lui préfère parce que celui-ci est encore plus hâtif et d’une qualité supérieure.
Parmi les Pois de la seconde saison , on distingue particulièrement le Pois Clamart ou carré fin, très fécond. Les grains sont serrés, très sucrés, tendres, excellens.
Viennent ensuite le Pois de Marlij, gros, tendre, parfaitement rond ; le Pois sans pareil, à grains allongés, également tendres ; le Pois nain-vert , très fin ; le Pois nain-vert de Prusse, bon et très productif, et autres variétés plus ou moins recommandables.
N’oublions point une espèce de Pois, qu’on mange avec la cosse , et qu’on nomme Pois goulu, Pois gourmand, Pois mange-tout ou Pois sans parchemin. Les cosses sont planes, larges , quelquefois courbées , tendres et sucrées ; on les mange comme les haricots verts. Cette espèce offre plusieurs variétés.
Les Pois doivent être mis au rang des légumes les plus précieux. On les mange soit verts, soit desséchés. Lorsqu’ils sont verts ils nourrissent moins, mais ils sont plus agréables, d’une digestion plus facile. A Paris il s’en fait une consommation considérable, et, grâce à l’habileté de nos horticulteurs, vous pouvez en manger dans toutes les saisons, si vous êtes riche et gourmand. « Savez-vous, me disait M. le marquis de Cussy, que M. Hope a donné dernièrement une magnifique fête? Il y avait les premières notabilités de la banque, des femmes charmantes, et des petits Pois délicieux. — Eh bien! mon cher maître, lui répliquai-je, je n’aime pas les petits Pois quand la Seine charrie des glaçons, je préfère les petits Pois du printemps : nous en man-
gérons ensemble , si vous voulez , vers la fin d’avril , ils seront plus sucrés, plus savoureux et plus sains.»
Les petits Pois bien fins, bien tendres, donnent une nourriture douce, sucrée, relâchante, et d’une digestion facile. Les convalescens dont l’estomac n’a point souffert peuvent même en faire un usage modéré. On les mange au jus , au beurre frais, au sucre. A la campagne, où la digestion se fait sans peine, sans embarras, quelques estomacs robustes se régalent de petits Pois au lard. C’est le mets de l’homme laborieux , du cultivateur, du fermier, du curé , du médecin de village.
Petits Pois à l’anglaise.
Ces petits Pois sont très recherchés : l’assaisonnement en est fort simple ; on les sert cuits à l’eau avec un peu de sel , bien égouttés , bien chauds , et couverts de plusieurs petits pains de beurre frais.
Ils sont encore excellens avec les viandes, surtout avec une noix de veau, qui en devient elle-même plus sapide. Voilà un plat qui peut sustenter toute une famille de campagnards. On en fait également des potages printaniers d’un goût délicat.
A la campagne , rien n’est perdu ; on mange les cosses des Pois sans parchemin , et même celles des Pois à parchemin , c’est-à-dire qu’on en fait une très bonne purée , quoique différente de celle du Pois même. On fait bouillir ces cosses dans l’eau jusqu’à ce que la pulpe se détache du parchemin ; on laisse refroidir; on tord le tout dans un linge fort et à larges mailles : la pulpe se sépare et tombe dans un vase placé pour la recevoir. Cette purée fait d’excellentes soupes au gras ou au maigre.
Petits Pois verts conservés.
Les petits Pois verts se conservent fort bien par le procédé que nous avons indiqué pour les haricots. Si on veut les conserver en grains , il faut les choisir bien tendres. Aussitôt qu’ils sont écossés , on les passe à l’eau bouillante , et on les met ensuite dans de l’eau fraîche; on les retire, on les expose au grand air et à l’ombre sur une nappe blanche ; on les remue de temps en temps, et on change même cette nappe si elle est trop mouillée. Quand ils sont bien secs, on les enferme dans des bouteilles ou dans une petite caisse.
Les pois secs sont très nourrissans ; ils donnent de l’amidon, une matière végéto-animale, de l’albumine, du sucre, du mucilage , une matière féculente , fibreuse et quelques sels. L’homme robuste, l’ouvrier, le cultivateur, tous ceux qui font beaucoup d’exercice , s’en accommodent à merveille; mais ils causent des flatuosités, des gonflemens, surtout aux estomacs faibles, délicats. On peut, au reste, en faire des purées très substantielles : préparés de cette manière , on les digère beaucoup mieux.
Les tiges fraîches ou sèches de toutes les espèces de Pois sont un excellent fourrage pour les bestiaux. Les vaches mangent les gousses avec avidité, et leur lait en devient plus abondant.
OROBE. O RO B US.
Calice tubuleux , à cinq dents ; les deux supérieures plus courtes et plus profondes. Style grêle, linéaire, velu à son sommet. Gousse oblongue, presque cylindrique; semences arrondies; ombilic quelquefois linéaire.
OROBE TUBÉREUX. OROBUS TUBE RO SU S.
Orobus tuberosus. Linn. Spec. 1028. Lam. Encycl. Bot.
DC. Fl. Fr. 4006. Chev. Fl. Par. 3. 731. Desv
Fl. Anj. 352.
Sa racine fibreuse et tuberculeuse pousse plusieurs tiges anguleuses, ailées, hautes d’environ deux pieds. Les feuilles sont composées de quatre à six folioles allongées , pointues, vertes en dessus , d’une couleur glauque ou bleuâtre en dessous. Les stipules sont étroites, aiguës, presque sagittées.
Les fleurs sont rougeâtres ou purpurines , disposées deux à quatre ensemble sur chaque pédoncule. Elles produisent des gousses longues d’un pouce et demi, d’un rouge noirâtre.
Cette plante est commune dans les bois et les lieux couverts ; elle fleurit en mai et juin dans les broussailles et les buissons des environs de Paris. On la trouve également aux environs de Lyon.
Sa racine tubéreuse contient une matière amylacée assez abondante. On la mange cuite et assaisonnée comme la plupart des racines nutritives. C’est un aliment vulgaire en Ecosse. En y ajoutant de l’eau et un peu de levain qu’on laisse fermenter, on obtient une boisson rafraîchissante et salubre.
Quelques autres espèces d’Orobe sont également alimentaires. Mais Hippocrate dit ( Epidem . lib. 2. Sect. 4) : « Que des Thraces qui s’étaient nourris d’Orobes éprouvaient des douleurs aux genoux. » D’autres légumineuses, surtout 1 ’Ervum, ervilia, produisent des douleurs et des tremblemens dans les membres.
FÈVE COMMUNE. F AB A FU LG A RI S
Faba vulgaris. Moench. Méth. 130. DC. Fl. Fr. 4028. — Vicia faba. Linn. Spec. 1039. Blackw. Herb. t. 19.
C’est une plante généralement cultivée dans les potagers , et même en plein champ. On croit quelle est originaire des bords de la mer Caspienne. Sa tige blanchâtre, carrée et vigoureuse , porte de grandes feuilles ailées , à quatre folioles ovales, entières, d’un vert glacé de blanc à leurs deux faces.
Un seul pédoncule fort court soutient cinq à six belles fleurs axillaires. La corolle est blanche, marquée d’une tache noire et veloutée au milieu de chaque aile.
On appelle cette herbe légumineuse Fève de marais aux environs de Paris. Elle a plusieurs variétés qui diffèrent par la forme et la grosseur des semences.
La Fève fournit de l’amidon, une matière animale, du phosphate de chaux, de la potasse et du sucre. La robe ou pellicule contient du tannin.
Ces graines sont très nourrissantes , mais d’une digestion difficile. On les mange vertes ou sèches, et on les assaisonne avec de la sarriette , avec du thym ou du serpolet. Ce condi-
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ment aromatique les rend plus digestibles. Lorsqu’elles sont vertes , peu développées , on les sert sur les meilleures tables, soit entières , soit sous la forme de purée. Mais il n’y a guère que les estomacs vigoureux qui puissent digérer les Fèves sèches , même lorsqu’on les a dépouillées de la peau dure et coriace qui les recouvre.
Les anciens et les modernes s’accordent à dire que les Fèves sont flatulentes, quelles provoquent l’indigestion chez les sujets d’une complexion délicate. On leur a même attribué une action aphrodisiaque. Aussi saint Jérôme, dans une Épître adressée à des religieuses, leur interdit expressément l’usage des légumes comme les Fèves, parce qu’ils produisent des titillations dans les organes sexuels. (Inparlibus genitalibus titillationes producunt.)
En général les substances d’une nature flatulente irritent le tube digestif, et par sympathie cette irritation peut retentir plus ou moins vivement sur les organes circonvoisins. On croit que le même motif avait déterminé Pvthagore à défendre l’usage des Fèves à ses disciples. Horace ne connaissait point ce mauvais effet de la Fève, ou du moins il paraît qu’il ne le redoutait guère. « Quand verrai-je, s’écrie-t-il, sur ma table un plat de Fèves, en dépit de Pythagore, et un autre de légumes cuits avec du petit-salé? »
O quando faba, Pytsagorae cognala, simulque Uncta salis pingui ponentur o/uscula lardo?
(Sat. lib. ri.)
NOUVEAU TKAITÉ
ERS. ERFUM.
Calice à cinq lanières étroites, pointues, profondes, presque égales à la corolle. Étendard plus grand que les ailes; ailes plus longues que la carène. Stigmate glabre; gousse oblongue, comprimée, renfermant deux à quatre graines.
ERS LENTILLE. ERFUM LENS
Ervum lens. Linn. Spec. 1039. DC. Fl. Fr. 4031. — Lens esculenta. Moench. Meth. 131.
Sa tige faible , anguleuse , un peu velue , porte des feuilles ailées dont les folioles sont nombreuses , oblongues , plissées au milieu et coupées carrément à leur extrémité.
Les pédoncules sont grêles et axillaires ; ils soutiennent deux ou trois petites fleurs blanchâtres dont le pavillon est un peu rayé de bleu Le fruit est un légume court qui renferme deux ou trois graines.
Cette plante est cultivée dans les champs pour ses semences , que tout le monde connaît sous le nom de Lentilles, et dont la couleur est plus ou moins fauve, quelquefois noirâtre. Elle a deux variétés : l’une plus grande et à fruits plus gros , l’autre plus petite dans toutes ses parties ; celle-ci a un goût plus délicat, on l’appelle Lentille à la reine.
Les Lentilles donnent de la fécule unie à un principe astringent. Les anciens les croyaient douées d’une vertu sudorifique, et, vers la fin du dix-huitième siècle, elles étaient
encore le remède indispensable des maladies éruptives, de la rougeole, de la petite-vérole. La bonne mère de famille aurait craint pour ses enfans, s’ils n’eussent pris quelques tasses de tisane de Lentilles. Ce remède, fort innocent du reste , ne troublait point le travail de la nature , et je l’aime mieux que les méthodes extrêmes.
J’avais à peine dix ans quand je fus pris de la petite-vérole ; c’était dans les beaux jours de l’année. J’allais courir autour de l’église de mon village, après avoir pris un ou deux verres d’eau de Lentilles : plusieurs de mes petits camarades qui avaient la même maladie en faisaient autant , nous rentrions pour boire encore de l’eau de Lentilles , et grâce à ce remède simple , grâce surtout au bon air que nous respirions, la petite-vérole fut des plus bénignes. Des soins plus savans, plus délicats, auraient-ils eu le même succès ?
Les propriétés alimentaires des Lentilles doivent fixer un moment notre attention. On pense généralement que c’est une nourriture grossière , indigeste, flatulente, propre seulement aux bons campagnards qui vont à la chasse, ou qui tracent des sillons dans les champs.
Oui sans doute, ce légume nourrit parfaitement l’homme de peine , l’ouvrier, le laboureur ; mais les estomacs faibles s’en accommodent aussi quand il est dépouillé de sa robe. La purée de Lentilles est plus délicate, plus sapide, plus digestible , que celle des autres graines légumineuses. On fait surtout d’excellentes purées avec la petite Lentille ou Lentille à la Reine, récoltée dans une terre bien légère.
Les Grecs et les Romains aimaient beaucoup les Lentilles. Ce légume a donné son nom à la race de Lentulus, comme le pois à la famille des Pisons. Fabius signifie également planteur de fèves. Mais c’était le temps de la simplicité romaine. Plus tard il faudra à ce Peuple-Roi autre chose que
il, 1 1
des fèves et des Lentilles : la terre et la mer pourront à peine satisfaire son appétit glouton. Ainsi va le monde , l’appétit vient en mangeant.
On lit dans Athénée : « La table étant approchée, nous soupâmus. Nous vidâmes un plat de Lentilles , puis un autre qui vint à la suite, et l’on en servit encore d’autres bien arrosés de vinaigre. »
Le comique Diphile dit, dans ses Colombes : « Ce petit dîner était charmant , et servi bien proprement. Nous avions chacun une grande jatte de Lentilles bien pleine. »
Zénon disait: « Le sage fera tout bien, et assaisonnera des Lentilles avec intelligence.... Jetez dans vos Lentilles un douzième de Coriandre. »
Mais aucun amateur, chez les anciens ou chez les modernes, n’a encore surpassé Ésaü, qui fit le sacrifice de sa part d’héritage pour un plat de Lentilles.
Malgré tous ces témoignages, on ne peut plus favorables, croirait-on que Galien accusait les Lentilles d’être la principale cause de la lèpre des Égyptiens? Dans cette opinion paradoxale, nous ne voyons qu’une chose, c’est que le médecin de Pergame digérait mal les Lentilles.
On dit également quelles inspirent la mélancolie; il est vrai que d’autres soutiennent qu’ elles donnent de la gaîté. On voit qu’il y a compensation. Si vous avez mangé à dîner une assez grande quantité de Lentilles, donnez-vous du mouvement, courez, promenez-^vous au grand air, votre digestion sera facile, votre tète libre et calme, votre esprit enjoué. Mais si vous restez enfoncé dans votre fauteuil , si vous lisez la violente polémique de nos journaux , ou quelques pages des Nuits d’Young, vous serez morose, mélancolique, vous vous mettrez en colère, vous pleurerez peut-être, et ces pauvres Lentilles seront à jamais bannies de votre table. Pauvre
espèce humaine ! comme il lui faut peu de chose pour fausser son jugement ! On se croit la tète forte, on passe pour un homme éloquent, pour un grand diplomate, tout le monde l’affirme : eh bien! un simple légume, qui séjourne une heure de plus dans l’estomac , nous fait perdre la raison , et pourrait compromettre le salut du pays.
Lentilles au petit-salé.
On mange les Lentilles à la maître-d’hôtel , au jus, à l’huile, au vinaigre, au citron; mais tout cela ne vaut pas, pour un bon estomac excité par quelque promenade agreste, une purée de Lentilles où repose mollement un morceau de petit lard tendre et rosé. Voyez comme l’intrépide chasseur se délecte en savourant cette purée exquise ! Son estomac aguerri par l’exercice ne songera pas même à la digestion ; elle se fera pour ainsi dire à son insu. Ce n’est qu’à la ville que les légumes vous gonflent de vents , vous étouffent ; ils vous punissent de votre paresse ou de vos passions.
CICHE. CICER.
Calice à cinq divisions presque aussi longues que la corolle ; quatre penchées sur l’étendard , qui est grand , et une située sous la carène , qui est petite. Gousse rhomboïdale , renflée , à deux graines.
CI CE R AR1ETINUM
Cicer arietinum. Linn. Spec. 1040. DC. Fl. Fr. 4032. Lam. Illustr. t. 632. — Cicer sativum. Bauh. Pin. 347.
Sa tige est rameuse, anguleuse, un peu velue, droite, haute d’environ un pied. Ses feuilles ont quinze à dix-sept folioles ovales , obtuses, velues, dentées en leurs bords, garnies à leur base dè stipules souvent bifides.
Les fleurs sont pédonculées , axillaires , blanches ou purpurines : elles produisent des gousses ovoïdes, renflées, velues , visqueuses , dont les semences ressemblent en quelque sorte à une tète de bélier.
Cette plante est cultivée, surtout dans le Midi, sous le nom de Pois-ciche. Les semences sont blanchâtres ou rougeâtres suivant la variété qui les produit. Elles fournissent une substance farineuse, de l’acide oxalique et acétique (acide cicérique de Proust etDeyeux).
C’est d’Espagne et d’Italie que la culture des Pois-ciches a été introduite dans nos provinces méridionales. On les cultive aussi dans le Nord, mais ils n’ont pas la même saveur que dans le Midi, où on les mange en potage, en purée ou entiers comme les pois et les lentilles. Ils ont néanmoins un goût particulier qui ne plaît pas généralement.
M. Figuier a fait l’analyse des Pois-ciches. D’après ce chimiste, leur qualité nutritive est due à la fécule, à l’albumine et à la matière végéto-animale qui y sont contenues en grandes proportions. (Bulletin de Pharmacie , 1809.)
Les Grecs les mangeaient rôtis à la poêle. « Il s’est étouffé, disait Phérécrate , en mangeant des Pois-ciches grillés. » Ils en faisaient également une sorte de bouillie avec du lait. Dans sa primeur ce légume paraissait sur la table avec les hors-d’œuvre. Aujourd’hui même l’usage des Pois-ciches est vulgaire en Espagne , en Italie et dans tout l’Orient.
Ces mêmes graines, torréfiées et pulvérisées, servent à préparer une infusion ou décoction noirâtre qu’on appelle café indigène , café de Pois-ciches. Madame Gacon Dufour, excellente femme, nous a donné aussi du café de lupin; nous avons le café de chicorée , le café de carotte , etc. Tous ces cafés ne sont bons que dans les recueils d’économie domestique. Si vous m’en croyez, n’en faites point, c’est du temps perdu et du sucre mal employé , ou plutôt faites-en pour essai , goûtez cette malheureuse infusion , et achevez la tasse si vous en avez le courage.
Nous passerons légèrement sur la vertu diurétique des Pois-ciches , que nous n’avons jamais conseillés à nos malades ; cependant la grande expérience d’un médecin de Montpellier, M. Chrestien, qui en fait un fréquent usage, nous porte à croire qu’ils ont quelque efficacité. Les graveleux pourraient essayer de ce remède fort simple , qui jouit d’ailleurs de quelque réputation en Espagne et en Italie. Voici la préparation de M. le docteur Chrestien.
Tisane contre la gravelle.
Prenez : Pois-ciches concassés , une once ; eau de rivière , deux livres. Faites bouillir jusqu’à réduction de moitié , et ajoutez à la colature du miel ou du sucre. On prend cette décoction par tasses dans l’espace de vingt-quatre heures.
Il n’y a pas de meilleur fourrage pour les chevaux que cette herbe légumineuse fauchée. Elle produit d’abord sur ces animaux l’effet du fourrage vert, mais après quelques jours d’habitude, il n’est point de nourriture qui les entretienne mieux en chair. Ce fourrage est également propre à engraisser les vaches dont il rend le lait plus abondant sans nuire à sa qualité.
SAINFOIN. HEDYSARUM.
Calice persistant, à cinq divisions. Carène transversalement obtuse, assez grande, comparée aux autres pétales. Légume formé d’articulations orbiculaires et comprimées, à une seule semence, à une, quelquefois à deux valves.
SAINFOIN DES MAURES
HEDYSARUM ALHAGI.
Hedysarum alhagi. Linn. Spec. 1051. Gmel. Iter. 2.
t. 29. Poir. Encycl. Bot. 6. 396. — Alhagi Maurorum.
Tourn. Inst. Corol. 54. t. 489.
C’est un arbrisseau haut d’environ trois pieds, qui a des tiges glabres , cylindriques , divisées en rameaux nombreux , étalés, garnis de feuilles simples, alternes, ovales, lancéolées , pubcscentes , obtuses à leur sommet , et d’un vert pâle. Les pétioles sont très courts, armés à leur base d’aiguillons étroits, aigus, inégaux, un peu bruns ou rougeâtres.
Les fleurs naissent en petites grappes nombreuses, latérales, un peu pendantes, sur des pédoncules glabres, striés. La corolle est d’une belle couleur pourpre au centre, rougeâtre sur les bords.
Cette espèce croît dans la Syrie , la Perse , la Tartarie. On la cultive au Jardin du Roi.
Les rameaux et les feuilles sont chargés, pendant les grandes chaleurs, d’une matière grasse, onctueuse, qui a la consistance du miel. La fraîcheur de la nuit la condense et la réduit en forme de grains que l’on appelle manne d’Alhagi. On réunit ces grains, et on en forme des pains d’un jaune foncé.
Les peuplades sauvages se nourrissent de cette espèce de manne qui était sans doute l’aliment des Israélites lorsqu’ils traversèrent le désert avec Moïse. Elle a au reste beaucoup d’analogie avec la manne qu’on recueille sur les frênes et sur le mélèze.
Le Sainfoin à bouquets ( Hedijsarum coronarium) est une fort belle espèce qu’on cultive dans les jardins, où elle produit un très bel effet par ses fleurs d’un rouge agréable et par ses folioles bordées de blanc.
Cette plante , que les cultivateurs appellent Sainfoin d’Espagne, croît naturellement en Italie , à Malte , et dans quelques uns de nos départemens du Midi. C’est un excellent fourrage pour les bestiaux , et on en forme dans plusieurs contrées des prairies artificielles.
Qui ne connaît le Sainfoin commun ( Hedysarum onobrychis), espèce précieuse qu’on cultive sous les noms de Sainfoin et à’ Espar celte? Les fumigations de cette plante soulagent les vieilles douleurs rhumatismales. Les feuilles récoltées avant la pousse des fleurs, séchées avec soin et bien con-
servées, ont une saveur et une odeur agréables. On en prépare une infusion théiforme qui excite les fonctions des reins et de la peau.
Un agronome nous a donné un jour cette infusion pour du thé vert. « Où avez-vous récolté ce thé, lui dis-je en souriant? — Vous vous trompez, me répondit-il, je l’ai fait venir du Havre. C’est une maison respectable qui me l’a fourni, et je l’ai déjà fait goûter à deux ou trois connaisseurs qui l’ont trouvé bien parfumé. — Dans ce cas, à votre prochaine récolte de Sainfoin, je vous prierai de m’en céder quelques livres. »
Nous avons des végétaux qui nous donnent des infusions plus ou moins agréables, mais aucune ne ressemble pour l’odeur et le goût au thé de la Chine.
On cultive au Jardin du Roi le Sainfoin oscillant ( Hedy sarum girans), espèce qui croît naturellement sur les bords du Gange, et dont Broussonnet a donné la description dans le Journal de Physique de l’année 1787.
C’est une des plantes les plus curieuses de l’univers. Elle a des feuilles composées de trois folioles , comme celles du trèfle. La foliole terminale est immobile; les deux autres, beaucoup plus petites, sont pendant le jour dans une agitation presque continuelle. Elles s’élèvent et s’abaissent successivement en décrivant un arc de cercle : tantôt elles se meuvent dans le même sens; tantôt l’une monte tandis que l’autre descend. Deleuze a remarqué que ce mouvement n’est jamais plus vif que dans le temps de la fécondation. Il cesse la nuit , et toutes les folioles sont abaissées lorsque la plante dort : il se ralentit lorsque la plante est malade, et lorsqu’elle est fatiguée par le vent ou par une trop forte chaleur.
Ce phénomène a donné lieu dans l’Inde à quelques idées superstitieuses. Un amant cueille à un certain jour de l’année les deux folioles latérales à l’instant même où elles se touchent ; il les pile avec la langue d’une espèce de chouette, et il en fait un talisman qui doit lui rendre favorable l’objet de son amour.
TÉRÉBINTHACÉES.
TE RE B IN TH A CE Æ
Terebinthacece. Juss. Vent. DC.
PISTACHIER. PISTACIA.
Fleurs dioïques, disposées en chatons lâches, garnis d écaillés. Fleur mâle: calice très petit, à cinq lobes; point de corolle ; cinq étamines ; anthères tétragones. Fleur femelle : calice très petit , à trois lobes ; un à trois styles ; drupe sec , ovoïde ou presque globuleux , renfermant un noyau glabre, monosperme.
PISTACHIER COMMUN. PISTACIA FERA.
Pisiacia vera. Linn. Spec. 1454. Poir. Encycl. Bot. 550. DC. Fl. Fr. 4064. Desf. Arbr. 2. 340. Duham. Arbr. 2. t. 88. Lam. Ulustr. t. 811. f. 2.
C’est un arbre qui s’élève à la hauteur d’environ trente pieds , sur un tronc revêtu d’une écorce grise. Ses rameaux portent des feuilles ailées, d’un beau vert, à trois ou cinq folioles presque sessiles , ovales ou lancéolées.
Les fleurs sont , les unes mâles , les autres femelles , portées sur des individus différons. Les fruits sont à peu près de
la forme d’une olive , rougeâtres , un peu ridés ; il renferment une amande d’un vert pâle, douce, huileuse, connue sous le nom de Pistache.
Le Pistachier croît en Asie et en Afrique. On le cultive en Espagne , en Portugal et dans nos départemens méridionaux. Suivant Pline , il a été transporté de Syrie en Italie ; de là , il s’est répandu dans presque tous les pays qui entourent la Méditerranée.
Les pistaches sont nourrissantes , douées d’une saveur douce, agréable, légèrement aromatique. Elles fournissent du mucilage , de la fécule et de l’huile fixe. On les mange crues ; on en fait des crèmes , des gâteaux , des glaces , des émulsions , des dragées qu’on couvre de sucre ou de chocolat. La pharmacie faisait autrefois avec ces fruits des émulsions tempérantes , adoucissantes ; les confiseurs et les glaciers les lui ont enlevées , elle les remplace par les amandes douces.
En Allemagne , on sert la pistache avec les viandes , particulièrement avec le veau et le poulet.
Les habitans de Scio et des îles adjacentes font confire dans le sel le fruit entier, dont ils aiment le goût acidulé et un peu aromatique. L’amande leur sert également dans les apprêts de la cuisine et de l’office.
PISTACHIER TÉRÉBINTHE.
PIS TACIA TEREBINTHUS.
Pistacia terebinthus. Linn. Spec. 1455. Poir. Encycl.
Bot. 5. 351. DC. Fl. Fr. 4065. Desf. Arbr. 2. 339.
Lapeyr. Plant. Pyr. 2. 605. Duham. Arbr. 2. t. 87.
Arbre d’une grandeur médiocre , recouvert d’une écorce brune ou rougeâtre , dont les rameaux sont garnis de feuilles ailées, composées de sept à neuf folioles ovales, lancéolées, entières, d’un vert luisant en dessus, plus pâles en dessous.
Les fleurs sont petites , disposées en une panicule axillaire, redressée, à étamines purpurines. L’ovaire devient une petite baie bien arrondie, sèche, menue, ridée, d’une saveur un peu austère.
Le Pistachier térébinthe croît dans le Levant, dans les îles de la Grèce , en Barbarie et sur les collines de nos provinces méridionales. Il est très résineux ; il exhale une odeur pénétrante qui se répand au loin, surtout au moment du coucher du soleil.
Cet arbre produit la térébenthine de Scio , résine légère , limpide , d’une odeur douce , balsamique. On l’obtient en pratiquant des incisions sur le tronc et sur les branches. Cette opération a lieu pendant les vives chaleurs de l’été , et la résine découle jusqu’au commencement de l’automne, sur des pierres plates qu’on a mises au pied des arbres. Lorsqu’elle n’est point sophistiquée , elle répand une odeur pénétrante, mais douce ; sa saveur est moins âcre et sa consistance bien
plus épaisse que celle des térébenthines ordinaires ; mais elle est presque toujours mêlée à celle de Venise, qui la rend plus claire et plus coulante.
On a fait sans doute un abus répréhensible de la térébenthine de Scio et autres sucs résineux ou balsamiques dans les ulcérations internes , dans le catarrhe pulmonaire , dans les affections chroniques des reins et de la vessie ; mais ceux qui ont voulu les remplacer, dans toutes ces maladies, par les substances gommeuses, émollientes, adoucissantes, ne se sont pas montrés plus sages.
Si le malade, atteint d’une affection pulmonaire ou d’un catarrhe chronique, éprouve une douleur sourde, profonde, fixe dans quelques points du thorax , si d’ailleurs il est d’une constitution mobile , délicate , s’il tousse fréquemment , s’il a des mouvemens fébriles, gardez-vous bien de lui. donner aucune espèce de baume ou de térébenthine ; les boissons émulsives, émollientes , gommeuses , le lait coupé avec l’eau d’orge, lui vaudront infiniment mieux. Mais s’il est d’un tempérament lymphatique , s’il crache difficilement , s’il est faible , d’un âge avancé , n’insistez point sur une méthode énervante, sur une diète rigoureuse, donnez-lui plutôt quelques toniques, quelques stimulans : ces remèdes lui seront plus favorables.
La térébenthine de Scio, rarement pure, doit être remplacée par la térébenthine qu’on obtient du mélèze. Voyez la famille des Conifères.
Dans l’île de Scio, on mange les fruits du Térébinthe , qui sont un peu astringens, et on les fait mariner pour les conserver. Leur amande a la couleur et le goût de la pistache, mais elle est beaucoup plus petite.
En Turquie, en Perse, dans tout l’Orient, on mâche habituellement le Térébinthe. Les habitans de ces pays croient
que son usage est un bon moyen de consolider les dents , de les entretenir blanches, de rendre l’haleine agréable et d’exci 1er l'appétit.
PISTACHIER LENTISQUE.
DC. Fl. Fr. 4066. Lapeyr. Plant. Pyr
Düham. Arbr. Ed. nov. 4. t. 18.
C’est un arbrisseau qui s’élève à la hauteur de douze à quinze pieds, et pousse des rameaux nombreux dont les feuilles sont ailées , persistantes , composées de huit folioles lisses, entières, lancéolées, portées sur un pétiole commun ailé et presque articulé.
Les fleurs sont dioïques, purpurines et disposées en grappes axillaires, très serrées dans les mâles, plus lâches dans les femelles. Les fruits sont de petites baies arrondies , charnues, d’abord rougeâtres, brunes dans leur maturité.
Le Lentisque abonde dans les îles de Scio , de Chypre et de Candie. On le trouve aussi en Espagne , en Portugal , en Provence, en Languedoc et dans les Pyrénées orientales, parmi les pierres mouvantes. Il fournit un suc résineux , qui coule spontanément ou par incision du tissu du tronc et des rameaux.
Cette substance porte le nom de mastic, et nous vient de Scio , sous la forme de petits grains allongés , ou de larmes claires, transparentes, d’une couleur citrine, d’une odeur assez suave, d’une saveur aromatique et amère.
Le mastic , autrefois médicament renommé , ne figure plus dans la pharmacologie ; sa place est fixée parmi les parfums. Les habitans des îles de l’Archipel , hommes, femmes, enfans, les Turcs en général, et surtout les femmes du sérail , mâchent continuellement du mastic pour se parfumer la bouche et pour entretenir la blancheur des dents. Le mastic épuré , ou mastic en larmes , qu’on récolte dans les parties les plus méridionales de file de Scio , est réservé pour le grand-sultan ; c’est un tribut qu’on paie à sa hautesse.
Dans l’Orient , et principalement dans l’île de Scio, on est dans l’usage de mêler, en faisant le pain , un peu de mastic à la pâte pour lui donner une saveur agréable.
En Espagne et dans le Levant , on retire par expression des fruits du Lentisque une huile qui sert à assaisonner les alimens. Du temps de Clusius , on faisait en Provence une assez grande quantité de cette huile. Les fruits eux-mêmes sont alimentaires, et, selon Pline, on les mangeait anciennement, après les avoir fait confire comme les olives.
Le Mangier commun ( Mangifera indica, Linn.) appartient à la famille des Térébinthacées. C’est un arbre des Indes orientales qui donne des fruits d’une saveur délicieuse. Ils sont légèrement acides et rafraîchissans. On les prépare de diverses manières : on les coupe par tranches, et on les fait tremper dans du vin et du sucre, après en avoir enlevé la peau. On en fait d’excellentes confitures, des gelées, des compotes, des beignets. Les feuilles et l’écorce de l’arbre écrasées ont une odeur analogue à celle des fruits.
JUGLANDÉES. JUGLANDEÆ .
Juglandeœ. DC.
Fleurs monoïques. Fleurs mâles en chatons pendans, garnis d’écailles , dont chacune est portée sur un pédicelle horizontal ; calice à six divisions profondes. Corolle nulle. Dix-huit à vingt étamines insérées sur un disque glanduleux; anthères droites, presque sessiles. Fleurs femelles solitaires, deux à deux, ou trois à trois. Calice supère double, à huit divisions; l’extérieur plus court. Ovaire infère surmonté par deux stigmates très épais. Drupe ovale ou sphérique , renfermant une noix à deux valves. Amande sinueuse , partagée à sa base en quatre lobes séparés par des cloisons membraneuses appelées zeste.
NOYER CULTIVÉ. JUGLANS REGI A
Juglans regia. Linn. Spec. 1415. Duham. Arbr. 2. 50.
Lam. Encycl. Bot. 4. 500. DC. Fl. Fr. 4067. Chev. Fl.
Par. 3. 948. Blackw. Herb. t. 247.
C’est un bel arbre, dont le tronc, plus ou moins élevé, se divise en plusieurs branches formant une cime large et touffue. Les feuilles sont amples, à cinq ou sept folioles ovales , entières , luisantes , d’un beau vert , d’une teinte moins foncée par-dessous , d’une odeur forte et résineuse.
Les fleurs mâles forment des chatons pendans qui se développent avant les feuilles. Les fleurs femelles , plus tardives ,
occupent l’extrémité des jeunes rameaux, où elles sont réunies au nombre de trois ou cinq en une sorte de grappe : elles donnent des fruits globuleux connus sous le nom de noix. Ces noix sont entièrement recouvertes par une enveloppe épaisse, verdâtre, qu’on appelle brou.
Le Noyer est originaire du nord de la Perse, selon Pline. Has a Perside a regibus translatas , indicio sunt grœca nomma. Il abonde maintenant dans presque toute l’Europe. On le voit dans les parcs, dans les vergers, au bord des ruisseaux, sur les collines, tantôt solitaire, tantôt formant de très belles allées. On le cultive particulièrement dans les Basses- Alpes , dans le Jura, et dans plusieurs cantons de la Suisse.
Parmi les variétés les plus utiles , on distingue le Noyer à gros fruits , dont les feuilles sont plus amples , les noix plus volumineuses; le Noyer mésange, à coque tendre, fragile, dont l’amande est excellente pour la table et très huileuse ; le Noyer de la Saint-Jean , qui fleurit plus tard ; le Noyer à fruits durs, anguleux, renfermant une petite amande très propre à faire de l’huile.
La Virginie et la Louisiane, qui possèdent des forêts de Noyers , nous ont déjà fourni quelques espèces dignes d’ être répandues dans nos campagnes . Les noix de la Virginie son tmoelleuses, cassantes, d’un goût plus fin, surtout plus huileuses que les noix ordinaires; elles donnent des cerneaux délicats.
Le Noyer pacanier de la Louisiane ( Jugions olivœformis ) fournit de petites amandes d’un goût de noisette ; on en fait de l’huile et des pralines excellentes.
Les anciens peuples mangeaient comme nous, au dessert, les noix tendres ou sèches. Les Grecs aimaient surtout celles
de Perse ou notre grosse noix, qui se nommait aussi noix royale. Athénée dit quelles sont nourrissantes, mais quelles causent de la sécheresse à la bouche et dans la gorge. On les faisait griller, et ou les mangeait avec du miel.
En France on aime beaucoup les cerneaux ou les noix tendres, à moitié formées, et acidulées avec du verjus. Les noix ainsi assaisonnées sont agréables au goût, mais il faut en user modérément. Les femmes qui ont l’estomacr délicat, un peu irritable, doivent surtout les craindre. En général on est porté à abuser des primeurs qui paraissent sur la table, et on paie quelquefois d’une violente indigestion trois ou quatre cuillerées de cerneaux. Une jeune dame, qui en avait mangé une certaine quantité, fut sur le point de périr. L’émétique lui sauva la vie. Les hommes ne sont pas plus sages , mais ils sont plus robustes. On en voit qui , pour s’exciter à boire , et pour trouver le vin meilleur, mangent des noix sèches à plusieurs reprises , après avoir parfaitement officié au premier service, et cela sans que leur santé en reçoive la moindre atteinte. N’imitez pas ces estomacs privilégiés, ces intrépides gourmands , vous les verrez peut-être un jour mourir les armes à la main.
A la campagne on déjeune fort bien avec quelques noix et du pain bis. C’est un aliment savoureux pour les estomacs solides, indigeste pour les estomacs faibles et délicats. On doit choisir les noix bien conservées, blanches, sans âcreté; lorsqu’elles sont jaunes , vieilles , rances , elles irritent la gorge, provoquent la toux, et causent parfois des coliques très vives.
On confit les noix vertes, et on en fait une liqueur stomachique ou une sorte de ratafia , en y mêlant quelques aromates.
Ratafia de brou de noix.
Vous prenez soixante noix vertes, récemment nouées et saines , trois livres de vieille eau-de-vie , une livre et demie de sucre, un gros de cannelle, et un gros de macis.
Vous écrasez les noix, vous les laissez infuser avec les aromates dans l’eau-de-vie pendant deux ou trois mois, et vous faites fondre le sucre dans la liqueur. Vous laissez de nouveau reposer la liqueur pendant quelques semaines, puis vous l’exprimez et la filtrez. On prend une cuillerée à bouche de ce ratafia pour ranimer les fonctions de l’estomac.
On retire de la noix, par expression, une huile douce et savoureuse , qui remplace dans quelques cantons l’huile d’olive pour la salade, et le beurre pour la friture ; mais il ne faut pas la laisser vieillir, elle ne se conserve pas long-temps. L’huile grasse que l’on obtient par le feu a une odeur et un goût désagréables ; on la brûle dans les lampes, et on en fait du savon.
Les racines du Noyer et l’enveloppe verte des fruits donnent une belle teinture fauve ou brune. Les feuilles fraîches chassent les insectes , surtout les punaises. Le bois est liant , flexible, recherché des tourneurs et des ébénistes.
Desf. Arbr. 2. 347. Jacq. Ic. Rar. t
C’est un très bel arbre , haut de cinquante à soixante pieds , formant une cime étalée, garnie d’un grand nombre de branches revêtues d’une écorce brune ou d’un brun verdâtre.
Les feuilles sont grandes, alternes, lisses, composées de quinze à dix-neuf folioles ovales, lancéolées, dentelées, d’un vert sombre et luisant, à nervures rudes et saillantes en dessous. Les fleurs mâles sont disposées en chatons pendans , cylindriques, sur des pédoncules simples; les fleurs femelles ont des pistils d’un vert blanchâtre.
Le fruit est une noix ronde , d’un noir mélangé de jaune , un peu tuberculeuse , sillonnée profondément.
Ce Noyer est originaire de la Virginie. On le cultive en Europe dans les jardins et dans les parcs. L’amande est douce, huileuse , et se conserve fraîche pendant plusieurs mois. Les habitans de la Virginie en font une sorte de pain. Ils écrasent les noix avec un maillet, et ils les lavent dans de l’eau. Les coques surnagent , et il se précipite au fond du vase une substance qui devient farineuse en se desséchant.
Desf. Arbr. 2. 347. Jacq. Ic. Rar. t
Le Noyer cendré ressemble beaucoup au précédent par le feuillage, et s’élève à peu près à la môme hauteur. Il en diffère pourtant par ses feuilles, qui sont ridées, ternes, tandis quelles sont luisantes et très lisses dans le Juglans nigra. Les pétioles qui les soutiennent sont également rudes au toucher.
Les fleurs mâles sont disposées sur des chatons courts, gros, cylindriques, à pédoncules simples. Les fleurs femelles ont les pédoncules velus, arrondis et terminaux. Le fruit est un drupe ovale, velu, très visqueux, profondément sillonné.
Ce Noyer croît naturellement dans les parties septentrionales des États-Unis , dans la Louisiane, dans le Canada. On le cultive en France depuis long-temps. Il résiste fort bien à nos hivers. Ses amandes sont petites, mais douces et très oléagineuses.
Dans la Louisiane on ne mange point les fruits mûrs, mais on les confit au vinaigre comme les cornichons , lorsqu’ils ont acquis la moitié de leur grosseur.
NOUVEAU TRAJTÉ
RHAMNOIDÉES. RHAMJSOIDEÆ .
Rhamnoideœ. Vent. — Frangulaceœ. DC.
JUJUBIER. ZIZYPHUS.
Calice ouvert , à cinq divisions. Corolle à cinq pétales , insérés sur un disque glanduleux situé à la base du calice. Cinq étamines opposées aux pétales. Deux styles. Drupe ovoïde renfermant un noyau à deux loges.
JUJUBIER COMMUN. ZIZYPHUS VULGARIS
Zizyphus vulgaris. Lam. Encycl. Bot. 3. 316. DC. Fl. Fr. 4080. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 120. Lam. Ulustr. t. 185. f. 1. — Rhamnus zizyphus. Linn. Spec. 282. — Zizyphus saliva. Duham. Ed. nov. 3. 1. 16.
Grand arbrisseau de quinze à vingt pieds de hauteur, dont le tronc est revêtu d’une écorce rude, gercée, raboteuse et d’un rouge brun. Ses rameaux sont nombreux, flexibles, garnis à leur insertion de deux aiguillons droits , presque égaux; ses feuilles ovales, luisantes, d’un vert clair, légèrement dentées en leurs bords , et portées par de courts pétioles.
Les fleurs naissent aux aisselles des feuilles , deux à deux ou quatre à quatre ; elles sont petites , d’un jaune pâle , attachées à de courts pédoncules. Les fruits sont ovales, d’un
beau rouge dans leur maturité , à peu près de la grandeur et de la forme de nos olives. On les appelle Jujubes.
Apporté de Syrie à Rome sous le règne de l’empereur Auguste, le Jujubier s’est naturalisé dans l’Europe méridionale. On le trouve maintenant en Espagne , en Italie , dans le Languedoc , dans la Provence et dans les Pyrénées.
Les jujubes ont une saveur douce , vineuse , agréable. Elles sont d’un usage si familier dans les maladies de poitrine, que le vulgaire croirait ne pouvoir guérir d’un simple rhume s’il ne prenait de la tisane de jujubes. Ces fruits contiennent, au reste , une matière sucrée et du mucilage. On peut les prendre, soit seuls, soit mêlés aux figues, aux dattes, aux raisins secs et autres substances pectorales , pour adoucir les rhumes , les catarrhes et autres irritations; mais il ne faut pas en prolonger l’usage sans nécessité, car toutes les tisanes chargées de matières mucilagineuses affaiblissent singulièrement les voies digestives.
On préparait autrefois une pâte sucrée, transparente et d’un beau jaune brun, avec les jujubes, la gomme arabique et le sucre. Celle qu’on trouve aujourd’hui dans le commerce a bien à peu près la même couleur; elle est fort belle, transparente , mais il n’y a point de jujubes ; c’est tout bonnement de la gomme sucrée. Mais nous l’avons déjà dit, la gomme et le sucre peuvent remplacer toutes les pâtes pectorales pour les rhumes et la toux d’irritation.
On mange les jujubes fraîches en Espagne, en Italie et en France; elles sont nourrissantes, d’une saveur douce, vineuse, un peu aigrelette. On les vend dans les marchés de nos départemens méridionaux.
Le Lotos des anciens est une espèce de Jujubier, mais plus petit, plus délicat. Il croît en buisson , et n’a guère que quatre
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ou cinq pieds de hauteur. Ses fruits, de la grosseur d’une prunelle sauvage, prennent, comme la jujube, une couleur rousse en mûrissant; ils ont une saveur douce, agréable.
Cet arbrisseau abonde dans le royaume de Tunis, particulièrement sur les confins du désert et aux environs de la petite Syrte , pays autrefois habité par les Lotophages. Le professeur Desfontaines, qui l’a observé sur les lieux où il croît, pense que c’est le véritable Lotos dont ces peuples se nourrissaient.
Polybe nous dit la manière dont on préparait anciennement le fruit du Lotus. Lorsque le fruit est mûr, les Lotophages le cueillent , l’écrasent et le renferment dans des vases. Us ne font aucun choix des fruits qu’ils destinent à la nourriture des esclaves, mais ils choisissent ceux qui sont de meilleure qualité pour les hommes libres. Leur saveur approche des figues ou des dattes. On en fait aussi une sorte de vin en les mêlant avec de l’eau. Ce vin est délicieux , il a un goût de miel.
Aujourd’hui les habitans des bords de la Syrte et du voisinage du désert recueillent encore les fruits de cette espèce de Jujubier, les vendent dans les marchés publics, les mangent comme autrefois , et en nourrissent même leurs troupeaux.
C’est ce même Lotos que les compagnons d’Ulysse trouvèrent si délicieux qu’ils avaient oublié jusqu’au nom de leur patrie. «Au moment où mes guerriers ont porté à leurs lèvres ce fruit aussi doux que le miel , loin de songer à mes ordres ni à leur départ, ils n’aspirent qu’à couler leurs jours parmi ce peuple (les Lotophages). Savourer le Lotos est leur seul charme ; ils ont oublié jusqu’au nom de leur patrie. Je les arrache à cette terre , peu touché de leurs larmes , et je les entraîne dans la flotte. » ( Odyssée, chant 9. )
Thé des Apalaches. C’est un arbrisseau de la famille des
Rhamnoïdes , que les botanistes appellent Cassina peragua , qui croît dans les montagnes du Paraguay et dans la Floride. Ses feuilles, d’une saveur styptique, légèrement amère, donnent une sorte de thé très recherché dans l’Amérique méridionale.
Elles font également les délices des anciens naturels et des Espagnols. Au Paraguay, dans le Chili et le Pérou, on se contente, avant d’employer la feuille, de la faire sécher et de la réduire presque en poussière. On la fait griller dans la Floride. Après l’une ou l’autre de ces préparations , on la fait infuser dans l’eau bouillante, à laquelle elle donne une couleur légèrement vineuse ; on prend alors la liqueur sans lui donner le temps de noircir. On y ajoute ordinairement du sucre , du jus de citron , des pastilles parfumées ou quelques fleurs aromatiques.
Cette boisson répare et soutient les forces. Elle est souvent la seule provision que les sauvages de la Floride emportent dans leurs courses. Ils prétendent qu’une tasse de cassine suffit pour soutenir un guerrier durant vingt-quatre heures.
Nous passons sous silence le Nerprun cathartique ( Rham ms catharticus ) , dont les fruits purgent quelquefois avec une grande force, et peuvent enflammer lé tube intestinal. Ce n’est qu’aux médecins qu’il appartient de manier ce purgatif indigène. Les chèvres qui broutent les feuilles de cet arbrisseau donnent un lait purgatif. Les fruits donnent la même propriété à la chair des grives. (Voyez notre Photographie médicale, tom. m, pag. 295.)
OMBELLIFÈRES. UMBELL1FERÆ.
Umbelliferœ. Juss. Vent. DC. — Umbellatœ.
Linn.
BOUCAGE. PIMPINELLA.
Calice entier. Pétales presque égaux, courbés en cœur à leur sommet. Stigmates globuleux. Fruit ovale, oblong, strié. Collerettes nulles.
BOUCAGE ANIS. PIMPINELLA ANISUM.
Pimpinella anisum. Linn. Spec. 379. Lam. Encycl. Bot. 1. 451. — Anisum. Blackw. Herb. t. 374.
Sa racine blanche , menue , fibreuse , pousse une tige peu élevée, striée, pubescente, rameuse à sa partie supérieure. Les feuilles radicales sont composées de trois folioles cunéiformes à leur base , arrondies et dentées à leur sommet. Les feuilles supérieures sont ailées, à folioles plus étroites, profondément incisées.
Les fleurs sont petites , blanches , disposées en ombelles à l’extrémité des rameaux, souvent munies d’une collerette à une seule foliole. Les fruits sont ovoïdes, convexes, cannelés, pubescens, d’un vert foncé, d’une odeur agréable, pénétrante, d’une saveur aromatique.
Cette plante croît naturellement en Italie, en Sicile, en Égypte , dans le Levant. On la cultive dans plusieurs de nos provinces, et particulièrement dans la Touraine. Elle demande une terre légère , sablonneuse, et une exposition chaude. On sème la graine au printemps, lorsqu’on ne craint plus les gelées tardives ou les pluies froides.
Les semences sont à la fois médicinales et économiques ; elles ont une odeur suave , une saveur chaude ; elles donnent une huile volatile abondante, blanche, concrescible à dix degrés au-dessus de zéro.
L’usage de ces graines , qu’on appelait autrefois carminatives, est encore aujourd’hui un remède vulgaire. On s’en sert pour chasser les flatuosités, pour réveiller le ton des organes digestifs, et c’est un moyen aussi agréable qu’efficace, lorsque le gonflement des intestins est seulement spasmodique, sans irritation vive, sans inflammation.
Des frictions douces , pratiquées sur l’abdomen avec de la flanelle , et quelques dragées d’anis soulagent presque toujours les hypochondriaques tourmentés par les vents, et doivent être préférées à des moyens plus actifs, comme le vin chaud sucré, l’eau-de-vie et autres liqueurs alcoholiques. D’ailleurs les flatuosités dépendent de causes diverses, et demandent par conséquent des remèdes variés. On les guérit quelquefois avec les toniques, et plus souvent avec des boissons délayantes, légèrement anodines. Dans d’autres circonstances il faut avoir recours à des purgatifs assez énergiques. Le docteur Carrère a donné tous les jours un quart de grain d’opium et vingt grains de quinquina à un homme âgé de soixante-seize ans, qui était sujet, depuis plusieurs années, à des coliques venteuses très fréquentes : le sixième jour, ce vieillard a rendu des vents pendant trois heures, sans presque aucune interruption , et ses coliques n’ont plus reparu.
On prend ordinairement les semences d’Anis en infusion , à la dose d’un à deux gros , dans une livre d’eau bouillante , qu’on sucre légèrement. On mâche aussi les graines ; elles parfument la bouche et dissipent les flatuosités. L’huile essentielle qu’on obtient par la distillation est très suave ; on en prend huit à dix gouttes dans une demi-tasse d’infusion de feuilles de mélisse ou de fleurs de tilleul , édulcorée avec un peu de sucre. Cette potion, fort simple , réveille les membranes digestives, et favorise l’expectoration dans le catarrhe chronique des vieillards.
On est assez dans l’usage d’ajouter une pincée d’Anis aux potions purgatives , afin d’en corriger le mauvais goût.
On l’enduit de sucre et on le convertit en dragées , qu’on prend après les repas pour accélérer le travail de la digestion. Ces dragées conviennent aux estomacs froids , paresseux.
On prépare avec les semences d’Anis des liqueurs excellentes , et tout le monde connaît l’anisette de Bordeaux. C’est, une des liqueurs les plus douces, les plus suaves. Vous pouvez faire en une heure un ratafia d’Anis d’un goût fort agréable.
Ratafia d’Anis.
Prenez : eau-de-vie , une pinte ; eau clarifiée , un demisetier ; sucre , huit à dix onces ; huile essentielle d’Anis , quelques gouttes. Vous mettez l’huile essentielle sur un morceau de sucre pour faciliter son union , et vous filtrez la liqueur.
BOUCAGE SAXIFRAGE.
PIMPINELLA SAXIFRAGA.
Pimpinella saxifraga. Linn. Spec. 378. Lam. Encycl.
Bot. 1. 450. DC. Fl. Fr. 3411. Chev. Fl. Par. 3. 634.
Balb. Fl. Lyon. 1. 313. Fl. Dan. t. 669.
Cette plante croît en France, en Allemagne et autres parties de l’Europe. On la trouve sur les pelouses , et dans les pâturages des montagnes.
On la reconnaît à sa tige grêle , rameuse , peu garnie de feuilles , haute d’environ un pied et demi ; à ses feuilles ailées , composées de cinq à sept folioles ovales , arrondies , incisées ou lobées, et dont la terminale est ordinairement trifide.
Les fleurs sont blanches, disposées en ombelle de dix à douze rayons. Les pétales sont presque égaux, recourbés à leur sommet, et les stigmates un peu arrondis. Les semences sont oblongues , roussâtres , d’une saveur un peu âcre.
Cette ombellifère , rarement employée , se distingue par une odeur forte , par une saveur chaude , stimulante , amère. La racine est surtout imprégnée d’une huile volatile très active. Comme tous les amers, elle augmente les phénomènes d’irritation, relève le ton des tissus organiques. C’est particulièrement dans la racine et les semences que résident ses propriétés, Stahl, Buchner, Cartheuser, ont fait un grand éloge de cette plante , presque oubliée aujourd’hui. On a pourtant exagéré ses vertus en lui attribuant le pouvoir de dissoudre les calculs urinaires. Rien n’est moins con-
stant que son action diurétique, toujours subordonnée à l’excitation générale. D’ailleurs, il est des circonstances qui exigent la plus grande réserve dans le choix des substances propres à exciter la sécrétion des urines. On proscrira surtout l’emploi des stimulans diurétiques dans les affections de l’appareil urinaire accompagnées de spasmes douloureux , et on aura recours aux apéritifs émolliens , aux boissons imprégnées d’un doux mucilage , aux bains tièdes , etc.
Les jeunes feuilles sont alimentaires pour l’homme. On les mange en salade. Cette plante fournit également une nourriture très saine pour les bestiaux. Les chevaux et toutes les bêtes à cornes aiment l’herbe quand elle est tendre , et la graine peut leur être donnée à la place de l’avoine.
BOUCAGE A GRANDES FEUILLES.
PIMPINELLA MAGNA.
Pimpinella magna. Linn. Mant. 217. Lam. Encycl. Bot.
DC. Fl. Fr. 3412. Chev. Fl. Par. 3. 634. Desv
Fl. Anj. 243. Fl. Dan. t. 1155.
Sa racine fusiforme , blanche et aromatique , pousse une tige striée, rameuse, droite, cylindrique, haute de deux ou trois pieds. Les feuilles radicales sont pétiolées , simples , ovales, arrondies, dentées et trilobées; les feuilles caulinaires sont ailées, formées de cinq ou sept folioles ovales, assez larges , dentées , d’un vert luisant : les feuilles supérieures n’ont que quelques folioles, petites, à découpures étroites et pointues.
Les fleurs sont blanches ou rougeâtres , disposées en ombelles médiocrement garnies et penchées avant la floraison.
Cette plante fleurit en juillet et août. Elle est commune dans les bois et les prés couverts, le long des ruisseaux. On la trouve à Montmorency et dans la vallée de Chevreuse.
La racine est fusiforme , blanchâtre , amère , âcre , aromatique ; elle donne une huile volatile de couleur bleue. On peut la substituer à la racine de l’espèce précédente. L’une et l’autre abandonnent leurs principes actifs à l’eau , au vin et à l’alcohol.
Voilà deux plantes indigènes très recommandables , et pourtant tout-à-fait négligées. Elles méritent de prendre place parmi les végétaux toniques et fébrifuges. La plupart des espèces congénères partagent leurs propriétés.
ÉGOPODE. ÆGOPODIUM.
Calice entier. Pétales entiers , inégaux , fléchis et échancrés au sommet. Fruit ovale , oblong , marqué de trois à cinq côtes longitudinales sur chaque graine.
ÉGOPODE DES GOUTTEUX.
ÆGOPODIUM P ODA GP ARIA
Ægopodium podagraria. Linn. Spec. 379. DC. Fl. Fr.
3410. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 166. Fl. Dan. t. 670. —
Pimpinella angeliccefolia. Lam. 1. 451. — Seseli ce go-
podium. Scop. Fl. Carn. Ed. 2. n. 359.
Sa racine , allongée , rampante , traçante , pousse une tige droite , glabre , un peu rameuse , haute de deux ou trois
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Les fleurs sont blanches, disposées en ombelles lâches, planes , formées d’une vingtaine de rayons. Les collerettes sont nulles.
On trouve cette plante dans les jardins, dans les haies, dans les bois. On l’appelle vulgairement Herbe aux goutteux, parce qu’on l’a crue douée d’une vertu spécifique contre la goutte.
Elle est légèrement aromatique. Dans les pays du Nord, on la mange au printemps comme plante potagère. Tous les bestiaux s’en nourrissent également avec plaisir.
SÉSÉLI. SESELI.
Calice entier. Corolle à cinq pétales égaux , courbés en cœur. Cinq étamines, à filamens subulés, terminés par des anthères simples. Ovaire surmonté de deux stigmates. Fruit ovale, petit, strié; semences concaves du côté intérieur, convexes en dehors.
SÉSÉLI CAR VI. SESELI CARV1.
Seseli carvi. DC. Fl. Fr. 3420. Poir. Encycl. Bot. 7. 136.
— Carum carvi. Linjv. Spec. 378. Lapeyr. Plant. Pyr.
Fl. Dan. t. 1091. Jacq. Fl. Austr. t
Ses tiges lisses, striées, rameuses, portent des feuilles deux fois ailées, à folioles linéaires, incisées, disposées en croix et comme verticillées autour de la côte principale.
Les Heurs sont petites , blanches , disposées en ombelles lâches ; elles ont des pétales bifides. On trouve cette plante dans les prés montagneux , où elle fleurit en mai et juin.
Les semences sont brunes, d’une odeur forte, aromatique. Elles font partie des quatre grandes semences chaudes, et donnent beaucoup d’huile volatile.
D’après les anciens pharmacologues , les graines de Carvi excitent toutes les sécrétions, burine, la sueur, les règles, le lait , etc. Elles fortifient la tête , le cœur et l’estomac. Elles sont stimulantes comme la plupart des graines des plantes ombellifères , voilà toutes leurs vertus. On peut donc en faire usage eu infusion vineuse ou aqueuse pour relever le système organique , surtout les voies digestives , lorsqu’elles sont affaiblies et dans un état de relâchement. La racine est aussi stimulante , aromatique , mais à un plus faible degré.
En Allemagne , en Hollande , en Angleterre , on mêle les graines de Carvi à la pâte dont on fait les biscuits de mer. Les marins en assaisonnent aussi leurs alimens , et les habitans de l’Amérique en consomment des quantités considérables dans leur cuisine. Les Tartares les mangent également avec le lait.
En Allemagne, elles servent à assaisonner le pain, le fromage, le poisson et quelques ragoûts particuliers. On en fait aussi des dragées avec du sucre , des liqueurs de table , etc. Dans le Nord , on s’en sert pour aromatiser l’eau-de-vie de grains.
Les racines , les feuilles et les jeunes pousses du Carvi cultivé sont comestibles.
SÉSËLI TORTUEUX. SESELI TORTUOSUM.
Seseli torluosum. Linn. Spec. 373. DC. Fl. Fr. 3419.
Pont. Encycl. Bot. 7. 133. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 163.
— Sium tortuosum. J. Bauh. Hist. 3. p. 2. t. 16. f. 1.
Sa tige est dure, presque ligneuse, tortueuse, très rameuse, d’un vert un peu glauque ou blanchâtre , haute d’environ un pied. Les feuilles inférieures sont grandes, deux fois ailées, à folioles divisées en découpures linéaires, d’un vert glauque : les feuilles supérieures sont beaucoup moins grandes , et leur gaine est bordée d’une membrane blanche.
Les fleurs sont blanches , petites , disposées en ombelles terminales et axillaires , formées de quatre ou cinq rayons : elles produisent des semences petites , striées , blanchâtres.
Cette plante croît dans les contrées méridionales de l’Europe. On la trouve dans la Provence , dans le Languedoc , dans le Dauphiné et dans les Pyrénées orientales. Elle se plaît dans les lieux arides , au milieu des rochers. On l’appelle vulgairement Seseli de Marseille.
Les racines , surtout les semences , ont une saveur âcre , une odeur aromatique ; elles contiennent de l’huile volatile. On les prend en infusion dans du vin pour provoquer l’écoulement menstruel et pour chasser les vers.
Le Séséli de montagne ( Seseli monlanum. Linn.), qu’on trouve dans les pâturages secs des Pyrénées, et le Séséli glauque ( Seseli glaucum), qui en est une variété, ont les mêmes vertus.
Une autre espèce produit des racines très âcres et très purgatives, c’est le Séséli turbith ( Seseli lurbith. Linn.). Cetfe plante croît particulièrement en Espagne.
UES PLANTES USUELLES
IMPÉRATOIRE. IMPERA T O RI A .
Calice entier, peu apparent. Pétales échancrés, courbés, presque égaux. Fruit comprimé, elliptique; graines bordées d’une aile membraneuse , munies sur le dos de trois petites côtes.
IMPÉRATOIRE OFFICINALE.
IMPERA TOR1A O STR UTHIUM.
Imperatoria ostruthium. Linn. Spec. 371. DC. Fl. Fr.
3421. Lam. Encycl. Bot. 3. 242. Illustr. t. 199. f. 1.
Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 162. — Imperatoria major.
Gar. Aix. t. 55.
Sa racine épaisse, noueuse, fibreuse, pousse une tige cylindrique, peu rameuse, haute d’environ deux pieds. Les feuilles radicales sont grandes , pétiolées , découpées sur les bords , trilobées et d’un joli vert ; les feuilles supérieures sont alternes , moins grandes , également lobées et dentées.
Les fleurs sont petites, blanches , disposées sur une ombelle grande , terminale , formée de vingt à trente rayons. Les pétales sont repliés , cordiformes. Le fruit consiste en deux semences convexes sur le dos , et bordées d’une petite membrane.
Cette plante croît dans les pâturages des montagnes , dans les Alpes , dans les Pyrénées , au Mont d’Or, etc. Elle fleurit en juin et juillet. On la cultive dans les jardins.
Sa racine est oblongue, tubéreuse, articulée, oblique, traçante , fibreuse et noirâtre. Elle se distingue par une odeur aromatique, par une saveur cbaude, amère, âcre, piquante. Ses principes actifs résident dans une huile volatile et une substance extractive résineuse. Si on coupe la racine fraîche, elle laisse échapper un suc amer, d’un blanc jaunâtre.
C’est une de nos meilleures plantes indigènes ; elle produit une excitation vive, provoque la sueur et l’excrétion des urines. On peut l'employer utilement dans la plupart des fièvres intermittentes et des affections maladives qui réclament l’usage des toniques. Et pourtant elle est tout-à-fait oubliée : on lui préfère des plantes herbacées , inodores et insipides.
L’Impératoire a beaucoup d’analogie avec l’angélique , à laquelle on peut la substituer. On donne sa racine pulvérisée, à la dose d’environ un demi-gros, dans un peu de vin, ou bien en infusion aqueuse , à la dose de deux ou trois gros pour une livre de colature. La teinture alcoholique peut être préparée de la manière suivante.
Teinture d' Impératoire.
Prenez : racine d’Impératoire pulvérisée, une once; écorce d’orange, demi-once; semences d’anis, deux gros. Faites digérer pendant huit jours dans une livre d’alcohol, et filtrez la liqueur.
Cette teinture stimulante est très convenable vers la fin des fièvres muqueuses et adynamiques. On la prend par petites cuillerées étendues dans une demi-tasse d’infusion de petite sauge ou de camomille romaine.
On peut la prendre également , mais à plus fortes doses , comme fébrifuge.
Lange a dissipé des fièvres quartes rebelles avec la racine pulvérisée. Il regarde ce remède domestique comme supérieur au quinquina.
On s’en sert également contre la paralysie de la langue , et on la mêle avec la graine d’anis. On mâche ce mélange , qui provoque une salivation abondante.
On se sert de la racine d’Impératoire pour aromatiser le fromage de Glaris en Suisse.
ACHE. APIUM.
Calice entier. Pétales égaux, arrondis, courbés à leur sommet. Fruit ovoïde ou globuleux; graines convexes en dehors et marquées de cinq petites côtes ou nervures peu saillantes. Collerette nulle ou composée d’une à trois folioles.
ACHE DES MARAIS. APIUM GRAVEOLENS.
Apium graveolens. Linn. Spec. 379. Fl. Fr. 3522.
Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 166. Poir. Encycl. Bot. 5. 194.
Fl. Dan. t. 790.
Cette plante , dans son état sauvage , a des racines dures , blanchâtres , des tiges cannelées , rameuses , des feuilles lisses, une ou deux fois ailées, à folioles larges, incisées, lobées , dentées , et d’un vert luisant.
Les Heurs sont petites , d’un blanc jaunâtre , disposées en ombelles terminales ou latérales , presque sessiles. Elle croît
partout en Europe , et même en Barbarie. On la trouve dans les marais et sur les bords des ruisseaux.
Dans les marais, cette' espèce d’Ache a une odeur forte, désagréable , une saveur âcre , presque brûlante. Transportée et cultivée dans les jardins , elle y a perdu son âcreté originelle , et même son nom , car on l’appelle partout Céleri.
L’Ache était connue des Grecs , qui en faisaient des couronnes destinées aux vainqueurs dans les jeux isthmiques et néméens. Juvénal reproche à Néron d’avoir fait le métier de baladin et d’avoir disputé la couronne d’Ache.
« Qu’a-t-il fait ce Néron dans le cours de sa détestable tyrannie? Il a chanté , il a dansé, il s’est prostitué sur des théâtres étrangers. Voilà ses belles actions. Quel bonheur pour lui de remporter la couronne d’Ache dans les jeux des Grecs ! »
Quid Nero tam sœvâ crudâque tyrannide fecit ?
Hæc opéra atque hce sunt generosi principis artes, Gaudentis fœdo peregrina ad pulpita cantu Prostitui, Graïœque Apium mentisse coronœ.
( Juv. Sat. 8.)
Dans leurs banquets, les Romains se couronnaient d’Ache et de myrte. « Remplissons les coupes de ce vin de Massique qui fait oublier les maux ; tirons des parfums de ces larges conques ; qu’on se hâte de nous faire des couronnes d’Ache et de myrte.,
Oblivioso l (£ via Massico Ciboria expie • funde capacibm Unguenta de conchis. Quis udo Deproperare Apio coronas Curatve myrlo ?
(H or Od. 7, lib. 2.)
Horace ne connaissait point notre Céleri ; il l’eut sans doute trouvé délicieux avec son vin de Massique ou de Falerne. Ce sont les Italiens qui , les premiers , ont transformé l’Ache sauvage en plante potagère. Le Céleri cultivé offre plusieurs variétés remarquables. On préfère le Céleri plein, blanc, rouge ou rose, dont les côtes sont tendres, charnues, sillonnées. Le Céleri nain, ou Céleri frisé, est tendre et cassant; le Céleri court, ou petit Céleri, est creux, moins délicat ; on mange ses feuilles en salade.
Une autre variété se distingue par sa racine épaisse, volumineuse, imitant la forme d’une grosse rave ou d’un gros navet; c’est le Céleri à grosse racine, ou Céleri rave.
D’après les expériences chimiques de M. Vogel de Munich, les feuilles du Céleri contiennent une huile volatile incolore , de laquelle dépend leur odeur pénétrante ; une huile grasse, des traces de soufre, de la hassorine dissoute dans un acide faible , ce qui constitue une gélatine tremblante ; une matière gommeuse , de la mannite incapable de subir la fermentation spiritueuse ; enfin du nitrate de potasse en quantité considérable et du muriate de potasse.
Le Céleri est une plante très estimée. Lorsqu’il est cru , il a une saveur aromatique, agréablement stimulante, qui a pu faire croire à certaines vertus que les hommes épuisés recherchent sans en tirer un grand profit. Il n’y a ni ragoûts , ni sauces , ni remèdes capables de faire des miracles , lorsque l’imagination est pervertie et que les organes sont usés.
Le Céleri plein , tendre , frais , mangé en salade , et assaisonné avec du vinaigre aromatique , avec de l’huile de Provence et un peu de moutarde fine, est vraiment délicieux. II réveille l’action de l’estomac, donne de l’appétit et une sorte d’alacrité qui se prolonge pendant quelques heures ; mais il faut se bien porter pour digérer le Céleri cru. Faites-le cuire
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au jus pour le malade et le convalescent; s’il a moins de parfum , il est plus nourrissant et plus digestible.
On en fait également des potages , des ragoûts de toute sorte. Il donne une saveur délicate à la purée de gibier et à toutes ces riches garbures qui parent la table des gourmands.
Ragoût de Céleri.
Vous faites cuire du Céleri haché comme la chicorée ou les épinards. Vous l’assaisonnez de poivre, de sel, de muscade ; vous le nourrissez de bon bouillon , et vous le servez avec des croûtons dorés. Vous pouvez même, si vous êtes un peu friand , placer sur ce lit bien douillet quelques ortolans ou quelques filets de perdreaux rouges.
Essayez de ce plat , vous en serez peut-être satisfait. La recette m’a été communiquée par un vrai disciple d’Épicure, par le docteur Bonnafos de Perpignan, celui-là même qui nous donnait des potages au Céleri et aux bécasses. Les échos des Pyrénées répètent encore son nom , devenu célèbre dans ces montagnes. Brillat-Savarin , comparé à cet homme rare, n’est qu’un écolier , et Grimod de La Reynière , s’il l’avait connu , lui aurait dressé des autels. Il est vrai qu’il n’a rien écrit , et que tout ce qu’il a dit, tout ce qu’il a fait , est perdu pour les races futures. Quelle perte !
Fricandeau au Céleri.
Descendons de ces hauteurs culinaires, et rapprochons-nous un peu du petit fourneau campagnard , qui a bien son prix. C’est la bonne ménagère qui vous donnera , après un potage succulent, aux racines nouvelles, le meilleur plat de nos joyeux ancêtres. Voyez ce fricandeau piqué , d’une couleur
riche et vermeille ; voyez surtout son accompagnement: c'est du Céleri plein, rose, tendre, nourri d’un jus délicat. Quel parfum! quel goût! Vous pouvez dîner sans crainte, la digestion ne sera ni longue, ni pénible. Peu de mets apprêtés simplement , mais élégamment , voilà ce qui plaît à l’estomac; ce sont les superfluités du grand monde qui le pervertissent, l’accablent, l’irritent, puis le paralysent. C’est comme ces vêtemens chargés d’or et de broderies qui arrêtent la marche de ceux qui les portent.
On sert également le Céleri en friture saupoudré de sucre et glacé. On peut en faire une conserve parfumée , nourrissante, stomachique. Le malade, le convalescent, les personnes délicates, la préféreront sans doute à la conserve officinale qu’on préparait jadis avec l’Ache sauvage cueillie dans les marais fangeux.
Le Céleri rave offre un aliment parfumé, très sain et très délicat. On mange sa grosse racine au beurre, ou au jus de viandes.
ACHE PERSIL. AP WM PETROSELINUM
Apium petroselinum. Linn. Spec. 379. Poir. EncycL
Bot. 5. 192. DC. Fl. Fr. 3521. Lam. Illustr. t. 196. f. 1.
Blackw. Herb. t. 172.
Cette plante, cultivée depuis fort long-temps dans les jardins potagers, est, dit-on, originaire de l’île de Sardaigne.
Sa racine est longue, fibreuse, médiocrement épaisse, fusiforme, blanchâtre ; elle produit des tiges droites, cylindriques, striées, rameuses, hautes d’environ trois pieds. Les
feuilles inférieures sont pétiolées , deux fois ailées, à folioles ovales, cunéiformes, inégalement incisées et dentées; les feuilles supérieures sont linéaires, ternées ou simples.
Les fleurs naissent en ombelles au sommet des tiges et des rameaux; elles sont jaunâtres, à cinq pétales égaux, dont le sommet est recourbé en dedans. La collerette ou involucre de l’ombelle universelle est d’une seule pièce : les petites ombelles sont ordinairement garnies de plusieurs folioles très courtes, subulées. Les semences sont jointes deux à deux, sillonnées, ovales et grisâtres.
Le Persil offre plusieurs variétés, que certains naturalistes regardent comme des espèces distinctes.
Le Persil frisé ( Apium crispum ) a des feuilles grandes, crépues en leurs bords ; le Persil à larges feuilles ( Apium ladfoliim ) se fait remarquer par son port plus élevé , par ses feuilles plus larges et par sa racine épaisse , d’une saveur sucrée. Cette dernière espèce, qui est d’un grand produit, donne un aliment aussi salubre qu’agréable. Son usage est très répandu en Hollande et en Angleterre.
Le Persil occupe un rang distingué parmi les plantes potagères. Toutes ses parties sont aromatiques , d’un goût piquant, agréable. La médecine faisait autrefois un assez fréquent usage de la racine et des semences ; elles contiennent un principe aromatique et volatil , avec un peu d’huile essentielle butyracée. La racine jouit d’une propriété apéritive ou diurétique qui a été remarquée par les anciens et les modernes , mais elle ne dissout point les calculs urinaires, comme on l’avait cru anciennement.
La médecine populaire emploie encore assez souvent les feuilles pilées , et réduites en une sorte de cataplasme, quelle applique sur les contusions récentes. On peut , du reste, sans
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appauvrir la matière médicale, abandonner le Persil à l’art culinaire, qui en fera un meilleur usage.
Le Persil rend les mets plus sains , plus agréables ; il excite l’appétit et favorise la digestion. Mangez une omelette sans Persil, fût-elle dorée et ventrue, comme l’exige Brillat- Savarin, vous direz qu’il y manque le condiment indispen sable, et vous la digérerez moins bien. Une foule de mets plus ou moins vulgaires, plus ou moins délicats, ne pourraient se passer de Persil.
Si vous avez un jardinet, n’oubliez pas d’y semer celte plante aromatique. Elle forme de fort jolies bordures , et ses feuilles , rassemblées en touffes d’un vert agréable , plaisent à l’œil. Surtout allez cueillir vous-même votre Persil, faites une petite promenade , votre omelette ou votre petit ragoût vous paraîtra meilleur.
ANETH. ANETHUM.
Calice entier. Pétales entiers, presque égaux, courbés en demi-cercle. Fruit lenticulaire, comprimé; semences planes d’un côté, convexes de l’autre, marquées de cinq côtes.
Goertn. Fruct. 1. 105. t. 23. f
De sa racine blanche et fusiforme naissent des tiges rameuses, lisses, hautes de quatre à cinq pieds, garnies de feuilles amples, deux ou trois fois ailées, à folioles capillaires , d’un vert glauque.
Les fleurs, de couleur jaune, forment à l’extrémité des rameaux des ombelles larges et ouvertes. Les fruits sont petits, ovales, d’une saveur chaude.
Le Fenouil, qu’on appelle aussi Aneth doux, croît abondamment dans l’Europe méridionale. On le trouve dans les Pyrénées orientales , aux environs de Prats-de-Mollo. On le cultive en Italie et dans nos départemens méridionaux.
Toute la plante exhale une odeur forte, pénétrante. La racine fournit une matière extractive légèrement amère. Les semences donnent une huile volatile verte et concrescible. On n’apprécie pas assez les vertus médicinales du Fenouil. Les graines excitent doucement et agréablement les organes digestifs, dissipent les flatuosités. On les prend le matin à jeun, avant et après les repas, sous la forme de dragées, en infusion aqueuse, vineuse ou alcoholique. La propriété qu’on attribue au Fenouil d’exciter la sécrétion du lait chez les nourrices , demande à être constatée par une observation plus exacte.
Le Fenouil qu’on cultive en Italie sous le nom de Finochio dolce, a des racines d’un goût fort agréable. On les mange comme celles du céleri ; et on confit les tiges de la plante comme celles de l’angélique.
ANETH ODORANT
A NE T HUM GRAFEOLENS.
Anethum graveolens. Linn. Spec. 377. Lam. Encycl. Bot. 1. 170. — Anethum. Blackw. Herb. t. 545.
Cette espèce a beaucoup de ressemblance avec l’Aneth fenouil, et ses propriétés sont les mêmes.
Sa racine , blanchâtre et fusiforme , pousse une tige cylindrique, striée, rameuse, haute de quinze à vingt pouces. Ses feuilles sont alternes, deux fois ailées, à découpures fines, à pétioles membraneux, amplexicaules à leur base.
Les fleurs sont jaunes, petites, disposées en ombelle à l’extrémité de la tige. Les fruits sont comprimés , formés de deux petites semences ovoïdes , striées et entourées d’un très petit rebord.
L’Aneth odorant fleurit en juillet et août. Il croît dans les champs , dans les lieux cultivés , en Espagne , en Portugal , en Italie, et dans nos départemens méridionaux. Ses graines et ses racines exhalent une odeur forte , pénétrante , aromatique ; elles donnent de l’huile volatile. On s’en sert pour assaisonner diflerens mets. C’est un assaisonnement vulgaire.
Les Romains se couronnaient d’Aneth dans les festins , à cause de sa bonne odeur, et les gladiateurs le mêlaient à leurs alimens pour augmenter leurs forces.
Les Grecs n’estimaient pas moins l’Aneth. D’après Alcée et Sapho , ils se parfumaient les cheveux , le cou , la poitrine , les mains avec cette plante aromatique.
MACERON. SMYRNIUM .
Calice entier, peu apparent. Péta es pointus, relevés en carène, légèrement courbés au sommet, presque égaux. Fruit ovale , ventru ; semences en forme de croissant , sillonnées intérieurement , relevées sur le dos de trois nervures saillantes.
MACERON COMMUN.
SMYRNIUM OL USA TR UM
Smyrnium olusatrum. Linn. Spec. 376. Lam. Encycl.
Bot. 3. 665. Illustr. t. 204. DC. Fl. Fr. 3524. Chev. Fl.
Par. 3. 633. Gilib. Élément. Bot. 2. 415.
La tige est droite, cylindrique, rameuse, haute de deux ou trois pieds. Les feuilles inférieures sont trois fois ternées, composées de folioles ovales, arrondies, dentées, lobées, glabres et luisantes : les feuilles supérieures sont simplement ternées.
Les fleurs, d’un jaune pâle, naissent au sommet des rameaux en ombelles irrégulières. Les fruits sont ovales, composés de deux semences cannelées, en forme de croissant.
Cette plante croît dans les pâturages humides et couverts de nos départemens méridionaux. On la trouve également dans les lieux cultivés des environs de Paris, cà Charonne, à Brunoy, où elle fleurit en mai et juin. (Chevallier.)
La racine est imprégnée d’un suc âcre et amer, imitant la saveur et l’odeur de la myrrhe. Les semences abondent en huile essentielle.
Les anciens connaissaient cette plante. Pline dit que son suc sent la myrrhe, d’où lui vient le nom de Smyrnium. Au reste, cette odeur lui est commune avec plusieurs autres ombellifères , entre autres le Scandix odorata, à qui les anciens botanistes avaient donné le nom de Mxjrrhis.
Le Maceron commun ne figure plus dans le catalogue des plantes médicinales. Il a été banni de l’officine du pharmacien et même de nos cuisines.
C 'était autrefois une plante potagère, comme l’indique son nom Olusatrum ( Olus atram) , légume noir, de la couleur sombre de son feuillage.
Ses racines ont à peu près le goût du céleri , et on peut les manger au printemps , de môme que les jeunes tiges , soit en salade, soit cuites au jus. Les feuilles pourraient servir d’assaisonnement comme le persil.
PANAIS. PASTINACA.
Calice entier. Pétales entiers, presque égaux, courbés en dedans. Fruit comprimé, presque plane; graines un peu échancrées au sommet, presque ailées sur les bords, marquées de trois nervures saillantes.
PANAIS CULTIVÉ. PASTINACA SATIVA.
Pastinaca sativa. Linn. Spec. 376. DC. Fl. Fr. 3525 Engl. Bot. 556. — Pastinaca. Blackw. Herb. t. 379.
Cette plante potagère a une racine charnue, fusiforme, blanchâtre ou jaunâtre, une tige droite, cylindrique, cannelée , rameuse , haute de trois à quatre pieds ; des feuilles pubescentes, une fois ailées, composées de folioles ovales, assez larges , lobées ou incisées ; des fleurs petites , régulières , jaunes, réunies en ombelles de vingt à trente rayons, dépourvues de collerette.
Le Panais croit naturellement dans les prés, dans les haies, au bord des champs. On le cultive dans presque toute la France sous le nom de Pastenade. Par la culture ses racines deviennent plus grosses , plus tendres , plus sucrées. On en distingue deux variétés : l’une à racine plus ou moins pivotante, on l’appelle Panais long ; l’autre, à racine arrondie, plus grosse , se nomme Panais rond ou de Siam
Ces racines potagères fournissent un aliment doux et sain ; elles contiennent du sucre , et une assez grande quantité de fécule. On s’en sert particulièrement pour les potages. Il faut rejeter les vieux Panais , qui ont quelquefois une âcreté désagréable. Le Panais, cuit dans du lait, est favorable aux phthisiques, aux personnes délicates, épuisées.
Les Irlandais font bouillir et fermenter avec du houblon la racine de Panais, et ils obtiennent ainsi une boisson qui remplace la bière. En Thuringe , on retire des Panais une espèce de sirop dont les gens du pays se servent au lieu de sucre.
Sirop de Panais.
On fait bouillir les racines coupées en petits morceaux, jusqua ce quelles s’écrasent sous les doigts. On les remue pour quelles ne brûlent point ; on les broie ensuite pour en exprimer le suc, qu’on soumet encore à l’ébullition avec d’autres Panais coupés aussi en petits fragmens ; on fait évaporer le jus et on l’écume.
La cuisson peut durer environ quinze heures , et quand la liqueur a pris la consistance du sirop, on la retire du feu. Si on la laissait cuire plus long-temps , on obtiendrait du sucre cristallisé.
La fane du Panais est un excellent fourrage. Les racines fournissent aussi une bonne nourriture aux bestiaux. Le lait des vaches en devient plus abondant et plus crémeux , sans contracter aucun goût désagréable. Les moutons, les porcs, les lapins les mangent également.
Lam. Encycl. Bot. 4. 719. DC. Fl. Fr. 3526. Gouan
Illustr. 19. t. 13 et 14. Blackw. Herb. t. 434.
Sa racine est épaisse, fibreuse , jaunâtre ; sa tige haute de six à huit pieds, droite, cylindrique, divisée en rameaux opposés , ouverts , garnis de feuilles amples , deux fois ailées , à folioles oblongues , rudes et d’un vert un peu sombre. Les pétioles et les nervures postérieures sont hispides.
II. i
Les fleurs sont petites , d’un jaune vif, disposées en ombelles au sommet de la tige. Les fruits sont elliptiques, lisses et bordés.
Cette plante croît dans le Levant, dans la Sicile et dans la France méridionale. On la trouve aux environs d’Aix et de Montpellier.
Elle fournit un suc résineux qui coule par incision de l’extrémité inférieure de la tige et du collet de la racine. On le reçoit du Levant et de la Sicile , sous la forme de grains sphériques ou ovales , onctueux , friables, d’une couleur jaune en dehors , blanchâtre intérieurement , d’une odeur forte , diffusible, d’une saveur amère, âcre, nauséabonde.
Ce suc concret, désigné dans les pharmacies sous le nom de Gomme opoponax , fournit, d’après l’analyse de M. Pelletier, de l’huile volatile, de la résine, de la gomme, de l’extractif, de l’amidon, de l’acide malique, etc.
Quoiqu’il soit voué à l’oubli par la médecine moderne , il exerce néanmoins une action tonique sur le canal digestif et sur les organes environnans. Comme quelques autres substances fétides, il provoque la sueur et l’excrétion urinaire. On le conseillait, il y a quelque temps, dans l'asthme, dans les toux humides , etc. ; mais il faudrait en borner l’usage aux maladies avec relâchement des tissus organiques , et ne point imiter Geoffroy, qui le recommande d’une manière trop générale contre la paralysie et autres affections du système nerveux.
On administre ordinairement l’Opoponax sous la forme de pilules, depuis dix grains jusqu a un demi-gros. On l’appliquait sur les tumeurs indolentes, et il faisait partie de plusieurs onguens ou emplâtres aujourd’hui tout-à-fait oubliés.
CERFEUIL. CHÆROPHYLLUM.
Calice entier. Pétales échancrés , inégaux. Fruit cylindrique, lisse, glabre ou strié. Collerette générale nulle.
CHÆR OP H Y LL UM SA TI VZJM
Chœrophyllum salivum. Lam. Encycl. Bot. 1. 684. DC.
Fl. Fr. 3431. — Scandix cercfolium. Linn. Spec. 368.
Jacq. Fl. Aust. t. 390.
Sa tige est droite, rameuse, ordinairement glabre, striée, haute d'environ deux pieds, garnie de feuilles deux ou trois fois ailées , à folioles un peu élargies, courtes, incisées ou pinnatifides. Les (leurs sont blanches, petites, disposées en ombelles latérales, sessiles, la plupart à quatre ou cinq rayons. Les fruits sont menus, lisses, allongés, noirâtres dans leur maturité.
C’est une plante qui croît spontanément dans les provinces méridionales , et qu’on cultive dans tous les jardins pour ses propriétés médicinales , économiques et culinaires. Son nom , dérivé du grec, annonce ses bonnes qualités. En effet sa feuille réjouit par sa saveur agréable, légèrement aromatique.
Parlons d’abord de ses vertus médicinales. Que de maux on a cru pouvoir guérir avec le cerfeuil ! L’obstruction des viscères abdominaux, l’hydropisie, i’hypochondrie, la gra-
velle , les affections cutanées , ont été souvent attaquées avec cette herbe potagère ; mais on ne dit pas si elle a souvent réussi. Ce n’est pourtant pas un remède à dédaigner. Par exemple , son suc délayé dans du petit lait ou dans une décoction de chiendent , pourra contribuer à la guérison de certaines hydropisies en facilitant le cours des urines. Les hypochondriaques , les hémorrhoïdaires , qui éprouvent de la chaleur et une sorte d’embarras dans les entrailles en seront également soulagés.
Plenck conseille le suc de Cerfeuil à grandes doses dans du petit lait contre les dartres. Le fameux Bouvard a guéri quelques hydropiques avec le suc de Cerfeuil et les cloportes. Ces mêmes remèdes sont utiles aux malades affectés de la gravelle.
On mêle quelquefois le suc de Cerfeuil à celui des plantes chicoracées et anti scorbutiques pour dompter les dartres invétérées. Quelquefois aussi on réussit beaucoup mieux, en donnant des végétaux moins actifs sous la forme de bouillons ; par exemple le Cerfeuil , la laitue et la chicorée qu’on fait cuire avec du veau, avec du poulet ou des grenouilles. Le malade se baigne de temps en temps, suit un régime doux et fait tous les jours de l’exercice sans fatigue.
Ce traitement favorise les mouvemens naturels sans les précipiter, et surtout n'irrite point les organes intérieurs. Les remèdes actifs qu’on prodigue dans ces maladies déplacent la matière morbifique par une sorte de révulsion : on croit le malade guéri parce que sa peau est débarrassée ; mais bientôt ses entrailles deviennent douloureuses , la dartre n’a fait que changer de place.
Le Cerfeuil rend les bouillons, les potages, les viandes, les ragoûts plus sapides et plus sains. Après le régime substantiel de l’hiver, cette herbe potagère rafraîchit, récrée.
délecte l’estomac. On aime surtout à la savourer dans les salades de laitue , quelle parfume agréablement.
CERFEUIL MUSQUÉ
CHÆROPHYLLUM ODORATUM.
Chœrophyllum odoratum. Lam. Encycl. Bot. 1. 683.
DC. Fl. Fr. 3429. Balb. Fl. Lyon. 1. 319. — Scandix
odorata. Linn. Spec. 368. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 160.
Jacq. Fl. Austr. App. t. 37.
Sa racine allongée, épaisse, blanchâtre, aromatique, pousse une tige creuse, cannelée, pubescente, rameuse, haute de deux ou trois pieds. Ses feuilles sont fort grandes , molles, d’un vert foncé, trois fois ailées, légèrement velues, souvent marquées de taches blanchâtres, à folioles ovales, pointues , incisées et dentées.
Les fleurs sont blanches, disposées en ombelles à l’extrémité de la tige et des rameaux. Les semences sont luisantes , longues de quatre à six lignes et profondément cannelées. Elles ont, ainsi que les racines, à peu près le parfum et le goût de l’anis.
Cette espèce croît en Italie, sur les Alpes, dans les montagnes de la Suisse, dans le Languedoc, dans la Provence et dans les Pyrénées. Elle peut remplacer le Cerfeuil ordinaire pour les usages domestiques.
Les jeunes feuilles et les graines vertes hachées se mangent en salade et dans les potages. Les Kamtschadales s’en nourrissent habituellement, et en préparent une sorte de liqueur.
SCAN DIX. SCANDIX.
Calice entier. Pétales inégaux, échancrés. Fruit finement strié, hérissé de quelques poils courts , surmonté d’une pointe en forme d’alène.
Fl. Dan. t. 844. Jacq. Fl. Austr. t
Sa tige est grêle, lisse, divisée en rameaux étalés de huit à dix pouces. Ses feuilles sont finement découpées, d’un joli vert et quelquefois légèrement velues.
Les fleurs petites, blanches, irrégulières forment des ombelles peu garnies. Elles produisent des fruits terminés par une corne comprimée, très longue, imitant une aiguille ou une dent de peigne : ces fruits sont hérissés de petits poils rudes sur les côtes de la graine et sur les bords des cornes.
Cette plante est très commune, en été, dans les champs, parmi les moissons. On l’appelle Cerfeuil à aiguillettes, Aiguille de berger, Peigne de Vénus à cause de la longueur et de la forme comprimée de ses fruits.
Les Grecs donnaient le nom de Scandix à une plante sauvage qui leur servait d’aliment, et qui paraît être notre Scandix pecten.
Cette espèce est diurétique ; son goût se rapproche un peu de celui du Cerfeuil ; on peut la manger en salade lorsqu’elle est jeune. On la donne en fourrage aux bestiaux.
CORIANDRE CULTIVÉE
CORIANDR UM SA TI VUM.
Coriandrum sativum. Linn. Spec. 367. Lam. Encycl.
Bot. 2. 106. Illustr. t. 196.
Cette plante aromatique est originaire d’Italie. On la cultive dans nos jardins et dans nos champs. Sa tige grêle , cylindrique, rameuse, parvient à la hauteur d’environ deux pieds. Les feuilles inférieures sont deux fois ailées et composées de folioles assez larges, ovales ou arrondies, incisées plus ou moins profondément ; les feuilles supérieures sont découpées en folioles linéaires.
Les fleurs sont blanches, un peu nuancées de rouge, disposées à l’extrémité de la tige et des rameaux, en ombelles de cinq à huit rayons. Les semences sont globuleuses , striées et jaunâtres.
La Coriandre exhale une odeur forte , désagréable , surtout lorsqu’on la froisse entre les doigts. Les Arabes lui attribuent
une propriété stupéfiante et vireuse; et Tragus place les graines qui n’ont point subi de préparation au rang des substances délétères. Mais, comme le remarque Valmont de Bomare, l’expérience a détruit depuis longtemps ce préjugé, puisque plusieurs peuples les mêlent dans leur boisson et leurs alimens. Elles ont une saveur chaude , piquante, fournissent une huile volatile citrine. Ainsi que la plupart des semences des ombellifères, elles stimulent le canal digestif, dans les cas de débilité et de flatulence. On s’en sert communément pour aromatiser les potions purgatives.
Dans plusieurs pays , les semences de Coriandre servent de condiment dans la cuisine. Les Hollandais en mettent dans presque tous les ragoûts. On les enduit de sucre, et on en fait des dragées d’un goût agréable. On s’en sert également pour aromatiser quelques liqueurs de table.
CUMIN. CUMINUM.
Calice à cinq dents. Pétales échancrés, courbés à leur sommet, presqu’égaux. Fruit petit, elliptique, strié, glabre ou un peu velu , couronné par les dents du calice.
CUMIN OFFICINAL. CUMINUM CYMINUM.
Cuminum cyminum. Linn. Spec. 365. Lam. Encycl. Bot.
Gouan. Illustr
Sa racine grêle, fibreuse, blanchâtre, pousse une tige striée , rameuse , haute de huit à dix pouces , garnie de feuilles à découpures presque capillaires et quelquefois trifides , imitant en quelque sorte celles du fenouil.
DES PLANTES ÜSDELLES.
Les fleurs sont petites , blanches ou purpurines , disposées en ombelles de quatre ou cinq rayons , à la partie supérieure des tiges, et portées sur des pédoncules opposés aux feuilles.
Le fruit est ovale, strié, verdâtre, glabre, quelquefois un peu velu, renfermant deux semences appliquées l’une contre l’autre.
Cette plante, originaire de l’Égypte et du Levant, est cultivée dans nos provinces méridionales. Ses graines ont une odeur vive, agréable, une saveur aromatique , âcre, piquante ; elles contiennent un peu d’huile essentielle. Dans les pays du Nord on en met quelquefois dans le fromage et dans le pain. Les pigeons en sont très friands.
BERLE. SIUM.
Calice presque entier. Pétales lancéolés ou en cœur, légèrement courbés à leur sommet. Fruit ovoïde, glabre, strié.
BERLE CHERVI. SIUM SIS ARUM.
Sium sisarum. Linn. Spec. 361. Lam. Encycl. Bot. 1.
DC. Fl. Fr
Cette plante, qu’on croit originaire de la Chine, vient naturellement dans les prés de la Haute-Provence. Sa racine est composée de plusieurs tubercules allongés, ridés, tendres, d’une saveur douce et sucrée. Sa tige est droite , striée , rameuse, haute de deux à trois pieds, garnie de feuilles ailées , à cinq ou sept folioles lancéolées , dentées en scie. Les fleurs sont blanches, petites, disposées en ombelles de
ueuf à douze rayons. La collerette générale a six ou sept folioles inégales et linéaires.
On cultive le Chem dans les jardins comme plante potagère. Ses racines donnent un mucilage sucré très abondant. On les prépare , pour la table de plusieurs manières. On en fait des purées , des potages , des ragoûts fort agréables. On les mange également en friture, ou cuites dans du lait. Elles fournissent une nourriture adoucissante , légère et délicate aux phthisiques et aux convalescens.
Margraff a extrait des racines de Chervi un sucre aussi blanc que le sucre de canne. Elles donnent aussi de l’amidon.
BERLE AMOME. SIUM A MO MU M.
Sium amomum. DC. Fl. Fr. 3456. Chev. Fl. Par. 3. 629. — Sium aromaticum. Lam. Encycl. Bot. 1. 405. — Sison amomum. Linn. Spec. 362. Desv. Fl. Anj. 245. Jacq. Hcrt. Yind. 3. t. 17.
La racine est blanche , fibreuse , fusiforme. Elle pousse une tige grêle, droite, un peu rameuse, haute d'environ deux pieds. Les feuilles sont ailées , composées de sept folioles ovales, lancéolées, pointues, bordées de fines dentelures. Les folioles des feudles supérieures sont quelquefois un peu incisées.
Les fleurs sont blanches , disposées en ombelles droites , terminales , à quatre ou six ravons. Les semences sont brunes, petites, striées, dune saveur aromatique.
Cette plante ^ ient dans les haies , dans les champs argi= leux , au bord des bois. Elle fleurit en juillet et août.
DES PLANTES USUELLES. 2l‘J
Les racines et les semences sont amères ; elles exilaient une odeur analogue à celle de l’origan ou du cardamome. Les anciens leur attribuaient de grandes vertus ; ils les donnaient aux femmes stériles. Cette plante stimule les tissus organiques , comme la plupart des ombellifères ; voilà tout. On peut la donner en infusion aqueuse ou vineuse. Les semences contiennent de l’huile volatile, elles sont plus stimulantes que la racine.
ANGÉLIQUE. ANGELICA
Calice à cinq dents peu marquées. Pétales lancéolés , courbés au sommet. Styles horizontaux ou réfléchis. Fruit arrondi ou ovoïde , anguleux , glabre ; semences creusées sur la face interne d’une strie longitudinale, convexes en dehors et relevées de cinq côtes , dont trois dorsales et deux marginales plus larges. Collerette générale à trois ou cinq folioles; collerette partielle globuleuse, à cinq ou huit folioles.
ANGELICA ARCH ANGELICA
Angelica archangelica. Liw. Spec. Î360. Lam. Encycl. Bot. 1. 171. DC. Fl. Fr. 3457. Fl. Dan. t. 20G.
C’est une belle et vigoureuse plante que la nature a semée sur les hautes montagnes de l'Europe. On la reconnaît à sa racine volumineuse, charnue, brune en dehors , blanche intérieurement; à sa tige épaisse, lisluleuse, rameuse, un
peu rougeâtre , haute de cinq à six pieds ; à ses feuilles très amples , deux fois ailées , composées de folioles ovales , lancéolées , dentées en scie , et souvent lobées , surtout la terminale. Les fleurs sont d’une teinte verdâtre, disposées en ombelles grandes et bien garnies. Elles donnent des fruits cannelés et bordés d’une aile membraneuse.
L’Angélique croît naturellement dans les montagnes du midi de la France , en Italie , en Allemagne , etc. On la cultive pour ses propriétés alimentaires , économiques et médicinales. Linné aimait à rehausser les bonnes plantes par des noms pompeux. Le nom d 'Angélique ne lui a point suffi , il a voulu mettre ce noble végétal parmi les Archanges. On l’appelait également Herbe-da-Sainl-Esprit. Tous ces noms, émanés du ciel , n’ont pu sauver l’Angélique de l’indifférence des médecins. Elle est aujourd’hui oubliée, dédaignée, enfin reléguée dans l’officine du confiseur. Et pourtant son goût, son arôme , ses principes chimiques , annoncent de grandes vertus. En effet, cette plante précieuse pourrait remplacer avantageusement plusieurs substances stimulantes qui nous viennent des pays étrangers. Toutes ses parties, et principalement les racines , sont imprégnées d’huile essentielle , et d’une gomme-résine très aromatique , un peu musquée.
La racine et les semences ont des propriétés médicinales très énergiques. On peut les prescrire dans toutes les maladies qui reconnaissent pour cause matérielle une véritable faiblesse. L’Angélique est surtout un excellent remède pour les vieux goutteux qui digèrent péniblement, qui sont tourmentés par des flatuosités; pour les convalescens dont les forces sont épuisées, soit par la longueur de la maladie, soit par l’abus des méthodes énervantes. On donne les racines et les semences d’Angélique en infusion aqueuse , vineuse ou alcoholique. Ces préparations sont stimulantes, toniques, et
même cordiales, comme on disait autrefois, car elles raniment singulièrement le système organique , surtout les forces digestives.
Vin d’Angélique.
Prenez, racine d’Angélique coupée par petits morceaux, deux onces ; cannelle fine , deux gros ; vin rouge , deux livres.
Faites digérer pendant trois ou quatre jours dans un vase hermétiquement fermé , et filtrez la liqueur.
On en prend une ou deux cuillerées à bouche , deux ou trois fois par jour, savoir, le matin à jeun , à midi, et le soir en se couchant.
Teinture d’Angélique.
Prenez, racine d’Angélique, deux onces; semences d’anis, demi-once ; alcohol à vingt-deux degrés , deux livres.
Faites digérer pendant cinq ou six jours; filtrez la liqueur, et ajoutez deux onces de sucre cristallisé.
Cette teinture excite l’appétit , ranime les fonctions de l’estomac, dissipe les flatuosités. On la prend par petites cuillerées à café dans un peu d’eau sucrée, ou dans une demitasse d’infusion de camomille romaine.
Les confiseurs n’imiteront point la versatilité des médecins , ils se garderont bien d’abandonner l’Angélique. C’est par notre faute que la pharmacie est presque réduite au néant. Pendant près de dix ans nous n’avons ordonné aux malades que de la gomme et des sangsues ; nous n’avons pas même fait grâce aux remèdes agréables. Peu à peu on a déserté la pauvre pharmacie, et on s’est porté vers l’officine du confiseur, où I on trouve des sirops, des pâtes, des con-
serves, des gelées de toute espèce. Les confiseurs sont maintenant les pharmaciens à la mode, les pharmaciens de la jeune France. Ces nouveaux artistes préparent, avec les tiges encore jeunes et tendres de l’Angélique , une sorte de conserve d’un goût fort agréable qui donne du ton à l’estomac et parfume la bouche. On vante surtout celle qu’on prépare à Niort, où l’on cultive l’Angélique avec beaucoup de succès.
On fait encore avec l'Angélique d’excellentes liqueurs. Le fameux vespétro est préparé avec les semences d’Angélique et de quelques autres végétaux ombellifères. C’est une liqueur cordiale , stomachique , qu’il faut boire à très petites doses , lorsque les forces languissent, et que l’estomac a besoin d’être un peu ranimé.
On peut composer soi-même une espèce de vespétro ou ratafia économique d’après la recette suivante.
Ratafia d’Angélique.
Prenez , semences d’Angélique , trois gros ; semences de fenouil et d’anis, de chaque deux gros; eau-de-vie, deux pintes; eau filtrée , six onces. Après une macération de huit ou dix jours, vous ajoutez une livre de sucre, vous laissez reposer la liqueur et vous la filtrez.
L’Angélique est une plante alimentaire, et, sous ce rapport, elle mérite encore mieux le beau nom qu’on lui a donné. C’est par la quantité et la diversité des plantes nutritives que l’abondance s’entretient, et qu’on éloigne la disette, puisque si quelques unes viennent à manquer, d’autres se trouvent prêtes à prendre leur place.
L’exemple de plusieurs peuples du Nord , pour lesquels l’Angélique est un aliment recherché, doit nous engager à
essayer aussi ce genre de nourriture qui peut être comparée , et qui nous paraît même préférable à celle que fournit le céleri.
Les habitans de plusieurs cantons de l’Islande mangent l’Angélique , qui y vient d’une grandeur extraordinaire. C’est aussi la nourriture des Lapons. Ils mangent la racine , les tiges et les feuilles, soit fraîches, soit bouillies dans du lait. Le voyageur Acerbi rapporte qu’après avoir goûté cette plante, dont il trouva la saveur fort agréable, il en devint aussi avide que les Lapons. L’illustre Linné s’est également régalé d’Angélique en Laponie.
LIVÈCIIE. LIGUSTICUM.
Calice à cinq dents très courtes. Pétales entiers , courbés en dedans. Fruit ovale, oblong; semences glabres, planes d’un côté , convexes de l’autre et relevées de cinq côtes saillantes. Collerette universelle membraneuse, composée de sept folioles inégales; collerette partielle formée de trois à quatre folioles.
Levisticum. Blackxv. Herb. t
Sa tige est épaisse, cylindrique, glabre, un peu rameuse,
haute de quatre ou cinq pieds. Ses feuilles sont grandes.
deux ou trois fois ailées, composées de folioles planes , lisses, luisantes, cunéiformes, entières dans leur moitié inférieure, incisées et lobées vers leur sommet.
Les fleurs sont jaunâtres , terminales , disposées en ombelles d’une grandeur médiocre.
Cette plante croît naturellement dans les prairies des montagnes, en Languedoc, en Provence, en Dauphiné. On la trouve dans les Pyrénées orientales, autour de Mont-Louis. On l’appelle vulgairement Livèclie, ou Ache de montagne. On la cultive dans le Nord comme une plante précieuse pour la médecine domestique.
Toutes ses parties exhalent une odeur forte, aromatique; elles contiennent un suc gommo-résineux , d’une saveur chaude, amère, un peu âcre. La racine et les semences donnent de l’huile volatile.
La Livèche possède toutes les propriétés médicinales de l’angélique. Elle pourrait remplacer plusieurs substances aromatiques qui nous viennent des pays étrangers. La racine et les semences excitent les membranes digestives et sympathiquement les voies utérines; ce qui explique les bons effets qu’en a obtenus Gilibert dans l’hystérie et la chlorose causées par la suppression du flux menstruel. Le même auteur dit que les semences augmentent évidemment la quantité du lait chez les nourrices. Cette observation est-elle bien exacte?
On donne la racine de Livèche sous la forme de poudre , et par petites cuillerées qu’on délaie dans du vin ou de la bière. Cette mixture, qu’on répète deux ou trois fois par jour, ranime les fonctions utérines et rétablit le cours des règles.
Les feuilles et les jeunes pousses servent d’aliment comme le céleri; on les apprête de la même manière.
BERCE. HERACLEUM.
Calice presque entier. Pétales échancrés , courbés au sommet, égaux dans le centre, inégaux à la circonférence, les extérieurs bifurqués. Fruit elliptique, comprimé, strié, un peu échancré au sommet; graines membraneuses sur les bords. Collerette générale à plusieurs folioles caduques ; collerette partielle formée de trois à sept folioles.
BERCE BRANC-URSINE
HERACLEUM SPHONDYLIUM.
Ii eracleum sphondylium. Linn. Spec. 358. Lam. Encycl.
Bot. 1. 402. DC. Fl. Fr. 3476. Desv. Fl. Anj. 253.
Engl. Bot. t. 939.
Appelée vulgairement Branc-ursine, Acanthe d’Allemagne. Cette plante abonde dans les prés humides et marécageux. Sa racine blanche, ridée, charnue, pousse une tige droite, cylindrique, cannelée, rameuse, couverte de poils rudes, haute d’environ trois pieds. Les feuilles sont fort amples , ailées , à folioles lobées , dentées , velues particulièrement à leur revers. Les fleurs sont blanches , disposées en ombelles terminales de dix à douze rayons.
Les vertus médicinales de cette plante sont nulles , ou du moins contestées , mais non ses propriétés économiques. La décoction fermentée des feuilles tient lieu de bière aux pauvres gens, en Pologne, en Lithuanie et au Kamtscbatka.
II
Dans cette dernière contrée , on mange les tiges vertes après en avoir enlevé 1 écorce , qui est dure et un peu âcre. En Sibérie, on fait sécher au soleil ces mêmes tiges ratissées; elles se couvrent d’un suc mucilagineux et sucré que l’on recueille avec soin, et qui passe pour une friandise très délicate.
On obtient aussi par la fermentation des tiges de la Berce, dépouillées de leur enveloppe corticale, une sorte d’alcohol plus agréable que celui des céréales.
La Berce de Sibérie ( HeracJeum Sibiricum, Linn.) est une grande et belle plante dont on mange les jeunes feuilles en guise de légume. L’infusion des tiges dans l’eau offre une boisson salutaire à la classe indigente. Ces mêmes tiges macérées et cuites sont alimentaires.
LASER. LASERPITIUM.
Calice presque entier. Pétales courbés au sommet, échangés, ouverts et presque égaux. Fruit ovale ou oblong; semences convexes en dehors, et relevées de quatre ailes membraneuses. Collerette générale ou partielle composée de plusieurs folioles inégales et membraneuses.
LASER A FEUILLES LARGES.
LASEKPITIUM LA TIFOLI UM.
Laserpitium latifolium. Linn. Spec. 356. Lam. Encycl.
Bot. 3. 423. DC. Fl. Fr. 3470. Lapeyr. Plant. Pyr. 1.
Jacq. Fl. Aust. t
Sa racine allongée, épaisse, fibreuse, pousse une tige cylindrique, glabre, striée, rameuse, haute de deux pieds et quelquefois davantage. Ses feuilles sont amples , deux fois ailées , composées de folioles ovales , tronquées obliquement , comme cordiformes, dentées, d’un vert glauque en dessus, glabres ou pubescentes à leur revers.
Les fleurs sont blanches , petites , disposées en ombelle terminale fort large et très ouverte.
Cette plante croit naturellement dans les bois des montagnes, en Allemagne, en Suisse, en Italie, et dans une grande partie de la France. On la trouve dans les Pyrénées, au bord des torrens.
Sa racine exhale une odeur forte, pénétrante. Elle est imprégnée d’un suc laiteux amer, âcre et très purgatif ; ce qui lui a valu le nom de Turbith des montagnes.
Cette racine , dit Peyrilhe , agit avec violence. Les paysans des montagnes l’emploient à titre de purgatif. Bergius se plaint de ce qu’on néglige ce puissant remède. Dans quelques pays on s’en sert pour purger les bestiaux.
LASER DES MONTAGNES. LASER SILER,
Laserpitium siler. Linn. Spec. 357. Lam. Encycl. Bot. 3.
DC. Fl. Fr. 3473. Lapeyr. Plant. Pyr
Jacq. Fl. Austr. t. 145.
Cette espèce a une tige cylindrique , finement striée , un peu rameuse, haute de deux ou trois pieds. Les feuilles sont larges, deux ou trois fois ailées, composées de folioles lancéolées, glabres, entières, glauques ou d’un vert pâle.
Les fleurs sont blanches , nombreuses , disposées en ombelles larges et terminales. Les fruits sont oblongs; leurs ailes sont petites et peu saillantes.
Cette plante croît dans les montagnes de l’Italie , de l’Autriche , de la Suisse , du Dauphiné et de la Provence. On la trouve également dans les Pyrénées.
Toutes ses parties ont une odeur forte, une saveur chaude, amère, aromatique. La racine donne de l’huile essentielle et une matière résineuse. Les semences sont très aromatiques , également imprégnées d’huile volatile.
Le Laser des montagnes , tout-à-fait oublié des médecins , devrait être réhabilité parmi nos plantes usuelles. Beaucoup de végétaux exotiques qu’on emploie journellement ne le valent point.
Le Peucédane officinal ( Peucedanum officinale), le Peucédane de Paris ( Peucedanum, Parisiense ), et le Peucédane silaus [Peucedanum silaus) , qu’on trouve dans les taillis, dans les lieux ombragés, se distinguent également par des propriétés énergiques.
ATH AM AN TE . A T H AMANT A
Calice entier. Pétales échancrés , courbés au sommet , à peine inégaux. Fruit ovale ou oblong, strié. Collerette générale et collerette partielle à plusieurs folioles simples.
ATHAMANTE DE CRÈTE.
ATHAMANTA CRETE N SI S.
Athamanta cretensis. Linn. Spec. 352. Lam. Encycl.
Bot. 1. 324. DC. Fl. Fr. ,3482. Lapeyr. Plant. Pyr. 1.
Jacq. Fl. Austr
Sa racine blanchâtre pousse quelques tiges droites, striées, pubescentes, hautes d’environ un pied. Les feuilles sont verdâtres, légèrement velues, deux ou trois fois ailées, à folioles divisées en segmens étroits , pointus et linéaires : leur pétiole embrasse la tige par une gaine membraneuse sur les bords.
Les fleurs sont blanches, disposées en ombelles de dix à quinze rayons. Les semences sont oblongues et velues.
Cette plante croît naturellement dans les montagnes des Alpes, des Pyrénées, des Cévennes, des Vosges, etc.
On faisait autrefois un assez grand usage des semences qui nous venaient de l’île de Candie, car nous ne voulions pas aller les recueillir dans nos montagnes. Ces graines sont aromatiques, d’une saveur chaude , un peu âcre; elles fournissent de l’huile essentielle. L’eau, le vin et l’alcohol s’em-
parent de leurs principes actifs. On les employait pour stimuler l’utérus et l’appareil urinaire.
ATHAMANTE LIBANOTIS.
ATHAMANTA LIBANOTIS.
Athamanta libanotis. Linn. Spec. 351. Lam. Encycl.
Bot. 1. 324. DC. Fl. Fr. 3481. Lapeyr. Plant. Pyr. 1.
Jacq. Fl. Austr. t
De sa racine fusiforme s’élève une tige droite, cannelée, un peu rameuse, plus ou moins glabre, haute de deux à trois pieds. Les feuilles sont grandes , deux fois ailées ; leurs pinnules ou premières divisions sont garnies jusqu’à leur base de folioles oblongues, pinnatifides, à découpures pointues.
Les fleurs sont petites, blanches, disposées en ombelles serrées , très garnies et convexes. Les semences sont ovoïdes, recouvertes d’un duvet blanc, léger et fugace.
Cette plante croît au bord des bois montagneux; on la trouve dans les Alpes , le Jura , le Bugey, etc. Lapeyrouse l’a cueillie dans les pâturages et sur les rochers ombragés des Pyrénées ; elle est commune dans la vallée d’Eynes.
Lorsqu’on la froisse entre les doigts, elle exhale une forte odeur d’encens, ce qui lui a fait donner le nom de Lihanotis.
ATHAMANTE MÉUM. ATHAMANTA MEUM.
Athamanta meum. Linn. Spec. 353. — Meum athamanticum. Jacq. Fl. Aust. t. 303. — Ligusticum meum. Lam. Encycl. Bot. 3. 577. DC. Fl. Fr. 3468. — Æthusa meum. Desf. Cat. Plant, ed. 3. 201 .
Sa tige est droite , cannelée , un peu rameuse , haute d’environ un pied , garnie de feuilles glabres , d’un vert foncé , deux ou trois fois ailées , composées de folioles à découpures étroites, courtes, capillaires.
Les fleurs sont blanches , petites, odorantes, disposées en ombelles terminales : la collerette universelle, quelquefois nulle, offre ordinairement une à cinq folioles étroites; la collerette partielle a plusieurs folioles longues et linéaires.
Cette plante croît dans les montagnes de l’Europe méridionale. On la rencontre dans les prairies des Alpes, des Pyrénées, des Cévennes, des Vosges, etc. On l’appelle vulgairement Fenouil des Alpes. Le nom de Meum, dérivé du grec (plus petit), exprime la délicatesse de son feuillage; ses folioles sont aussi fines que des cheveux.
Sa racine est brune en dehors, blanche intérieurement, d’une odeur aromatique , pénétrante , agréable , d’une saveur vive, un peu âcre.
Dans les provinces méridionales où cette plante abonde , elle pourrait remplacer toutes les autres ombellifères.
L’infusion un peu forte de la racine et des semences, est un fort bon fébrifuge qu’on peut prendre dans l’intervalle des accès, ou quelques instans avant le frisson (Murray).
Nous recommandons cette plante aromatique, tonique,
NOUVEAU TRAITÉ stimulante, à ceux qui aiment la médecine usuelle ou domestique , enfin la médecine des pauvres.
ATHAMANTE ORÉOSÉLINE.
ATHAMANTA OREOSELINUM.
Athamanta oreoselinum. Linn. Spec. 352. Desf. Cat.
Plant, ed. 3. 203. Jacq. Fl. Austr. t. 68. — Selinum
oreoselinum. DC. Fl. Fr. 3485. Balb. Fl. Lyon. 1. 328.
Sa tige est glabre, cylindrique, rameuse, haute de deux pieds. Ses feuilles ressemblent un peu à celles du persil ; elles sont trois fois ailées , à folioles cunéiformes , incisées , trifides ou pinnatifides : les pétioles sont comme brisés ou interrompus dans leur direction.
Les fleurs sont blanches , disposées en ombelles terminales assez garnies. La collerette générale est formée de huit ou dix folioles linéaires, pointues, étalées ou réfléchies.
Cette plaute fleurit en juillet et août. On la trouve dans les prés secs et dans les bois des montagnes, en Suisse, en Angleterre, en Allemagne et en France.
La racine contient un suc laiteux, amer, gluant, qui, par l’évaporation , donne une résine brillante , aromatique , d’une couleur jaunâtre. L’eau, le vin et l’alcohol se chargent de ses principes actifs. L’infusion aqueuse des semences, des tiges , des feuilles est très aromatique.
Cette plante , dont les auteurs récens de matière médicale ne parlent point, mérite l’attention des praticiens. Murray se plaint du peu de cas qu’on en fait aujourd’hui. Stirps minori hodie in prelio habita , qaam meretur, ita ut nnllibi ferc
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apud auctores materiœ medicœ occurrat. ( Apparat . med., i, p. 355.)
ATHAMANTE DES CERFS.
ATHAMANTA CERF ARIA.
Athamanta cervaria. Linn. Spec. 352. Jacq. Fl. Austr.
t. 69. — Selinum cervaria. DC. Fl. Fr. 3484. Balb.
Fl. Lyon. 1. 328.
On reconnaît cette espèce à sa tige ferme, striée, rameuse, garnie de feuilles deux fois ailées, composées de folioles , grandes , lancéolées , pointues , inégalement dentées en scie , veinées en dessous , d’une couleur glauque.
Les fleurs sont blanches , disposées en ombelles terminales, à huit ou dix rayons. Les collerettes ont six à huit folioles lancéolées, souvent réfléchies. Les fruits sont glabres, ovales, striés.
L’Athamante des cerfs fleurit en août et septembre. Elle croît dans les montagnes du Languedoc, de la Provence, du Dauphiné, du Jura, de l’Alsace, etc. On la trouve également dans les bois des environs de Lyon.
Les semences sont aromatiques , d’une saveur vive mêlée d’amertume. Les paysans de la Styrie s’en servent pour guérir les fièvres intermittentes.
Haller recommande cette plante à l’attention des médecins ; son excellente odeur semble promettre de grandes vertus. Elle est très recherchée des cerfs , d’où lui vient le nom de Cervaria.
Le Sélin des marais ( Selinum, palustre, Linn.) est encore une plante énergique , imprégnée dans toutes ses parties d’un
suc laiteux amer. La racine excite vivement les glandes salivaires.
Cette plante abonde dans les prés humides; elle a des fleurs blanches, disposées en ombelles grandes, planes, de vingt à trente rayons. Le fruit est comprimé , bordé d’une aile membraneuse, et marqué de trois côtes saillantes sur le dos.
La racine est antiscorbutique ; elle sert d’assaisonnement dans quelques pays du Nord; les Russes l’emploient comme le gingembre.
CRITHME. CRITHMUM.
Calice entier. Pétales entiers, courbés au sommet, presque égaux. Fruit ovoïde, comprimé, strié, collerettes à plusieurs feuilles.
CRITHME MARITIME.
CRITHMUM MARI TI MU M
Crithmum maritimum. Linn. Spec. 354. DC. Fl. Fr.
3480. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 150. Jacq. Hort. Vind.
t. 187. Engl. Bot. t. 819.
Sa tige est droite, cylindrique, lisse, verte, simple ou peu rameuse. Ses feuilles sont deux fois ailées, à folioles étroites, lancéolées, linéaires, un peu aplaties , charnues et d’un vert foncé. Les fleurs sont blanches , disposées en ombelles médiocres et terminales.
Cette plante croît sur les bords de la mer parmi les rochers, en Espagne, en Italie, en France. On la trouve dans les Pyrénées , à Collioure, à Bagnols , à Port-Vendres, et même dans l’intérieur des terres sur les collines exposées au soleil. Elle porte les noms de Bacille , Criste marine, Fenouil de mer, Passe-pierre , Perce-pierre.
La Passe-pierre, comme l’appellent les cuisiniers, est une herbe saine, apéritive, appétissante, qui fait partie de la fourniture des salades. On fait confire ses tiges et ses feuilles dans le vinaigre comme les cornichons. La bonne ménagère fait grand cas de cet assaisonnement, et quand elle prépare ses cornichons, elle se garde bien d’oublier la Passe-pierre. Ces substances végétales, confites dans le vinaigre, réveillent, stimulent l’organe du goût, et lui font trouver les viandes plus agréables, surtout le bœuf qu’on sert une seconde fois sur les tables modestes. Le petit propriétaire, le petit cultivateur, mangent gaîment leur bouilli de la veille, doublement assaisonné, d’abord par l’exercice , ensuite par la Passe-pierre et le cornichon. Soyez laborieux, votre estomac ne sera pas difficile, c’est l’oisiveté qui nous gâte, nous énerve, nous donne des appétits bizarres. Il faut au sybarite un lit de roses pour ses membres délicats, de l’essence de gibier et du piment de l’Inde pour son estomac délabré.
Cultivez donc la Passe-pierre dans votre petit jardin, si vous eu avez un. Elle se multipliera par les graines que vous semerez en automne , ou dans le mois de mars. Cette culture exige quelques soins. Il lui faut un sol léger, bien abrité, de la chaleur et peu d’arrosement. Couvrez-la d’abord de terre, et mettez par-dessus celle-ci un lit de mousse que vous humecterez de temps en temps, jusqu’à ce que le semis ait paru. Vous la couvrirez de paille pendant l’hiver pour la garantir des fortes gelées.
BUNIUM. BUNIUM.
Calice entier. Pétales égaux, courbés en cœur. Fruit ovale, oblong, strié ; interstice des stries tuberculé. Collerette générale nulle ou à plusieurs folioles simples.
BUNIUM NOIX DE TERRE
BUNIUM BULBOCASTANUM.
Bunium bulbocastanum. Linn. Spec. 349. DC. Fl. Fr.
3495. Balb. Fl. Lyon. 1. 322. Chev. Fl. Par. 3. 627.
Fl. Dan. t. 246. Jacq. Fl. Aust. t. 66.
Sa racine tuberculeuse, arrondie, noirâtre, profondément enfouie dans la terre, pousse une tige droite, cylindrique, striée, un peu rameuse, haute de quinze à vingt pouces. Les feuilles sont deux ou trois fois ailées , à découpures glabres , linéaires, courtes, fines, portées sur un pétiole très élargi.
Les fleurs sont blanches et forment des ombelles assez amples : la collerette générale offre sept à huit folioles linéaires , beaucoup plus courtes que les rayons. Les fruits sont cylindriques , un peu noirâtres , d’abord réfléchis , puis caducs.
Cette plante est commune dans les champs et dans les pâturages des hautes montagnes, où elle fleurit en juin et juillet. On la trouve aux environs de Paris et de Lyon.
Sa racine bulbeuse contient une farine nourrissante; on la mange crue ou cuite , après l’avoir dépouillée de l’écorce
qui la recouvre. Les Allemands la font cuire dans du bouillon , et l’assaisonnent simplement avec du poivre. C est un aliment très usité à Vienne.
CAROTTE. DAUCUS.
Calice entier. Pétales courbés en cœur, plus grands sur les bords de l’ombelle. Fruit ovoïde, hérissé de poils roides; semences planes, striées intérieurement, convexes en dehors et relevées de petites côtes membraneuses. Collerettes générales pinnatifides.
CAROTTE COMMUNE. DAUCUS CAROTTA.
Daucus carotta. Linn. Spec. 348. Lam. Encycl. Bot. 1. 327. DC. Fl. Fr. 3500. Chev. Fl. Par. 3. 648. Balb. Fl. Lyon. 1. 333. Fl. Dan. t. 723. Jacq. Hort. Vind. 3. t. 78.
Dans son état sauvage la Carotte a une tige rameuse, hérissée de poils courts et rudes, haute de deux ou trois pieds. Ses feuilles sont grandes, légèrement velues, deux ou trois fois ailées, à folioles partagées en découpures étroites, aiguës, presque linéaires. Ses fleurs, petites et blanches, forment des ombelles larges , bien garnies , dont le centre est remarquable par une fleur rouge et stérile. Les semences sont hérissées de poils courts et grisâtres.
Cette plante est assez commune aux bords des champs et dans les prés. Elle a produit , par la culture, plusieurs variétés qui donnent des racines de diverses couleurs , et plus ou moins
volumineuses. Il y en a de rouges, de jaunes, de blanches, et même de violettes. La grosse rouge et la violette ont une saveur aromatique assez pénétrante ; la jaune et la blanche sont plus sucrées. Les amateurs de ces racines attendent impatiemment les premiers beaux jours pour savourer les Carottes nouvelles , comme la petite Carotte rouge, et la petite Carotte jaune hâtives. Outre quelles sont plus tendres que les racines conservées, elles viennent dans une saison où tout s’embellit, où tout se renouvelle, oui, tout, jusqu’à l’appétit. Au reste, la nature du sol influe beaucoup sur l’arome et la saveur de la Carotte. La meilleure est celle qu’on a semée dans une terre sablonneuse et pourtant substantielle.
La Carotte donne un suc mucilagineux, du sucre incristallisable, et de la fécule. C’est une racine très nourrissante et très salubre ; il y a peu d’estomacs qui ne la digèrent bien. Elle plaît au malade , au convalescent comme à l’homme en bonne santé. Faites manger beaucoup de Carottes à ce malheureux qui a passé l’automne et l'hiver à prendre des médicamens de toute sorte pour résoudre l’engorgement du foie. Donnez-lui cette racine préparée de diverses manières; faites-en des potages, des purées, et même une sorte de sirop qui ne déplaira point à son goût. Préparez aussi , si vous voulez , avec les semences de la même plante, infusées dans de la petite bière houblonnée, une boisson apéritive qui le soulagera également. Vous augmenterez sa vertu en y ajoutant des graines d’anis et de fenouil. Cette espèce de bière aromatique n’est pas moins efficace lorsque le système urinaire est dans un état de langueur.
Les anciens conseillaient la Carotte aux malades affectés de jaunisse, aux calculeux, aux hydropiques, aux phthisiques, etc. Les modernes, beaucoup plus positifs, veulent des remèdes plus énergiques , et ils ont quelquefois raison. En effet , la Carotte ne peut suppléer la lancette ou les sang-
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sues, lorsqu’une inflammation sourde travaille un ou plusieurs viscères, ce qui arrive assez souvent dans les affections ictériques : mais la Carotte pourra servir du moins à varier le régime du malade ; et après avoir rempli les indications les plus importantes , on fera peut-être bien de se confier à la nature, aidée d’un bon régime alimentaire.
La Carotte appliquée sur les ulcères cancéreux ne les guérit point, mais elle calme les douleurs lancinantes, et plus d’un malade s’est trouvé soulagé après l’application d’un cataplasme de pulpe de Carottes. C’est un remède populaire qu’un très grand chirurgien , le professeur Boyer, employait dans sa pratique. M. le docteur Pouget, mon ancien disciple (ce praticien habile me fait l’honneur de m’appeler son maître) , s’en sert également pour calmer l’irritation excessive de ces ulcérations incurables. Quand la Carotte ne suffit point , il arrose le cataplasme avec une légère décoction de feuilles de Belladone.
Les applications de Carotte apaisent aussi le prurit insupportable causé par les dartres. On lave fréquemment la partie malade avec une forte décoction de cette racine , ou bien on applique sa pulpe cuite en forme de cataplasme. Ces remèdes extérieurs ont rarement l’approbation des médecins , mais ils sont du reste fort innocens, et je les préfère, quand le mal est inguérissable , aux cruelles tentatives de l’art.
Les propriétés alimentaires de la Carotte ne sont pas du moins contestées , et cette plante potagère plaît généralement.
Les potages gras ou maigres , aux Carottes nouvelles , sont de véritables potages de santé pour les hypochondriaques qui ont les entrailles douloureuses, ou plus ou moins sensibles; pour les convalescens à la suite des gastrites ; pour les femmes nerveuses, hystériques, qui se plaignent de chaleurs intérieures.
Ces potages printaniers, où l’on peut mettre d’ailleurs d’autres légumes sucrés , plaisent ordinairement aux malades, et peuvent les nourrir pendant quelque temps, lorsque des alimens plus substantiels leur sont interdits.
Potage à la purée de Carottes et de gibier.
Ne quittons point le potage, cet aliment chéri des Français, sans parler de la purée de Carottes, que nous recommandons aussi à l’homme bien portant. Elle est très nourrissante et très sapide , préparée avec du beurre , un morceau de sucre et le bouillon du pot. Mais ce potage à la purée de racines est trop simple pour nos petits Lucullus. Ils veulent que la purée de Carottes soit ennoblie par la purée de gibier ; et pour faire ce potage, il ne faut rien moins que quatre vieilles perdrix, trois perdreaux, un vieux coq ou un faisan , trois livres de tranche de boeuf, deux bottes de Carottes, une botte de céleri , et deux ou trois clous de gérofle.
Les vieilles perdrix , le coq, le bœuf et les légumes doivent faire le bouillon. Quant aux perdreaux , il faut qu’ils soient rôtis , pilés à froid dans un mortier, et passés à l’étamine. On ajoute à cette espèce de purée une quantité suffisante de bouillon , et on fait mijoter le tout sans ébullition sur un feu doux.
Voilà le potage de nos gourmands fatigués par les veilles et par l’abus des plaisirs. Cette purée, riche d’osmazôme, nourrira parfaitement le faible vieillard, ou le jeune homme déjà vieux par ses passions ; mais elle ne les rendra point magnanimes, comme disaient les anciens. Le feu sacré une fois éteint ne se rallume plus.
La Carotte est le légume de la bourgeoisie comme de la classe opulente. Elle plaît à tout le monde, elle est accueillie
à la ville, au village, au hameau, partout. Si l’on fait des consommés , des veloutés, de grandes et de petites sauces, la Carotte est là pour les colorer et les parfumer. La noix de veau à la Conti la réclame, comme le morceau de veau à la casserole du bourgeois ou du campagnard.
Veau aux Carottes.
Lorsque, après une herborisation un peu pénible dans les bois deMeudon ou de Verrières, je gagne les faubourgs de Paris, et que mon estomac , dont j’aime à écouter les plaintes, me crie qu’il est déjà tard , je me hâte , je double le pas , et bientôt j’arrive chez un ami, quai Malaquais, où m’attend la pièce de veau d’une couleur ravissante, proprement servie, autour de laquelle foisonne la Carotte imprégnée d’un jus délicat. Tous mes sens la convoitent , je l’admire, je la flaire , je la savoure , et mon estomac applaudit.
Voilà de ces petits festins comme je les aime, simples, sans prétention, sans embarras, offerts avec une cordialité parfaite. Dans les grandes réunions, les mets les plus friands ont souvent peu de saveur. Le manque d’exercice, l’affluence des laquais, quelquefois un voisin ennuyeux, en faut-il davantage pour faire un mauvais dîner à une table somptueusement servie?
Sirop de Carottes.
La Carotte contient une substance sucrée , mielleuse , dont on peut faire un sirop pectoral. On la réduit en pâte, on en exprime le jus , et on le fait évaporer à une douce chaleur.
Ce sirop tient lieu de sucre et de miel , il calme la toux et facilite l’expectoration. On le prend par cuillerées.
La Carotte, séchée et réduite en poudre, est fort utile aux voyageurs. On peut en faire des ragoûts, des potages agréables et sains.
Lorsqu’on veut conserver les Carottes pour la consommation de l’hiver , on les arrache ordinairement vers la fin de septembre ou en octobre ; on en retranche les feuilles, et on les place , lit par lit , sur du sable sec dans un cellier ou une cave peu profonde.
La Carotte ne fournit pas seulement à l’homme une nourriture saine et abondante , elle plaît également aux bestiaux et les engraisse. On leur donne les feuilles pendant l’automne, et plus tard les racines. Les chevaux, les bœufs, les vaches , les moutons , les porcs, les mangent avec avidité. On peut également en nourrir la volaille.
TORDYLE. TORDYLIUM.
Calice à cinq dents. Pétales courbés en cœur, très grands et bifurqués sur les bords de l’ombelle. Fruit comprimé, orbiculaire, entouré d’un rebord calleux et cannelé ; semences planes.
TORDYLE OFFICINAL.
TORD FLI UM OFFICINALE
Tordylium officinale. Linn. Spec. 345. DC. Fl. Fr. 3515.
Poir. Encycl. Bot. 7. 709.
Sa tige est droite, cannelée, rameuse, velue, médiocrement élevée. Les feuilles sont alternes, ailées, à folioles ovales , lancéolées , incisées et crénelées ; les supérieures sont découpées en lanières étroites, écartées.
Les fleurs sont blanches, disposées en ombelles planes. Les fruits sont comprimés, presque orbiculaires , garnis d’un bourrelet blanc, épais et crépu.
Cette plante croît aux bords des champs , dans nos départemens méridionaux. Elle est connue dans les pharmacies sous le nom vulgaire de Séséli de Crète.
La racine et les semences ont une saveur amère, légèrement aromatique. On les employait anciennement en infusion tbéiforme , pour exciter le canal digestif et les bronches, dans les cas de flatulence et de catarrhe chronique du poumon. Cette même infusion est un fort bon diurétique.
Bellon dit que les Turcs mangent cette plante en salade quand elle est jeune.
Le Tordyle de la Pouille ( Tordylium apulum. Linn.) est doué des mêmes propriétés que l’espèce précédente, avec laquelle il a d’ailleurs les plus grands rapports. On le trouve dans les contrées méridionales de l’Europe , et on le reconnaît à ses tiges velues, cannelées, médiocrement rameuses, à ses folioles presque rondes, lacinqjes ou un peu lobées. Les
semences sont arrondies, comprimées, à rebords blancs, tuberculeux.
SANICLE. SANICULA.
Calice presque entier, à peine sensible. Pétales entiers , courbés à leur sommet. Fruit ovoïde, presque globuleux, hérissé de pointes dures, crochues. Collerette universelle tournée d’un seul côté ; collerette partielle formée de plusieurs folioles , et enveloppant l’ombellule en entier.
SANICLE D’EUROPE. SANICULA EUROPÆA.
Sanicula europœa. Linn. Spec. 339. DC. Fl. Fr. 3550. Poir. Encycl. Bot. 6. 500. Chev. Fl. Par. 3. 449. Balb. Fl. Lyon. 1. 345. Desv. Fl. Anj. 242. Lam. Illustr. t. 191. f. 1. Fl. Dan. 283.
Sa racine est une souche horizontale d’où naît une hampe droite, presque nue, grêle, haute de dix à quinze pouces. Les feuilles sont pétiolées, lisses, palmées, à trois ou cinq lobes profonds, dentés, incisés ou trifides, d’un vert luisant en dessus , blanchâtres en dessous.
Les fleurs sont blanches , fort petites , disposées en ombellules globuleuses : les rayons de l’ombelle universelle sont au nombre de quatre à cinq. Les fruits sont arrondis, hérissés, comme ceux de la bardane.
La Sanicle est commune dans les lieux ombragés et montueux , où elle fleurit vers le mois de mai. La racine et les feuilles sont amères , un peu âpres ou astringentes.
C’est une plante célèbre dont le nom rappelle les hautes vertus qu’on lui a prêtées ; mais elle est bien déchue de son antique réputation. Son suc, convenablement délayé et édulcoré, ne serait pourtant pas un remède inefficace, et nous le donnerions volontiers pour modérer les flux sanguins entretenus par le relâchement des vaisseaux. On prescrit tous les jours pour les mêmes cas des plantes qui n’ont pas plus d’énergie. L’infusion et la décoction des feuilles sont légèrement astringentes ; on les édulcore avec du miel.
La Sanicle fait partie du thé suisse ou faltranck, sorte de pot-pourri végétal où chaque collecteur jette , au hasard et suivant son caprice, une foule de plantes de propriétés diverses.
On trouve dans ce mélange d’herbes sèches, la Sanicle, l’aigremoine, la véronique, la sauge, la scolopendre, le pied-de-lion, plusieurs espèces d’achillée, etc. Lorsque les labiées et les composées dominent dans le faltranck, comme cela arrive quelquefois, cette espèce de thé est alors très pernicieux pour les femmes parvenues à l’âge critique, surtout lorsqu’elles éprouvent une sorte de chaleur et d’irritation dans les organes digestifs ou dans les voies utérines. Les médecins qui ignorent la nature de ces mélanges végétaux , et qui les conseillent pour satisfaire l’imagination des malades , sont exposés à commettre des erreurs graves. Un thé de véronique ou de fleurs de tilleul vaut infiniment mieux.
ERYNGIUM CAMPESTRE
Eryngium campestre. Linn. Spec. 337. DC. Fl. Fr.
3552. Chev. FL Par. 3. 651. Fl. Dan. t. 875. Jacq. Fl.
Austr. t. 155.
Sa tige peu élevée , droite , cylindrique , striée , blanchâtre , se divise à sa partie supérieure en rameaux nombreux et très ouverts. Les feuilles sont amplexicaules, ailées, d’un vert glauque, à folioles décurrentes, laciniées, bordées d’aiguillons fins, blanchâtres et piquans. Les fleurs sont blanches, petites, terminales, fort nombreuses, disposées en tète arrondie ; les folioles de leur involucre sont étroites , roides et épineuses.
Cette plante est commune dans les terrains arides, sablonneux , aux bords des champs. On l’appelle Chardon-Roland, Chardon à cent têtes.
Sa racine est douce , d’une saveur agréable , légèrement aromatique. On la croyait aphrodisiaque , elle est seulement un peu diurétique comme celle de quelques autres ombellifères. On la mange jeune et tendre dans quelques pays du Nord , et on la fait confire avec du sucre.
Les vaches et les moutons se nourrissent de ses feuilles naissantes. L’incinération de la plante entière donne beaucoup de potasse.
PANICAUT MARITIME
ERYNGIUM MARITIMUM.
Eryngium maritimum. Linn. Spec. 337. Lam. Encycl. Bot. 4. 753. DC. Fl. Fr. 3551. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 138. Fl. Dan. t. 875.
Sa tige est épaisse, cylindrique, feuillée, rameuse, blanchâtre, haute d’environ un pied. Les feuilles inférieures sont larges, arrondies, pétiolées, blanchâtres ou d’un vert glauque , plissées , un peu incisées , et bordées de dents épineuses ; les autres sont sessiles , anguleuses ou trilobées.
Les folioles de l’involucre sont fort larges, anguleuses, épineuses , et au nombre de cinq ou six. Les paillettes du réceptacle , ainsi que les collerettes et les pédoncules , se teignent d’une couleur azurée.
Cette plante croît dans les sables maritimes des provinces méridionales. On la trouve aussi dans le Nord.
Sa racine est également aromatique et diurétique. Les jeunes pousses ont un fort bon goût; on les mange dans quelques pays comme les asperges.
On a dû remarquer que la famille des Ombellifères nous fournit un grand nombre de plantes alimentaires ou médicinales; mais à côté de ces végétaux bienfaisans se trouvent d’horribles poisons. Ainsi la petite Ciguë (Æthusa cynapium') croît dans nos jardins à côté du persil , et lui ressemble en quelque sorte , ce qui a donné lieu à divers empoisonnemens.
Aux environs d’Angers , et dans quelques départemens de l’Ouest, on mange les racines de l’OEnanthe à feuilles de peucédane ( OEnanthe peucedanifolia) , et de l’OEnanthe pimprenelle ( OEnanthe pimpinelloide$). Ces racines croissent à la superficie du sol , et se composent de quelques petits tubercules allongés ou de forme ovoïde, remarquables par leur blancheur intérieure : on les nomme dans l’Ouest Jouanettes, Abernotes, Méchous, etc. Malheureusement, les habitans des campagnes les confondent quelquefois avec celles de l'OEnanthe safranée ( OEnanthe crocata), et cette méprise leur devient fatale.
L’OEnanthe safranée croît dans les prairies basses et humides, au bord des fossés et des étangs. Ses racines sont très multipliées, pivotantes, arrondies, de la grosseur d’une petite carotte , imprégnées d’un suc jaunâtre et fluide. Peu de poisons végétaux agissent avec autant d’énergie sur l’homme et sur les bestiaux. Les bœufs qui ont mangé des racines de cette espèce d’OEnanthe, ne peuvent ni les rejeter, ni les digérer; ils tombent bientôt en mugissant, écument horriblement, enflent et périssent en moins d’un quart d’heure. Ce qu’il y a de singulier, c’est que la fane (les feuilles) est pour eux une nourriture succulente et saine.
L’homme qui par méprise a avalé ce poison, meurt dans des convulsions épileptiques.
Nous avons rapporté, dans notre Pliytographie médicale, un grand nombre de faits sur ce genre d’empoisonnement, et nous avons indiqué en même temps les meilleurs moyens curatifs pour l’homme et pour les animaux. (Voyez tom. n, pag. 368-381.)
ARALIACÉES. ARALIACEÆ.
Araliaceæ. Juss. Vent.
ARALIE. ARALIA.
Calice à cinq dents. Corolle à cinq pétales. Cinq étamines. Cinq styles et cinq stigmates. Baie à cinq loges.
ARALIE HISPIDE. ARALIA HISPIDA.
Aralia hispida. Vent. Hort. Cels. 41. t. 41. Mich. Fl. Boréal. 1. 185. Poir. Encycl. Bot. Suppl. 1. 417.
Cette plante a des tiges simples, peu élevées, nues et ligneuses à leur partie inférieure, striées, hérissées de poils, garnies à leur partie supérieure de feuilles alternes, presque verticillées , deux fois ailées, composées de folioles ovales, aiguës, sessiles, dentées en scie, vertes en dessus, blanchâtres en dessous , hispides ainsi que les pétioles.
De longs pédoncules unilatéraux et axillaires portent une ou plusieurs petites ombelles simples, hémisphériques, composées de seize à vingt rayons filiformes, dont l’involucre est formé par autant de bractées lancéolées, aiguës, ciliées, de couleur purpurine. Le calice est à cinq dents très courtes ; les pétales sont insérés sur un disque glanduleux; l’ovaire est
surmonté de cinq styles. Les baies sont brunes, globuleuses, de la grosseur d’un petit pois, à cinq sillons et à cinq loges.
Cette Arabe croît parmi les rochers , sur les hautes montagnes du Canada. Sa racine est souvent mêlée à la salsepareille. On en prépare des infusions sudorifiques.
ARALIE A GRAPPE. ARALIA RACEMOSA.
Aralia racemosa. Willd. Spec. 1521. Cornut. Canad. 74. t. 75. Lam. Encycl. Bot. 1. 224. — Aralia canadensis. Tournef. 300.
Ses tiges sont herbacées , lisses , d’un vert obscur ou rougeâtre, hautes de trois à quatre pieds, garnies de feuilles amples, une ou deux fois ailées, composées de folioles ovales, pointues, cordiformes à leur base, dentées en scie et presque glabres.
Les fleurs naissent en petites ombelles ou en grappes rameuses , terminales et axillaires. Elles sont d’un vert blanchâtre, au nombre de quinze à vingt par ombellule, et soutenues par des pédoncules pubescens.
Cette plante croît naturellement au Canada. On la cultive au Jardin du Roi , où elie fleurit en été.
ARALIE ÉPINEUSE. ARALIA SPINOSA.
Aralia spinosa. Linn. Spec. 392. Lam. Encycl. Bot. l. 223. Desf. Arbr. 1. 359. Comm. Hort. 1. 89. t. 48.
Cest un arbrisseau de huit à dix pieds, dont la tige est droite, simple, feuillée seulement à son sommet, hérissée
d’aiguillons nombreux. Ses feuilles sont amples, trois fois ailées, d’une verdure agréable, composées de folioles ovales , pointues , pétiolées , glabres et légèrement dentées.
Les fleurs sont petites, très nombreuses, d’une couleur herbacée, et disposées en larges panicules au sommet des branches. Elles s’épanouissent en été , et produisent des fruits d’une couleur ferrugineuse à leur maturité.
Cette espèce est originaire de la Caroline et de la Virginie. On la cultive en pleine terre dans nos climats, mais il faut l’abriter des vents du nord. On la multiplie de drageons et de semences.
L’écorce des rameaux et les racines sont sudorifiques. Colden dit que les sauvages d’Amérique les emploient contre l’hydropisie et le rhumatisme.
Ces différentes espèces d’ Arabe , ainsi que l’Arabe à tige nue ( Aralia mdicaulis), remplacent la salsepareille dans l’Amérique septentrionale.
Il découle de l’Arabe à ombelle (Aralia umbellifera) un suc gommo-résineux , qui, en se desséchant, devient d’un roux brun ou noirâtre. Cette résine répand une odeur aromatique quand on la brûle. Cet arbrisseau croît à Amboine, sur les montagnes.
Le Gin-seng (Panax quinquefolium ) , plante fameuse chez les Chinois, appartient à la même famille. Elle croît naturellement au Canada , et dans les forêts épaisses de la Tartarie.
Nous passerons sous silence les vertus merveilleuses que les Chinois lui attribuent ; nous dirons seulement que les Hollandais vendaient jadis une seule racine de Gin-seng jusqu’à cent cinquante florins. Quelques vieillards maniaques ou
quelques jeunes débauchés ne croyaient pas acheter trop cher une plante qui leur promettait des miracles.
On confond quelquefois le Gin-seng avec le Ninsin ( Sium ninsi') , plante de la famille des Ombellifères , également estimée des Chinois , et qui a , dit-on , la vertu de prolonger la vie. Certes, la tempérance vaut mieux que toutes les herbes de la Chine.
CAPRIFOLIACÉES. CA P RJ F O LIA CE Æ .
Caprifoliacece. Juss. Vent. DC.
LINNÉE. LINNÆA.
Calice à cinq lobes , entouré à sa base d’un petit calice persistant, hispide, à quatre parties. Corolle campanulée à cinq lobes. Quatre étamines, dont deux plus courtes. Stigmate globuleux. Baie ovoïde, sèche, à trois loges renfermant chacune deux graines.
LINNÉE BORÉALE. LINNÆA B O RE ALI S
Linnœa borealis. Linn. Spec. 880. Fl. Lapp. 250. t. 12. f. 4. Fl. Dan. t. 3.
Gronovius s’est immortalisé en dédiant le genre Linnœa au célèbre Suédois qui, après avoir étonné le monde savant par son génie et la variété de ses connaissances , tient encore le sceptre de la botanique, et marche l’égal de Buffon dans quelques autres parties de l’Histoire naturelle.
Ce genre est composé d’une seule plante désignée sous le nom de Linnée boréale. On trouve ce petit arbuste toujours vert dans les lieux montueux , et dans les forêts de l’Europe septentrionale. Il croît également dans les Alpes de la Suisse, en Alsace , et aux environs de Montpellier.
Il pousse des rameaux ligneux , grêles, cylindriques, ram-
pans, légèrement velus, garnis de feuilles opposées, pétiolées, ovales, arrondies, crénelées, et d’un joli vert.
C’est dans les beaux jours du printemps que ses fleurs eampanulées, d’un blanc nuancé de rose, ornent l’extrémité des rameaux , et répandent le parfum le plus gracieux. Elles offrent un double calice : l’extérieur, situé à la base de l’ovaire , est composé de quatre feuilles inégales ; l’intérieur est quinquéfide, et repose sur l’ovaire, qui devient une baie ovale, sèche, à trois loges.
Les feuilles et les tiges de cet arbuste ont une saveur amère, mêlée d’un peu d’astriction. On vante leur action médicinale contre le rhumatisme et les maladies cutanées ; il paraît néanmoins quelles ne sont guère usitées qu’en Suède. Mais quel est l’amateur qui ne s’empressera d’accueillir une jolie plante consacrée à la mémoire de Linné? Les fleurs répandent une odeur suave , surtout pendant la nuit.
SUREAU. SAMBUCUS.
Calice à cinq lobes. Corolle en roue à cinq divisions profondes. Cinq étamines alternes avec les divisions de la corolle. Trois stigmates. Baie arrondie , à une loge ; à semences rugueuses, attachées vers l’axe du fruit.
SUREAU NOIR. SAMBUCUS NIGRA
Sambucus nigra. Linn. Spec. 385. DC. Fl. Fr. 3405.
Fl. Dan. t. 545.
Cet arbrisseau rustique abonde dans toutes les parties de l’Europe, se plaît sur tous les sols, et s’élève à la hauteur de dix à quinze pieds.
Ses rameaux sont verdâtres, pleins d’une moelle blanche, garnis de feuilles ailées avec une impaire , dont les folioles sont ovales, lancéolées, dentées en scie, et d’un vert foncé.
Les fleurs naissent en manière de corymbe au sommet des rameaux ; elles sont petites , nombreuses , blanches et d’une odeur pénétrante. Le fruit est une petite baie sphérique, succulente, rouge d’abord, noirâtre à l'époque de sa maturité, renfermant deux ou trois semences convexes d’un côté, anguleuses de l’autre.
Le Sureau noir possède des propriétés énergiques. Ses racines, et l’écorce moyenne de sa tige ou de ses rameaux, se distinguent par une saveur amère , âcre , nauséeuse. La médecine domestique s’en sert quelquefois pour émouvoir vivement le canal digestif dans l’hydropisie ascite et l’hydropisie cellulaire. Mais c’est un remède qui exige de la prudence; il n’y a guère que les médecins qui puissent l’employer utilement.
Les fleurs répandent une odeur forte, pénétrante , et personne n’ignore quelles favorisent assez bien l’exhalation cutanée. On les prend en infusion théiforme. Une pincée suffit pour une livre de colature , à laquelle on ajoute une ou deux onces de miel , et quelquefois une cuillerée de vinaigre. Cette boisson est convenable lorsqu’on s’est refroidi, à la suite d’une longue course ou d’un travail pénible. Elle contribue à rétablir la transpiration , et prévient les rhumes , les affections catarrhales. Ces fleurs sont aussi d’un fréquent usage à l’extérieur, sous la forme de lotions, de fumigations et de cataplasmes, dans les fluxions érysipélateuses et autres phlegmasies de la peau.
La pharmacie nous offre une espèce de conserve préparée avec le suc des fruits et le sucre, qu’on appelle rob de Sureau. Cette conserve doit être donnée à grandes doses si l’on
veut exciter les fonctions des vaisseaux cutanés. Suivant Bergius, on l’emploie fréquemment en Suède, à la dose d’une à deux onces. Desbois de Rochefort attribue à l’eau distillée des lleurs du Sureau une action narcotique que l’expérience dément.
L’économie domestique met aussi à contribution les fleurs de Sureau pour parfumer le vinaigre, et pour communiquer au vin blanc une saveur de muscat. Dans le Nord , on fait une espèce de vin avec le suc des fruits et le miel.
On mange aussi quelquefois les bourgeons ou les jeunes pousses en salade , pour avoir le ventre libre. Qu’on y prenne garde I c’est un remède dangereux.
CORNOUILLER MALE. CORNUS MAS
Cornus mas. Linn. Spec. 171. DC. Fl. Fr. 3407. Desf. Arbr. 1. 351- Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 73. Chev. Fl. Par. 3. 620. Lam. Illustr. t. 74. f. 1. Duham. Arbr. Ed. Nov. t. 45.
C’est un arbrisseau d’un beau feuillage , très rameux , haut de dix ou douze pieds, qui porte des feuilles pétiolées , ovales, entières, pointues, d’un vert luisant, parsemées de
quelques poils en dessous , et marquées de plusieurs nervures concentriques. Les fleurs naissent avant les feuilles, et forment de petites ombelles jaunes, composées de dix à quinze rayons uniflores. Ces ombelles ont chacune une collerette de quatre folioles ovales, pointues, et aussi longues que les rayons. Les fruits mûrissent en automne; ils sont oblongs, d’un beau rouge dans leur maturité.
On trouve le Cornouiller mâle dans les bois et dans les haies. On cultive une variété à fruits d’un jaune de cire.
Les anciens ont connu le Cornouiller. Théophraste et Pline en font mention. Virgile en parle également dans VÉnéide et dans les Géorgiques :
« Près de là se trouvait une éminence dont le sommet « était garni d’une touffe épaisse de myrtes et de cornouil- « 1ers. »
Forte fuit juxtà tumulus , quo cornea summo Virgulla, et densis hastilibus horrida myrtus.
( Æneid., lib. 5.)
Les fruits du Cornouiller ont une saveur acerbe, qui s’adoucit et devient agréable dans leur parfaite maturité. Dans nos campagnes, les enfans les recherchent et s’en nourrissent. On les mange également, en Autriche et en Allemagne, crus ou confits dans le sel et dans le vinaigré. On en fait aussi une sorte de conserve avec du sucre.
Les chèvres et les moutons broutent les feuilles du Cornouiller. Cet arbrisseau vit des siècles ; il brave l’intempérie des saisons, et réussit sur tous les sols, mais principalement à l’ombre. On pourrait en orner les bosquets. Ses fleurs paraissent à la fin de l’hiver et durent long-temps. Son feuillage, d’un beau vert, est respecté par les insectes, et quand
les chenilles dévorent les .arbres d’agrément , il conserve sa parure. Son bois est dur, d’une teinte fauve; on l’emploie à divers usages économiques. On en faisait autrefois des dards et des piques. Volât itala cornus. (Virg.)
CHÈVREFEUILLE. LONICERA.
Calice très petit, à cinq dents. Corolle tubuleuse, en cloche ou en entonnoir, à cinq divisions un peu inégales. Cinq étamines de la longueur de la corolle. Stigmate globuleux. Baie à une, deux ou trois loges polyspermes.
L ON ICE RA PE RI CL Y MENU M
Lonicera periclymenum. Linn. Spec. 247. Lam. Encycl.
Bot. 1. 728. DC. Fl. Fr. 3393. Desf. Arbr. 1. 334.
Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 112. Chev. Fl. Par. 3. 617.
Blackw. Hort. t. 25.
Tout le monde connaît cet arbrisseau grimpant dont les fleurs parfument en été les bois et les buissons. Ses tiges grêles, velues et flexibles, embrassent les corps environnans qui leur servent d’appui. Ses feuilles sont opposées , ovales, pointues, d’un joli vert, pubescentes en dessous, attachées à de courts pétioles : les feuilles supérieures sont sessiles.
Les fleurs sont grandes, d’un blanc nuancé de jaune et de rouge, d’une odeur suave; elles naissent en bouquets au sommet des rameaux. La corolle est irrégulière, à deux
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lèvres. Les fruits sont globuleux, rouges dans leur maturité , et d’une consistance molle ; ils contiennent plusieurs semences dures et arrondies.
Cette espèce croît partout. Nous l’avons observée dans presque toutes les vallées des environs de Paris , à Bièvre , à Chevreuse, à Fontainebleau, à Morfontaine, à Ermenonville; enfin, nous l’avons retrouvée sur les collines boisées des Pyrénées, quelle embellit de ses gracieuses guirlandes.
On la cultive dans les bosquets et dans les jardins, ainsi qu’une variété à feuilles découpées et panachées.
LO N ICE RA CAPRIFOLIU3I
Lonicera caprifolium. Linn. Spec. 246. Lam. Encycl.
Bot. 1. 727. DC. Fl. Fr. 3392. Desf. Arbr. 1. 334.
Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 111. Jacq. Fl. Austr. t. 357.
Arbrisseau sarmenteux, grimpant, à rameaux flexibles, lisses, verdâtres , garnis de feuilles opposées , sessiles, ovales, la plupart obtuses , glabres , d’un vert glauque en dessous. Les feuilles placées vers le sommet des tiges se soudent ensemble par la base.
Les fleurs sont fort belles, d’un doux parfum, blanches intérieurement, teintes de pourpre en dehors, disposées en bouquet terminal, composé d’un ou deux verticilles feuillés à leur base.
Cette espèce croît dans les vignes et dans les bois des provinces méridionales. On la cultive également dans les bosquets et dans les parterres. Ces arbrisseaux se propagent de
graines , de drageons et de boutures. Ils prospèrent dans tous
les terrains et à toutes les expositions.
En parcourant les vieux traités de botanique et de matière médicale , on voit que le Chèvrefeuille des bois a joui d’une certaine réputation. Les uns l’ont recommandé comme un remède spécifique contre la goutte; les autres en ont fait des collyres, des gargarismes, des infusions, des décoctions diurétiques. On préparait avec les fleurs un sirop , une eau distillée, et l’écorce des tiges passait pour un excellent sudorifique qui devait faire oublier le gayac et la salsepareille. Mais les médecins ont laissé le Chèvrefeuille dans les buissons, et ils ont bien fait. Heureux les malades qui peuvent, quand vient la convalescence , aller respirer son doux parfum dans quelque joli paysage! La pureté de l’air, les émanations balsamiques des fleurs sont aussi de fort bons remèdes.
On cultive dans les bosquets le Chèvrefeuille toujours vert ( Lonicera sempervirens ) , remarquable par ses tiges sarmenteuses et par ses fleurs d’un rouge vif; le Chèvrefeuille de Tartarie ( Lonicera Tartarica ) , dont les rameaux sont droits , les fleurs d’un blanc teint de rose ; et le Chèvrefeuille des Pyrénées ( Lonicera Pxjrenaica), dont le feuillage glauque contraste admirablement avec les fleurs d’un blanc de neige. Dans son pays natal , cette espèce embellit les grandes roches calcaires.
Nous ferons remarquer à nos lecteurs qu’ils ne doivent jamais avaler les fruits des Chèvrefeuilles. Il en est qui ont une action drastique, qui excitent de violens vomissemens.
Les baies du Chèvrefeuille velu ( Lonicera xilosteon ) sont remplies d’un suc amer, fétide et vénéneux. (Voyez notre Photographie médicale, ou Histoire des Poisons tirés du règne végéta], nouvelle édition, tom. n, pag. 352.)
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On reconnaît cette espèce à ses feuilles ovales , pointues , molles, d’un vert blanchâtre, pubescentes et presque cotonneuses en dessous; à ses fleurs blanches, disposées deux à deux sur le même pédoncule; à ses fruits d’un beau rouge. Elle abonde dans les Pyrénées et dans les Alpes , au milieu des buissons et dans les lieux ombragés.
On la cultive dans les jardins , où elle se montre sous plusieurs variétés fort jolies, et dont les fruits sont blancs, jaunes, bleus ou rouges.
LORANTHÉES. LORANTHEÆ.
Lorantheœ. C. Rich. et Juss.
GUT. FISCUM
Fleurs monoïques ou dioïques. Calice à bord entier, à peine sensible. Quatre pétales caliciformes, courts, dilatés, réunis par leur base. Fleurs mâles : quatre étamines ; anthères sessiles, insérées sur le milieu des pétales. Fleurs femelles : ovaire couronné par le bord du calice ; style très court; stigmate obtus. Baie globuleuse, monosperme.
GUI A FRUITS BLANCS. FISCUM ALBUM
Fiscum album. Linn. Spec. 1451. Lam. Encycl. Bot. 355.
Ulustr. t. 87. Balb. Fl. Lyon. 1. 350. Chev. Fl. Par. 3.
6i9. C. Rich. Ann. du Mus. 12. t. 27. Duham. Arbr.
Ed. nov. 1. 1. 26. — Fiscum. Black w. Herb. t. 184.
C’est une plante parasite dont la tige ligneuse, divisée en rameaux articulés , flexibles, verdâtres, nombreux et diffus, forme une touffe arrondie, haute d’environ deux pieds. Les feuilles sont opposées , oblongues, lancéolées, obtuses, sessiles , dures , épaisses , d’un vert tirant sur le jaune.
Les fleurs sont petites, jaunâtres, ramassées par petits bouquets dans les bifurcations supérieures des rameaux ,
toutes mâles sur certains individus , toutes femelles sur d’autres ; celles-ci donnent des fruits globuleux , blancs , presque diaphanes , monospermes , pleins d’une substance glutineuse.
Le Gui croît sur les branches du pommier, du chêne , de l’orme, du frêne, du bouleau, du tilleul, du peuplier, etc. Sa graine est semée par les grives sur l’écorce des arbres, où elle germe et se développe.
Lorsqu’il est frais, il exhale une odeur nauséabonde; ses rameaux, ses feuilles et ses fruits sont amers, un peu acerbes. On 1’ employait anciennement, sous le nom de Gui de chêne, comme un remède spécifique contre les maladies convulsives. Colbatch, médecin anglais, a même publié une longue dissertation où il compare sa vertu antiépileptique à l’action fébrifuge du quinquina. Personne, au reste, n’a partagé cet enthousiasme ridicule, et, comme plante médicinale, le Gui de chêne est aujourd’hui tout-à-fait oublié. Les fruits purgent avec violence , et on les regarde comme vénéneux ; cependant les oiseaux, surtout les merles et les grives, s’en nourrissent.
Virgile compare le rameau d’or que cherchait Énée, au Gui , qu’on voit en hiver renouveler ses tiges et entourer de son feuillage jaune le tronc étranger qui le nourrit.
Quale solet sylvis brumali frigore viscum Fronde virer e nova, , quod non sua seminat arbos,
Et croceo fœtu tereles circumdare truncos.
(Æneid., lib. 6 )
Le Gui fut long-temps une plante sacrée à cause de ses vertus merveilleuses. Suivant Pline , les Druides avaient une grande vénération pour cette plante , qu’ils allaient recueillir avec tout l’appareil de la superstition. Le prêtre, vêtu de
blanc, montait sur l’arbre, coupait le Gui avec une serpe d’or et le recevait dans ses vêtemens. Ensuite il immolait les victimes , et adressait des prières aux dieux. On croit que cette cérémonie se pratiquait dans le pays Chartrain , où était, le principal collège des Druides.
RUBIAGÉES. R UBIA CEÆ .
Rubiacece. Juss. Vent. DC.
ASPÉRULE. ASPERULA.
Calice à quatre dents. Corolle en entonnoir, à trois ou quatre divisions. Fruit formé de deux baies sèches, globuleuses, non couronnées par le calice.
ASPÉRULE ODORANTE.
ASPERULA ODORAT A.
Asperüla odorata. Linn. Spec. 150. DC. Fl. Fr. 3340.
Chev. Fl. Par. 3. 606. Lam. Illustr. t. 61. Fl. Dan.
De sa racine grêle, rampante, naissent des tiges simples, un peu anguleuses, médiocrement élevées, portant des feuilles ovales , lancéolées , ciliées sur les bords , rassemblées en étoile ou en verticille , et d’un vert agréable. Ces failles sont rangées d’espace en espace, et leur grandeur augmente progressivement à mesure qu’ elles se rapprochent du sommet de la tige , qui se termine par des fleurs réunies en bouquet , petites, blanches, pédonculées, agréablement odorantes.
C’est une jolie plante qui croît à l’ombre dans les bois des montagnes. On la trouve dans la forêjt de Montmorency. Ses
fleurs répandent une odeur douce, ainsi que son feuillage vert et à demi-fané. Elle fleurit en mai et juin.
Nous avons peu de chose à dire sur les vertus médicinales de l’Aspérule odorante qu’on appelle aussi petit Muguet des bois. On croyait autrefois quelle était apéritive, quelle guérissait la jaunisse , les obstructions du foie , et même la rage. Notre crédulité ne va pas si loin.
Voici ses usages économiques. Les fleurs communiquent au vin et à la bière un goût agréable, et leur infusion théiforme excite légèrement l’estomac. Le roi de Pologne, Stanislas, qui jouissait de la santé la plus robuste, prenait régulièrement tous les matins une tasse de cette espèce de thé.
La plante elle-même est une excellente nourriture pour les bestiaux. On dit quelle augmente le lait des vaches. Les abeilles recherchent les fleurs.
L’Aspérule à l’esquinancie ( Asperula cynanchica, Linn.) ne guérit point les maux de gorge ; mais c’est une plante tinctoriale utile, et qui donne une belle couleur rouge. Elle teint en rouge les os des animaux lorsqu’on la mêle à leur nourriture.
L’Aspérule des teinturiers ( Asperula tinctoria, Linn.) fournit une aussi belle couleur que la garance elle-même. On fait bouillir ses racines dans du fort vinaigre ; on trempe la laine dans la décoction encore chaude , et en la retirant , on la jette aussit# dans une lessive froide préparée d’avance.
Ce procédé, indiqué dans les Mémoires de l’Académie de Stockholm, peut être suivi avec avantage et économie dans les campagnes.
Cette plante est commune dans les terres en friche, dans les lieux secs et arides, sur les pelouses, sur les pentes des collines. On pourrait la cultiver dans un terrain de la même
nature , exposé au midi , en y semant la graine au printemps. Cette culture ne serait pas sans utilité.
CAILLE-LAIT. GALIUM.
Calice à quatre dents. Corolle en roue ou en cloche, à quatre divisions. Fruit formé de deux capsules ovoïdes , non couronnées par le limbe du calice.
CAILLE-LAIT JAUNE. GALIUM VERUM
Galium verum. Linn. Spec. 155. DC. Fl. Fr. 3349. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 68. Lam. Encycl. Bot. 2. 582. Engl. Bot. t. 660.
C’est une petite plante qui abonde dans nos campagnes, aux bords des bois et des prairies , où elle se fait remarquer par sa racine grêle, traçante; par ses tiges carrées, légèrement velues, noueuses, hautes d’environ un pied; par ses feuilles étroites, linéaires, pointues, réunies en verticilles, au nombre de cinq, six et même davantage autour des nœuds des tiges.
Les fleurs sont petites, jaunes, odorantes, portées sur de courts pédoncules, et agrégées en petites grappes à l’extrémité des tiges et des rameaux.
On a contesté à cette plante non seulement ses vertus médicinales, mais encore la justesse de son nom vulgaire, car elle ne fait point cailler le lait, d’après les expériences de Parmentier et Deyeux. Cependant les fleurs ont des nectaires remplis d’une sorte de miel qui s’aigrit par une dessiccation
lente, et passe à l’état d’acide acétique; ce qui pourrait expliquer la propriété qu’ont ces fleurs de faire cailler le lait. Ainsi les deux chimistes que nous venons de citer pourraient bien n’avoir pas tout-à-fait raison.
Toute la plante exhale une odeur aromatique, approchant de celle du miel. L’eau distillée des fleurs est également odorante. On donnait autrefois l’infusion des sommités fleuries aux épileptiques, aux femmes vaporeuses, aux hypochondriaques , mais nous n’avons aucun fait qui constate les succès de ce remède.
Au reste le Caille-lait a des propriétés économiques dont on peut tirer parti. Ses fleurs bouillies dans une eau d’alun avec de la laine , donnent à celle-ci une couleur orangée. La racine arrachée en automne ou au printemps , bien nettoyée et disposée par couches avec la laine filée , ensuite bouillie aveé la petite bière , teint la laine en rouge.
En Angleterre, on emploie le Caille-lait pour donner une nuance jaune aux fromages. Les sommités fleuries sont un bon fourrage pour les chèvres et les moutons.
Le Caille-lait blanc ( Galium mollugo, Linn.) ne diffère guère de l’espèce précédente que par la couleur blanche de sa fleur. Il se trouve aux mêmes lieux, et il a les mêmes qualités tinctoriales.
En Russie , au rapport de Pallas , les femmes emploient les racines du Caille-lait blanc, au lieu de garance, pour teindre les laines. Considéré comme fourrage, il plaît davantage aux bestiaux que le Caille-lait jaune.
Le Caille-lait du Nord ( Galium boreale, Linn.) sert, en Russie, aux mêmes usages. Les brasseurs colorent la bière avec sa racine. Le bétail mange également cette plante.
GARANCE DES TEINTURIERS
RUBIA TINCTORUM.
Rubia tinclorum. Linn. Spec. 158. DC. Fl. Fr. 3388.
Lam. Encycl. Bot. 2. 604. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 68.
Blackw. Herb. t. 326.
Sa racine est cylindrique, traçante, rameuse, rougeâtre. Elle produit plusieurs tiges longues de deux ou trois pieds , sarmenteuses , quadrangulaires , noueuses, hérissées d’aiguillons, De chaque nœud sortent cinq ou six feuilles oblongues, pointues, verticillées , garnies à leurs bords et à leur nervure postérieure de dents crochues et blanchâtres.
Les fleurs sont petites et d’une couleur jaunâtre; elles naissent sur des pédoncules rameux, disposés dans les aisselles des feuilles supérieures. Le fruit est formé de deux baies unies ensemble, molles et succulentes dans leur maturité. On trouve dans chacune de ces baies une semence presque ronde.
On trouve cette plante en Italie, en Suisse, et dans nos provinces méridionales. Elle est commune dans les Pyrénées.
La racine de Garance a joui d’une haute réputation comme substance médicinale ; elle est maintenant presque inusitée.
On avait remarqué anciennement quelle avait la propriété de teindre l’urine en rouge. Elle colore également les os des animaux qui s’en nourrissent. Si on leur donne alternativement de la Garance et du fourrage pur, de quinze jours en quinze jours, leurs os se trouvent marqués de cercles concentriques alternativement rouges et blancs.
On a conclu de ce phénomène physiologique que la Garance pourrait être placée utilement dans le traitement du rachitis ; mais bientôt les espérances se sont évanouies, et l’observation n’a point confirmé les éloges de Levret, Schlosser et autres partisans de cette racine. Cependant on la compte parmi les substances apéritives, et quelques vieux praticiens en font encore usage pour résoudre l’engorgement chronique du foie. Sa composition chimique n’annonce pas des propriétés très actives. Elle est inodore, et d’une faible amertume.
Tisane de Garance.
Prenez : racine de Garance, trois ou quatre gros; faites bouillir dans une livre et demie d’eau pendant un quart d’heure , et ajoutez vers la fin une pincée de sommités fleuries de houblon et une once de miel de Narbonne. On prend cette tisane en trois doses dans le courant de la journée.
On cultive la Garance dans plusieurs de nos départemens, et dans presque toutes les parties de l’Europe. Elle se multiplie de graines , de drageons et de provins. On ne la récolte qu’après trois ou quatre années de végétation. Ce temps est nécessaire pour que les principes qui lui donnent tant de prix dans les arts soient parfaitement élaborés. La Garance contient une matière colorante , d'un jaune fauve , très soluble
dans l’eau , et une matière colorante d’un rouge vif, qui ne s’y dissout qu a l’aide de la première. C’est une des plantes économiques les plus utiles. Elle donne une teinte écarlate qui est, sinon brillante, du moins solide et durable.
Les semences légèrement grillées donnent une sorte de café qui, dit-on, n’est point désagréable.
CAFIER. COFFEA.
Calice très petit, à cinq dents. Corolle en entonnoir ; tube cylindrique ; orifice un peu dilaté ; limbe plane à cinq lobes. Étamines saillantes. Baie ovoïde ou arrondie, rarement oblongue, ombiliquée. Semences recouvertes d’une arille, planes d’un côté , convexes de l’autre.
CAFIER D’ARABIE. COFFEA ARABICA.
Coffea arabica. Linn. Spec. 245. Lam. Encycl. Bot. 1.
Kern. Gen. Plant, v. 5. Icon. Juss. Acad
C’est un arbrisseau toujours vert qui s’élève jusqu a la hauteur de quinze à vingt-cinq pieds, sur une tige droite, de trois à quatre pouces de diamètre. Ses rameaux sont presque cylindriques, opposés deux à deux, et situés de manière qu’une paire croise l’autre ; une écorce fine et grisâtre les recouvre ainsi que la tige. Les feuilles sont ovales, lancéolées, aiguës, entières, ondulées, d’un vert luisant en dessus, d’un vert pâle en dessous. On remarque vers la base de leurs pétioles, sur la face nue des rameaux , deux stipules opposées dont la pointe se termine en alêne.
Les fleurs sont blanches, sessiles , d’une odeur suave , rassemblées quatre ou cinq ensemble dans les aisselles des feuilles.
Les fruits sont globuleux, à peu près de la forme de nos cerises, rouges ou d’un rouge brun dans leur parfaite maturité, ombiliqués à leur sommet. Ils contiennent, sous une pulpe d’un goût douceâtre , deux graines ou semences ovales, aplaties et sillonnées d’un côté, convexes de l’autre, aune consistance cornée, d’une odeur et d’une saveur aromatiques qui se développent par la torréfaction.
Le Cafier est originaire de la haute Ethiopie , où il est cultivé de temps immémorial. Celui que l’on cultive dans l’Yémen, vaste contrée de l’Arabie heureuse, porte un fruit d’une couleur jaunâtre, d’une bonne odeur, appelé par excellence café Moka. C’est le plus parfait de l’univers.
Les immenses plantations de Cafiers qui enrichissent l’Amérique, viennent toutes, dans l’origine, de deux pieds que fournit le Jardin des Plantes de Paris. C’est Declieux, officier de marine , qui fut chargé de porter ce trésor aux Antilles. Pendant son voyage, l’eau étant devenue rare sur le vaisseau, il partagea chaque jour, avec ses arbustes chéris, la faible ration qu’on lui donnait. (Voyez l’histoire du café dans notre Phytographie médicale, nouv. édit. tom. n, pag. 289.)
Tout le monde connaît ces graines délicieuses qui portent le nom de café, et presque tout le monde voudrait prendre chaque jour du café Moka. Mais on le trouve rarement pur dans le commerce; le café de l’île Bourbon le remplace. Quelques amateurs lui préfèrent même le café de la Martinique qui est plus substantiel , mais d’un parfum bien moins suave.
Le café contient du mucilage, de l’acide gallique, une
matière résineuse, une huile essentielle concrète, de l’albumine, et un principe aromatique volatil. M. Pelletier et M. Garot en ont extrait une substance particulière qu'ils appellent caféine.
Avant la torréfaction , le café a une saveur un peu âcre et amère ; il perd la première lorsqu’on le brûle , mais il conserve encore une partie de la seconde. La torréfaction développe les principes solubles; elle doit être modérée, si l’on veut conserver l’arome , et ne pas décomposer l’acide , la gomme et la résine. Ordinairement on le réduit en poudre au moulin, mais il vaut mieux le triturer dans un mortier de marbre avec un pilon de bois.
On a singulièrement exagéré , ce me semble , les dangers du café, et c’est à tort que le célèbre médecin de Lausanne en interdit l’usage aux hommes de lettres. Il est certain que cette agréable liqueur, prise avec modération, réchauffe doucement l’estomac, augmente son action digestive, ranime la circulation , et excite même les fonctions de l’entendement. Il soulage presque toujours les personnes sujettes à de fortes migraines, et dont l’estomac digère avec lenteur.
C’est un remède domestique dont les Égyptiennes font un grand usage pour exciter la menstruation. On peut sans crainte conseiller le café aux hommes sédentaires, assoupis , paresseux, chargés de graisse et d’obésité. Cette boisson les stimulera agréablement, et les rappellera, pour ainsi dire, à la vie.
Mais l’usage habituel du café sera nuisible aux personnes très irritables, sujettes à des mouvemens spasmodiques, à l’insomnie, à des constipations opiniâtres. Les femmes enceintes, qui ont déjà éprouvé de fausses couches ou des pertes II. 18
utérines , doivent craindre son action stimulante, et en user
sobrement.
Au reste, les Turcs, les Persans, les Indiens, tous les peuples de l’Europe, font une grande consommation de café, et il ne paraît pas qu’ils s’en portent plus mal, qu’ils vivent moins long-temps. Voltaire, Fontenelle, Delille, l’empereur Napoléon , en prenaient tous les jours. Les trois premiers sont morts de vieillesse ; c’est le chagrin et non le café, qui a tué Napoléon. Si vous aimez le café, si vos entrailles ne sont point douloureuses, si après avoir savouré cette excellente liqueur, vous vous sentez ranimé, plus apte au travail, continuez, et ne vous effrayez point des menaces, des prédictions sinistres du docteur Hahnemann, qui a comparé le café aux plus affreux poisons.
L’espèce de rigueur avec laquelle certains médecins ont condamné l’usage du café au lait, est aussi injuste que ridicule ; car si ce mélange agréable ne convient pas à quelques personnes , il est très salubre pour une foule d’autres , qui en font, avec raison, leur déjeuner habituel.
Le café étendu dans du lait est, dit-on, nuisible aux femmes , dont il relâche l’estomac et les intestins. « C’est le café au lait qui leur donne cette maladie fâcheuse qu’on nomme fleurs blanches. En vain les médecins ont crié contre ce détestable déjeuner, en ont démontré le péril, l’habitude et le goût prévalent, et on sacrifie sa santé au plaisir d’un moment. Si les femmes remplaçaient du moins le café par la poudre de chicorée ou de pois ciches, elles obtiendraient une liqueur moins irritante et presque aussi agréable. »
C'est un botaniste qui nous dit ces belles choses, et qui sans doute n’aime point le café. S’il l’aimait il serait plus indulgent. Nous ne prétendons point que ce déjeuner conv ienne
à toutes les femmes ; mais il en est qui ne peuvent digérer, le matin, ni la viande, ni les légumes, tandis quelles se trouvent à merveille d’une tasse de lait parfumé avec un peu de Moka , et convenablement sucré. Quant au café de chicorée, de pois ciches, de carotte, etc., on fera bien d’y renoncer, c’est du temps , du combustible et du sucre perdus pour l’économie domestique.
Mixture fébrifuge.
Prenez : café torréfié et broyé, six gros; suc de citron, deux onces ; eau pure, trois onces.
Ce breuvage doit être pris chaud et à jeun pendant les intervalles de la fièvre. 11 est quelquefois utile de le renouveler quelques instans avant le frisson. On guérit ainsi la plupart des fièvres intermittentes dans la Morée et à Constantinople.
Le docteur Grindel, conseiller aulique de l’empereur de Russie , le docteur Pouqueville , et autres médecins , recommandent le café comme un excellent fébrifuge. Nous l’avons employé nous-mème assez souvent, et nous pouvons affirmer qu’il a dompté des fièvres qui avaient résisté au sulfate de quinine. Nous donnions aux malades un peu difficiles une forte infusion de café Moka avec une cuillerée de jus de citron et un peu de sucre.
Voici une préparation de café pour ceux qui n’ont point la fièvre; nous l’empruntons au célèbre Carême.
Gelée au café Moka.
Mettez six onces de café Moka dans un moyen poêlon d’office , et torréfiez-le sur un feu modéré , c’est-à-dire que vous
le colorez sur un feu doux , en ayant soin de le remuer continuellement, afin de lui donner une couleur égale. Lorsqu’il est brûlé d’un beau jaune rougeâtre , vous en retirez le huitième ; vous jetez le reste dans trois verres d’eau filtrée et presque bouillante. Couvrez parfaitement l’ébullition et la laissez refroidir.
Pendant ce temps, faites bouillir un demi-verre d’eau : en le retirant du feu vous y mettez le huitième du café moulu , et pour précipiter le marc , vous y joignez un peu de colle de poisson. Quand il est bien reposé , vous le tirez à clair et le mêlez avec l’infusion , que vous aurez passée au tamis de soie. Vous faites filtrer cette liqueur à la chausse , et vous y ajoutez douze onces de sucre clarifié, une once de colle et un demiverre de kirsch - wasser. Versez la gelée dans le moule, et mettez sur le couvercle de la glace pilée.
Café à la crème frappé de glace.
Vous faites une infusion assez forte de café Moka ou de café Bourbon; vous la mettez dans un bol de porcelaine, vous la sucrez convenablement , et vous y ajoutez une égale quantité de lait bouilli ou le tiers d’une crème onctueuse. Vous entourez ensuite le bol de glace pilée.
C’est un déjeuner délicieux pendant les grandes chaleurs de l'été. Le docteur Bonnafos de Perpignan le conseillait à ceux qui avaient perdu l’appétit , et qui éprouvaient une faiblesse générale.
Cet aimable épicurien , dont la mémoire nous sera toujours chère, nous disait un jour : « Étudiez , mon ami, ce qui est bon , ce qui plaît aux hommes ; tâchez de devenir un peu friand , faites de petites expériences gastronomiques sans blesser les lois de l’hygiène, vous vous en porterez mieux,
et, dans certaines circonstances, vous exercerez sur les malades enclins à la gourmandise un pouvoir sans bornes. Déjeunez pendant les mois de juillet et août avec du café glacé , et pendant l’hiver avec des potages aux bécasses. Avec ce régime, j’ai ramené à la santé et à la raison un ancien chanoine qui ne mangeait presque plus, et qui était dégoûté de la vie. »
La famille des Rubiacées renferme des végétaux énergiques dont nous avons donné une description très étendue dans un autre ouvrage : ce sont l’ipécacuanha et le quinquina. ( Voyez notre Phytographie médicale , tom. n, pag. 202 et 321.)
VALÉRIANÉES. VALERIANEÆ.
P alerianeœ. DC.
VALÉRIANE. VALERIANA.
Calice à limbe plumeux, roulé en dedans pendant la floraison , et se déroulant à l’époque de la maturité. Corolle en entonnoir, sans éperon , à cinq lobes inégaux. Une à trois étamines. Capsule à une loge monosperme.
VALÉRIANE OFFICINALE
VALERIANA OFFICINALIS.
Valeriana officinalis. Linn. Spec. 45. DC. Fl. Fr. 3315.
Poir. Encycl. Bot. 8. 300. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 18.
Chev. Fl. Par. 3. 601. Fl. Dan. t. 570. Lam. Ulustr.
La Valériane officinale croît spontanément dans les lieux humides et ombragés de l’Europe : sa racine est blanchâtre , fibreuse, rampante, d’une odeur forte. Ses tiges sont droites, cylindriques, striées, un peu velues, hautes de trois à quatre pieds, garnies de feuilles ailées, à folioles étroites, lancéolées , pubescentes , dentées en leur bord et d’un joli vert.
Les fleurs sont blanches ou purpurines , odorantes et disposées en panicule au sommet de la tige et des rameaux. Elles ont un calice adhérent avec l’ovaire, et dont le limbe est roulé en dedans jusqu’à l'époque de la maturité des graines, une corolle infundibuliforme , à cinq lobes, trois étamines saillantes et un style. Les semences sont oblongues et couronnées par une aigrette plumeuse.
Cette plante est assez commune aux environs de Paris, dans les bois de Meudon et de Chevreuse. On la trouve aussi dans les Pyrénées. On l’appelle Valériane sauvage.
VALÉRIANE PHU. VALER1ANA PHU
Valeriana phu. Linn. Spec. 45. DC. Fl. Fr. 3316. Poik.
Encycl. Bot. 8. 297. Lape yr. Plant. Pyr. 1. 18. Black.
Cette belle espèce se cultive dans les jardins sous le nom de grande Valériane. Sa racine est épaisse, fusiforme, ridée, odorante; sa tige , bifurquée , fistuleuse , haute d’environ trois pieds. Les feuilles radicales sont ovales, pétiolées, entières, quelquefois en forme de lyre , les feuilles caulinaires pinnatifides, à folioles lancéolées, pointues.
Les fleurs sont blanches ou rougeâtres, disposées en panicule au sommet de la tige et des rameaux.
On trouve cette plante en Allemagne, dans les Alpes et dans les Pyrénées. Sa racine exhale une odeur forte et pénétrante.
La Valériane nard-celtique ( Valeriana celtica ) croît sur les rochers des Hautes-Alpes, dans le Piémont, au Mont- Cenis, etc. Sa racine écailleuse, noirâtre, fortement odo-
rante, pousse une tige grêle, simple, peu élevée. Les feuilles radicales sont oblongues , obtuses , entières ; les feuilles supérieures plus étroites. Les fleurs sont terminales, sessiles, de couleur de rose, et disposées en grappe allongée.
Une autre espèce, la Valériane des Pyrénées ( Valeriana Pyrenaica) , se fait remarquer par une tige simple, cylindrique, très élevée, quelquefois un peu rougeâtre. Les feuilles inférieures sont grandes, cordiformes, dentées, pétiolées, d’un vert sombre ; les supérieures sont ternées. Les fleurs , d’une teinte purpurine, naissent en corymbe serré sur des pédoncules velus; elles ont trois étamines.
Ces différentes espèces doivent être mises au rang des plantes médicinales. Toutefois la Valériane sauvage, ou la première espèce , est celle dont on a le mieux étudié le mode d’action.
Sa racine est fibreuse , brune en dehors , blanchâtre intérieurement, d’une odeur camphrée, diffusible, d’une saveur âcre, amère, un peu salée. Elle donne à l’analyse un principe particulier soluble dans l’eau, insoluble dans l’éther et dans l’alcohol, de la résine noire, une huile volatile verdâtre, d'une odeur camphrée, de l’extrait gommeux et de la fécule.
On a sans doute exagéré les succès de la Valériane dans les affections graves du système nerveux, et il serait ridicule de la regarder comme le véritable remède de l’épilepsie ; cependant il n’est pas rare de la voir réussir dans cette maladie difficile, par l’excitation vive et subite quelle porte sur l’organisme ; et si elle ne produit pas souvent une cure radicale, elle a du moins le précieux avantage de supprimer pour quelque temps les paroxysmes. C’est ce que nous a appris notre propre observation , malgré les tentatives infructueuses faites par des hommes d’un grand mérite.
Du reste, la Valériane est d’un bien faible secours contre l’épilepsie entretenue par des lésions organiques, ou par des affections morales profondes ; et celle qui succède à la suppression d’une hémorrhagie, ou à la répercussion de quelque maladie cutanée, exige des moyens plus directs. On ne serait pas plus fondé dans ces circonstances à employer l’opium , le quinquina , le camphre , les feuilles d’oranger, et autres médicamens dont on a tour à tour prôné les succès dans le traitement des affections nerveuses.
La racine de Valériane a dû fixer aussi l’attention des praticiens dans les cas de fièvres intermittentes, de fièvres putrides et ataxiques , surtout lorsqu’elles se compliquent de la diathèse vermineuse. Combinée avec le quinquina, elle produit alors de grands effets , et ce mélange est un des meilleurs vermifuges qu’on puisse administrer.
On donne cette racine de plusieurs manières. Son infusion théiforme doit être préférée à sa décoction, parce quelle conserve beaucoup mieux ses principes. La proportion est depuis deux gros jusqu’à une once pour une livre de véhicule.
Lorsqu’on veut appliquer la Valériane au traitement de l’épilepsie et autres maladies spasmodiques, il faut, après avoir rempli les indications générales qui se présentent, l’administrer à fortes doses pour obtenir du succès. On commence par en donner tous les jours un demi-gros en poudre , et on élève progressivement la dose jusqu’à deux gros, et même davantage , suivant l’intensité et la fréquence des paroxysmes. Notre Photographie médicale offre aux praticiens des préparations nombreuses qu’on ne saurait placer ici.
MACHE. V ALERIANELL A.
Calice à limbe denté, adhérent à l’ovaire. Corolle sans éperon, à cinq lobes inégaux. Trois étamines. Capsule à trois loges , dont deux avortent très souvent.
MACHE CULTIVÉE
FALERIANELLA OLITORIA.
V i aXerianélla olitoria. Moench. Meth. 493. DC. Fl. Fr.
3330. — Vcileriana locusta. Linn. Spec. 48. Poir.
Encycl. Bot. 8. 313. Fl. Dan. t. 738.
Ses racines blanchâtres et fibreuses produisent des tiges peu élevées, faibles, grêles, cylindriques, quadrangulaires , à bifurcations divergentes. Les feuilles sont opposées, allongées, un peu épaisses, tendres, molles, glabres, ordinairement entières , quelquefois dentées vers leur sommet. Les feuilles inférieures sont rétrécies en pétiole à leur base ; les inférieures sessiles , presque conniventes.
Les Oeurs sont petites, de couleur blanche ou légèrement purpurine, et réunies en petits bouquets à l’extrémité des rameaux. Le fruit est glabre, un peu comprimé, simple, point couronné , un peu bordé latéralement.
Cette petite plante croît dans les terrains cultivés , dans les vignes, dans les champs, dans les jardins. On la cultive généralement sous les noms de Mâche , de Doucette , de Blanchette. On l’appelait aussi Salade de chanoine. Les jardiniers
en distinguent plusieurs variétés : la Mâche à petites feuilles ; la Mâche à larges feuilles ; la Mâche à la Régence. Cette dernière est la plus forte et la plus productive. On sème les graines en tout temps.
La Mâche a une saveur douce , un peu fade , mais elle offre une salade tendre, saine et rafraîchissante, surtout quand elle est jeune. On la mange en hiver et au printemps. Quelquefois on y mêle du céleri pour en relever le goût. Cette salade champêtre était, dit-on, très recherchée des chanoines. Voilà le meilleur éloge qu’on en puisse faire : on a conservé le souvenir de leur friandise et de leur bon goût. Il s’est pourtant trouvé un homme difficile, un certain Laquintinie , qui a méprisé la pauvre Doucette : C’est , dit-il , une salade rustique et sauvage qu’on fait rarement paraître en bonne compagnie. Ce mauvais gourmand n’était pas digne d’être chanoine.
La Mâche est surtout salutaire au printemps ; ses feuilles , plus tendres, plus succulentes, tempèrent, rafraîchissent le sang un peu échauffé par le gibier et les mets épicés, dont on abuse assez souvent en hiver.
Cette petite plante offre d’ailleurs une excellente nourriture au menu bétail , surtout aux agneaux qui la broutent avec plaisir dans les champs.
DIPSACÉES. D1PSACEÆ.
Dipsaceœ. DC.
CARDE RE. DI P SA CUS
Calice double , à bord entier, persistant. Corolle tubuleuse, à quatre divisions. Quatre étamines saillantes. Stigmate simple. Réceptacle garni de paillettes épineuses, plus longues que les fleurs. Semence anguleuse, couronnée par les deux calices.
CARDÈRE A FOULON.
DIPSACUS FULLONUM.
Dipsacus fullonum. Linn. Spec. 140. Lam. Encycl. Bot. 1. 622. Illustr. t. 56. f. 1. DC. Fl. Fr. 3293. Chev. Fl. Par. 3. 597.
Sa tige est rameuse, droite, haute, cannelée, d’un vert terne, hérissée d’épines. Ses feuilles sont ovales, lancéolées, molles, d’un vert foncé, réunies par leur base en entonnoir.
Les fleurs , d’une couleur rougeâtre , terminent la tige et les rameaux ; elles sont formées de paillettes courtes recourbées en hameçon, et légèrement ciliées sur les bords.
DES PLANTES ÜSÜELLES.
Cette plante robuste croît dans les lieux stériles , aux bords des chemins, le long des haies. On la cultive pour l’usage des manufactures de drap , et on l’appelle vulgairement Chardon à foulon. Elle est plus utile aux arts qu’à la médecine , et tout ce qu’on peut dire de ses vertus médicinales , c’est que sa racine est un peu diurétique.
On trouve ordinairement à la jonction de ses feuilles caulinaires une eau limpide quelle semble offrir au voyageur altéré; d’où lui vient le nom de Dipsacus, dérivé du mot grec qui veut dire j’ai soif. Cette espèce de coupe contient quelquefois plusieurs verres d’eau. On croyait anciennement que cette eau avait une vertu cosmétique , et on la recueillait pour l’inflammation des yeux , pour les taches de rousseur. C’est un remède fort innocent. Au reste , les petits oiseaux y font quelquefois leur toilette du matin.
SCABIEUSE. SCAB10SA.
Calice double , adhérent , persistant ; l’extérieur membraneux ou scarieux , plissé ; l'intérieur terminé par des arêtes ou des soies. Corolle tubuleuse, à quatre ou cinq lobes inégaux. Quatre étamines saillantes. Stigmate obtus, échancré. Semence ovale , couronnée par les deux calices.
SCABEEUSE DES CHAMPS.
SCABIOSA ARFEySlS.
Scabiosa arvensis. Lins. Spec. 143. DC. Fl. Fr. 3301. Lam. Illustr. t. 57. f. 1. — Scabiosa pratensis hirsuta. FI. Dan. t. 447.
Cette plante abonde dans les champs, dans les prairies, aux bords des chemins. Sa racine vivace, longue, un peu fibreuse , pousse des tiges velues, rondes, cylindriques, plus ou moins rameuses. Les feuilles caûlinaires sont opposées, pinnatifides , presque ailées , lanugineuses, terminées par une découpure assez grande,- pointue, crénelée; les inférieures sont ovales, lancéolées , très souvent entières et dentées.
Les fleurs, d’un bleu rougeâtre, sont réunies en tête sur des pédoncules velus. Les fleurettes de la circonférence sont plus grandes que celles du centre.
SCABIEUSE SUCCISE. SCABIOSA SUCCISA
Scabiosa succisa. Linn. Spec. 142. DC. Fl. Fr. 3300.
Poir. Encycl. Bot. 6. 706. Desy. Fl. Anj. 229. Fl. Dan.
On rencontre cette espèce dans les pâturages, dans les lieux incultes et dans les bois un peu humides. Elle est appelée Saccise ou Mors du diable, parce que sa racine est comme rongée à son extrémité.
Ses tiges sont droites , rougeâtres , rameuses , hautes d’environ deux pieds, garnies de feuilles ovales, lancéolées, entières ou dentées, vertes en dessus, d'une teinte plus pâle en dessous.
Les fleurs sont d’un pourpre bleuâtre , terminales , réunies en tète convexe, souvent au nombre de trois. Les fleurettes ne sont point inégales entre elles, et leur involucre est fort court.
Une autre espèce croît dans les mêmes lieux; c’est la Scabieuse des bois, Scabiosa syhatica.
Ses feuilles sont grandes, ovales, dentées, d’un vert brun, traversées par une nervure blanche. Ses fleurs sont terminales, d’un bleu rougeâtre. La corolle offre quatre segmens presque égaux. Les semences sont velues.
Ces plantes n’offrent rien de très remarquable quant à leurs propriétés chimiques et médicales. La routine en a cependant consacré l’usage dans les maladies qui s’emparent de l’organe cutané, et plusieurs médecins les conseillent encore aujourd’hui avec Confiance. Quelques auteurs surannés les recommandent contre les fièvres ataxiques, et même contre la peste.
La Scabieuse des champs est celle dont on fait plus fréquemment usage. On emploie la racine , les feuilles et les fleurs. La dose n’est pas rigoureusement déterminée.
On prépare, avec le suc exprimé delà plante fraîche, un sirop dont Geoffroy vante la propriété antidartreuse. Il faut en même temps bassiner les parties affectées de dartres avec la décoction de la plante. On ajoute a deux livres de cette décoction environ une once d eau-de-vie camphrée.
Enûn , l’eau distillée de Scabieuse sert quelquefois d’exci-
pient aux potions sudorifiques, sans rien ajouter à leurs
vertus.
La Scabieuse des champs est cultivée comme fourrage dans quelques cantons des Cévennes. Elle engraisse et rafraîchit les bestiaux, particulièrement les moutons et les agneaux, qui en sont très friands.
COMPOSÉES. COMPOSITÆ.
Compositœ. Adans. Linn. DC.
CICHORIUM INT IB US
Cichorium intybus. Linn. Spec. 1142. DC. Fl. Fr. 2996. Lam. Encycl. Bot. 1. 732. — Cichorium sylvestre. Blackav. Herb. t. 185.
Les terres légères et sablonneuses produisent abondamment la Chicorée sauvage. On la rencontre aux bords des champs et des chemins , où elle se fait remarquer par sa tige n. 19
NOUVEAU TRAITÉ droite, cylindrique, striée, peu rameuse, parsemée de poils, haute d’environ un pied et demi; par ses feuilles oblongues, pubescentes, profondément découpées, avec un lobe terminal, élargi et presque triangulaire.
Les fleurs sont grandes, sessiles, d’un joli bleu, ordinairement réunies deux ensemble le long de la tige et des rameaux. Les folioles calicinales sont ciliées. Les semences sont anguleuses et couronnées d’une aigrette courte , sessile , écailleuse.
Cette plante offre des variétés à fleurs rougeâtres et à fleurs blanches. La Chicorée sauvage cultivée dans les jardins est beaucoup plus élevée, plus rameuse; ses feuilles sont plus longues, moins profondément découpées , et presque glabres.
La Chicorée sauvage se présente ici comme un remède domestique , comme un médicament simple trop négligé ; et pourtant il en est peu d’aussi utiles, d’aussi salutaires. Les anciens et les modernes sont d’accord sur ses vertus, mais l’homme malade dédaigne les remèdes de son champ ou de son jardin.
Toute la plante est imprégnée d’un suc laiteux, légèrement amer; elle contient beaucoup de nitre, du muriate et du sulfate de potasse.
Les anciens traitaient la plupart des affections abdominales avec la Chicorée sauvage qui est amie du foie , suivant l’expression de Galien , et n’est point contraire à l’estomac. Les modernes n’ont pas moins estimé cette plante, et il fut un temps où on la donnait à pleines mains pour résoudre l’engorgement des viscères , pour dissiper la jaunisse , pour ranimer les fonctions du foie , etc. Ce traitement un peu trop empirique était quelquefois salutaire, mais il faisait négliger d’autres moyens plus rationnels. C’est ainsi que la jaunisse, qui accompagne l’irritation vive-et douloureuse du
foie, demande autre chose que l’emploi des plantes amères et lactescentes. Une méthode plus tempérante, la saignée même ou l’application des sangsues , des boissons légèrement apéritives, comme le petit-lait, l’eau de chiendent, la limonade cuite , auront certainement plus de succès.
Nous recommandons surtout les herbes chicoracées pour dompter les fièvres intermittentes de l’automne contre lesquelles on a épuisé les plus puissans fébrifuges. On fera une médecine plus naturelle, plus philosophique, en cessant d’attaquer directement ces fièvres réfractaires qui cèdent quelquefois à un régime doux, simple et substantiel. On a critiqué tout récemment cette médecine expectante, et l’on a dit qu’il fallait absolument vaincre la fièvre , si l’on voulait éviter l’engorgement des viscères. Nous nous en rapportons aux médecins hippocratiques. En continuant le quinquina et ses préparations alcalines , non seulement on ne guérit point la fièvre, mais on la rend plus opiniâtre, et l’on provoque en même temps l’irritation inflammatoire des tissus organiques.
En pareil cas nous prescrivons une sorte de tisane préparée avec la racine et les feuilles de Chicorée qu’on édulcore avec une suffisante quantité de miel. Le suc exprimé de la plante fraîche et délayé dans du petit-lait, ou dans une décoction de chiendent, est également efficace contre ces fièvres dégénérées qui résistent à l’action des fébrifuges vulgaires.
La Chicorée est le remède des hvpochondriaques qui éprouvent une sorte de chaleur et d’embarras dans les viscères abdominaux , qui vont difficilement à la garde-robe. Qu’ils boivent de la tisane de Chicorée sauvage , qu’ils se nourrissent de celle que la culture a adoucie, et de quelques autres plantes potagères ; qu’ils fassent régulièrement de l’exercice
sans fatigue, qu’ils évitent les excès de tout genre, ils ne tarderont pas à ressentir les bons effets de ce régime diététique. C’est avec la médecine des alimens qu’il faut traiter l’hypochondrie , et la plupart des affections nerveuses. Un régime doux, des distractions agréables, sont plus utiles que les remèdes nervins les plus vantés.
On voit tous les jours les maladies de la peau, telles que les dartres, les éruptions pustuleuses, les rougeurs, etc., résister à tout l’appareil pharmacologique, puis s’amender par des méthodes plus douces, plus simples, empruntées à la famille des chicoracées. La Chicorée sauvage, le pissenlit, la laitue, sont à la fois des remèdes et des alimens, mais c’est une médecine trop simple ; et d’ailleurs comment renoncer aux ragoûts, aux raffinemens de la cuisine, surtout au bon vin, aux liqueurs suaves de nos distillateurs? On aime bien mieux ces bonnes méthodes végétales , imprégnées de mercure, célébrées par nos journaux; elles ne vous astreignent à aucun régime, elles vous guérissent promptement et sûrement. Lecteur, n’en croyez rien , on vous trompe.
Passons maintenant aux usages économiques de la Chicorée sauvage. Cultivée dans les champs ou dans les jardins, elle devient plus douce et on en fait des salades fort appétissantes. Pour en avoir continuellement, on la sème tous les quinze jours sur couche ou en pleine terre, suivant la saison. On coupe les jeunes feuilles pour la salade; les grandes feuilles font un excellent fourrage.
Avec cette Chicorée, on obtient, l’hiver, la salade connue sous le nom de Barbe de capucin. De novembre en décembre, on fait dans une cave une couche de terre sablonneuse; on y place horizontalement, et la tête en dehors, les racines de
UES PLANTES USCELLES.
l’année, qui poussent bientôt de longues feuilles blanches étiolées. On les coupe pour l’usage de la table. Il faut soigner et arroser à propos les serais.
Cette espèce de salade est ordinairement tendre et d’une saveur amère; on la rend plus douce en y mêlant de la betterave. Elle est fort saine, et ranime l’appétit.
Je ne sais si je dois parler du café de Chicorée. Cette poudre noire , qu’on obtient par la torréfaction des racines de la plante, n’a aucun arôme, elle est seulement un peu amère. Les petits ménages de Paris et de la province n’ont pas encore renoncé à ce malheureux café. Ils s’en servent même pour gâter le café de l’île Bourbon ou de la Martinique, et s’ils avaient du vrai Moka, ils le déshonoreraient également. Par ce mélange , le café en devient plus noir, mais il perd une grande partie de son arôme et de sa qualité agréablement stimulante. 11 faut d’ailleurs un peu plus de sucre pour l’édulcorer. Ce n’est donc pas un café économique.
La Chicorée sauvage n’est pas moins utile aux animaux qu’à l’homme. Elle croît dans toutes sortes de terres, mais elle réussit beaucoup mieux dans un sol léger et sablonneux. Comme elle pousse très promptement , elle donne un fourrage abondant et salutaire , dans une saison où les bestiaux , rebutés de la nourriture sèche de l’hiver, sont avides de plantes fraîches. Les vaches auxquelles on donne une ou deux rations de Chicorée par jour abondent en lait, et ce lait est aussi doux, aussi crémeux, que lorsqu’elles sont nourries avec tout autre fourrage. La Chicorée plaît également aux moutons, et affermit leur santé. En Allemagne et en Prusse on la cultive assez généralement pour le bétail.
Arthur Young, célèbre agriculteur, parle avec enthousiasme de la Chicorée. « Je ne vois jamais, dit-il , cette excellente plante sans me féliciter d’avoir voyagé dans le but d’ac-
quérir et de répandre des connaissances utiles. » Selon lui, l'introduction de ce fourrage en Angleterre, quand bien même un lord n’aurait fait autre chose pendant sa vie, suffirait pour prouver qu’il n’a point vécu inutilement.
Une autre espèce de Chicorée, qui est annuelle, se cultive également dans les jardins potagers , c’est la Chicorée endive ( Cicliorium endivia), dont on distingue plusieurs variétés; la Chicorée scarole ou à larges feuilles ( Cicliorium latifolium ) ; la Chicorée à petites feuilles ( Cicliorium arigusti folium ) , et la Chicorée frisée ( Cicliorium crispa ).
La Chicorée scarole a des feuilles larges, cassantes, plus charnues que celles des autres Chicorées. Lorsqu’elle est bien blonde et bien tendre, elle nous fournit des salades délicieuses.
Salade de Chicorée endive.
C’est une salade qui plaît à tout le monde , et qu’on sert sur les meilleures tables. Quelques amateurs aiment qu’on en relève le goût par un peu d’ail. Si vous êtes en famille, régalez-vous avec ce condiment de Gascon ou de Provençal ; mais si vous avez quelques convives, surtout des dames, consultez leur goût , le code de l’amphitryon vous le recommande expressément. Vous devez avoir d’ailleurs du vinaigre aromatique, où l’ail se trouve combiné avec d’autres substances , de telle manière que l’analyse la plus fine ne saurait l’y découvrir. De l’huile de Provence d’un vert d’émeraude, du vinaigre parfumé, de l’Endive tendre, blanche, à feuilles capillaires , voilà de quoi faire une salade irréprochable , si vous savez ménager le poivre et le sel.
Rien de plus sain , de plus exquis que cette salade pendant
les vives chaleurs de l’été. L’estomac la reçoit avec un contentement qui se réfléchit bientôt dans tous les traits du visage. C’est une rosée bienfaisante qui le délasse, qui le ranime ; ne vous inquiétez point de la digestion , elle se fera sans trouble, sans embarras, mais soyez sage au dessert.
La Chicorée vient encore orner nos tables, préparée au maigre, à la crème ou au jus de viandes. Lorsqu’elle est bien cuite et nourrie de bon consommé, c’est un mets des plus sains et des plus agréables. Les vieillards , les femmes délicates, les enfans débiles, les convalescens , digèrent parfaitement la Chicorée au jus.
Quelquefois elle sert de parure à des blancs de volaille , à un carré de mouton , ou au classique fricandeau. Ces viandes en sont plus sapides et plus délicates. Quelquefois aussi on la mange simplement apprêtée au beurre. On fait ainsi diversion à une chère plus riche , plus substantielle ; l’estomac prend du repos, les fonctions gastriques se remettent, et de nouveaux plaisirs attendent l’homme friand qui est versé dans l’art de bien vivre. C’est ainsi que se conduisait Horace. Il me charme vraiment quand il me dit : Me pascunt olivce , me Cichorea, levesque malvœ. Des olives, de la Chicorée, de la mauve ! Oh ! ce régime était sans doute le prélude de quelque joyeux anniversaire.
LAMPSANE. LAMPSANA.
lnvolucre caliculé, muni à sa base de folioles courtes. Réceptacle nu. Semences lisses, caduques.
LAMPSANE COMMUNE.
LAMPSANA COMMUNIS.
Lampsana communis. Lam. Encycl. Bot. 3. 414. DC.
Fl. Fr. 2876. Chey. Fl. Par. 3. 531. — Lapsana communis. Linn. Spec. 1141. Fl. Dan. t. 500.
Sa tige est ferme, striée, ordinairement très rameuse, haute d’environ quinze pouces. Ses feuilles inférieures sont en forme de lyre à leur base , et se terminent par un lobe fort grand, ovale, arrondi, un peu denté : les feuilles supérieures sont lancéolées , pointues , lisses et très glabres.
Les fleurs sont petites , jaunes , terminales , soutenues par des pédoncules grêles, droits, rameux, formant un corymbe au sommet de la plante.
Cette plante croît dans les lieux cultivés, dans les champs, le long des haies ; elle est fort commune et fleurit dans les mois de juillet et d’août. On la nomme vulgairement Herbe aux mamelles, parce qu’on l’appliquait autrefois sur les tumeurs des seins.
Elle est amère et laxative. On peut la substituer à la chicorée sauvage. On la mange crue en salade, ou cuite au jus. On en fait un grand usage à Constantinople et dans plusieurs provinces de la France.
LAITUE. LACTUCA.
Involucre oblong, composé de folioles imbriquées, membraneuses sur les bords. Réceptacle nu; aigrette pédicellée.
LAITUE CULTIVÉE. LACTUCA S AT IV A
Lactuca sativa. Linn. Spec. 1118. Lam. Encycl. Bot. 3. 402. DC. Fl. Fr. 2886. — Lactuca. Blackw. Herb. t. 88.
C’est une plante annuelle dont on ignore l’origine, et qui se reproduit par la culture sous des variétés nombreuses. Sa tige est droite, cylindrique, glabre, rameuse à sa partie supérieure, garnie de feuilles alternes, ovales * oblongues, ondulées , amplexicaules et d’un vert pâle. Les feuilles inférieures ou radicales sont pétiolées et plus larges.
Les fleurs sont petites, nombreuses, jaunâtres, droites, disposées en panicule vers le sommet des rameaux , et portées sur des pédoncules courts.
Cette plante potagère , cultivée dans tous les temps et dans presque tous les pays, a un nombre prodigieux de variétés qu’on peut rapporter à trois races principales : la Laitue pommée ( Lactuca capitata ), dont les feuilles sont arrondies, ondulées, concaves, réunies en tête comme un chou; la Laitue frisée, qui se distingue par ses feuilles découpées, dentées et crépues sur les bords; et la Laitue romaine, à feuilles allongées , rétrécies vers la base, presque lisses et non ondulées.
Toutes les Laitues ont une saveur douce, aqueuse, et des propriétés rafraîchissantes, calmantes. Le bouillon de veau aux Laitues est un remède vulgaire, trop vulgaire peut-être, aussi est-il abandonné à la sœur de charité, à la gardemalade. Je ne connais pourtant pas de meilleur moyen pour rafraîchir les entrailles, pour favoriser les évacuations intestinales.
J’ai souvent conseillé ce bouillon de Laitues à des malades qui avaient abusé des purgatifs aloétiques, et qui étaient affectés d’une sorte d’hypochondrie. Ils ne tardaient pas à en éprouver un soulagement remarquable.
Le bouillon de Laitues, ou bien leur suc exprimé et délayé dans du petit-lait , les bains tièdes , et un régime végétal , voilà la méthode que j’ai long-temps appliquée à la plupart des affections nerveuses, accompagnées d’une sorte de spasme viscéral. Si les entrailles étaient douloureuses, je faisais précéder ce traitement de quelques saignées locales. C’est ainsi que je faisais de la. médecine domestique.
La Laitue jouit d’une vertu sédative qui a été remarquée de plusieurs médecins, bien quelle ait été contestée par d’autres. Galien , déjà vieux et fatigué par ses longs travaux , dormait paisiblement après avoir soupé avec de la Laitue. Van Swieten la conseille comme un doux parégorique.
L’eau distillée avec soin n’est point dépourvue de propriétés anodines ; mais la décoction des feuilles réussit mieux ; on la sucre légèrement, et on l’aromatise avec un peu d’eau de fleur d’orange.
L’extrait de la plante est encore plus sédatif. Les médecins anglais l’emploient sous le nom de Lactucarium, et les médecins français sous celui de Thridace. Cette préparation a eu d’abord une grande vogue , et quelques praticiens la préféraient même à l’opium. Mais on revient peu à peu à ce vieux calmant, qui est un remède divin lorsqu’on sait le manier avec sagesse.
La Laitue doit ses propriétés alimentaires à son suc mucilagineux , qu’anime faiblement un principe amer. On la mange crue ou cuite. Une sorte d’instinct conservateur nous
fait désirer cet aliment pendant les chaleurs brûlantes de l’été. En effet , rien ne vous rafraîchit comme une salade de Laitue préparée par une main intelligente. Si vous êtes constipé , si vous souffrez des hémorrhoïdes , si la goutte vous tourmente, si vous éprouvez des chaleurs intérieures, si vous vous êtes nourri pendant plusieurs jours de mets trop succulens, trop épicés, mettez-vous au régime des Laitues. Pendant mes attaques de goutte , assez rares , mais très vives , la Laitue crue ou cuite est presque mon unique nourriture, et je m’en trouve fort bien. Il est pourtant des estomacs qui la digèrent difficilement.
En général , la Laitue convient peu aux personnes inertes , sédentaires, d’un tempérament froid, phlegmatique ; elle devient flatulente, et trouble leurs digestions. Mais elle calme et tempère l’homme bilieux ou sanguin, l’homme agité par des passions vives, échauffé par les excès de la table.
Les anciens , surtout les Grecs et les Romains , aimaient singulièrement la Laitue ; ils la mangeaient au commencement et à la fin des repas. Elle a eu les suffrages de Martial , de Virgile, d’Horace, de Pline le jeune. Martial, qui était quelquefois admis à la table des grands comme poète et parasite, avait recours à la Laitue, qui lui tenait les entrailles libres : Prima tibi ventri Lactuca movendo utilis. Il l’appelait aussi le repos de la bonne chère : Grataque nobilum requies Lactuca ciborum.
Aristoxène de Cyrène, philosophe voluptueux, arrosait de vin et de miel les Laitues de son jardin , et les cueillant le lendemain dès l'aurore, il disait que c’étaient des gâteaux verts que la terre lui envoyait.
On croyait anciennement que la Laitue avait une action sédative sur les organes de la génération. D’après Athénée,
les Pythagoriciens mangeaient une espèce de Laitue à feuilles larges et sans tige, qu’ils appelaient Eunuque. Il fait dire également à un certain Eubule : « Ma femme, ne me sers pas de Laitue sur ma table, ou ne t’en prends qu’à toi-même; car on dit que c’est sous cette plante que Vénus avait caché Adonis avant sa mort. Ainsi c’est un manger de morts. »
Ce préjugé s’est pourtant répandu chez les peuples modernes , et bien des gens se défient encore de la Laitue comme du nénuphar. Qu’ils se rassurent en voyant les gens du peuple et les villageois manger tous les soirs une grande quantité de Laitues au milieu d'une nombreuse famille. Ce n’est point la Laitue qui diminuera vos forces, ce sont les excès auxquels vous vous livrez qui vous rendront impuissant.
Potage aux Laitues.
On fait avec la Laitue d’excellens potages printaniers. On choisit des Laitues pommées et tendres, on les émince, et on les fait cuire à petit feu dans du bouillon. Quelquefois on y joint d’autres légumes , tels que carottes , ognons , navets , oseille, etc.
Ces bouillons médicinaux sont placés avec avantage dans le régime des goutteux, des hypochondriaques , des phthisiques, etc. On les permet aux convalescens , à la suite des inflammations chroniques. Bien des malades qui ne peuvent supporter le lait, digèrent parfaitement ces potages composés de substances animales et végétales , qu’on peut rendre d’ailleurs plus nutritifs en y ajoutant quelques tranches de pain.
Les médecins de l’ancienne école de Montpellier, qu’on allait consulter jadis de tous les points de l’Europe , ordonnaient une grande variété de bouillons médicinaux, et leur
habileté dans le traitement des maladies chroniques était universellement reconnue. On reviendra peut-être un jour à cette médecine diététique que nous a léguée Hippocrate, médecine plus sûre , plus salutaire , plus en harmonie avec l’organisation de l’homme, qu’une foule de médicamens dont l’action et les effets sont un objet continuel de controverse.
Laitues au beurre frais.
Disons maintenant quelque chose des préparations vraiment culinaires de la Laitue. Les gourmands tiennent peu à nos bouillons médicinaux , ils préfèrent les Laitues entières à l’espagnole, les Laitues au jus. Eh bien! nous leur conseillons plutôt les Laitues hachées comme les épinards , simplement nourries de beurre frais et de bon bouillon. C’est un plat moelleux, agréable, d’une digestion facile.
L’espèce de coulis où baignent les Laitues entières est presque toujours âcre et trop épicé. On a beau les dresser en couronne, les glacer, les entourer de croûtons artistement découpés ; chez les grands restaurateurs , même dans les grandes maisons , ce mets est rarement de bon goût. On est dans la persuasion que la Laitue est froide et fade ; on veut la réchauffer, la rendre plus sapide , on lui donne une âcreté brûlante , qu’il faut éteindre par de copieuses libations , et au lieu d’une nuit calme on a le cauchemar.
La Laitue se sert encore avec toute sorte de viandes ; c’est une combinaison heureuse, surtout pour les estomacs irritables qui ont besoin d’être réconfortés. Voici un fait que nous mettons sous les yeux du lecteur un peu gourmand. Il verra que notre estomac met quelquefois en jeu les passions les plus violentes.
État de démence guéri par les Laitues.
Un malade condamné à une diète sévère à la suite d’une gastro-entérite, se voyait dépérir tous les jours. Il avait autrefois beaucoup aimé une fort jolie personne, mais depuis long-temps sa blessure était guérie. Un rêve la lui montre parée de nouveaux charmes. A son réveil , le souvenir de son ancienne maîtresse l’obsède, l’irrite; sa tête s’exalte, sa jalousie renaît, il devient furieux. On le saigne, on le baigne, sa folie redouble, il veut se suicider.
Depuis huit ou dix jours il prenait de l’eau d’orge gommée pour toute nourriture. On modifia son régime, et on lui présenta quelques cuillerées de Laitues cuites , arrosées avec le jus d’un poulet qu’on avait mis à la broche. A l’aspect de ce mets inattendu, il devient plus calme, il le dévore et demande encore à manger. On lui donne un blanc de poulet et un verre d’eau rougie. Son estomac entièrement satisfait ne trouble plus les autres organes; il reprend son travail habituel, et la digestion se fait sans aucune espèce d’embarras. Enfin le malade passe dans son lit, s’y endort presque aussitôt, et repose tranquillement jusqu’au lendemain. A peine a-t-il ouvert les yeux qu’il s’écrie : Je meurs de faim. On lui donne encore du poulet et des Laitues au jus. Ce petit repas l’enchante, il veut savoir ce qu’il mangera plus tard, et il n’a aucun souvenir de ce qui s’est passé la veille.
LAITRON. SONCHUS.
Involucre oblong, imbriqué, ventru à sa base. Réceptacle nu ; graines striées , surmontées d’une aigrette courte et sessile.
LAITRON OLÉR ACÉ. S O N CHU S O LE RA CE US.
Sonchus oleraceus. Linn. Spec. 1116. Lam. Encycl. Bot.
DC. Fl. Fr. 2895. Fl. Dan. t. 682. Engl. Bot
Sa tige lisse, tendre, fistuleuse, un peu rameuse, haute d’environ deux pieds, porte des feuilles alternes, embrassantes, allongées, auriculées à leur base, glabres, d’un vert glauque, bordées de cils un peu épineux, découpées en lyre vers leur sommet, avec un lobe terminal fort grand et triangulaire.
Les fleurs sont jaunes, terminales, portées sur des pédoncules courts , lisses, glabres, un peu cotonneux sous le calice.
Cette plante croît dans les lieux cultivés , dans les champs , dans les jardins. On en distingue une variété , à feuilles bordées de cils durs, comme épineux, plus étroites, et crépues ou ondulées sur les bords. On la rencontre dans les terrains pierreux et incultes.
Le Laitron des champs et des jardins abonde en suc laiteux , un peu amer, très analogue à celui de la chicorée sauvage. Dans quelques cantons on mange les jeunes feuilles , soit en salade, soit cuites comme les épinards. Cette plante fournit une nourriture agréable aux vaches, aux lapins, aux lièvres.
Le Laitron des Alpes ( Sonchus Alpinus, Linn.) est également alimentaire. C’est une belle plante qui croît sur les hautes montagnes de la Laponie, dans les Pyrénées, dans les Vosges, dans les Alpes du Dauphiné et de la Provence.
Sa tige est droite , cylindrique , très élevée , ordinairement un peu rougeâtre, hérissée de poils épars et redressés. Ses feuilles sont amples, amplexicaules, pinnatifides, terminées
par un lobe triangulaire et denté. Les fleurs sont disposées en un épi lâche, d’un bleu tirant sur le pourpre.
Toute la plante est également imprégnée d’un suc laiteux amer. Les Lapons mangent les feuilles , ainsi que les tiges dépouillées de leur écorce. On peut aussi faire usage d’une autre espèce qui croît sur les bords des étangs et des fossés aquatiques : c’est le Sonchus palustns.
Toutes les espèces de Laitron sont alimentaires. Leurs propriétés se rapprochent de celles des autres chicoracées. On mange leurs feuilles jeunes et tendres en salade, ou bien on les fait cuire comme les épinards. L’hiver, leurs racines fraîches, assaisonnées comme les autres légumes, servent aussi d’aliment.
ÉPERVIÈRE PILOSELLE
H IER A Cl U M PILOSELLA.
Hieracium pilosella. Linn. Spec. 1125. Lam. Encycl.
Bot. 2. 361. DC. Fl. Fr. 2913. Chev. Fl. Par. 3. 536.
Bul. Herb. t. 279. Fl. Dan. t. 1110.
Du collet de sa racine naissent des rejets feuillés, rampans, ainsi qu’une tige grêle, nue, blanchâtre, haute de cinq ou six pouces, un peu velue. Les feuilles sont entières.
ovales, rétrécies à leur base, garnies de longs poils, d’un vert foncé en dessus , blanches et cotonneuses à leur revers.
Les fleurs sont d’un jaune de soufre , terminales et solitaires. Les semences sont noires, cunéiformes, à aigrette simple, sessile, soyeuse.
Les coteaux arides , les terrains sablonneux fournissent cette plante, qui fleurit tout l’été, et porte le nom de Piloselle ou Oreille de souris.
Ses feuilles contiennent un suc amer, laiteux , légèrement styptique, très analogue à celui des autres cbicoracées. Mais on lui préfère avec raison la chicorée et le pissenlit, dont on connaît beaucoup mieux les effets. Cette espèce d’Épervière est au reste assez jolie pour orner les gazons champêtres.
Nous passons sous silence l’Épervière des murs ( Hiera ciurn murorum ) , appelée vulgairement Pulmonaire des Français, dont les vertus ne sont pas mieux constatées.
PISSENLIT. TARAXACUM.
Involucre à deux rangs de folioles : les intérieures droites, presque égales; les extérieures plus courtes, ouvertes ou réfléchies. Réceptacle nu; aigrette pédicellée.
PISSENLIT DENT-DE-LION
TARAXACUM DENS LEONIS.
Taraxacum dens leonis. Desf. Fl. Atlant. 2. 228. Poir.
Encycl. Bot. 5. 348. DC. Fl. Fr. 2952. Lam. Illustr.
t. 635. — Leontodon taraxacum. Linn. Spec. 1122.
Fl. Dan. t. 574.
Sa racine cylindrique, lactescente, d’une grosseur médiocre, produit des feuilles allongées, glabres, plus larges vers leur sommet , profondément découpées , à pinnules dentées à leur bord supérieur et un peu arquées en crochet. Du milieu de ces feuilles s’élève une hampe fistuleuse, quelquefois un peu velue, haute de six à huit pouces, terminée par une grande et belle fleur d’un jaune vif.
Cette plante offre plusieurs variétés, à feuilles velues, larges ou très étroites , presque entières ou finement découpées. Elle croît partout, dans les prairies, dans les jardins, au bord des champs , etc. La nature l’a multipliée pour nos besoins. On l’appelle Dent-de-lion, parce que les dentelures de la feuille ressemblent en quelque sorte à la mâchoire de cet animal. Le nom de Pissenlit n’a pas la même justesse.
Toutes ses parties contiennent un suc laiteux, amer, où la chimie a trouvé un principe extractif, de la résine verte, de la fécule , du nitrate de potasse , et de l’acétate de chaux.
C’est un remède domestique qui partage les vertus de la chicorée sauvage, et peut-être lui est-il préférable. On fait avec le Pissenlit des tisanes amères qui corroborent les membranes digestives , qui raniment l’appétit languissant. C’est en stimulant le système gastrique qu’il réagit sur le foie , et
contribue à dissiper l’engorgement de ce viscère. Cependant des plantes plus amères et plus actives ne produisent point les mêmes effets. Notre Dent-de-lion aurait donc quelque chose de spécial dans ce genre de maladie? Ce qu’il y a de sûr, c’est que des praticiens célèbres , parmi lesquels nous comprendrons Yan Swieten, faisaient un fréquent usage de cette plante pour résoudre les engorgemens abdominaux nés de lièvres intermittentes ou d’affections hypochondriaques invétérées. On emploie particulièrement le suc de la plante fraîche, soit seul, soit mêlé avec celui de quelques herbes apéritives et antiscorbutiques. Voici la préparation de Yan Swieten.
Suc d’herbes.
Prenez : Dent-de-lion avec toutes ses parties, fumeterre, cresson de fontaine, cerfeuil , de chaque une pincée. Hachez ces herbes, faites-les bouillir pendant cinq ou six minutes dans une chopine de petit-lait clarifié ; passez avec expression , et ajoutez tartrate de potasse , un à deux gros ; miel de Narbonne, six gros.
On prend tous les matins à jeun ce petit-lait en trois doses, en observant une heure d’intervalle de l’une à l’autre. Après un mois on remplace ce remède par les eaux de Spa.
Aucune autre chicoracée ne fournit autant de suc laiteux que le Pissenlit. Mais, pour en obtenir d’heureux effets, il faut le donner à haute dose, soit dans du petit-lait, soit dans du bouillon de veau. Ce traitement, quand on a le choix de la saison, réussit beaucoup mieux en avril, mai et juin, époque de l’année où la plante jouit de toutes ses vertus. Plus tard elle n’agit plus aussi efficacement.
Le suc de Pissenlit, mêlé avec celui de saponaire et de trèfle d’eau , est un puissant remède contre les dartres invé-
térées, surtout contre les lièvres quartes entretenues par l’engorgement des glandes. Ici les préparations de quinquina sont évidemment contre-indiquées, puisque la lièvre est ellemême un moyen de guérison, lorsqu’elle est modérée. Le quinquina ne devient utile que pour combattre quelques symptômes graves.
Zimmermann regardait le suc des chicoracées comme le meilleur fondant des tubercules pulmonaires. Il en faisait également usage dans le traitement des hydropisies rebelles , et tous les médecins savent qu’il soulagea pendant quelque temps le grand Frédéric par le suc de Pissenlit qu’il lui donnait à grandes doses.
Les vieux praticiens prescrivent encore les chicoracées aux enfans affectés d’engorgemens glanduleux, d’atrophie mésentérique. Lorsque ces affections sont accompagnées de mouvemens fébriles et de la sensibilité des organes , il faut avant tout combattre cet état d’irritation et de spasme par les délayans, les adoucissans, les antiphlogistiques ; on arrive ensuite peu à peu aux fondans et aux apéritifs , tels que les sucs de chicorée sauvage, de Pissenlit, de cerfeuil, de cresson , etc. , qu’on mêle avec le petit-lait, ou avec le bouillon de veau.
Mais il faut que le régime alimentaire soit en harmonie avec ce traitement. Il est utile d’insister sur les alimens tirés des végétaux , sur les herbes et racines potagères , sur les fruits bien mûrs et bien succulens. Si ce régime fatigue et affaiblit , on le modifie en permettant un peu de vin, et en aromatisant un peu les mets. Enfin on permet les viandes blanches et autres alimens plus substantiels.
On trouve un modèle parfait de traitement pour ce genre
de maladies , dans les Consultations de Barthez , publiées par M. le professeur Lordat. (Voyez tom. 1, pag. 295.)
Décoction de Pissenlit.
La médecine domestique emploie ordinairement la tisane ou décoction de Pissenlit. On l’obtient en faisant bouillir une forte poignée de feuilles et racines dans une suffisante quantité d’eau. On la fait plus légère, quand on veut seulement réveiller un peu l’action de l’estomac et des intestins.
Au reste les tisanes des plantes chicoracées ne se montrent vraiment efficaces que lorsqu’elles sont concentrées. Quel effet peuvent produire trois ou quatre feuilles de chicorée sauvage ou de Pissenlit noyées dans deux ou trois livres d’eau? Cette boisson délayante n’est pourtant pas à dédaigner le matin à jeun, si la veille on a abusé des plaisirs de la table.
Le Pissenlit fournit au printemps une salade un peu amère, mais saine et très appétissante. C’est la salade du faucheur, du cultivateur, du maître d’école , et même du bon curé de village. On mange seulement les feuilles tendres et les jeunes pousses. On peut les faire cuire et les apprêter comme la chicorée. C’est une excellente nourriture pour les tempéramens bilieux, pour les gourmands qui éprouvent des embarras intestinaux , qui ont perdu l’appétit , et qui regrettent les jouissances de la table. Le régime des chicoracées les remontera peu à peu , et dissipera ce dégoût qui fait leur supplice. Mais je leur conseille d’aller cueillir eux-mêmes le Pissenlit , au bord des champs ou dans les prairies ; quand viendra l’heure du dîner ils le trouveront meilleur.
Le Pissenlit conserve la santé de la vache et de la chèvre; leur instinct les porte à cette pâture bienfaisante après les
fourrages secs de l’hiver. Les moutons et les agneaux l’aiment également, et l’abeille recherche ses fleurs.
HELMINTHIE. HELMINTHIA.
Involucre à deux rangs de folioles. Graines striées transversalement; aigrette pédicellée.
HELMINTHIE VIPÉRINE.
HELMINTHIA ECHIOIDES.
Helminthia echioides. Goertn. Fruct. 2. 368. t. 159. f. 2.
Lam. Illustr. t. 648. DC. Fl. Fr. 2976. Chev. Fl. Par.
Picris echioides. Linn. Spec
Cette plante est chargée dans toutes ses parties de poils durs et piquans. Sa tige est épaisse, fistuleuse, striée, rameuse , haute de trois pieds et plus. Les feuilles radicales sont un peu sinuées ou dentées , les autres entières et lancéolées.
Les fleurs sont jaunes, disposées en corymbe sur des pédoncules hispides : l’involucre extérieur est composé de cinq folioles larges , ovales , presque en cœur, très piquantes et presque épineuses.
On trouve cette espèce d’Helminthie vers la fin de l’été, le long des haies, aux bords des fossés et des chemins. Elle croît aux environs de Paris et dans presque toute la France. On lui attribue les propriétés de la chicorée. Ses feuilles sont hispides, un peu amères; on les cueille jeunes , et on les
mange cuites dans les potages. La racine est douce et mucilagineuse.
PORCELLE. HYPOCHÆR1S.
Involucre oblong , imbriqué, inégal. Réceptacle garni de paillettes. Aigrette pédicellée, quelquefois sessile dans les Heurs de la circonférence.
PORCELLE TACHÉE.
HYPOCHÆRIS MACULAT A.
Hypochœris maculata. Linn. Spec. 1114. Poir. Encycl.
Bot. 5. 570. DC. Fl. Fr. 2954. Lapeyr. Plant. Pyr. 2.
Chev. Fl. Par. 3. 547. Fl. Dan. t
Les feuilles naissent presque toutes de la racine; elles sont grandes , ovales , oblongues , velues , marquées de taches d’un brun rougeâtre , légèrement dentées à leurs bords : les feuilles caulinaires sont petites et peu nombreuses. La tige est droite, haute de quinze à vingt pouces, divisée en deux ou trois rameaux allongés , hérissés de poils.
Les fleurs sont grandes , jaunes , ordinairement solitaires ; les folioles de l’involucre sont d’un vert foncé, hérissées en dehors de poils noirâtres. Les graines sont brunes , un peu luisantes , rugueuses , surmontées d’aigrettes pédicellées.
Cette plante croît sur les collines sèches, parmi les gazons et les bruyères, en Allemagne, en France, dans les Pyrénées, dans les Alpes. On la trouve aussi à Fontainebleau , à Saint- Léger, etc.
Les Smolandais mangent les feuilles comme les choux , et les porcs ne sont pas moins friands de la racine.
SCORZONÈRE. SCORZONERA.
Iuvolucre oblong , imbriqué, entouré d’ écailles inégales, membraneuses sur les bords. Réceptacle nu; graines sessiles; aigrette pédicellée.
SCORZONÈRE D’ESPAGNE.
SCORZONERA HI SP AN ICA.
Scorzonera hispanica. Linn. Spec. 1112. Poir. Encycl.
Bot. 7. 15. DC. Fl. Fr. 2978. — Scorzonera saliva.
Blackw. Herb. t. 406.
Cette plante alimentaire croît particulièrement en Espagne. On la trouve aussi dans les pâturages de nos provinces méridionales.
Sa racine est fusiforme, allongée, noirâtre en dehors, blanche intérieurement, charnue, laiteuse. Elle pousse des tiges cylindriques, cannelées, rameuses, hautes de deux a trois pieds, garnies de feuilles ovales, pointues, glabres, légèrement ondulées , amplexicaules , vertes à leurs deux faces, entières ou légèrement dentées à leurs bords.
Les (leurs sont jaunes, terminales, solitaires, portées sur de longs pédoncules. Le réceptacle est nu ; les semences sont allongées , presque cylindriques, cannelées, couronnées d’une aigrette plumeuse.
On cultive la Scorzonère dans presque tous les jardins potagers. Sa racine est douce, émolliente, mucilagineuse, très nutritive.
Un médecin espagnol, Nicolas Monard, a longuement disserté sur les vertus de cette plante, et il n'y a pas encore bien long-temps qu’on donnait sa tisane à presque tous les enfans atteints de la petite-vérole. Ce remède domestique que j’ai moi-même tourné en ridicule (et certes je m’en repens) était du moins fort innocent, fort doux; et la nature pouvait continuer paisiblement le travail quelle avait commencé. Vers la fin du dix-huitième siècle, la médecine est devenue plus philosophique , par conséquent moins crédule ; elle a examiné , analysé tous nos remèdes , et n’a conservé que les substances héroïques. Lisez les écrits de cette époque , vous pourrez vous convaincre que la pratique n’a jamais été aussi incendiaire. On croyait que la nature toujours aux abois ne pouvait marcher qu a l’aide des plus forts stimulans. Cette philosophie turbulente et vaniteuse netait point celle d’Hippocrate. II faisait peu, il observait , il attendait, il secourait quelquefois la nature, mais il ne lui faisait jamais violence.
Ainsi , nous pouvons donner la tisane de Scorzonère légèrement sucrée, aux enfans atteints d’affections éruptives, lorsqu’il n’existe aucun symptôme de congestion sanguine, ou d’embarras muqueux. Cette boisson un peu nutritive les soutiendra, et la maladie, abandonnée pour ainsi dire à elle-même , se terminera par une crise heureuse. Nous réserverons la méthode tonique ou stimulante pour les enfans débiles et d’un tempérament lymphatique; la saignée et les sangsues pour les enfans menacés d’une intlammation d’entrailles, ou d’une congestion cérébrale. Mais ici la médecine domestique doit être sage, réservée, ou pour mieux dire elle doit s’aider des conseils d’un homme habile.
La Scorzonère fournit un mucilage abondant, qui nourrit fort bien sans échauffer les organes. On la conseille aux convalescens, aux personnes qui ont les entrailles irritables, douloureuses, aux phthisiques, aux hypochondriaques, aux goutteux, aux femmes nerveuses, mélancoliques, sujettes aux inflammations utérines. On la leur donne simplement préparée au beurre ou à la sauce blanche. C’est un aliment doux, léger et très sain.
On la sert également sur les meilleures tables, soit au jus de viandes, soit en friture. On en fait aussi de petits beignets très friands.
SCORZONÈRE HUMBLE.
SCORZONERA HUMILIS.
Scorzonera humilis. Linn. Spec. 1112. DC. Fl. Fl. 2979. Lapeyr. Plant. Pyr. 2. 456. Chev. Fl. Par. 3. 553. Jacq. Fl. Austr. t. 36. — Scorzonera nervosa. Lam. Fl. Fr. 2. 81. Poir. Encycl. Bot. 7. 21.
Sa racine épaisse , noirâtre , pousse une touffe de feuilles ovales , lancéolées , rétrécies en pétiole , planes , entières , marquées de nervures longitudinales. La tige est droite, presque nue, glabre ou un peu cotonneuse, striée, haute de huit à douze pouces.
Les fleurs sont terminales, jaunes, solitaires. Les folioles de l’involucre sont ovales, lancéolées, un peu cotonneuses à la base et sur les bords.
Cette espèce croît en Allemagne , en Suède et en France. On la trouve dans les Pyrénées * dans la forêt d’Orléans, à Fontainebleau , à Montmorency, etc.
On mange les jeunes tiges ainsi que la racine, qui contient un principe muqueux très abondant. On la donnait autrefois aux hypochondriaques.
Toute la plante plaît beaucoup aux bestiaux. Les porcs aiment surtout la racine , et bouleversent les prés humides où elle abonde.
SCORZONÈRE TUBÉREUSE.
S CO RZ O NE RA TUBEROSA.
Scorzonera tuberosa. Willd. Spec. 3. 1501. n. 10.
Pallas Itin. 3. Append. n. 131. t. Y. f. 3. Poir. Encycl.
Bot. 7. 19.
C’est une petite espèce qui a des racines tubéreuses d’où s’élève une tige haute de trois à quatre pouces , cylindrique, presque simple, quelquefois divisée en deux ou trois rameaux, garnie de feuilles alternes, linéaires, aiguës, pubescentes à leur face inférieure.
Les fleurs sont jaunes , terminales ; l’involucre est imbriqué d’écailles très courtes , lâches , réfléchies et sétacées à leur sommet. Les semences sont striées et surmontées d’une aigrette sessile.
La Scorzonère tubéreuse croît dans la Syrie et sur les bords du Volga, dans les terres limoneuses et desséchées. Les Turcs et lesCalmoucks se nourrissent de ses racines, qui sont d’un excellent goût.
SALSIFIS. TRAGOPOGON.
Involucre composé d environ huit à dix folioles égales et soudées ensemble. Réceptacle nu ; graines striées en long ; aigrette sessile.
TRAGOPOGON P RA TE N SE
Tragopogon pratense. Linn. Spec. 1 109. DC. Fl. Fr.
2988. Chev. Fl. Par. 3. 555. Bull. Herb. t. 209. Lam.
lllustr. t. 646. Smith. Engl. Bot. t. 434.
Cette plante a une racine fusiforme, charnue, laiteuse, d’où s’élève une tige ferme , un peu rameuse , striée , assez haute, garnie de feuilles alternes, lisses, étroites, lancéolées, amplexicaules , un peu ondulées à leurs bords, marquées dans leur milieu d’une bordure blanche.
Les fleurs sont grandes , d’un beau jaune , solitaires à l’extrémité d’un long pédoncule. Le calice est un peu plus grand que la corolle , et ses folioles sont parfaitement glabres.
On a donné à ce Salsifis, qui abonde dans les prés , le nom de Barbe de bouc ( Tragopogon ). Ses aigrettes longues et soyeuses ressemblent en quelque sorte à la barbe d’un bouc.
Nous ne parlerons point des propriétés médicinales qu’on avait cru reconnaître en cette plante. Elle est remplie, comme l’espèce suivante , d’un suc lactescent fort doux et en même temps nutritif. On mange dans le Nord les jeunes pousses, les feuilles et les racines, dont le goût est fort analogue à celui du
DES PLANTES USÜELLES.
Salsifis des jardins, on de la scorzonère d’Espagne. Les jeunes pousses s’apprêtent comme les épinards ; on les mange aussi en salade ; mais la racine n’est bonne et tendre qu’au printemps, avant le développement des feuilles. Plus tard elle devient dure et comme ligneuse.
J’ai mangé plusieurs fois du Salsifis que j'avais récolté dans les prairies , cuit dans l’eau , et simplement apprêté avec du beurre, du sel et un peu de lait; je l’ai trouvé doux, tendre , excellent. Dans les cantons où les légumes sont rares , cette racine pourrait les suppléer. Il ne faut rien mépriser dans les campagnes ; le philosophe Héraclite vivait d’herbes sauvages ; s’il eut connu le Salsifis des prés, il s’en fut sans doute régalé. Un économiste allemand, Erhart, dit que l’armée de Jules-César, cernée par les soldats de Pompée, vécut pendant quelque temps des racines de cette espèce de Salsifis.
Tous les bestiaux recherchent cette plante ; la chèvre seule ne la broute pas.
Jacq. Icon. Rar. t
On reconnaît cette espèce à ses fleurs d’un pourpre violet plus ou moins foncé, et à ses feuilles qui ressemblent un peu à celles du poireau.
Les racines sont blanchâtres en dehors et en dedans, charnues, fusiformes; les tiges droites, hautes de deux à
trois pieds, cylindriques, lisses, fistuleuses, striées, rameuses; les feuilles alternes, étroites, allongées, pointues, amplexicaules , creusées en gouttière à leur base, et d’un vert un peu glauque ainsi que les tiges.
Les fleurs, portées sur un pédoncule renflé, terminent les rameaux ; elles sont solitaires , et d’une teinte violette.
Cette plante, originaire des provinces méridionales, se cultive dans les jardins. On sème la graine à la volée, en février et avril , dans une terre substantielle , profonde. Elle ne redoute pas les engrais les plus actifs, et elle brave les hivers les plus rigoureux. La gelée fane ses feuilles, mais elle n’endommage pas ses racines.
Les racines du Salsifis cultivé contiennent un suc muqueux abondant, très doux, et très nutritif. On les mange, comme les racines de la scorzonère, et on les conseille aussi aux convalescens , aux phthisiques , aux dartreux , aux hémorrhoïdaires, à tous les malades qui ne sont pas astreints à une diète rigoureuse, mais qui redoutent les alimens d’une nature chaude , irritante. Enfin le Salsifis offre en général à tous les estomacs une nourriture douce, agréable et salubre.
On confond très souvent , dans les cuisines , la scorzonère avec le Salsifis cultivé ; celui-ci a des racines blanches extérieurement ; celles de la scorzonère sont toujours noires. Au reste, les racines de ces deux végétaux ont à peu près le môme goût et les mêmes qualités. L’erreur ne tire pas à conséquence.
On mange dans nos provinces du Midi les racines et les feuilles naissantes du Scolyme d’Espagne ( Scolymus Hispanicus ). Cette plante chicoracée croît en Provence, en Languedoc, aux bords des champs et des chemins
Elle a des racines épaisses, ramifiées, succulentes, des feuilles grandes , sinuées, épineuses et des fleurs jaunes. On
l’appelle vulgairement Epine jaune, Cardoussés ou Cardouilles.
IIe TRIBU.
CYNAROCÉPHALES. CYNAROCEPHALÆ.
LAPPA TOMENTOSA
Lappa tomentosa. Lam. Encycl. Bot. 1. 377. DC. Fl. Fr.
3009. — Arctium lappa. Linn. Spec. 1143. — Arctium
bardana. Willd. Spec. 3. 1632. Engl. Bot. 1228.
Sa tige épaisse , droite , striée , rameuse , haute de deux à trois pieds, porte des feuilles amples, pétiolées, cordiformes, d’un vert foncé en dessus, blanchâtres et cotonneuses en dessous. Les fleurs , d’une teinte purpurine , forment des tètes arrondies, toutes garnies d’une espèce de coton entre leurs écailles calicinales.
Celte plante croît aux bords des champs et des chemins , dans les lieux incultes, dans les décombres. Elle porte le nom
de Bardane ou de Glouleron, et fleurit en juillet. On distingue plusieurs variétés ou espèces que Linné a réunies sous le nom d 'Arctiam lappa. Elles ont les mômes propriétés médicinales.
La racine de Bardane est longue , fusiforme , spongieuse , ridée, d’une couleur brune en dehors, blanche intérieurement ; elle a une saveur douceâtre , légèrement amère. On a trop vanté et trop déprécié la Bardane. Elle ne guérit point les dartres rebelles; elle n’a rien de spécifique contre la syphilis , contre les maladies goutteuses et rhumatismales ; mais elle exerce une action douce sur la peau ; elle rétablit la transpiration et la moiteur de cet organe quand il est aride , irrité. Le professeur Alibert, qui a écrit si habilement sur les dermostoses, conseille la Bardane comme un remède, sinon spécial, du moins utile dans ce genre de maladies.
Le célèbre Barthez recommande également les décoctions de Bardane comme un doux sudorifique qui soulage surtout les vieux goutteux. Cette plante favorise également les fonctions des reins ; et l’on sait que les maladies goutteuses et rhumatismales se terminent quelquefois par une sécrétion abondante d’urines.
«Forestus rapporte qu’un malade, détenu au lit par des douleurs de goutte , sans pouvoir remuer aucun de ses membres , et ne pouvant être guéri par aucun des remèdes que lui prescrivaient les médecins, fit usage de la décoction de Bardane dans de la bière, ce qui lui fit rendre une grande quantité d’urines blanches, semblables à du lait, et qu’il fut ainsi délivré de ses douleurs. » (Barthez , Traité des maladies goutteuses, tom. i, pag. 145.)
La décoction de Bardane doit être employée avec constance, si l’on veut en éprouver de bons effets; ce n’est point un remède énergique, il agit doucement et lentement; mais il
soulage et dissipe même quelquefois les irritations goutteuses et rhumatismales. On coupe cette tisane avec un tiers ou un quart de lait, et l’on y ajoute un peu de miel. Nous la recommandons également aux dartreux, aux asthmatiques, d’après notre propre expérience.
Voilà ce que nous avions à dire sur la Bardane, plante presque abandonnée des médecins , à qui il faut toujours des remèdes nouveaux , et de nouveaux malades pour les éprouver. Comme plante dépurative, elle peut fort bien remplacer la squine et la salsepareille.
N’oublions pas ses propriétés économiques. Les jeunes tiges, coupées avant la floraison de la plante, dépouillées de leur écorce , et parfaitement cuites , sont presque aussi agréables que les asperges. On les mange également crues en salade , assaisonnées avec de l’huile et du vinaigre.
CHARDON MARIE. CARDUUS MARI ANUS
Carduus marianus. Linn. Spec. 1135. DC. Fl. Fr. 3012.
Engl. Bot. 976. — Blackw. Herb. t. 79.
Sa tige est droite, épaisse, cannelée, rameuse, haute d’environ deux pieds, garnie de feuilles larges, sinuées, anguleuses, embrassantes, d’un vert clair marbré de blanc, bordées de pointes dures et épineuses.
Les Heurs , teintes de pourpre , naissent solitaires au sommet de la tige ou des rameaux ; les involucres sont courts , assez gros, à folioles ovales, imbriquées et bordées à la base d’épines simples, terminées par un appendice étalé, lancéolé, épineux au sommet.
Ce Chardon fleurit en mai et juin , et se trouve communément dans les lieux incultes. On l’appelle vulgairement Chardon argenté, Chardon Notre-Dame , Chardon Marie. Le nom de Marianas vient de Marie, la mère de Jésus- Christ: on a dit qu’une goutte de son lait, tombée sur cette plante, y fit les marques blanches que l’on voit sur ses feuilles.
Nous croyons devoir épargner à nos lecteurs les détails pharmacologiques dont cette plante a été l’objet. Ces répétitions n’éclairent point, et deviennent fastidieuses. Nous dirons seulement qu’on lui a concédé des vertus apéritives, diurétiques, sudorifiques, fébrifuges, etc. Voici ses propriétés économiques.
On mange au printemps les jeunes feuilles du Chardon- Marie, et de la plupart des autres espèces.
Dans le Nord on se nourrit des jeunes pousses et des racines du Chardon des marais ( Cardaus palustris ). On peut même manger les jeunes tiges et le réceptacle du Chardon ériophore ( Carduus eriophorus ), ou Chardon aux ânes, avant l’épanouissement de ses fleurs. Mais je crois voir déjà certains savans froncer le sourcil ; je crois même les entendre murmurer tout bas : ô l’empoisonneur ! Qu’ils se rassurent ; ces mets vulgaires ne sont faits que pour nous autres ignorans, ou pour quelques pauvres campagnards, trop heureux de partager avec leurs animaux les biens que leur donne la Providence. Dans des temps calamiteux, l’homme doit connaître les plantes qu’il foule sous ses pieds ; celles qu’il a méprisées jusque-là peuvent prolonger son existence.
ARTICHAUT. CYNARA.
Involucre très grand, ventru, imbriqué d écailles charnues à la base, terminées en pointe épineuse. Tous les fleurons hermaphrodites. Réceptacle charnu, garni de soies. Graines couronnées d’aigrettes plumeuses.
DC. Fl. Fr. 3069. Blackw. Herb. t
Tout le monde connaît cette plante potagère dont la tige épaisse, cannelée, cotonneuse, divisée en quelques rameaux, s’élève à deux ou trois pieds de hauteur. Elle a des feuilles alternes, amples, presque horizontales, à découpures dentées ou pinnatifides, d’un vert cendré en dessus, revêtues en dessous d’un duvet blanchâtre.
Les fleurs, d’un pourpre azuré , forment une grosse tête à l’extrémité de la tige et des rameaux. Les écailles de l’involucre sont larges à leur base, et se terminent en pointe non épineuse.
L’Artichaut est oirginaire des contrées méridionales de l’Europe. On ne connaît point l’époque où l’horticulture en a fait la conquête. D’après Athénée ( Banquet des Savans), les Grecs le mangeaient sous le nom de Kymra.
On distingue plusieurs variétés d’ Artichauts. Il y en a de verts, de blancs, de violets, de rouges. La variété la plus
NOUVEAU TRAITÉ commune, et que l’on cultive de préférence dans les climats du Nord , est l’Artichaut vert. On estime particulièrement le gros vert et le vert pâle de Laon comme plus charnus. Le violet est plus hâtif; on le mange cru ainsi que le rouge.
On cultive dans nos départemens méridionaux, surtout en Provence , de petits Artichauts verts et violets d’une qualité supérieure. L’Artichaut sucré de Gênes a une saveur douce et fine qui plaît à quelques friands ; mais il dégénère dès la seconde année , et on le cultive rarement dans nos jardins.
On sème l’Artichaut en mai et juin, d’abord sur couche, ensuite on le met en place. Il donne ses calices écailleux quelquefois dans l’année même: On le multiplie aussi par œilletons, qu’on plante en avril, à deux pieds et demi de distance les uns des autres et en quinconce, dans une plate-bande, dont la terre , franche , légère et profonde est bien amendée. Cette plantation donne des fruits dans une année quand on la soigne.
C’est une fort belle plante lorsque ses pommes écailleuses et rondes la couronnent. Après une promenade matinale dans la campagne, vous courez à votre potager; leurs teintes vertes, violettes, blanches ou purpurines enchantent vos regards ; mais si vous êtes friand, si vous avez une serpette, vous coupez sans pitié les plus petites , les plus tendres , les plus fraîches : en quelques minutes vous avez un déjeuner sain et fort appétissant. G’est pendant les grandes chaleurs qu’on mange les Artichauts, préparés, comme on le dit, à la poivrade. N’oubliez pas de les arroser d’huile et de vinaigre ; cet assaisonnement les rendra plus sapides , et vous les digérerez mieux.
L’Artichaut a une légère amertume qui stimule l’estomac et ranime l’appétit. C’est l’aliment de l’homme sédentaire, de l’homme froid, paresseux, que le plus léger nuage retient
dans sa chambre. Le convalescent, les personnes faibles ou valétudinaires doivent manger les Artichauts cuits.
Quelques hygiénistes ont prétendu, et Brillat-Savarin , qui était aussi un peu crédule en fait d’hygiène , a dit également que l’Artichaut avait une vertu aphrodisiaque. Ce fameux gourmand mangeait un ou deux Artichauts en se mettant à table ; après ce prélude , il tombait sur des rognons au vin de Champagne, sur des côtelettes, sur des filets de volaille aux truffes, et tout cela était arrosé d’un flacon de vin de Pommard ou des côtes du Rhône ! Pendant la chaleur générale produite par l’assimilation, il a pu avoir quelques réminiscences, quelques velléités; mais je proclame hautement l’innocence du pauvre Artichaut, au milieu de cette masse alimentaire.
L’Artichaut cuit perd sa légère amertume, et ne fournit plus qu’un mucilage nutritif, point échauffant, d’une saveur fort agréable. On l’apprête d’une infinité de manières, à la sauce blanche ou brune, au velouté, aux fines herbes, à la Barigoule , etc. , ou bien on le fait frire comme la scorzonère. Cette agréable friture vient quelquefois fort à propos réjouir le palais un peu fatigué du goût des viandes. Mais il faut que la pâte soit fine, légère et nourrie de beurre frais. Une vieille friture est presque un poison pour un estomac délicat.
Les fleurs de l’Artichaut ont la propriété de coaguler le lait. L’eau dans laquelle les têtes ont bouilli sert au tannage des peaux , et les feuilles sont un excellent fourrage pour les vaches. Ces mêmes feuilles, hachées et bouillies, donnent cà la teinture une couleur solide de vigogne doré.
On cultive dans quelques jardins l’Artichaut sans tige ( Cy nnra acaulis), originaire des sables de la Barbarie, d'où
M. Poiret l’a rapporté. Ses feuilles sont lisses, sans épines,
ses fleurs belles et d’une odeur suave.
On avait cru d’abord que cette plante ne réussirait que dans la serre ou lorangerie, mais on a reconnu quelle végète également dans nos climats , en pleine terre , si on lui donne une bonne exposition, et un abri contre les froids trop rigoureux.
On mange les racines de cet Artichaut, plus savoureuses encore que les feuilles calicinales et le réceptacle de l’Artichaut commun.
ARTICHAUT CARDON
CYNARA CARDUNCULUS.
Cynara cardunculus. Linn. Spec. 1159. DC. Fl. Fr.
3068. — Cynara spinosa. Bauh. Pin. 384.
La tige est droite , épaisse , peu rameuse , très élevée. Les feuilles sont grandes , d’un vert blanchâtre en dessus , cotonneuses en dessous , pinnatifides , à lobes étroits , décurrens sur le pétiole , hérissés de fortes épines.
Les fleurs sont terminales et d’un bleu violet ; l’involucre est composé de folioles lancéolées, larges à leur base, terminées par une épine longue et très aiguë.
Cette plante croît naturellement en Espagne, en Italie et dans le midi de la France. On la cultive dans les jardins potagers, sous les noms de Carde, Cardon, Cardon d’Espagne.
Les jardiniers distinguent deux espèces ou variétés de Cardon : l’une nommée Cardon de Tours, l’autre Cardon d’Espagne. La première est armée d’épines très piquantes à l’extrémité de chaque nervure des divisions des feuilles : la
seconde n’a presque point d’épines ; ses côtes sont minces et moins tendres.
Pour avoir des Cardons toute l’année , il faut en semer en plusieurs saisons. En janvier, on sème sur couches , sous cloches, ou encore mieux sous châssis. On sème de même en avril et mai, dans des trous bien amendés en bon ter~ reau, pour l’automne et l’hiver. On arrose fréquemment pendant la sécheresse. Dans les bonnes terres, les côtes des feuilles , qui sont la seule partie que l’on mange, acquièrent une grosseur considérable.
On fait étioler ou blanchir les Cardons lorsque les feuilles sont assez fortes. Pour cela on amoncelle la terre à leurs pieds ; on rapproche avec du jonc ou de l’osier les feuilles qui sont très longues, et on les enveloppe de paille sèche. Le Cardon s’étiole dans trois semaines ; plus long-temps ainsi serré, il pourrit.
On mange les pétioles des feuilles et leurs côtes longitudinales. C’est un aliment qui devient doux et tendre par la cuisson , mais qui demande à être relevé par un peu d’assaisonnement. On apprête les Cardons au consommé , à la béchamel, en purée, etc. On les donne aux estomacs délicats, aux convalescens , comme une nourriture légère et de facile digestion.
J’ai nourri pendant environ deux mois, avec des Cardons et des Epinards, un malade qui éprouvait une irritation douloureuse dans la région du foie , et qui ne pouvait digérer aucune autre espèce de légume.
Illustr. t. 662. DC. Fl. Fr. 3098. Balb. Fl
Lyon. 1. 414. Chev. Fl. Fr. 3. 569. Lapeyr. Plant.
Pyr. 2. 497.
Sa tige est droite, simple ou un peu rameuse, haute d’environ un pied, rougeâtre inférieurement, cotonneuse à sa partie supérieure , garnie de feuilles alternes , oblongues , pinnatifides, dentées, épineuses en leurs bords, verdâtres en dessus , blanchâtres à leur revers. Les feuilles supérieures sont lancéolées et ciliées. La couronne de l’involucre est d’un blanc sale ; les fleurons intérieurs sont jaunâtres , et ceux de la circonférence d’un pourpre violet.
Cette plante croît dans les lieux arides , sur les collines sèches et rocailleuses, où elle fleurit en juillet et août. On l’appelle Herbe à la pluie, parce que sa fleur se ferme lorsque le temps devient humide, et s’épanouit par un beau jour.
Ses racines sont imprégnées d’un suc jaunâtre, résineux, amer, aromatique, qui se concrète et devient dur comme de
DES PLANTES DSUELLES.
la cire. Dans la Pouille les bergers le ramassent avec soin , et l’appellent Cera di cardo, cire de chardon.
On a conservé dans la pharmacologie bien des plantes qui ne valent point la Carline vulgaire. Gilibert la regarde comme un de nos meilleurs fébrifuges , et prescrit sa racine infusée dans du vin comme un excellent stomachique. Les jeunes tiges et les réceptacles sont alimentaires.
CARLINE A FEUILLES D’ACANTHE
CARLIN A A CAN THIFOLIA.
Carlina acanthifolia. All. Fl. Ped. n. 571. t. 51. DC.
Fl. Fr. 3097. Lapeyr. Plant. Pyr. 2. 497. — Carlina
utzka. Hacq. Carn. 7. t. 1.
Cette plante n’a presque point de tige. Ses feuilles sont ovales, pétiolées, étalées sur la terre en forme de rosette, sinuées , dentées , épineuses en leurs bords , blanchâtres et cotonneuses à leurs deux faces. Du milieu de cette rosette naît une fleur sessile, large de trois à quatre pouces, garnie d’une couronne blanche, un peu rougeâtre en dessous.
On trouve cette belle Carline sur les basses montagnes du Dauphiné, du Piémont et de la Provence. Elle croît également dans les Pyrénées, au Canigou, à Prades, à Barèges, etc. Sa racine est amère , aromatique , résineuse , comme celle de la Carline commune.
On mange comme les artichauts ses réceptacles , qui sont très charnus. C’est un aliment usuel dans les Cévennes , dans les Alpes méridionales et dans les Pyrénées. On en fait aussi une sorte de confiture avec le miel ou le sucre, et on la sert sur les meilleures tables.
La Tribu des Cynarocéphales nous offre encore deux plantes alimentaires dont on pourrait tirer parti dans les campagnes : l’une appartient au genre Onopordum, l’autre au genre Cirsium.
Onopordon. Onopordum acanthium. On reconnaît cette plante sauvage à sa tige haute de trois ou quatre pieds , ferme , épaisse , revêtue d’un duvet d’un blanc de neige , divisée en rameaux épineux; à ses feuilles amples, ovales, sinuées, anguleuses, dentées, blanchâtres, hérissées d’épines; à ses fleurs purpurines ou blanches.
Elle végète dans les lieux incultes , au bord des chemins, au milieu des décombres. On l’appelle vulgairement Pédane, Epine blanche , Chardon acanthin , Artichaut sauvage.
On mange les jeunes tiges , de même que les réceptacles avant l’épanouissement des fleurs. On retire des semences , qui mûrissent promptement, une huile grasse assez abondante et bonne à brûler.
Les vaches, les chèvres, les chevaux, négligent cette plante, l’âne seul en fait ses délices. La nature a voulu que les goûts fussent variés chez les animaux comme chez l’homme.
Cirse oléracé. Cirsiumoleraceum. ( Cnicus oleraceus. Linn.) Sa racine longue et rampante produit une tige haute d’environ trois pieds, cannelée, blanchâtre et un peu rameuse. Les feuilles sont glabres, lobées, plus ou moins pinnatifides, verdâtres, bordées de cils épineux.
Les fleurs sont d’un blanc jaunâtre, terminales , ramassées trois ou quatre ensemble, et placées entre des bractées cordiformes, ciliées, qui les couvrent en partie.
Cette plante est commune, en juillet, dans les lieux humides, dans les prés marécageux. On la trouve dans les bois
tourbeux de Montmorency. Les Russes mangent les jeunes feuilles comme les choux.
Enfin la même Tribu renferme quelques autres plantes amères et plus ou moins fébrifuges. De ce nombre sont la grande Centaurée ( Centaurea Centaurium) ; la Centaurée amère ( Centaurea amara ) ; la Centaurée chardon bénit (Centaurea benedicta ); et la Centaurée étoilée ( Centaurea calcitrapa ). Ces différentes espèces guérissent assez souvent les fièvres intermittentes simples.
La Centaurée étoilée se distingue particulièrement par une amertume vive et durable, soit dans les feuilles, soit dans les fleurs. C’est un de nos meilleurs fébrifuges indigènes ; il peut fort bien remplacer le quinquina dans les campagnes. Nous avons guéri avec la décoction des feuilles et des fleurs plusieurs malades atteints de fièvres de divers types.
Un jardinier de Villiers-sur-Orge avait depuis plusieurs mois une fièvre quarte accompagnée d’une enflure assez considérable des membres inférieurs.
Il avait pris du quinquina à différentes reprises ; la fièvre disparaissait, mais pour quelques jours seulement. Consulté par ce malade, je lui montrai au bord des champs le remède qui devait le guérir. Il s’empressa d’en faire une ample provision, et il fit usage de la préparation suivante, qui le guérit radicalement.
Décoction fébrifuge de Centaurée étoilée.
Prenez : feuilles et fleurs épanouies de Centaurée étoilée , une demi-poignée ; faites bouillir pendant dix ou quinze minutes dans une livre et demie d’eau ; passez , et ajoutez à la colature une cuillerée de miel.
On consomme cette tisane dans la journée, et on la continue jusqua ce que les accès fébriles aient disparu. Il est utile d’en prendre encore pendant quelques jours un ou deux verres, afin de prévenir les rechutes, qui sont assez fréquentes dans ce genre de maladie.
Les Juifs assaisonnaient l’agneau pascal avec les feuilles de la Centaurée étoilée , et les Égyptiens mangent encore aujourd’hui avec délices ses jeunes pousses.
IIIe TRIBU.
CORYMBIFÈRES. C OR YMBIFERÆ.
E U P ATOIRE . E UPA TORIUM.
Involucre oblong, cylindrique, imbriqué decailles inégales. Fleurons en petit nombre, tubuleux et hermaphrodites. Style long, profondément bifurqué. Réceptacle nu ; aigrette sessile, simple ou ciliée.
EUP ATOIRE A FEUILLES DE CHANVRE.
E UPA TORIUM CANNABINUM.
Eupatorium cannabinum. Linn. Spec. 1173. Lam. Encyc. Bot. 1. 403. DC. Fl. Fr. 3107. Balb. Fl. Lyon. 1. 412. Desv. Fl. Anj. 218. Fl. Dan. t. 745. Engl. Bot. t. 438.
Sa tige un peu quadrangulaire , droite , velue, rougeâtre, rameuse , haute de trois à quatre pieds et quelquefois davan-
tage, porte des feuilles opposées, sessiles, formées de trois lobes lancéolés et dentés , à peu près comme les feuilles du chanvre.
Les fleurs sont petites, nombreuses, d’une teinte purpurine , rassemblées en corymbe à l’extrémité des rameaux, et remarquables par leurs styles très saillans.
Cette belle plante abonde dans les lieux aquatiques, au bord des prairies humides, le long des ruisseaux. Nous l’avons observée dans la vallée de Montmorency, dans la vallée de Chevreuse , aux bords de l’Yvette , et dans les prairies de Bue, aux bords de la Bièvre. Elle croît également à Ermenonville, à Chantilly et à Mortfontaine , le long des étangs, où elle acquiert cinq ou six pieds de hauteur. Elle fleurit pendant toute la belle saison.
L’Eupatoire était connue des anciens. Suivant Pline , elle tire son nom d’Eupator, roi de Pont, qui, le premier, la mit en usage. Quelques pharmacologues la nomment Eupaloire d’Avicenne.
C’est une plante injustement oubliée. Son odeur pénétrante, sa saveur amère, ses principes chimiques, révèlent des propriétés actives. Elle contient de la résine , de l’huile volatile, une matière animale, du nitrate de potasse, du malate et phosphate de chaux. Gesner a constaté sa vertu purgative par des expériences faites sur lui-même. Quelquefois aussi elle augmente le cours des urines, ou dispose à la sueur.
Les habitans des campagnes , qui avaient remarqué l’action purgative et diurétique de l’Eupatoire , en faisaient des tisanes pour se délivrer de l’hydropisie. Il ne faut pas rejeter avec dédain tous les remèdes populaires , il y en a d’excellens ; et quelquefois l’observation d’un simple villageois se trouve aussi juste que celle de l’homme de l’art.
Gilibert, grand partisan de notre plante , recommande expressément de n’employer que les racines fraîches ou nouvellement desséchées : lorsqu’elles ont vieilli , elles n’agissent que faiblement sur les membranes digestives. Ce médecin conseille également l’infusion et le suc des feuilles fraîches , pour dissiper l’engorgement des viscères et l’espèce d’œdème dont se compliquent si souvent les fièvres intermittentes rebelles.
L’infusion vineuse de la racine agit avec énergie. Il faut la préparer de la manière suivante :
Infusion vineuse d’Eupatoire,
Prenez : racine d’Eupatoire fraîche ou desséchée avec soin, une once; faites macérer pendant vingt-quatre heures dans huit onces de vin blanc. On en prend une , deux ou trois cuillerées à bouche toutes les heures.
Gesner donnait cette même racine pulvérisée et délayée dans du vin. Un gros suffit ordinairement pour exciter de nombreuses évacuations. Si Chomel et quelques auteurs plus récens n’ont pas obtenu les mêmes effets , c’est qu’ils ont employé des racines trop anciennes.
On peut également donner les feuilles ou la racine en décoction , les feuilles à la dose d’une demi-poignée , la racine à la dose de deux onces pour une livre de véhicule, qu’on adoucit en y ajoutant un peu de réglisse ou de miel blanc. La dose du suc exprimé de la plante fraîche est de trois ou quatre onces, qu’on mêle dans une tasse de bouillon de veau.
Il n’est pas de plante plus commune que l’Eupatoire d’Avicenne; on la trouve à chaque pas dans les prairies un peu humides , aux bords des fossés , des lacs , des étangs ,
des ruisseaux, des rivières. Nous la recommandons aux médecins bienfaisans, aux médecins des pauvres et de la classe ouvrière des campagnes. Elle peut remplacer dans beaucoup de circonstances le jalap, la scammonée , l’aloès , le séné et autres purgatifs exotiques.
GNAPHALE. GNAPHALIUM
Involucre imbriqué d écaillés oblongues, obtuses, inégales, souvent colorées sur les bords. Fleurons tubuleux, les uns hermaphrodites, les autres femelles. Aigrette velue ou dentée vers le sommet.
GNAPHALE DIOIQUE.
GNAPHALIUM D10ICUM.
Gnaphalium dioicum. Linn. Spee. 1199. Lam. Encycl.
Bot. 2. 755. DC. Fl. Fr. 3123. Chev. Fl. Par. 3. 582.
Gilib. Plant. Eur., 2. 384. Fl. Dan. 1228. Engl. Bot.
On trouve cette jolie plante dans les prairies montagneuses, sur les collines sèches et arides, où elle fleurit au printemps. Elle est connue sous le nom vulgaire de Piedrdechat.
On la reconnaît aisément à sa tige droite , cotonneuse , peu élevée , garnie à sa base de rejets rampans , et de petites rosettes de feuilles oblongues, spatulées, vertes en dessus, revêtues d’un duvet blanchâtre en dessous. Les feuilles caulinaires sont lancéolées, plus étroites et assises.
Le sommet de la tige est orné de Heurs globuleuses , disposées en corymbe, et dont l’involucre offre des écailles blanches ou agréablement panachées de blanc et de pourpre.
Il ne faudrait pas examiner rigoureusement cette petite plante, un peu trop vantée par nos prédécesseurs; on la croirait inerte , et on voudrait la remplacer par quelque remède plus énergique. Mais a-t-on besoin de remèdes énergiques pour calmer les irritations pulmonaires ? Après les saignées, que l’inflammation rend indispensables, les boissons pectorales , bues à longs traits , calment la toux , favorisent la transpiration ; et cette médecine douce , facile, peu dispendieuse, qui provoque la raillerie de quelques thérapeutistes , vaut certainement mieux que leurs méthodes plus savantes, plus fastueuses.
Ces boissons pectorales ou béchiques , comme on les appelait anciennement , se font avec les fleurs de notre petite plante, et on y joint quelquefois les fleurs de violette , de mauve ou de tussilage. On les édulcore avec du miel de Narbonne ou avec du sirop de capillaire. Les rhumes, la toux, les affections catarrhales simples, cèdent très souvent à ces infusions théiformes, qu’on rend plus efficaces en y mêlant un peu de lait.
Le genre Gnaphalium renferme encore quelques espèces intéressantes, dont les feuilles et les sommités pourraient fournir d’excellentes couchettes.
Dioscoride appelle Gnaphalium une plante dont les feuilles molles et blanches servent, dit-il, à remplacer le coton. Les modernes nomment également Herbe à coton le Gnaphale d’Allemagne (Gnaphalium g ermanicum, Linn.), parce que ses feuilles sont blanchâtres , soyeuses , molles au toucher. La plupart de ces plantes se conservent long-temps, d’où leur vient le nom d ’ Immortelles.
VERGE D’OR. SOLIDAGO.
Involucre oblong, imbriqué d’ écailles étroites, acuminées, conniventes , inégales , ouvertes au sommet. Réceptacle nu. Fleurons tubuleux, jaunes, hermaphrodites. Demi-fleurons femelles, au nombre de cinq ou six, en languette, et de la couleur des fleurons. Aigrette velue.
VERGE D’OR COMMUNE
SOLIDAGO FI RG A AUREA.
Solidago virga aurea. Linn. Spec. 1235. DC. Fl. Fr.
3160. Poir. Encycl. Bot. 8. 473. Chev. Fl. Par. 3. 590.
Desv. Fl. Anj. 222. Fl. Dan. t. 663. Engl. Bot. 301.
Cette plante embellit les bois et les pâturages secs par ses belles grappes de fleurs radiées , d’un jaune brillant. On l’appelle Verge d’or.
Elle a des tiges droites, dures, cannelées, d’un brun rougeâtre inférieurement , vertes et pubescentes vers le sommet, et plus ou moins élevées. Les feuilles sont ovales , lancéolées , pointues , dentées , rétrécies en pétiole , d’un vert foncé en dessus , blanchâtres et pubescentes à leur face inférieure.
Les fleurs régnent le long de la partie supérieure des tiges, où elles sont disposées en grappes droites , plus ou moins allongées.
La Verge d’or fleurit en août et septembre. Elle deviendrait une plante d’ornement si elle était exotique et moins
commune. On la rencontre dans nos vallons, aussi bien que dans nos bois montueux. Une variété à tige simple, basse, portant des grappes courtes, peu garnies, croît dans les hautes montagnes des Alpes.
Voici une plante vulnéraire singulièrement prônée. Écoutez Chomel, Geoffroy, Linné, Haller, Vogel, etc. , c’est un des végétaux les plus utiles. Quelles sont donc ses vertus? La Verge d’or a une saveur légèrement amère, un peu astringente ; mais elle ne saurait guérir l’hydropisie , ni fondre les obstructions des viscères. Nous croyons pourtant quelle a une propriété apéritive ou diurétique, car elle a soulagé plusieurs calculeux à qui nous en avions conseillé l’usage.
Un vieillard qui urinait difficilement depuis cinq ou six mois , et qui éprouvait une sorte de spasme douloureux dans les reins, a rendu une grande quantité d’urines sablonneuses, après avoir pris , tous les matins pendant sept à huit jours , deux tasses d’infusion théiforme de Verge d’or. C’est la seule tisane qu’il emploie maintenant lorsqu’il ressent quelque embarras dans l’appareil urinaire. Ceux qui voudront en faire l’essai devront l’édulcorer avec un peu de sucre ou un peu de miel.
Tous les bestiaux mangent volontiers la Verge d’or lorsqu’elle est fraîche.
Quelques amateurs cultivent cette plante dans les jardins, où elle fleurit depuis le mois d’août jusqu’au milieu de l’automne. Toute exposition lui est indifférente, elle prospère en tous lieux, et ne réclame presque aucune culture. On la multiplie en séparant les pieds , de même que la Verge d’or du Canada ( Solidago canadensis) et la Verge d’or toujours vert e(Solidago sempervirens).
INULE. INULA.
Involucre imbriqué. Fleurs radiées ; fleurons hermaphrodites jaunes ; demi-fleurons femelles de la couleur des fleurons; anthères prolongées en deux pointes à leur base. Aigrette simple , entourée quelquefois d’une membrane entière ou dentée.
INULE OFFICINALE. 1NULA HELEN1UM.
Inula helenium. Linn. Spec. 1236. Lam. Encycl. Bot. 3.
DC. Fl. Fr. 3142. Lapeyr. Plant. Pyr
Balb. Fl. Lyon. 1. 403. Chev. Fl. Par. 3. 535. Fl. Dan.
t. 728. Blackw. Herb. t. 473.
Sa racine brune , épaisse et charnue , pousse une tige pubescente, ferme, droite, cannelée, un peu rameuse à sa partie supérieure, haute de trois à quatre pieds. Les feuilles radicales sont pétiolées, fort amples, ovales, lancéolées, pointues, dentées, vertes et ridées en dessus, cotonneuses et blanchâtres à leur revers : les feuilles supérieures, moins grandes, de forme ovale , embrassent la tige.
Ses fleurs sont terminales , fort grandes , radiées , d’une belle couleur d’or, à demi-fleurons nombreux et un peu étroits ; les écailles de leur involucre sont larges et ovales.
Cette belle plante croît naturellement en Allemagne , en Italie, en France, dans les lieux humides, dans les prairies, dans les bois. On la trouve, aux environs de Paris, dans les bois de Sénart, de . Montmorency, de Mapcoussy, de Chevreuse, etc. Lapeyrouse dit quelle abonde dans les lieux
frais et boisés des Pyrénées. Elle fleurit en juillet et août. On l’appelle vulgairement Année.
Sa racine est cylindrique, charnue, brune en dehors, d’un blanc jaunâtre intérieurement, d’une odeur aromatique, d’une saveur amère et un peu âcre. Elle donne à l’analyse une substance particulière qu’on a nommée inuïine; une huile volatile concrescible , de la fécule, de l’albumine, une matière extractive , de l’acide acétique , des acétates de potasse et de chaux.
Cette espèce d’Inule, qu’on nomme aussi Emla campana , mérite les éloges quelle a reçus de presque tous les auteurs de matière médicale , et personne ne révoque en doute son action à la fois stimulante et tonique. Elle est, dit-on, emménagogue, diurétique, sudorifique , vermifuge, etc. Voilà bien des propriétés; mais tout cela est fort vague. Pour épargner au lecteur des répétitions inutiles et fatigantes , nous dirons que la racine d’Aunée remédie à la faiblesse spéciale de l’estomac et des intestins , comme la plupart des substances amères; que sa propriété excitante peut réagir sympathiquement sur les voies utérines ou sur le système cutané, et provoquer tantôt l’écoulement menstruel, tantôt les sueurs.
C’est ainsi qu’on a également observé ses bons effets dans quelques catarrhes pulmonaires. Tronchin, médecin de Voltaire, prescrivait la racine d’Aunée, édulcorée avec du miel, pour exciter l’expectoration. Voici sa formule.
Boisson anlicatarrhale.
Prenez: miel blanc, quatre onces; faites bouillir dans une pinte d’eau pendant un quart d’heure. En retirant le vase du feu, ajoutez, racine d’Aunée, demi-once ; anis étoilé,
deux gros. Laissez infuser pendant demi-heure. On prend de temps en temps une tasse à café de cette boisson.
Vin d’ Aimée.
Prenez : racine d’Aunée , demi-once ; vin rouge , de bonne qualité , une livre ; faites macérer pendant trois ou quatre jours.
C’est un agréable et bon stomachique pour les vieillards et les enfans d’une constitution débile. On le prend par cuillerées. Il soulage également les asthmatiques.
On fait avec la pulpe de cette même racine une espèce de pommade qui est d’un usage vulgaire contre la gale. Au rapport de Lapeyrouse, la classe pauvre des environs de Saint-Béat se guérit parfaitement avec cette pommade. On l’emploie avec le même succès en Allemagne , soit pour l’homme , soit pour les animaux , surtout pour le menu bétail.
L’Aunée est fort commune en Allemagne, en Flandre, dans l’Alsace , la Lorraine , etc. Les Allemands se servent de la racine confite pour assaisonner leurs alimens, et ils la préfèrent aux épices de l’Inde. Plater l’appelle Aromate germanique. Ce n’est peut-être pas un condiment délicat, mais il est salubre.
INULE DYSENTÉRIQUE.
INULA DYSENTERICA.
Inula dysenterica. Linn. Spec. 1237. Lam. Encycl. Bot. 3. 263. DC. Fl. Fr. 3146. Lapeyr. Plant. Pyr. 2. 523. Chev. Fl. Par. 3. 587. Desv. Fl. Anj. 222. Fl. Dan. 410. Engl. Bot. t. 1115.
Cette plante, qui porte aussi les noms de Conize et d’Herbe de Saint-Roch, croît abondamment dans les fossés humides et dans les lieux marécageux.
Du collet de sa racine s’élève une tige droite, cylindrique, velue, rameuse, haute d’environ deux pieds, garnie de feuilles alternes, oblongues, molles, amplexicaules , ondulées et légèrement dentées en leurs bords, un peu velues, d’un vert pâle en dessus, cotonneuses et blanchâtres en dessous.
Les fleurs s’épanouissent pendant les mois d’août et de septembre : elles sont pédonculées, jaunes, solitaires sur leur pédoncule, et disposées en corymbe au sommet des rameaux.
La racine de l’Inule dysentérique est oblongue, épaisse, garnie de fibres capillaires , brune en dehors , blanchâtre intérieurement, mucilagineuse, légèrement aromatique, et d’une saveur âcre , mêlée d’amertume.
Linné rapporte que cette plante fut d’un grand secours dans une dysenterie épidémique , qui s’était manifestée parmi les troupes russes combattant contre les Turcs. On connaît les heureux effets des substances amères et aromatiques dans le traitement des flux intestinaux provenant d’une faiblesse
spéciale; et l’épidémie dont parle Linné était sans doute de cette nature.
L’Inule odorante ( Inuïa odora ), espèce qui croît en Italie et dans nos provinces méridionales, est encore plus stimulante et plus aromatique.
Les feuilles radicales sont grandes, ovales, un peu obtuses, rétrécies en pétiole ; les feuilles supérieures ovales , lancéolées, amplexicaules : elles sont toutes chargées de poils blanchâtres à leurs revers. La racine exhale une odeur balsamique.
TUSSILAGE. TUSSILAGO.
Involucre à plusieurs folioles égales, linéaires, un peu membraneuses, disposées sur un seul rang. Fleurs flosculeuses ou radiées; fleurons tantôt tous hermaphrodites, tantôt femelles, fertiles vers la circonférence et hermaphrodites dans le centre. Aigrettes simples ou pileuses , sessiles ou pédicellées.
TUSSILAGE COMMUN.
TUSSILAGO FARFARA.
Tussilago farfara. Linn. Spec 1214. DC. Fl. Fr. 3163. Poir. Encycl. Bot. 8. 153. Chev. Fl. Par. 3. 594. Balr. Fl. Lyon. l. 398. Desv. Fl. Anj. 223. Fl. Dan. 663. Engl. Bot. t. 301.
Ses racines, fort longues , tendres , blanches, traçantes, poussent plusieurs tiges droites, simples, rougeâtres, coton-
344 NOUVEAU TKAITÉ
neuses, hautes de huit à dix pouces, garnies d’ écailles membraneuses , presque imbriquées , lancéolées et pointues. Les feuilles ne paraissent qu’après la floraison : elles sont toutes radicales, pétiolées, assez grandes, échancrées en cœur à leur base, un peu anguleuses, munies à leurs bords de petites dents charnues, d’un vert gai à leur face supérieure, blanchâtres et cotonneuses en dessous.
Les fleurs sont radiées, d’un beau jaune, solitaires à l’extrémité des tiges. L’involucre est composé d’ écailles étroites, linéaires, toutes égales, disposées sur un seul rang.
Cette plante porte le nom vulgaire de Pas-d’âne ; on l’appelle aussi Tussilage. Elle croît dans les terrains humides et sablonneux, aux bords des fontaines, des ruisseaux, des étangs, des rivières.
Le nom de Tussilage ( Tussis , toux) indique les vertus dont elle est douée. Ses fleurs un peu mucilagineuses ont toujours figuré dans l’officine du pharmacien parmi les espèces pectorales. On les prend en infusion théiforme comme les fleurs de violette, de mauve, de bouillon blanc, etc., pour calmer la toux, pour abréger le cours des rhumes. Toutes ces boissons qu’on édulcore avec du sucre , avec du sirop , avec du miel , sont très salutaires lorsque la poitrine est vivement irritée. En y ajoutant un peu de lait on a une espèce d’émulsion qui plaît singulièrement aux enfans et aux femmes délicates. C’est un remède facile , peu dispendieux, qui rend les nuits plus calmes, qui dispose au sommeil, qui excite une douce transpiration.
On ne connaissait guère que les vertus médicinales des fleurs ; les feuilles et les racines n’étaient point usitées. Un médecin anglais, Fuller, les a recommandées, dans sa Médecine gymnastique, comme un remède précieux contre les écrouelles , et Cullen est venu confirmer le témoignage de
Fuller. Il a donné à plusieurs malades le suc exprimé des teuilles fraîches de Tussilage, et ce suc, continué pendant quelque temps , a favorisé la cicatrice des ulcères scrophuleux. Il a obtenu le même effet d’une forte décoction des feuilles sèches. Le docteur Allen dit aussi que la décoction des feuilles de Tussilage l’emporte sur tous les remèdes qu’on a connus jusqu’ici pour guérir les écrouelles.
Voici une observation fort intéressante que nous devons au docteur Bodard, qui l’a recueillie à l’hôpital de Pise. Elle est consignée dans son Cours de Botanique médicale.
Une femme, âgée de trente ans , vint à l’hôpital de Pise, cruellement affectée d’ulcères scrophuleux. Elle n’avait éprouvé aucune atteinte de cette maladie ni dans son enfance, ni dans sa première jeunesse. Les premiers symptômes s’étaient manifestés depuis cinq ans. Plusieurs glandes s’étaient successivement gonflées , ouvertes et ulcérées à la région supérieure du thorax. Lorsque les unes se cicatrisaient, les autres se rouvraient, et distillaient du pus de la plus mauvaise qualité. Enfin cette pauvre fille était réduite à l’état le plus pitoyable et le plus hideux.
Indépendamment de l’insomnie, de l’inappétence, et d’une fièvre qui la dévorait, elle avait au cou, sur les épaules, sur le cartilage xyphoïde, sous chaque aisselle, sous chaque sein, des ulcères livides et baveux dont les bords étaient enflammés, d’un rouge vif, et d’où ruisselait une matière ichoreuse. L’ulcère du milieu de la poitrine avait plus de deux pouces de diamètre , et laissait le sternum à découvert.
On donna tous les matins à la malade huit onces d’une forte décoction de feuilles sèches de Tussilage. Sous peu de jours la vivacité des bourrelets de quelques ulcères était amortie, et le pus moins abondant. Bientôt après il y eut une amélioration manifeste.
Le sommeil, dont la malade était privée depuis long-temps, avait reparu. Le rouge vif des joues commençait à s’éteindre, la fièvre était sensiblement diminuée. La malade se plaignait seulement de coliques et d'un peu de diarrhée.
Les ulcères, pansés exactement soir et matin avec la charpie seule, s’améliorent de jour en jour, et finissent par se cicatriser. Le sommeil est bon, l’appétit se prononce, en un mot, la malade se sent fort bien.
Ce changement aussi rapide qu’inattendu avait singulièrement frappé les médecins. 11 pouvait être le résultat d’une crise naturelle plutôt que l’effet du remède. Ils voulurent s’en assurer, et l’usage de la décoction fut suspendu.
Au bout de dix jours de la cessation du traitement , on s’aperçut que la cicatrice du sein gauche était un peu enflammée et gonflée. La malade y éprouvait de la douleur. Dès le lendemain , une des extrémités de cette cicatrice commença à distiller une sérosité qui devint bientôt de la même couleur et de la même consistance qu’auparavant. Nouvelle inflammation aux cicatrices de l’aisselle droite, de l’aisselle gauche, et successivement à toutes les autres , qui devinrent douloureuses; insomnie, pouls fébrile, suppression des évacuations intestinales. La recrudescence de la maladie étant bien constatée , on recommença le traitement.
Dès le lendemain les évacuations alvines reprennent leur cours avec modération, les douleurs diminuent de nouveau, la plaie du sein gauche se referme complètement au bout de quelques jours. Enfin , peu de temps après la reprise du traitement, la malade se trouve assez bien pour retourner chez elle.
A son retour en France, le docteur Bodard s’est livré à de nouvelles expériences qui ont pleinement confirmé les heureux effets du Tussilage dans le traitement des maladies
scrophuleuses. Le docteur Gauîthier de Claubry a eu également à se louer de ce remède.
On donne le Tussilage de plusieurs manières. Le suc exprimé des feuilles fraîches doit agir plus vivement que la décoction des feuilles desséchées. La dose est de quatre à six onces , qu’on fait prendre tous les matins à jeun.
Le professeur Hufeland, qui a publié un excellent livre sur la maladie scrophuleuse , fait le plus grand éloge du Tussilage, surtout du suc exprimé de la plante fraîche. Voici les propres expressions de ce célèbre médecin.
« Quoi qu’en disent quelques médecins modernes , il s’en faut que le Tussilage soit dépourvu de toute propriété. Toutefois cette opinion ne me surprend pas de la part de ceux qui veulent juger des vertus des médicamens sur leur saveur, leur odeur, ou sur l’espèce de réaction qu’ils provoquent dans l’économie. Je conviens que le Tussilage ne possède aucun de ces caractères; mais c’est, à mon avis, une mauvaise manière de raisonner ; et pour moi , je n’écoute que l’expérience quand il s’agit de prononcer sur les vertus des substances médicinales.
« Or l’expérience m’a appris que le Tussilage produit de très bons effets dans l’engorgement des glandes, dans les éruptions cutanées, la teigne, et principalement dans la toux et les affections pulmonaires qui dépendent du vice scrophuleux.
« Mais, comme il n’est point irritant, il convient particulièrement aux sujets doués d’une grande sensibilité, aux enfans délicats, dans les toux d’irritation, surtout à ceux dont les poumons sont naturellement très irritables.
« Quant à la manière de l’administrer, on peut donner le suc frais de Tussilage à la dose de deux ou trois onces , plusieurs fois par jour; ou préparer une décoction avec une
once de cette plante, pour consommer dans la journée. J’ai vu plusieurs fois des engorgemens scrophuleux opiniâtres, des éruptions cutanées, etc., disparaître en peu de temps sous l’influence de ce moyen administré comme nous venons de le dire.
« Les fomentations de Tussilage produisent aussi de très bons effets dans les inflammations des yeux, les ulcères, la teigne. J’ai vu plusieurs fois les feuilles fraîches de cette plante appliquées sur des éruptions croûtonneuses , provoquer la chute des croûtes etdéterger la partie. » (Hufeland, Traité de la Maladie scrophnleuse , traduit par M. Bousquet, pag. 273.)
TUSSILAGE PÉTASITE.
TUSSILAGO PETASITES.
Tussilago petasites. Linn. Spec. 1215. DC. Fl. Fr. 3165. Poir. Encycl. Bot. 8. 148. Balb. Fl. Lyon. 1. 398. Lapeyr. Plant. Pyr. 2. 513. Fl. Dan. t. 842.
Sa racine , charnue , traçante et noirâtre , produit au printemps plusieurs tiges simples, droites, épaisses, cotonneuses, garnies dans toute leur longueur de squammes rougeâtres. Ces tiges, hautes à peine d’un pied, portent à leur sommet une vingtaine de fleurs purpurines disposées en thyrse.
Ses feuilles sont radicales, pétiolées, amples, ovales, cordiformes, inégalement dentées, d’un vert foncé en dessus, pubescentes et blanchâtres en dessous.
Cette plante, qu’on appelle vulgairement Pétasite (Grand Bonnet) à cause de la grandeur de ses feuilles , qui peuvent facilement couvrir la tête d’un homme, croît dans les lieux
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humides, aux bords des fossés, des ruisseaux, des torrens. Ses beaux panaches de fleurs purpurines devraient la faire admettre dans les bosquets.
Ses racines sont très épaisses, longues, charnues, blanchâtres intérieurement, noirâtres en dehors, d’une odeur pénétrante , d’une saveur amère , un peu aromatique. Elles paraissent plus actives que cellesdu Tussilage commun, mais on s’en sert rarement. C’est aux médecins des campagnes où cette plante abonde à étudier ses propriétés, et à les faire connaître.
Les feuilles fraîches , un peu écrasées , plaisent aux bestiaux, et les abeilles recherchent les fleurs.
TUSSILAGE ODORANT.
TUSSILAGO FRAGRANS.
Tussüago fragrans. Vill. Act. Soc. Hist. nat. Par. 1.
t. 12. Poir. Encycl. Bot. 8. 151. DC. Fl. Fr. Suppl
C’est au docteur Villars, célèbre botaniste, que nous devons la connaissance de cette espèce , originaire des Basses- Alpes.
De sa racine noueuse et traçante naissent des feuilles arrondies, échancrées en cœur à leur base, grandes, finement dentées à leur contour, molles, d’un beau vert en dessus , pubescentes et d’une teinte plus pâle à leur face inférieure , et portées sur des pétioles dont la base embrasse une tige droite, striée, velue, haute d’environ un pied, garnie à son sommet de fleurs purpurines, odorantes et réunies en thyrse.
Cette belle plante croît aussi dans les Pyrénées , aux environs de Naples et dans la Barbarie. On la cultive dans quelques jardins. Ses fleurs exhalent une odeur douce et suave, imitant celle de l’héliotrope. Leur infusion théiforme , édulcorée avec du sucre, est agréable et un peu stimulante: quelques personnes la préfèrent au thé ordinaire.
SOUCI. CALENDULA.
Involucre composé de plusieurs folioles égales, disposées sur un seul rang. Fleurs radiées ; fleurons mâles au centre , hermaphrodites à la circonférence ; demi-fleurons femelles et fertiles. Graines membraneuses , irrégulières , courbées.
SOUCI DES CHAMPS
CALENDULA ARFENSIS.
Ccilendula cirvensis. Linn. Spec. 1303. Poir. Encycl.
Bot. 7. 275. DC. Fl. Fr. 3202. Tourn. Fl. Toul. 216.
Balr. Fl. Lyon. 1. 388. Chev. Fl. Par. 3. 571. Bull.
Herb. t. 239.
Sa tige est grêle, striée, cylindrique, rude, rameuse, un peu velue, haute d’environ un pied. Ses feuilles sont ovales, lancéolées, sessiles, entières, quelquefois un peu dentées, glabres à leurs deux faces et d’un vert tendre.
Les fleurs sont terminales, solitaires, d’une grandeur médiocre , d’un jaune safrané. Les écailles de l’involucre sont aiguës et disposées sur deux rangs. Les semences du milieu sont arquées, creusées en nacelle d’un côté, hérissées d’aspé-
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rités sur leur dos, et renfermées dans des espèces de capsules membraneuses et convexes : celles de la circonférence sont plus longues, et souvent prolongées en pointe bifide.
Cette plante croît dans les lieux cultivés, dans les vignes, dans les champs. Ses fleurs s’ouvrent à neuf heures du matin et se ferment à trois heures.
f. 4. Blackw. Herb
Cette espèce croît naturellement dans les provinces méridionales de la France, et sur les côtes de Barbarie. Elle a beaucoup de ressemblance avec le Souci des champs, dont elle diffère néanmoins par ses feuilles en forme de spatule, et par ses fleurs plus grandes , plus nombreuses , d’un jaune plus foncé. Les semences du centre sont courbées en arc , hérissées , celles de la circonférence élargies , creusées en forme de nacelle.
On cultive cette plante dans les jardins , où elle produit plusieurs variétés remarquables par la teinte plus ou moins foncée des fleurs.
On attribue à ces deux espèces les mêmes propriétés. Toutes les parties manifestent une saveur acidulé, légèrement amère. Les fleurs exhalent une odeur forte , un peu vireuse , et donnent à l’analyse un principe éthéré très subtil , et une matière gommo-résineuse. On recommande le suc
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exprimé de la plante fraîche , à la dose de trois ou quatre onces , dans les affections scorbutiques , dans l’engorgement des viscères abdominaux , la menstruation laborieuse , etc. On prescrit aussi les feuilles et les fleurs en infusion dans l’eau ou dans le vin.
Ces plantes ont beaucoup perdu de leur réputation ; elles figurent encore dans la pharmacologie , mais aucun médecin ne les emploie.
Les laitières de Paris se servent quelquefois de la fleur du Souci pour colorer le lait qu’ elles ont écrémé et délayé ; mais cette addition lui donne un goût désagréable.
SENEÇON COMMUN. SENECIO VTJLGAR1S
Senecio vulgaris. Linn. Spec. 1216. DC. Fl. Fr. 3168.
Poir. Encycl. Bot. 7. 77. Desv. Fl. Anj. 222. Fl. Dan.
t. 513. Blackw. Herb. t. 132.
C’est une plante extrêmement commune, dont la tige tendre, cylindrique, fistuleuse, rameuse, striée, haute de huit ou dix pouces , se garnit de feuilles ailées , molles , presque charnues, vertes, à pinnules irrégulières, oblongues, sinuées ou denticulées à leur contour, glabres , quelquefois un peu cotonneuses et blanchâtres en dessous.
Les fleurs sont jaunes, disposées en corymbe lâche, à l’extrémité de la tige, sur des pédoncules grêles, inégaux, un peu inclinés. Le réceptacle est nu ; les semences sont étroites , ovales, surmontées d’une aigrette très blanche et soyeuse.
Cette plante abonde dans les champs, dans les jardins, dans tous les lieux cultivés; elle se reproduit et reste verte toute l’année.
Nous nous étendrons bien peu sur les propriétés du Séneçon vulgaire, que les médecins emploient aujourd’hui fort rarement. Il est inodore, d’une saveur herbacée, légèrement acide. Les uns lui ont accordé une vertu émolliente et l’ont recommandé contre le crachement de sang, les phlegmasies externes ; d’autres ont prétendu , sans administrer de meilleures preuves, qu’il apaisait les coliques des petits enfans.
Les chèvres et les porcs le mangent dans les pâturages ; les chevaux et les moutons le dédaignent. Les petits oiseaux, surtout les chardonnerets , sont très friands de ses graines.
SENEÇON JACOBÉE.
SENECIO JACOBEA.
Senecio Jacobea. Linn. Spec. 1219. DC. Fl. Fr. 3173.
Poir. Encycl. Bot. 7. 93. Chev. Fl. Par. 3. 592. Desv.
Fl. Anj. 224. Lapeyr. Fl. Pyr. 2. 515. Fl. Dan. t. 944.
Engl. Bot. 1130.
Sa tige est droite , cylindrique , striée , rameuse , souvent rougeâtre vers la base, haute de deux ou trois pieds et plus, garnie de feuilles alternes , pétiolées ou presque sessiles , pinnatifides et d’un vert foncé, à découpures inégales, dentées , planes , obtuses,
Les fleurs sont jaunes , nombreuses , disposées en corymbe terminal. L’involucre est glabre, sillonné, court et cylindrique ; les demi-fleurons sont oblongs , terminés par trois dents, d’abord planes, puis roulés en dessous. Les graines sont petites , couronnées par une aigrette simple , sessile , très blanche.
Cette espèce fleurit en été; on la trouve dans les bois sablonneux , dans les prés un peu humides , le long des chemins. On l’appelle Jacobée, Herbe de Saint- Jacques. Elle offre plusieurs variétés plus ou moins rameuses , à feuilles plus ou moins grandes, plus ou moins découpées.
La Jacobée est une plante amère , un peu âcre , qui a été recommandée à l’attention des médecins par Gilibert. Elle ranime , dit-il , les forces digestives ; elle est efficace contre l’oedème qui est la suite des fièvres intermittentes. Les vaches broutent volontiers son feuillage.
Cette plante se fait remarquer par sa haute taille, et par ses fleurs jaunes, disposées en corymbe, qui durent depuis le mois de juin jusqu’aux gelées. Elle pourrait servir à la décoration des grands parterres.
Le Seneçon blanc (Senecio incanus, Linn.) est une jolie plante qui a une tige cotonneuse, peu élevée, des feuilles pinnatifides, également revêtues d’un duvet blanchâtre, et des fleurs radiées d’un jaune brillant.
Cette espèce croît dans les Pyrénées , dans nos départemens méridionaux, et dans les Alpes de la Suisse, où elle porte le nom de Genipi jaune. Les montagnards l’emploient à titre de sudorifique. Elle ne déparerait point nos jardins.
DC. Fl. Fr. 3219. Tourn. Fl. Toul. 214. Lam. Illust
t. 677. Fl. Dan. t. 503.
Tout le monde connaît cette jolie plante, qui embellit les pelouses et les bords des chemins, depuis le printemps jusqu a l'automne. Son nom latin ( Bellis perennis) annonce son élégance et sa durée.
Les feuilles, placées à la base de la tige, s’étendent circulairement , et forment autour d’elle comme un petit tapis de verdure. Elles sont nombreuses, petites, ovales, spatulées, légèrement velues , d’un vert assez prononcé. Du milieu de ces feuilles s’élèvent une ou, plusieurs tiges rondes , minces , unies , hautes de trois à quatre pouces , couronnées de fleurs solitaires, radiées, dont le disque est jaune et la circonférence panachée de blanc et de rouge.
Cultivée dans les jardins , la Pâquerette offre des variétés fort jolies et très propres à orner les gazons champêtres. On les multiplie par les éclats des racines , qu’on replante dans un terrain frais et un peu ombragé.
Voici encore une petite plante tout-à-fait déchue de son antique réputation. D’abord estimée, recherchée des médecins pour ses admirables vertus (car elle guérissait, disait-on, une foule de maladies) , aujourd’hui elle attire à peine leurs regards lorsqu'ils vont se délasser à la campagne. Au nombre de ses anciens panégyristes, nous remarquons pourtant deux hommes célèbres, Baglivi, médecin de Rome, et Fouquet, professeur de Montpellier. Le premier s’en servait contre le catarrhe suffocant, Fouquet la donnait aux phthisiques, mêlée avec le gland de chêne et le miel rosat.
Ainsi que la plupart des plantes de la famille des Composées, la Pâquerette est remplie d’un suc visqueux, légèrement amer. Ce suc excite doucement les membranes digestives, et devient laxatif, ce qui explique en quelque sorte la vertu fondante et résolutive que lui avaient reconnue quelques vieux praticiens.
J’ai fort souvent mangé en salade les feuilles de Pâquerette, et lorsque jetais constipé, cette petite verdure a rarement trompé mon attente. Essayez de cette médecine agréable, vous irez quelquefois vous promener le long des prairies, et vous direz : Comment les médecins ont-ils pu mépriser une herbe si jolie, si bienfaisante?
Les moissonneurs , les soldats , ne dédaignent point la Pâquerette; ils s’en nourrissent, ils la mangent en salade, ou cuite avec de la viande. Les premières feuilles du printemps, bien cuites et convenablement assaisonnées , sont aussi agréables que la chicorée ou les épinards. Les moutons broutent également avec plaisir cette petite plante.
La Pâquerette porte aussi le nom de Marguerite, petite
Marguerite. Voici son origine poétique, tirée de la Parthénéide de Baggesen.
Grotte du mont Béat.
. Il s’arrête , et levant les yeux sur le plus rude escarpement du précipice, il y découvre une grotte spacieuse, à l’entrée de laquelle fleurissent avec une pompe sauvage des bouquets d’arbrisseaux divers et des touffes pendantes de verdure. L’intérieur de la grotte se partage en une multitude de réduits tortueux; et du plus secret enfoncement de ce labyrinthe jaillit un ruisseau qui , après en avoir parcouru les détours, en vient arroser le seuil, et de là glisse et plonge dans l’abîme inférieur.
Ses bords sont tapissés d’une mousse délicate et touffue , émaillée de Pâquerettes , d’anémones et de renoncules odorantes, parmi lesquelles rampe agréablement le fraisier. Malheureux qui pourrait se reposer à l’entrée de cette grotte sans être pénétré de la majesté paisible de la nature qui respire à l’entour, et regarder sans émotion l’azur du ciel et les côtes riantes du lac de Thunn , à travers les longues et mobiles guirlandes de verdure qui la décorent !
Les habitans des lieux voisins font, sur la caverne du mont Béat, plusieurs récits merveilleux, entre lesquels il en est un plus touchant et plus répandu. Un chasseur des environs était allé, suivant sa coutume, à la poursuite du chamois. Sa femme, la plus sage et la plus belle de la contrée, inquiète de ne pas le voir revenir, après une absence de trois jours, se mit en chemin pour le chercher sur les montagnes ; mais elle portait un enfant dans son sein , et bientôt saisie de langueur et de fatigue, elle se réfugia dans cette même grotte, depuis si renommée. Ce n’était alors qu’une fournaise embrasée par le
soleil. Pas le moindre filet d’eau ne l’arrosait; pas un arbuste n’y croissait, pas une fleur, pas un brin de mousse.
La pauvre égarée se coucha sur la roche dure et brûlante. Tantôt elle se figurait son époux tombé du haut d’un roc dans un abîme, et désirait la mort. Tantôt elle songeait au fruit d’amour vivant dans son sein , et priait le ciel de la sauver. Car, même au fond des enfers, une femme prête à devenir mère tremblerait de mourir, tant est sacré l’instinct qui l’attache à sa double vie ! Mais c’en était fait ! la malheureuse allait périr d’accablement et de soif, lorsque tout à coup , du fond de la grotte, sourdit un ruisseau qui vient, en flots limpides, caresser sa bouche desséchée. Au même instant, le rocher où elle s’est étendue se tapisse de mousse et de fleurs, qui lui font une couche odorante et molle. Ce n’est plus cette même caverne jusqu'alors si triste et si nue. C’est un asile agréable , où règne un air doux et balsamique. La femme souffrante sentit ses douleurs s’apaiser peu à peu , et tomba dans un profond sommeil.
Oh ! qui pourrait dire quelle joie et quelle surprise l’attendaient à son réveil ! Elle trouva à ses côtés son époux , et sur son sein une fille belle comme le jour, quelle baisa mille fois, et nomma, en souriant, Marguerite. C’est le nom donné depuis, par les bergers , à cette petite fleur qui , autour d’un disque doré , étale des rayons du blanc le plus pur, et l’une de celles dont s’était émaillée subitement la grotte merveilleuse. (Parihénéide, chant iv.)
PYRÈTHRE. PYRETHRUM.
lnvolucre à écailles imbriquées, scarieuses au sommet. Fleurs radiées ; fleurons hermaphrodites ; demi-fleurons fe-
melles, fertiles, à trois dents. Graines couronnées par une membrane saillante, souvent dentée.
PYRÈTHRE MATRICAIRE.
PYRETHRUM PAR THENIUM.
Pyrelhrum parthenium. Smith. Fl. Brit. 2. 900. DC. Fl.
Fr. 3215. Balb. Fl. Lyon. 1. 386. — Matricaria parthenium. Linn. Spec. 1250. Lam. Encycl. Bot. 3. 727.
Fl. Dan. 674. Engl. Bot. t. 1231.
Ses tiges , droites , fermes , cannelées , rameuses , hautes d’environ deux pieds, portent des feuilles ailées, légèrement velues en dessous, composées de folioles ovales, étroites, pinnatifides et d’un vert tendre.
Les fleurs naissent, au sommet des tiges et des rameaux, sur des pédoncules disposés en corymbe ; elles ont le disque jaune et la couronne blanche. L’involucre est pubescent, hémisphérique , composé d’écailles scarieuses , déchirées au sommet. Les graines sont sillonnées, couronnées par un bord membraneux.
Cette plante , beaucoup plus connue sous le nom de Matricaire, croît dans les lieux incultes et pierreux, au milieu des décombres , aux bords des champs , le long des murs. Son nom annonce les vertus quelle possède ou qu’on lui a prêtées. Sa saveur est amère, son odeur forte, aromatique, pénétrante. Elle donne une huile volatile bleuâtre, avec un principe extractif.
Tous les anciens auteurs de pharmacologie ou de matière médicale nous retracent à l’envi les propriétés nombreuses de la Matricaire , et nous la représentent surtout comme un
puissant emménagogue. La médecine moderne n’a point partagé cet enthousiasme, car elle emploie rarement la Matricaire. Les principes chimiques quelle recèle annoncent pourtant des propriétés actives , et des faits nombreux attestent son action stimulante et tonique, non seulement sur les voies digestives , mais encore sur les organes voisins.
On a tellement abusé des amers , des excitans , des toniques, lorsqu’on ne voyait dans la plupart des affections utérines, hystériques, nerveuses, etc., qu’un état de langueur et de faiblesse , qu’un nouveau système s’est hâté de les exclure de la pratique médicale. C’est une sorte de revirement scientifique qui a signalé les premières années du dixneuvième siècle , et qui a renversé la doctrine de Brown et de quelques solidistes. Nous préférerions ce nouveau système si la lancette et les sangsues n’étaient toujours là pour désemplir les vaisseaux et remédier à l’état de phlogose. Mais toutes les méthodes exclusives, extrêmes, sont funestes à l’humanité. Nous l’avons déjà dit, et nous ne saurions assez le redire.
Une femme éprouve-t-elle une suppression menstruelle , accompagnée d’un état de langueur et de faiblesse, delà lenteur du pouls , d’une sorte de mollesse dans les chairs , de la pâleur du visage, etc. ; prescrivez-lui une infusion aqueuse ou vineuse de feuilles de Matricaire, un exercice proportionné à l’état des forces, un régime un peu stimulant, des frictions sur les membres , ce traitement ranimera la nature paresseuse et contribuera à la guérison de la malade.
Mais voici une femme qui est dans d’autres conditions. Elle est mal réglée , elle se plaint d’une irritation douloureuse , soit dans la région de la matrice , soit dans les viscères environnans ; la fièvre , l’insomnie l’épuisent , la moindre fatigue, la moindre pression augmentent ses douleurs. Elle
prend des emménagogues , comme la Matricaire , la Camomille, l’Absinthe, l’Armoise, etc., ces remèdes aggraveront son état, et elle pourra périr d’une inflammation aiguë ou chronique. La Matricaire ne convient pas davantage à cette fille jeune, forte, vigoureuse, en qui la vie surabonde ; des boissons délayantes , tempérantes , rafraîchissantes, lui vaudront beaucoup mieux.
Infusion de Matricaire.
Prenez : fleurs de Matricaire , demi-once ou une bonne pincée ; faites infuser dans trois ou quatre tasses d’eau bouillante ; passez , et ajoutez à l’infusion un peu de sirop ou un peu de sucre.
Ou bien faites macérer pendant deux jours une poignée de fleurs de Matricaire dans deux livres de vin blanc.
Cette préparation est plus active; on en prend une ou deux onces , deux ou trois fois par jour. Elle ranime les fonctions digestives , et favorise le flux menstruel.
Le suc exprimé de la plante, et donné à la dose de deux onces, une heure avant le paroxysme fébrile , a guéri des fièvres intermittentes. C’est pour cela que les Anglais lui ont donné le nom de Feverfew.
MATRICAIRE. MA TRICARIA.
Involucre hémisphérique, imbriqué d’écailles foliacées, aiguës. Fleurs radiées ; fleurons hermaphrodites ; demifleurons oblongs , femelles , fertiles. Réceptacle conique. Graines nues.
MATRICAIRE CAMOMILLE.
MA TRICARIA CHAMOMILLA.
Matricaria chamomilla. Linn. Spec. 1256. Lam. Encyc.
Bot. 3. 728. DC. Fl. Fr. 3217. Desv. Fl. Anj. 225.
Balb. Fl. Lyon. 1. 384. Chev. Fl. Par. 3. 577. Engl.
Bot. t. 1232.
Sa tige est droite, striée, anguleuse, rameuse, haute d’environ un pied , garnie de feuilles deux fois ailées , à découpures fines , presque capillaires, d’un joli vert.
Les fleurs ont le disque jaune , la couronne blanche et l’involucre presque plane ou peu hémisphérique ; elles sont nombreuses, terminales, grandes et disposées en corymbe.
Cette plante croît dans les lieux cultivés, dans les champs, dans les jardins. Elle porte le nom de Camomille commune. Ses fleurs ont une saveur amère , une odeur forte et aromatique.
La Camomille commune a un arôme moins agréable que la Camomille romaine , mais elle est plus active. Son amertume et son odeur annoncent son énergie. Elle donne une huile essentielle d’une couleur bleuâtre. Galien, Dioscoride, Aëtius , lui avaient reconnu une propriété fébrifuge qui a été confirmée par Hoffmann, Pringle, Morton, Cullen et autres médecins modernes.
On emploie particulièrement les fleurs en infusion théiforme , dont on donne plusieurs tasses une ou deux heures avant l’accès fébrile. Morton et Hoffmann ont guéri un grand nombre de fièvres intermittentes avec la poudre de ces mêmes fleurs, tout aussi bien qu’avec le quinquina. Ce lébri-
fuge indigène a même réussi dans quelques circonstances où l’écorce du Pérou avait été vainement administrée.
On a également recours à la Camomille commune pour stimuler les voies digestives lorsqu'elles sont dans un état de langueur et d’inertie, pour dissiper la flatulence, pour réveiller la vitalité de la matrice , etc.
On prépare avec les sommités fleuries des infusions , des décoctions plus ou moins concentrées. La dose ordinaire est d’un à deux gros pour une livre de colature. On en fait aussi des bains, des lotions, des fumigations aromatiques, pour corroborer le système musculaire , après les attaques de goutte , de rhumatisme , etc.
Potion fébrifuge de Pringle.
Prenez : fleurs de Camomille , demi-once ; faites infuser pendant demi-heure dans huit onces d’eau bouillante , et ajoutez à la colature : eau-de-vie, deux onces; carbonate de potasse , un gros.
On en prend deux cuillerées à bouche trois ou quatre fois par jour. Pringle combattait avec cette mixture les fièvres intermittentes irrégulières, compliquées de jaunisse et d’obstructions viscérales. ( Observations sur les maladies des armées. )
La poudre des fleurs est d’un demi-gros ou d’un gros. On la délaye dans un peu de vin , ou on l’incorpore dans du miel. Il faut en prendre trois ou quatre doses dans l’intervalle des accès.
Le suc exprimé de la plante fraîche est également fébrifuge à la dose de deux ou trois cuillerées à bouche.
MATRICAIRE ODORANTE.
MA TRI CARI A S U A VE OLE NS
Matricaria suaveolens . Linn. Spec. 1256. Lam. Encycl.
Bot. 3. 728. DC. Fl. Fr. 3218. Lapeyr. Plant. Pyr.
Cette espèce a beaucoup de ressemblance avec la Matricaire camomille, mais elle est douée d’une saveur plus agréable, plus douce. Les feuilles sont trois fois pinnatifîdes , à lanières plus grêles. Les fleurs sont de moitié plus petites ; les involucres ont leurs folioles moins obtuses.
Elle croît dans nos provinces méridionales , dans le Dauphiné, dans le Languedoc, dans le Roussillon. On la rencontre aux environs de Narbonne , à Perpignan , à Ille , à Collioure , dans la Cerdagne , et autres lieux des Pyrénées orientales , etc.
Cette plante a une odeur agréable , une saveur aromatique ; ses propriétés se rapprochent de celles de la Camomille romaine. Elle est légèrement stimulante et antispasmodique.
On la prend en infusion théiforme légèrement sucrée, pour stimuler les facultés gastriques.
TANAISIE. TANACETUM.
Involucre hémisphérique, imbriqué d’écailles petites, pointues, serrées. Fleurs llosculeuses ; fleurons du disque hermaphrodites , à cinq divisions ; ceux de la circonférence femelles, fertiles, à trois divisions. Semences couronnées d’un rebord membraneux et entier.
T AN ACE TU M VULGARE
Tanacetumvulgare. Linn. Spec. 1148. DC. Fl. Fr. 3225.
Poir. Encycl. Bot. 7. 570. Bàlb. Fl. Lyon. 1. 384.
Desv. Fl. Anj. 219. Chev. Fl. Par. 3. 579. Lam. Illust.
t. 696. f. 1. Fl. Dan. t. 871.
De sa racine vivace, ligneuse, s’élèvent, à la hauteur de trois ou quatre pieds, des tiges droites, striées, cylindriques, rameuses, glabres, quelquefois pubescentes. Les feuilles sont grandes, alternes, pétiolées, deux fois ailées, d’un vert prononcé, à folioles étroites, allongées, incisées, aiguës, un peu décurrenles sur le pétiole commun.
Les fleurs sont nombreuses, d’un jaune foncé et brillant, disposées en corymbe à l’extrémité de la tige et des rameaux. L’involucre est hémisphérique, d’un vert un peu jaunâtre, imbriqué d’écailles étroites, serrées, glabres. Le réceptacle est presque conique, convexe, ponctué, nu: les semences sont petites, presque pentagones, en cône renversé, couronnées par une membrane à cinq petites dents à peine sensibles.
C’est une belle et vigoureuse plante qui abonde en été au bord des rivières, des étangs, des fossés, etc. Nous l’avons souvent cueillie dans les vallées de Chevreuse, de Bue, de Bièvre, de Longpont. Elle produit une variété encore plus belle , et dont les feuilles sont presque frisées. On la cultive dans quelques jardins comme plante d’ornement. Cette variété a été peinte par Rapin :
Hibernas etiam durant Tanaceta per itnbres,
Clara colore s un crispæque voluminefrondis.
(Hort.)
Toutes ses parties exhalent une odeur forte, pénétrante; leur saveur est aromatique et très amère. L’herbe fleurie et les semences donnent à l’analyse de l’huile volatile camphrée, une matière extractive et du tannin. L’infusion des feuilles noircit par le sulfate de fer.
On ne saurait contester les vertus énergiques de la Tanaisie, et cependant elle est presque inusitée en France. Ses effets ont beaucoup d’analogie avec ceux de l’absinthe , de la matricaire , de la millefeuille et de quelques autres plantes amères. On la donnait autrefois aux goutteux, aux filles chlorotiques, aux enfans tourmentés par les vers.
Une petite fille de la vallée de Longpont éprouvait depuis environ un mois des mouvemens convulsifs dans les membres inférieurs. Elle avait pris différens remèdes qui n’avaient apporté aucun soulagement à son mal. Sa mère me connaissait déjà , elle m’avait rencontré plusieurs fois dans mes herborisations aux bords de l’Orge, petite rivière qui baigne la vallée. Mon petit fagot d’herbes lui avait inspiré une grande confiance, et elle pensait que je pourrais peut-être guérir son enfant. Ayant appris que je venais d’arriver chez M. Grimod de LaReynière, dont l’habitation est voisine de Longpont, elle voulut me consulter pour la petite malade. D’après les détails quelle me fournit, je pensai que cette affection convulsive était provoquée par la présence des vers.
Je lui indiquai le lieu où elle trouverait abondamment de la Tanaisie. L’enfant prit ce jour-là même deux tasses d’une infusion assez forte de cette plante. Le lendemain matin le remède fut renouvelé, et vers midi elle rendit six vers lom-
brico’ides , après avoir éprouvé des coliques et quelques mouvemens convulsifs. On lui donna en outre plusieurs lavemens préparés avec une décoction de Tanaisie et une ou deux cuillerées d’huile d’olive, et ces lavemens entraînèrent encore plusieurs vers.
Dès ce moment la petite fille devint tranquille, et les convulsions cessèrent comme par enchantement. Elle continua néanmoins pendant plusieurs jours l’usage de la Tanaisie, et elle fut purgée avec huit grains de rhubarbe et quatre grains dejalap.
L’herbe fleurie, c’est-à-dire l'extrémité des rameaux, les (leurs et les graines doivent être administrées en infusion théiforme, à la dose d’une forte pincée pour une livre d’eau bouillante. Le vin et l’alcohol peuvent également extraire les principes médicamenteux de la plante. Le vin de Tanaisie est surtout un excellent vermifuge qu’on donne par cuillerées aux enfans débiles, tourmentés par les vers. Voici comme on le prépare.
Vin de Tanaisie.
Prenez : sommités de Tanaisie coupées menu, deux onces ; vin blanc ou rouge de bonne qualité une livre ; faites macérer pendant deux ou trois jours, et filtrez la liqueur.
On donne ce vin par cuillerées, non seulement aux enfans qui ont des vers , mais encore aux jeunes filles chlorotiques , aux femmes faibles et délicates dont la menstruation est difficile et irrégulière.
En Allemagne, et dans quelques autres contrées de l’Europe, on substitue quelquefois la Tanaisie au houblon pour la préparation de la bière.
BALSAMITE. BALSAMITA.
Involucre très ouvert, imbriqué. Tous les fleurons tubuleux, hermaphrodites, à cinq dents. Réceptacle nu. Semences couronnées d’un rebord membraneux incomplet.
BALSAMITE COMMUNE.
BALSAMITA MAJOR.
Balsamita major. Besf. Act. Soc. Hist. nat. 1. p. 3. DC.
Fl. Fr. 3222. — Tanacetum balsamita. Linn. Spec.
1148. Lapeyr. Plant. Pyr. 2. 502. — Balsamita mas.
Blackw. Herb. t. 98.
Cette espèce se fait remarquer par ses tiges droites , cannelées, légèrement velues, blanchâtres, rameuses, hautes d’environ trois pieds; par ses feuilles ovales, elliptiques, finement dentées en leurs bords et d’un vert blanchâtre.
Les fleurs sont jaunes, petites, disposées en corymbe à l’extrémité des tiges et des rameaux. L’involucre est glabre, d’un vert jaunâtre , ouvert , imbriqué ; tous les fleurons sont tubuleux , hermaphrodites, à cinq dents courtes, aiguës, iln peu réfléchies. Les semences sont couronnées d’une petite membrane à peine sensible.
Cette plante croît en Suisse, en Italie et dans nos provinces méridionales. On la cultive sous les noms de Coq des jardins, Menthe Coq, Grand-Baume , etc.
La Balsamite exhale , surtout quand on la presse avec les doigts, une odeur pénétrante assez suave; elle a d’ailleurs
une saveur chaude , aromatique , mêlée d’amertume. L’infusion théiforme de l’herbe fleurie est un stomachique fort agréable et très usité en Hollande.
Yoltelen parle avec une sorte d’enthousiasme de l’infusion vineuse des feuilles. Ce vin réveille l’esprit , donne de la gaîté, chasse la mélancolie. Vino imprimis infusa folia mentem mirificè excitant , lœtificant, undè melancliolicis egregia.
Pour le rendre encore plus agréable et plus parfumé, il conseille d’y ajouter une pincée de mélisse et d’aspérule odorante. Sans qu’il le dise, l’aimable professeur buvait de temps en temps quelques petits coups de ce vin, pour dissiper l’influence un peu triste des brouillards de la Hollande. Tout le monde peut préparer ce remède domestique.
En Italie les feuilles de Balsamite servent à assaisonner les salades , et à relever le goût des sauces.
BALSAMITE ANNUELLE.
BALSAMITA ANNUA.
Balsamita annua. DC. Fl. Fr. 3223. — Tanacetum
annuum. Linn. Spec. 1183. Poir. Encycl. Bot. 7. 573.
Lapeyr. Plant. Pyr. 2. 502. Gouan. Illustr. 66.
Cette plante est toute couverte d’un léger duvet. Sa tige est droite, striée, cylindrique, haute de deux à trois pieds, divisée vers la partie supérieure en rameaux divergens. Les feuilles radicales sont deux fois ailées , celles de la tige réunies par faisceaux pinnatifides , à lobes trifurqués; toutes ont des lanières étroites, pointues.
Les fleurs sont disposées en corymbe serré au sommet de la tige et des rameaux : chaque corymbe est composé de Il 24
trente-six à quarante petites Heurs jaunes , (losculeuses , et dont tous les fleurons sont hermaphrodites. Le réceptacle est nu , un peu convexe.
La Balsamite annuelle croît en Espagne , en Italie et dans nos départemens méridionaux. Elle se plaît dans les lieux incultes et sablonneux. Elle exhale une odeur forte et aromatique qui se rapproche de celle de la Tanaisie commune , et elle partage probablement sa vertu excitante.
ARMOISE ESTRAGON
ARTEMISIA DRACUNCULUS.
Artemisia dracunculus. Linn. Spec. 1189. Lam. Encycl.
Bot. 1. 266. DC. Fl. Fr. 3236. Gmel. Sib. 2. t. 59.
On reconnaît cette plante à ses tiges grêles, hautes de deux à trois pieds, vertes, glabres, rameuses; à ses feuilles étroites, lancéolées, sessiles, lisses et d'un vert foncé.
Les fleurs sont petites, nombreuses, d’une couleur jaunâtre, disposées en grappes axillaires à la partie supérieure
de la tige et des rameaux : leur réceptacle est nu, et leur invol ucre demi-globuleux.
Originaire de la Sibérie , l’Estragon est cultivé dans tous les jardins potagers. Dans la Sibérie et la Tartarie, où il croit spontanément, il se reproduit par les semences. Dans nos climats il donne rarement des graines fécondes. On le multiplie par boutures au printemps, et plus vite par éclats de racines, que l’on peut aussi repiquer à l'automne, à huit pouces les unes des autres, et qu’on relève et sépare tous les deux ou trois ans.
L Estragon est une plante aromatique que la médecine a cédée à l’art culinaire, et elle a bien fait, car elle est assez riche en végétaux stimulans. Ses feuilles jeunes et tendres sont imprégnées d’un arôme piquant , agréable , qui relève la saveur aqueuse et un peu fade des laitues, les rend plus digestibles. Je ne sais si le lecteur sera de mon avis, mais il me semble que rien n'est plus appétissant, pendant les vives chaleurs de l'été , qu'une belle romaine, arrosée de nos propres mains dans le petit potager, fraîchement cueillie, parée et parfumée d Estragon. En la voyant paraître sur la table on la savoure d’avance; et si on est en famille, on fait une espèce de macédoine avec la laitue et la tranche de veau rôti. Cet agréable et salutaire mélange de viande et de végétaux frais, la nature 1 indique aux estomacs chaleureux.
Macédoine à l'Estragon.
Mais je crois entendre un gourmand qui se plaint de ce repas un peu vulgaire. « Une tranche de veau, quelques feuilles de laitue, et une pincée d'Estragon ! Y pensez-vous? c’est à peine le simple menu d’un curé de campagne. Que ne parlezvous d'une poularde fine ou d'un poulet gras imprégné d'un
aspic à l’Estragon? Voilà ce qui plaît aux gens de bon goût; et si vous nous conseillez une macédoine , permcttez-nous du moins de remplacer le veau de Pontoise par quelques fdets de poularde de la Bresse ou du Mans. »
Que cet homme difficile à vivre nous suive pendant quelques jours, s’il en a le courage, à travers les montagnes, il mangera avec délices l’omelette au lard, assaisonnée d’Estragon.
Le dindonneau, l’agneau, le chevreau, toutes les viandes blanches, sympathisent avec notre petite plante aromatique; mais, dans tous ces ragoûts, il faut la semer d’une main légère.
Les médecins n’ont peut-être pas assez observé le pouvoir des condimens sur l’estomac de l’homme malade ; ils regardent ces petites connaissances comme indignes d’un savant , qui ne doit se livrer qu’aux plus hautes spéculations de l’art. Je leur en demande bien pardon ; mais plus d’une fois un cuisinier intelligent a conduit comme par la main vers la convalescence, des malheureux malades qui prenaient une tout autre route : témoin le célèbre Carême, qui prolongea les jours du prince de Galles, en réformant son régime beaucoup trop stimulant.
Ce prince sensuel n’avait plus que quelques réminiscences voluptueuses; ses organes étaient flétris, usés par une vie toute consacrée aux plaisirs physiques. Les substances irritantes, les épices, les drogues de l’Inde, la présence, l’aspect, la conversation de ce qu'il avait tant aimé, tout cela l’épuisait , le fatiguait, le tourmentait, voilà tout. Carême s’avisa de faire suivre au prince une hygiène toute différente. Il remplaça le piment de l’Inde et le gingembre par l’Estragon ; les coulis , les hautes sauces , le gibier, par des potages printaniers, par des viandes gélatineuses, par des légumes
frais et tendres, par des crèmes douces, enfin par une alimentation variée et présentée sous des formes appétissantes.
Notre habile artiste défendit expressément à son royal malade les pilules , les tablettes imprégnées de cannelle et de vanille, qui lui fatiguaient l’estomac et la tète, sans autre retentissement. Après deux mois de ce régime, le prince se sentit renaître. Plus de rêves pénibles , plus de cauchemar ; il est plus gai , plus content , plus dispos ; il croit remonter le fleuve de la vie. Carême reçoit en récompense des complimens flatteurs , et une belle tabatière d’or.
Revenons à notre Estragon. S’il est utile et agréable aux princes , il ne l’est pas moins aux petits ménages bourgeois. C’est là que se font les rémolades , les ravigotes , et autres petites sauces que le vinaigre à l’Estragon relève admirablement. N’employez jamais d’autre vinaigre. Si votre marchand ne vous a point trompé, s’il vous a fourni du vinaigre de vin , l’Estragon lui donnera encore plus de relief, et s’il est un peu frelaté , l’Estragon corrigera son mauvais goût.
Vous connaissez les moutardes exquises qu’on prépare aujourd’hui presque partout : celles où notre petite herbe a laissé son parfum sont les plus agréables et les plus saines. Ne craignez pas d’en faire usage , si votre estomac est prêt à défaillir pendant une longue convalescence, s’il éprouve celte espèce de langueur et de dégoût qui est la suite des fièvres bilieuses ou putrides. La moutarde à l’Estragon remontera mieux vos forces digestives que les pilules stomachiques inventées par nos charlatans, et prônées par leurs compères.
Oserai-je vous parler de ces petits cornichons qu’on mange à Saint-Pétersbourg , à Rome , à Paris , à Londres , partout? De ces cornichons qui relèvent les substances les plus fades, et qui vous font trouver excellent, même un ragoût réchauffé? Essayez de les confire sans Estragon, ils perdront la
moitié de leur prix. L’assaisonnement, répandu sans profusion, voilà ce qui distingue la bonne ménagère comme le grand cuisinier, l’homme du monde aimable comme le poète, le littérateur, l’érudit de bon goût. Un compliment bien tourné, une répartie fine, spirituelle, une pensée profonde, voilée sous une forme agréable, élégante, tout cela est une sorte d’assaisonnement. C’est l’assaisonnement qui nous fait supporter la vie, c’est l’assaisonnement qui gouverne, qui mène le monde ; mais que Dieu nous préserve des mauvais cuisiniers !
ARMOISE AURONE.
A R TE MI SIA AB R O TANUM
Artemisia abrotanum. Linn. Spec. 1185. Lam. Encycl. Bot. 1. 265. DC. Fl. Fr. 3243. Lapeyr. Plant. Pyr. 2. 503. Blackw. Herb. t. 555.
C’est un joli arbrisseau, haut d’environ trois pieds , à rameaux verdâtres , cylindriques , garnis de feuilles pétiolées , persistantes, finement découpées et d’un vert cendré.
Les fleurs sont jaunes , ovoïdes , disposées le long des rameaux supérieurs en grappes menues et terminales. Leur involucre est pubescent et leur réceptacle glabre ; les fleurons sont au nombre de huit à dix.
On a donné à cet arbuste le nom de Cilronelle, à cause de l’odeur agréable qu’il exhale. Il croît naturellement au bord des vignes , dans le midi de la France.
On le cultive dans les jardins, où il fleurit en août et septembre. On le multiplie de graines, de drageons enracinés et
de boutures. Il n’exige pas plus de soins que les plantes ordinaires ; une terre douce et légère lui suffit. Sa verdure est agréable, et il figure bien dans les bosquets d’hiver.
Lorsqu’on froisse les feuilles de l’Armoise aurone, elles répandent une odeur pénétrante , aromatique , imitant celle de l’éther. Elles sont amères et donnent un peu d’huile essentielle.
Cette espèce d’Armoise est rarement employée ; elle jouit pourtant d’une propriété stimulante assez énergique. On la donnait autrefois en infusion aqueuse ou vineuse pour ranimer le système gastrique, pour expulser les vers, pour provoquer l’écoulement des règles. On la remplace maintenant par l’absinthe et par quelques autres espèces congénères.
Toutes les Armoises , et particulièrement l’Absinthe (Artemisia absinthium) , espèce qui croît naturellement dans les lieux arides et incultes , sont des plantes médicinales précieuses. Celle-ci est à la fois excitante et tonique. Elle se distingue par une grande amertume , par une odeur forte , pénétrante, aromatique. Braconnot en a extrait une huile volatile verte, une matière résineuse très amère, de l’albumine , plusieurs sels , etc.
Les affections maladives provenant d’une débilité spéciale guérissent ou s’amendent , sous l’influence prompte , intense et durable de l’Absinthe. Son infusion aqueuse ou vineuse, sa teinture alcoholique, son extrait, réchauffent l’estomac et les intestins , raniment leurs fonctions , et cette excitation se répète sur presque tout le système organique. Des faits irrécusables viennent attester quelle a été efficace contre la chlorose , les fleurs blanches , l’hydropisie , la diathèse vermineuse , la goutte , le scorbut , les fièvres intermittentes, etc.
On donne l’Absinthe en infusion dans l’eau , dans le vin ,
dans l’alcohol , dans la bière. On prépare l’infusion vineuse de la manière suivante :
Infusion vineuse d’ Absinthe.
Prenez : sommités d’ Absinthe , une poignée ; vin rouge ou blanc de bonne qualité , une pinte ; laissez infuser pendant quarante-huit heures.
Cette liqueur est très salutaire aux convalescens dont les forces ont été épuisées , soit par la maladie , soit par des méthodes débilitantes. Elle fortifie singulièrement l’estomac, excite l’appétit et régularise les digestions. C’est aussi le remède des vieux goutteux et des enfans tourmentés par les vers ; la dose est d’une ou deux cuillerées à bouche.
On donne l’extrait d’Absinthe, à la dose d’un demi-gros, en bol , ou délayé dans un peu de vin généreux , le matin à jeun , et immédiatement avant les repas. Nous avons souvent guéri la fièvre intermittente, en doublant la dose, et en l’administrant une heure avant l’accès.
Tous les gourmands connaissent les liqueurs spiritueuses qu’on prépare avec l’Absinthe. Un ou deux petits verres de ces liqueurs excitantes, qu’ils boivent avant les repas, les disposent à mieux savourer les délices de la table ; mais peu à peu l’estomac s’y habitue, et il faut doubler, tripler les doses pour lui donner une nouvelle énergie. L’exercice est un moyen plus naturel et plus sûr. Tout est délicieux quand on a un peu agité le système musculaire avant de se mettre à table.
L’Absinthe communique au vin , à l’alcohol , à la bière , une propriété enivrante très remarquable. On doit ménager les doses, surtout lorsqu’on est malade.
DES PLANTES ÜSUELLES.
L’Armoise des glaciers ( Artemisia glacialis , Linn.) et l’Armoise des rochers ( Artemisia rupestris, Linn.), connues, l’une et l’autre, sous le nom de Génipi, sont également amères , stimulantes et toniques. Les habitans des Alpes en font usage dans les maladies aiguës , et principalement dans la pleurésie. Cette méthode, dont se plaignait le célèbre Tissot, est évidemment meurtrière dans les inflammations.
C’est le Génipi des Alpes qui tua le malheureux Claude Anet , atteint d’une pleurésie à la suite d’une herborisation fatigante qu’il avait faite dans ces montagnes. Jean- Jacques , qui raconte sa mort, est presque étonné que le Génipi n’ait point déployé sa vertu spécifique dans cette circonstance. « Ce pauvre garçon, dit-il , s’échauffa tellement, qu’il gagna une pleurésie dont le Génipi ne put le sauver , quoiqu’il y soit spécifique ; et malgré tout l’art de Grossi , qui certainement était un très habile homme, malgré les soins infinis que nous prîmes de lui , sa bonne maîtresse et moi , il mourut lt cinquième jour entre nos mains , après la plus cruelle agonie. » (Confessions , part. I, liv. y.)
On voit que le pauvre herboriste Claude Anet fut victime de ses petites connaissances en botanique médicale , et des préjugés de Grossi, de Rousseau, de madame de Warens, qui croyaient pouvoir guérir une inflammation violente avec un remède incendiaire. On voulait faire suer le malade , et on l’étouffa. Une ample saignée et une infusion de fleurs de violette lui eussent probablement sauvé la vie.
Les mêmes propriétés se retrouvent dans l’Armoise pontique ou petite Absinthe ( Artemisia pontica ); dans l’Armoise maritime (Artemisia maritima); dans l’Armoise commune ( Artemisia vulgaris ) et dans presque toutes les espèces congénères.
Nous devons faire observer ici que la médecine domestique,
usuelle ou populaire, comme on voudra l’appeler, abuse dans tous les pays de ces végétaux stimulans. Beaucoup d’affections maladives qu’on rapporte à un état de faiblesse dépendent fort souvent d’une inflammation chronique, et peuvest devenir mortelles par ce diagnostic erroné. Lorsque le pouls est fébrile, et qu’il existe dans les entrailles de la chaleur et de la sensibilité , il faut redouter l’usage des amers et des excitans.
SANTOLINE. SANTOLINA.
Involucre hémisphérique, imbriqué d’écailles oblongues, serrées, inégales. Tous les fleurons tubuleux, hermaphrodites. Graines couronnées d’un rebord membraneux. Réceptacle garni de paillettes.
SANTOLINE FAUX-CYPRÈS
SANTOLINA CHAMÆCYPARYSSUS.
Santolina chamœcypary s sus. Linn. Spec. 1179. Pesf.
Arb. 1. 300. Poir. Encycl. Bot. 6. 505. Lapeyr. Plant.
Pyr. 2. 501. — Santolina incana. DC. Fl. Fr. 3248.
Lam. Illustr. t. 671. f. 3. — Abrotanum fœmina.
Blackw. Herb. t. 346.
C’est un arbrisseau touffu, odorant, dont les tiges rameuses , cylindriques et blanchâtres se garnissent de feuilles alternes, sessiles, étroites, allongées, cotonneuses, rassemblées par paquets , munies à leurs bords de petites dentelures disposées sur quatre rangs.
Les fleurs sont d’un jaune de soufre , solitaires au sommet des pédoncules ; elles ont un involucre hémisphérique et pubescent.
La Santoline Faux-Cyprès croît naturellement dans les contrées méridionales de l’Europe. On la trouve aux environs de Nîmes , de Narbonne , d’Aix , et dans les Pyrénées , aux expositions les plus chaudes , sur les rochers.
Cette jolie plante conserve sa verdure toute l’année ; on la cultive dans les bosquets d’hiver, en choisissant un sol léger, exposé au midi. On l’appelle vulgairement Aurone femelle, Santoline, Petit-Cyprès , Garde-robe.
Son odeur aromatique très expansive , et sa saveur amère annoncent de grandes vertus, d’où lui vient le nom de Santoline , c’est-à-dire Herbe sainte , Herbe sacrée.
Nous ne répéterons pas ici tout ce qu’on trouve dans quelques vieux auteurs au sujet de cet arbuste aromatique ; nous dirons seulement qu’il partage les propriétés de la plupart des plantes qui composent la petite famille des Radiées ou Corymbifères , et que son action vermifuge est surtout remarquable. On prend l’infusion aqueuse ou vineuse de ses feuilles, préparée comme l’infusion d’absinthe. On emploie aussi les semences pulvérisées et mêlées avec d’autres substances vermifuges.
Poudre vermifuge.
Prenez : semences de Santoline , racine de valériane sauvage , jalap , de chaque demi-gros ; mêlez pour une poudre dont la dose est de quinze à vingt grains pour un adulte, et de six à huit grains pour un enfant.
On prend ordinairement cette poudre délayée dans un peu de vin ou dans une demi-tasse d’infusion de camomille.
L’odeur forte de la Santoline met en fuite les insectes qui rongent les étoffes de laine ; cette propriété économique lui a valu le nom de Garde-robe.
CAMOMILLE. ANTHEMIS
Involucre à folioles imbriquées , presque égales , scarieuses sur les bords. Fleurs radiées ; fleurons du disque hermaphrodites ; ceux de la circonférence femelles , fertiles , lancéolés , nombreux. Réceptacle convexe ou conique, garni de paillettes. Graines couronnées par une membrane entière ou dentée.
DC. Fl. Fr. 3260. Desv. Fl. Anj. 227. Balb. Fl
Lyon. 1. 379. Chev. Fl. Par. 3. 575. Fl. Dan. 1178.
Engl. Bot. t. 602.
Sa tige est rameuse, striée , un peu rougeâtre, haute d’environ un pied. Ses feuilles sont revêtues d’un duvet blanchâtre, cotonneux, deux fois pinnatifides , à découpures linéaires.
Les fleurs ont le disque jaune , la couronne blanche , et les écailles de l’involucre un peu brunes à leurs bords. Le réceptacle est conique, hérissé de paillettes lancéolées qui dépassent un peu la longueur des fleurons. Les graines sont lisses , un peu couronnées , en forme de toupie.
Cette plante est commune, en été, dans les champs sablonneux. Elle exhale une odeur forte, presque fétide.
Blackw. t
Sa racine , ligneuse et un peu rampante , produit des tiges hautes de huit à dix pouces, légèrement velues, d’abord étalées, puis redressées, et divisées en rameaux garnis de feuilles pinnatifides , d’un vert pâle, à découpures linéaires, courtes , aiguës , recouvertes d’un léger duvet.
Les fleurs sont terminales, solitaires, attachées à de longs pédoncules; elles ont le disque jaune, et les rayons d’un blanc pur.
Cette plante croît abondamment dans les pâturages secs , dans les terrains sablonneux, sur la lisière des grandes routes, au midi et au nord de la France. On la trouve sur les pelouses , dans les Pyrénées ; aux environs de Paris , à Meudon , à Versailles, à Saint-Germain, etc.
C’est l’espèce la plus intéressante du genre par son odeur balsamique et par ses propriétés. On cultive dans les jardins une variété à fleurs doubles.
CAMOMILLE COTULE. ANTHEMIS CO TEL A
Anthémis cotula. Linn. Spec. 1261. Lam. Encycl. Bot. 1. 575. DC. Fl. Fr. 3261. Chev. Fl. Par. 3. 575. Balb. Fl. Lyon. 1. 379. Desv. Fl. Anj. 227. Fl. Dan. 1179. Engl. Bot. 1772.
Cette plante se fait remarquer par son odeur fétide, par sa tige rameuse, diffuse, haute d’un pied et même davantage, garnie de feuilles glabres, deux fois pinnatifides, d’un vert assez foncé , à découpures linéaires , pointues , entières ou incisées.
Les fleurs, ordinairement nombreuses, forment un corymbe irrégulier. Elles ont le disque jaune et les rayons blancs. Les écailles calicinales sont étroites et un peu blanchâtres en leurs bords.
La Camomille cotule, qu’on appelle aussi Maroute, Camomille puante, abonde en été dans les terrains incultes, dans les décombres , au bord des chemins. Lorsqu’on la presse avec les doigts, elle exhale une odeur fétide, très pénétrante.
Cette dernière espèce est rarement employée par les médecins , bien qu’elle jouisse d’une propriété excitante assez énergique. Elle doit être mise au rang des plantes amères et fébrifuges. L’infusion des fleurs, donnée avant le frisson, guérit les fièvres intermittentes simples , aussi bien que l’absinthe, la Camomille romaine, la petite centaurée, etc. Elle excite également la vitalité de l’utérus, chez les filles chlorotiques , d’une complexion molle et inerte.
On peut aussi l’employer à l’extérieur, sous la forme de cataplasmes, de fomentations, de bains aromatiques, pour
remédier à l’atonie musculaire, pour ranimer les ulcères scrophuleux.
La Camomille des champs exhale une odeur moins forte , mais elle a une amertume prononcée. D’après plusieurs observations que nous avons recueillies à la campagne, nous n’hésitons pas à l’admettre au rang de nos fébrifuges indigènes. L’auteur de la Flore de Toulouse, M. le docteur Tournon, a également guéri un bon nombre de fièvres intermittentes avec la Camomille des champs.
Mais la Camomille par excellence, la Camomille qui a conservé jusqu’ici une haute réputation, c’est la Camomille romaine. Ses propriétés ne sont peut-être pas plus actives , mais on lui trouve un arôme plus fin , plus agréable. Le beau nom qu’on lui a donné ( Anthémis nobilis, fleur noble) fait allusion à sa qualité aromatique et à ses excellens effets.
Les fleurs de cette espèce de Camomille ont un arôme pénétrant et balsamique, avec une saveur chaude et amère. Elles donnent du camphre , un principe résineux , du tannin, et une huile essentielle d’une belle couleur de saphir. Cette composition chimique fait pressentir de puissantes vertus , et les faits arrivent de toute part pour les confirmer.
La médecine dogmatique et la médecine usuelle ont une égale estime pour la Camomille romaine. C’est le remède des hypochondriaques , des femmes hystériques, de tous ceux dont les forces digestives sont affaiblies. Indigestions , inappétence, flatuosités, aigreurs, diarrhée chronique, étouffemens , spasmes nerveux , affections goutteuses , suppression menstruelle , tous ces maux , de nature et de causes si diverses , ont été attaqués avec cette herbe aromatique.
Mais hâtons-nous de dire que son usage n’est vraiment utile que lorsque les organes ont besoin d’être ranimés, excités. Et , par exemple , les aigreurs , les flatuosités , la car-
dialgie, les flux intestinaux, dépendent fort souvent d’un état d’irritation ou de phlogose qui repousse les substances excitantes et toniques.
La Camomille romaine doit être placée au premier rang des fébrifuges indigènes. Nous en avons acquis la preuve dans nos rapports avec plusieurs médecins qui pratiquent dans les petites villes ou dans la campagne. M. Verrtfie, médecin à Danville , et M. Maréchal , médecin à Sedan , ont guéri un grand nombre de fièvres intermittentes avec la Camomille, administrée sous différentes formes. Ce remède convient surtout aux fièvres intermittentes simples qui se développent au printemps ; il a partout triomphé de plusieurs fièvres-quartes rebelles au quinquina, d’après le témoignage du docteur Bodard.
On doit préférer la Camomille simple, récoltée dans les sites arides où elle croît spontanément, à la Camomille à fleur double cultivée dans les jardins; celle-ci est beaucoup moins active, malgré l’opinion contraire de quelques botanistes; il faut aussi ne la pulvériser qu’au moment d’en faire usage.
On administre la Camomille en infusion aqueuse ou vineuse, en poudre, en extrait, etc. Une infusion légère favorise admirablement l’effet de l’émétiquo et autres vomitifs. Elle suffit même quelquefois pour débarrasser l’estomac surchargé d'alimens, de matières bilieuses ou muqueuses. Cette même infusion , légèrement sucrée et prise par petites tasses , calme les accès d’hystérie , d’hypochondrie , dissipe les flatuosités, les bâillemens, les spasmes qui les accompagnent, et provoque une douce moiteur, presque toujours salutaire. Elle est également utile aux vieux goutteux qui éprouvent des douleurs vagues, qui ont la peau sèche, aride, rugueuse; aux asthmatiques tourmentés par des spasmes , par des étoufl'emens.
Infusion fébrifuge.
Prenez : fleurs de Camomille sèches, demi-once; eau bouillante, huit onces. Laissez infuser pendant demi-heure. On donne cette infusion légèrement sucrée en deux doses environ une heure avant l’accès.
Lorsque le fébricitant est d’une bonne complexion, on peut y ajouter quelques cuillerées de vin ou d’eau-de-vie. On continue ce remède les jours suivans jusqu’à ce que la fièvre ait disparu.
Si la fièvre résiste, on a recours aux fleurs de Camomille récemment pulvérisée. La dose est de quinze à vingt grains ; mais il faut en prendre cinq ou six doses pendant l’intervalle des accès. Le meilleur véhicule , c’est le vin. Lorsque la fièvre a cédé, il est nécessaire de continuer encore pendant quelques jours l’usage de la Camomille.
L’infusion de Camomille est aussi un excellent vermifuge pour l’enfance. Voici une formule qui m’a fort bien réussi après avoir donné d’autres remèdes sans succès.
Mixture vermifuge.
Prenez : fleurs de Camomille, une pincée; faites bouillir légèrement dans quatre onces d’eau, et puis laissez infuser pendant un quart d’heure. Passez avec expression , et ajoutez un petit morceau de sucre, une petite cuillerée de jus de citron, et une bonne cuillerée d’huile d’olive. On donne cette mixture aux enfans en deux doses.
On prépare aussi avec la Camomille des lavemens, des cataplasmes , des lotions , des bains aromatiques. L’huile de Camomille n’est autre chose que de l’huile d’olive dans la- II. 25
quelle on a fait infuser les fleurs de la môme plante. On eu frictionne les membres affaiblis par la goutte ou le rhumatisme. On fait aussi avec cette huile des embrocations sur le bas-ventre, pour calmer la sensibilité qui est la suite de la gastro-entérite. Quelques grains de camphre augmentent son efficacité.
Deux espèces congénères se distinguent par des propriétés analogues : la Camomille élevée ( Anthémis allissima) et la Camomille des teinturiers ( Anthémis linctoria).
La première espèce a une tige droite, rougeâtre , haute, rameuse, des feuilles pinnatifides, à lobes découpés, garnis à leur base d’une petite dent recourbée. Les fleurs sont portées sur des pédoncules un peu épaissis vers leur sommet. Le réceptacle est garni de paillettes lancéolées, acérées, presque épineuses.
Elle exhale une odeur très agréable. On la trouve parmi les gazons , dans les prairies , dans les champs de nos départemens méridionaux.
La Camomille des teinturiers se fait remarquer par sa tige rameuse, rougeâtre inférieurement, pubescente et blanchâtre à sa partie supérieure ; par ses feuilles trois fois pinnatifides, velues et cotonneuses en dessous, à découpures fines , étroites , aiguës ; par ses fleurs jaunes , portées sur des pédoncules nus et blanchâtres.
Cette plante croît dans les prés secs et arides de nos provinces méridionales. Ses fleurs ont une odeur forte , aromatique et une saveur amère ; leur infusion concentrée jouit d’une propriété fébrifuge qui a été constatée par Gilibert.
CAMOMILLE PYRÈTHRE
ANTHEMIS PYRETHRUM.
Anthémis pyrethrum. Linn. Spec. 1262. Lam. Encycl.
Bot. 1. 575. Desf. Fl. Atlant. 287. DC. FI. Fr. 3264.
Bot. Mag. 462.
Sa racine charnue , fusiforme , pousse des tiges nombreuses, feuillées, ordinairement simples et unillores, quelquefois un peu rameuses, hautes d’environ un pied. Les feuilles sont d'un vert tendre , deux fois pinnatifides , à découpures un peu charnues.
Les fleurs sont grandes, fort belles, solitaires, terminales ; les demi-fleurons sont blancs en dessus, d’une couleur purpurine ou rougeâtre en dessous. La graine est menue, plane, bordée sur les angles et couronnée au sommet par une membrane.
Cette espèce de Camomille croît dans le Levant , en Italie, en Allemagne , et aux environs de Montpellier. Elle porte le nom de Pyrèthre à cause de la chaleur âcre que sa racine imprime à la bouche quand on la mâche.
Telle qu’on nous l’apporte du Levant, cette racine est médiocrement épaisse , ridée , garnie de fibres menues , un peu tortueuses, fauve en dehors, blanchâtre intérieurement, inodore, d’une saveur brûlante. Elle contient de la gomme, une huile fixe , une huile âcre et un principe colorant jaune. Lorsqu’elle est fraîche , elle donne à la main , suivant le professeur Desfontaines , une sensation de froid suivie d’une chaleur assez vive.
On recommande particulièrement son usage contre l’odontalgie rhumatique, l’engorgement des glandes salivaires, et la
NOUVEAU TRAITÉ paralysie de la langue. Mais alors on ne l’emploie pas intérieurement, on la tient seulement dans la bouche et on la mâche. Les dentistes en font des élixirs , des teintures odontalgiques par sa macération dans l’alcohol. Les épiciers mettent aussi de la racine de Pyrèthre dans leurs vinaigres afin de leur donner plus de force.
On trouve dans le commerce une autre racine à laquelle on donne aussi le nom de Pyrèthre; mais elle appartient à une plante différente : c’est la racine du Chrysantemum fralicosum de Linné. Elle est blanche , ligneuse , moins épaisse et moins active que la Pyrèthre ordinaire.
ACHILLEA MILLE FOLIUM
Achillea mille folium. Linn. Spec. 1125. Lam. Encycl. Bot. 1. 29. DC. Fl. Fr. 3280. Fl. Dan. 737. Engl. Bot. 758. — Millefolium. Black. w. Herb. t. 18.
Ses tiges 'cylindriques , dures , un peu velues , vertes , quelquefois un peu rougeâtres à leur partie inférieure, hautes d’environ deux pieds, se divisent en plusieurs ra-
ineaux à leur sommet. Ses feuilles sont allongées , deux fois pinnatifides , d’un gros vert, à découpures extrêmement nombreuses , linéaires et dentées.
Les fleurs , blanches ou purpurines , forment des corymbes assez garnis au sommet de la tige et des rameaux. Les demifleurons sont peu nombreux et presque en forme de cœur renversé.
Cette plante croît abondamment dans les lieux incultes et arides , dans les prairies , aux bords des bois , des champs et des chemins. On l’appelle vulgairement M ille feuille , Herbe au charpentier. Sa réputation est fort ancienne. Le nom A’Achillea , suivant Pline , lui vient d’Achille , qui s’en servit le premier pour guérir les blessures.
Peyrilhe a eu tort de vouloir bannir du catalogue des plantes utiles la Millefeuille , dont l’odeur est forte , balsamique, et la saveur amère, un peu acerbe. Elle fournit à l’analyse de l’huile volatile camphrée et un principe extractif amer. Cette composition chimique parle en sa faveur.
Les médecins allemands , particulièrement Stahl et Frédéric Hoffmann , avaient une grande estime pour cette herbe amère, aujourd’hui peu employée par les médecins, et même tout-à-fait dédaignée de quelques pharmacologues. Nous ne voulons pas offrir ici la nomenclature de tous les maux qu’on a cru pouvoir guérir avec la Millefeuille ; elle serait fort longue, et le lecteur le plus bénévole y croirait à peine: cependant elle n’est pas aussi inerte, aussi insignifiante qu’on veut bien le dire. Par sa propriété astringente et tonique, elle a modéré des flux excessifs , des hémorrhagies , des leucorrhées, etc. Des praticiens qui n’écrivent point , mais qui observent attentivement l’effet des remèdes , nous ont dit avoir employé avec un plein succès le suc exprimé de la plante fraîche , pour arrêlÿr des hémoptysies rebelles à la
saignée et aux boissons tempérantes. Lorsque le suc ou la décoction de la plante ne suffisaient point, on les étendait dans une eau alumineuse.
Mais c’est un remède astringent d’une application délicate. La suppression brusque d’un écoulement muqueux ou sanguin peut entraîner les plus funestes accidens. Tous les médecins le savent , mais les gens du monde ne s’en doutent point. Voici un fait qui pourra les éclairer; il a été recueilli par un praticien célèbre :
« Un enfant sujet à une évacuation périodique de sang , par les narines , fit des remèdes qui suspendirent cette évacuation. Il devint bouffi, enflé de tout le corps, surtout de la partie supérieure ; la fièvre et la difficulté de respirer étaient très marquées. Les parties inférieures se gonflèrent à la suite d’une saignée au pied, et la fièvre diminuant, l’enflure diminuait à proportion , mais la difficulté de respirer augmentait. Enfin le malade ne put plus se coucher que du côté droit. Toute son enflure disparut , et il mourut avec une suppuration au poumon du côté sur lequel il se couchait, et qui se trouva aussi plein d’eau. » ( Bordeu , Recherches sur le Tissu muqueux, et sur quelques maladies de la poitrine.)
Stahl conseille l’infusion théiforme de Millefeuille aux hémorrhoïdaires , aux hypochondriaques, aux femmes hystériques. D’autres prétendent avoir calmé avec le même remède les coliques nerveuses, la cardialgie, les flatuosités, etc. Tout cela est possible lorsque le système organique est frappé d’une véritable faiblesse ; mais les affections nerveuses reconnaissent d’autres causes , et ne sauraient être combattues par une méthode exclusive.
La Millefeuille est le remède du bûcheron , du charpentier pour le traitement des plaies , des contusions , des ulcères. Lorsque les plaies sont récentes , tous les topiques où entre la
Millefeuille ne peuvent que les irriter, les enflammer. Mais il n’en est pas de même des ulcérations sordides ou atoniques ; ces applications les raniment , les détergent et les disposent à la cicatrice. On emploie alors l’infusion aqueuse ou vineuse, et même le suc de la plante. On prépare également avec la Millefeuille des fumigations et des bains aromatiques.
La racine a une saveur amère et une odeur de camphre. On l’emploie en infusion et en décoction comme les sommités fleuries de la plante. Le vin et l’alcohol s’imprègnent également des principes actifs de la Millefeuille.
L’économie domestique pourrait s’emparer de cette plante, abandonnée des médecins. Elle est, dit -on, un excellent remède contre la gale des moutons. C’est aussi un bon fourrage pour ces animaux , et même pour les chevaux et les vaches. On la trouve partout ; elle végète dans les terrains les plus arides , elle résiste aux plus grandes sécheresses. Si l’on remarque de loin un espace vert dans un pâturage brûlé, il est probable que cet espace est garni de Millefeuille.
Cette plante est quelquefois employée à la préparation de la bière , qui acquiert alors une qualité très enivrante. Cette boisson est maintenant aussi frelatée que le vin.
DC. Fl. Fr. 216. Lapeyr. Plant. Pyr
On reconnaît cette espèce à son odeur aromatique , camphrée ; à sa tige ronde , non sillonnée, pubescente, haute de douze à quinze pouces; à ses feuilles deux fois pinnées , cotonneuses, à lanières écartées, pointues, étroites, dentées en scie.
Les fleurs sont disposées en corymbe à l’extrémité des rameaux; elles ont le disque jaunâtre, les demi-fleurons blancs, courts , échancrés au sommet et peu nombreux.
L’Achillée noble croît dans le Piémont, dans la Provence , dans le Languedoc, dans le Dauphiné, dans les Pyrénées. Elle se plaît sur les collines, dans les terrains un peu sablonneux. Toutes ses parties répandent une odeur pénétrante et balsamique.
Elle possède les propriétés de l’espèce précédente, la Millefeuille , et peut fort bien la remplacer. Son odeur , son amertume, annoncent même une action plus vive, plus énergique. Son infusion aqueuse ou vineuse, légèrement sucrée , est un stomachique agréable. On s’en sert dans les Alpes pour exciter la sueur, pour guérir les fièvres intermittentes simples.
ACHILLÉE MUSQUÉE
ACHILLEA MOSCHATA.
Achillea moschata. Jacq. Austr. App. t. 33. DC. Fl. Fr.
3276. — Achillea Genipi. Murr. App. Med. 1. 255.
Hall. Hist. Stirp. Helv. n. 112.
Sa racine, dure et de couleur fauve, pousse plusieurs tiges droites , simples , ordinairement glabres , quelquefois pubescentes, garnies de feuilles sessiles ou un peu pétiolées, pinnatifides, à lobes linéaires, opposés, entiers, presque obtus , au nombre de trois à six sur chaque côté et disposés régulièrement.
Les fleurs , au nombre de cinq à huit , sont disposées en corymbe terminal , nu , droit et assez serré. Les folioles de
l’involucre sont brunes sur les bords ; le disque est jaune, entouré de demi-fleurons blancs , dentés au sommet.
Cette plante croît parmi les rochers des hautes Alpes. Elle est commune au mont Saint-Bernard , au Simplon et dans les Alpes du Dauphiné. M. Hannin l’a cueillie auprès des glaciers.
On l’appelle Achillée musquée , à cause de l’odeur exquise qu’elle exhale : elle porte aussi le nom de Génipi blanc. C’est le Tanacetum alpinum , odoratam, de Gaspard Bauhin. Cette petite plante est un puissant stomachique; ses vertus ont beaucoup d’analogie avec celles de l’espèce suivante. Elles font partie , l’une et l’autre , des thés ou vulnéraires suisses.
Gilib. Élém. Bot. 3. 78. DC. Fl. Fr. 3277. Lapeyr
Plant. Pyr. 2. 535. Jacq. Fl. Austr. t. 77.
Sa racine, un peu ligneuse, horizontale et brunâtre, produit une tige droite, simple, légèrement velue, haute de huit à dix pouces , garnie de feuilles ailées , presque sessiles , glabres , composées de folioles linéaires , aiguës , simples ou divisées.
Les fleurs sont portées sur des pédoncules pubescens , et disposées en un corymbe terminal. Elles ont le disque jaune , les rayons de la circonférence blancs, et les écailles de l’involucre entourées d’une large bande noire.
Cette espèce croît sur le sommet des Alpes du Dauphiné et de la Suisse. On la trouve aussi dans les Pyrénées. Elle
répand une odeur aromatique qui se conserve long-temps , même dans l’herbier du botaniste ; sa saveur est très amère. On lui a donné le nom de Génipi noir ou vrai Génipi.
Les habitans des Alpes en font un grand usage pour ranimer leurs forces , pour provoquer les sueurs dans la pleurésie , la péripneumonie , pour arrêter la diarrhée , les flux dysentériques, etc. Nous avons déjà observé combien cette médecine populaire est pernicieuse dans les maladies aiguës , surtout dans les inflammations de la plèvre , du poumon et des voies digestives ; mais nous ne saurions assez le dire aux habitans des campagnes , parce que nous savons qu’ils en abusent encore malgré les conseils des médecins, malgré toutes les remontrances du respectable Tissot. (Voyez, à l’article Armoise , la mort de l’herboriste Claude Anet , racontée par Jean-Jacques Rousseau.)
Cependant, dans les maladies chroniques accompagnées d’une véritable faiblesse, d’une sorte de langueur et d’inertie , toutes ces herbes aromatiques produiront certainement de bons effets. Elles relèveront les forces , ranimeront l’appétit, hâteront la convalescence.
Les faltranks ou thés suisses doivent leurs vertus stimulantes à l’Achillée musquée, à l’Achillée noire, à l’Achillée naine (. Achillea nana ) , autre espèce très odorante, et à quelques Armoises dont nous avons déjà parlé. On y joint plusieurs espèces de labiées , ainsi que l’Aspérule odorante , le Millepertuis, la Reine des Prés et l’Arnica des montagnes.
Ce mélange de plantes amères et aromatiques stimule singulièrement les organes, et pourrait remplacer la plupart des substances toniques et excitantes qui nous viennent des pays étrangers. Mais , pour grossir les rouleaux des thés suisses, les herboristes y mêlent indistinctement toutes sortes d’herbes, même les débris hachés de leurs magasins.
«Voilà, dit M. Hannin, ce que les charlatans vendent au peuple pour guérir tous les maux, au son d’une musique bruyante. »
M. Hannin a sans doute raison de se plaindre de ces petites ruses mercantiles qui rendent les thés vulnéraires presque inertes ; cependant , le dirai-je ? tout cela tourne au profit de l’humanité , et il y a compensation , d’après le système philosophique de M. Azaïs. Le peuple et même un certain monde plus distingué ont une grande confiance dans les herbes que produisent les montagnes de la Suisse , et ils abusent des thés vulnéraires. Que deviendraient alors les femmes hystériques , les hypochondres , les enfans délicats , les malades atteints d’affections nerveuses, d’inflammations chroniques, avec toutes ces infusions excitantes? Que les herboristes n’oublient donc pas de mêler dans leurs faltranks des fleurs de mauve, de bouillon-blanc, de coquelicot, et que les bateleurs à grandes moustaches continuent de les vendre aux niais qui les écoutent et les admirent.
DC. Fl. Fr. 3271. Lapeyr. Plant. Pyr
Balb. Fl. Lyon. 1. 378. Chev. Fl. Par. 3. 574. Fl. Dan.
t. 643. Engl. Bot. 757.
De sa racine rampante et fibreuse s’élèvent plusieurs tiges cylindriques, glabres, simples ou un peu rameuses, hautes de deux ou trois pieds. Les feuilles sont éparses, sessiles.
linéaires, lancéolées, lisses, d’un vert un peu foncé, bordées de dentelures en scie très aiguës et très rapprochées.
Les fleurs sont disposées en corymbe un peu lâche à l’extrémité des rameaux. Le disque est jaunâtre , entouré de dix à quinze demi-fleurons blancs, à limbe étalé et terminé par deux ou trois dents obtuses. Les folioles de l’involucre sont serrées , un peu brunes sur les bords.
Cette plante croît aux bords des étangs, des rivières, et dans les prairies humides de l’Europe tempérée. On la trouve aux Pyrénées, sur les bords des ruisseaux , dans les pâturages humides des montagnes.
Toutes les parties de l’Achillée ptarmique fournissent une matière extractive d’une grande amertume. La racine et les feuilles fraîches ont une saveur âcre et brûlante. Les fleurs exhalent une odeur forte, aromatique, un peu nauséeuse. Son nom , dérivé du mot grec ptarmos , qui signifie éternuement, annonce ses propriétés. On emploie les feuilles sèches comme le tabac pour exciter la membrane pituitaire. La racine provoque la salivation , si on l’applique à la surface muqueuse de la bouche ; mais , sous ce rapport , on lui préfère la racine de pyrèthre , à laquelle on attribue une action plus intense.
On cultive dans les jardins une jolie variété à fleurs doubles, à laquelle les fleuristes ont donné le nom de Boulon d’argent . Ses fleurs paraissent au mois de juillet et durent pendant tout le temps de la belle saison. Lapeyrouse a trouvé cette variété sauvage aux Pyrénées , dans la vallée d’Eynes.
Mill. Ic. t
Ses tiges sont fermes, droites, glabres, un peu rameuses, hautes de deux pieds, garnies dans toute leur longueur de feuilles lancéolées, obtuses, dentées en scie, vertes, un peu visqueuses, rétrécies à la base en un court pétiole, et réunies ordinairement par faisceaux.
Les fleurs sont jaunes, petites, disposées en corymbe terminal et serré ; les demi-fleurons sont courts et peu apparens.
Cette plante croît dans nos départemens méridionaux , aux environs de Perpignan, de Montpellier, d’Avignon, etc. Ses fleurs sont assez belles pour la faire accueillir dans les jardins.
Depuis long-temps la médecine a abandonné cette plante aromatique , appelée dans quelques vieilles pharmacologies , Eupatoire de Mésué. Son amertume et son odeur balsamique, agréable , témoignent contre cet injuste abandon. Mésué préparait, dit-on, avec cette espèce d’Achillée, un sirop et des trochisques qui lui servaient à fondre les obstructions du foie et des autres viscères. Dans toutes ces guérisons , la nature et le régime avaient sans doute une grande part , cependant on ne saurait contester les bons effets des plantes amères et aromatiques lorsque les viscères sont dans un état de relâchement et d’atonie.
L’Achillée visqueuse, au reste, paraît douée des vertus de la millefeuille et de ses congénères. L’huile d’olive impré-
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gnée des principes de la plante favorise , suivant Chomel , le départ des vers. On l’applique en friction sur le ventre des enfans. L’absinthe , la camomille romaine , la camomille puante, produisent le même effet. Il suffit de faire infuser ces plantes dans de l’huile dont on frictionne l’abdomen deux ou trois fois par jour. Elle est encore plus vermifuge si on y ajoute quelques grains de camphre. Tous ces petits remèdes domestiques sont faciles, peu dispendieux, et quelquefois très salutaires , surtout aux enfans , qui ont tant de répugnance pour les médicamens intérieurs.
SPILANTHE. SPILANTHUS.
Involucre composé de deux rangs de folioles droites , oblongues, presque égales. Fleurons tubuleux, égaux, tous hermaphrodites, à cinq découpures courtes, quelquefois quatre. Réceptacle allongé, cylindrique, presque conique, garni de paillettes membraneuses. Semences ovales, comprimées , ciliées , blanchâtres à leurs bords , couronnées par deux petites soies, flexibles, glabres, inégales.
SPILANTHE OLÉRACÉ.
SPILANTHUS O LE RA CE A
Spilanthus oleracea. Linn. Syst. Veget. 609. Desf. Cat.
Plant. 186. Jacq. Hort. Vind. t. 135. Grim. Gaz. Sant.
C’est une plante à la fois économique et médicinale, qu’on appelle vulgairement Cresson de Para. Elle a des tiges basses,
à peine longues de six ou huit pouces, rampantes, cylindriques, feuillées, garnies de rameaux courts. Ses feuilles sont opposées, pétiolées, épaisses, échancrées en cœur à la base , ovales, dentelées, glabres et d’un vert pâle ou jaunâtre.
Les fleurs sont d’une forme globuleuse, d’une couleur jaune, solitaires sur des pédoncules extrêmement longs.
Le Spilanthe oléracé croît naturellement dans l’Amérique méridionale. On lecultivedans quelques jardins sur des couches chaudes ou sous châssis. Vers la fin d’avril ou dans le mois de mai , on peut le repiquer, mais il faut l’exposer au midi et l’arroser de temps en temps.
Cette plante fleurit ordinairement au mois d’août ; on peut la récolter dans le courant de septembre ou d’octobre. Elle se sème fort bien d’elle-même, mais elle craint la rigueur de nos hivers ; sans cela elle se reproduirait sans soin et sans culture. Les pays méridionaux lui conviennent beaucoup mieux.
Les feuilles fraîches ont une saveur âcre, piquante, qui excite vivement les glandes muqueuses et salivaires. Les habitans de l’Amérique méridionale les mangent crues ou cuites, et les regardent comme un antiscorbutique puissant.
Les liqueurs alcoholiques et l’eau même s’emparent facilement des principes actifs du Cresson de Para. D’après l’analyse chimique faite par M. Lassaigne , il contient une huile volatile odorante, d’une saveur très âcre, une matière gommeuse, une matière extractive âcre et amère, du malate acide de potasse, delà cire, un principe colorant jaune , du sulfate et du muriate de potasse , et du phosphate de chaux.
M. le docteur Emmanuel Rousseau , chef des travaux anatomiques au Jardin du Roi , a particulièrement étudié les effets médicinaux de cette plante. Nous nous empressons de faire connaître à nos lecteurs quelques faits intéressans qu’il
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a consignés dans le tome troisième de la Gazette de santé, rédigée par M. Grimaud de Caux.
En 1800, un voyage scientifique aux terres australes fut ordonné par Napoléon. Il en chargea Baudin , l’un de ses plus habiles marins. Ce capitaine , monté sur la frégate le Géographe, partit du Havre le 19 octobre de cette même année. Dans ce bâtiment se trouvait un jeune jardinier, envoyé par le Muséum d’Histoire naturelle, qui, docile aux conseils tout philanthropiques des Thouin, s’était muni de deux flacons contenant un peu plus d’un litre de têtes de Cresson de Para en macération dans de l’eau-de-vie.
Arrivé sous les tropiques, vers les îles Madères, il commença à en faire usage, il continua chaque jour, et il fut exempt du scorbut qui ravageait tout l’équipage à un tel point, que le capitaine lui-même était obligé de se faire couper des excroissances de chair sur les lèvres et les gencives.
A Botany-Bay, plus de vingt hommes de l’équipage périrent de cette cruelle maladie. Beaucoup d’autres ne purent être employés à cause de leur extrême faiblesse. Quant à ce jardinier, le voyage qu’il fit à la Nouvelle-Hollande n’altéra nullement sa santé , grâce à l’emploi qu’il continua de faire de la teinture spiritueuse du Cresson de Para. Aussi ses forces et son agilité lui permirent-elles d’enrichir le Muséum d’Histoire naturelle , qui lui doit la plupart de ces arbres qui font l’ornement des serres, ainsi qu’une immense quantité de graines, de coquilles, d’insectes, etc.
Mademoiselle M. . . . , âgée de trente-huit ans , avait le corps entièrement couvert de taches scorbutiques ; son haleine exhalait une odeur insupportable. Elle avait la bouche, surtout les gencives, dans un état déplorable lorsqu’elle vint consulter M. Bousseau. Au bout de deux mois elle fut parfaitement
rétablie par la teinture alcoholique du Cresson de Para et par un régime convenable.
Un vieux militaire vint consulter M. Rousseau au mois de mai 1824, pour des taches d’un rouge livide qu’il avait en diverses parties du corps. Tout le système musculaire était mou, d’une flaccidité extraordinaire qui frappa l’attention du médecin.
Doué d’un tempérament bilioso-sanguin, il jouissait, avant la campagne de 1812, d’une forte constitution et d’une santé parfaite. Pendant l’hiver de 1823, il éprouva des douleurs musculaires qui le tenaient constamment cloué sur son lit. Ses gencives présentaient une teinte d’un rouge cerise ; elles étaient extrêmement tuméfiées et sanguinolentes; l’odeur de son haleine était insoutenable.
Cette diathèse scorbutique parfaitement caractérisée fut heureusement combattue en moins de six semaines par la teinture spiritueuse de Spilanthe oléracé.
Plusieurs enfans d’un tempérament lymphatique avaient des abcès qui parcouraient les diverses parties du corps. On leur administra le même remède, tous les matins à jeun, à la dose d’une petite cuillerée dans un demi-verre d’eau sucrée. Dans l’espace d’un an leur santé s’est améliorée d’une manière remarquable.
M. le docteur Morand fait également leloge des propriétés antiscorbutiques du Cresson de Para dont il se sert depuis longues années. « Sa teinture alcoholique, dit-il, arrête comme par enchantement l’hémorrhagie passive des gencives; et il n’y pas de meilleur remède pour l'affection scorbutique de la bouche. »
En 1825, M. Rousseau signala à T-Académie royale de Médecine les heureux effets du Cresson de Para, et cette
communication fut suivie d’un rapport ^favorable. Depuis
cette époque on vend ce remède par petits flacons , sous le
nom ridicule de Paraguay-Roux. Sic vos non vobis.
HELIANTHUS TUBE RO SU S
Helianthus tuberosus. Linn. Spec. 1277. Lam. EncycL Bot. 3. 83. DC. Fl. Fr. 3290. Jacq. Hort. Vind. 1. 161.
Sa racine est composée de tubercules arrondis ou ovoïdes, charnus, rougeâtres en dehors, blancs intérieurement. Sa tige est droite, cylindrique, épaisse, verdâtre, pleine de moëlle, chargée de petits poils rudes, haute de six à dix pieds. Ses feuilles sont alternes, rudes au toucher, pétiolées, ovales, aiguës.
Les fleurs sont jaunes, d’une grandeur moyenne , solitaires à l’extrémité de la tige et des petits rameaux qui naissent dans les aisselles des feuilles supérieures.
Cette plante alimentaire, connue en Europe avant la pomme de terre et lg patate , est comme l’une et l’autre originaire de l’Amérique. Elle a été cultivée en France à la lin
du seizième siècle. Ou la voit maintenant dans un grand nombre de jardins potagers, où elle se multiplie de ses tubercules. On l’appelle Topinambour. Elle se reproduit presque sans culture ; elle prospère partout , même dans les lieux ombragés et dans les sols les plus médiocres.
Le Topinambour a une saveur douce, agréable, qui ressemble en quelque sorte à celle de l’Artichaut. On le fait cuire dans l’eau , et on le mange assaisonné , soit avec du beurre , soit avec du jus de viandes. Ce légume peut d’ailleurs remplacer dans les ragoûts la pomme de terre, le navet, la carotte, etc. Plenck l’accuse d’avoir causé des tremblemens avec un peu de stupeur à la tète. Ego saltem aliqaolies post hujus cibi pastum sentiebam levem temulentiam in capite. Il dit pourtant que c’est un aliment savoureux, délicat, préparé avec une sauce au beurre. On voit qu’il a voulu faire une sorte de réparation au Topinambour; il la lui devait.
J’ai mangé plusieurs fois à la campagne de ces tubercules cuits à la vapeur de l’eau, et je n’ai jamais éprouvé le moindre tremblement, le moindre embarras. Nulle plainte également de la part de plusieurs personnes , qui en font usage et que j’ai interrogées.
Mais le Topinambour intéresse surtout l’économie rurale. Les bestiaux se nourrissent de ses racines et de son feuillage. Les moutons, les bœufs, les vaches mangent les tubercules lavés, coupés par morceaux crus ou cuits; la volaille les mange également cuits , réduits en pâte et mêlés avec du son. Les jeunes tiges et les feuilles qu’on a fait sécher servent pendant l’hiver à la nourriture des chèvres et des moutons.
HÉLIANTHE A GRANDES FLEURS
HELIANTHTJ S ANNUUS.
Helianthus annuus. Linn. Spec. 1276. Lam. Encycl, Bot. 3. 82. DC. Fl. Fr. Mill. Illustr. Icon.
Cette belle plante, connue sous les noms de Soleil, Fleur de soleil, Tournesol, est originaire du Pérou.
Elle se fait remarquer par sa haute taille et par sa fleur dont la dimension surpasse celle de toutes les fleurs connues.
La tige est droite, cylindrique, épaisse, feuillée, velue, rude au toucher, ordinairement simple, quelquefois rameuse, haute de huit à dix pieds et même davantage. Les feuilles sont alternes , éparses, grandes, pétiolées, ovales, presque en cœur, pointues , dentées ou crénelées sur les bords, rudes et verdâtres.
Les fleurs sont terminales, solitaires, penchées latéralement, tournées le plus souvent du côté du soleil, et d’un jaune éclatant. Elles s’épanouissent vers le mois de juillet.
Originaire du Pérou , le Tournesol est depuis long-temps cultivé dans presque tous les jardins, où il domine majestueusement sur toutes les autres plantes. Son attitude est vraiment royale.
Mais après avoir charmé vos regards, il vous offre le réceptacle de ses grandes et belles fleurs que vous pouvez manger comme celui de l’artichaut. Les abeilles viennent butiner sur ces mêmes fleurs où elles puisent les élémens du miel. Les graines, dont le nombre est prodigieux, sont également nourrissantes, et ont une saveur agréable de noisette.
C’est d’ailleurs une nourriture précieuse pour les bestiaux, surtout pour les porcs, les moutons et la volaille. Rien n’est plus profitable aux poules , et ne les excite plus puissamment à pondre. Sonnini a fait cette remarque à la campagne. Pendant les hivers les plus rudes et dans un climat septentrional, ses poules lui ont constamment fourni des œufs avec une abondance vraiment surprenante. Une pareille fécondité épuise, sans doute, les poules auxquelles on la procure, mais c’est un léger inconvénient lorsqu’il s’agit d’une espèce qu’il est si facile de renouveler.
L’huile qu’on exprime des graines est très bonne et peutêtre la meilleure de toutes après celle d’olive. Deyeux a retiré trois onces d’huile, et quelquefois plus, par livre de graines. Le marc, après l’extraction de l’huile, nourrit fort bien les bestiaux, les porcs et les volailles.
Nous ne parlons pas d’une espèce de café qu’on dit avoir obtenu delà graine de Tournesol torréfiée et pulvérisée ; nous n’aimons pas tous ces cafés indigènes, surtout quand nous sommes en paix avec l’Europe , et que nous avons le café Moka ou le café Bourbon.
NOÜVEAD TRAITÉ
CAMPANULACÉES. CAMPANULA CEÆ.
Campanulaceœ. Juss.
nulæ.
Vent. DC. — Campa- Adans.
C AM P AN ÜLE . CAMPANULA.
Calice à cinq divisions réfléchies. Corolle en cloche, à cinq divisions. Cinq étamines ; filamens élargis à leur base ; anthères oblongues , droites. Stigmate à trois parties. Capsule ovoïde , striée , à trois ou rarement cinq loges polyspermes.
CAMPANULE RAIPONCE.
CAMPANULA RAPUNCULUS.
Ccimpanula rapunculus. Linn. Spec. 232. Lam. Encycl. Bot. 1. 572. DC. Fl. Fr. 2837. Chev. Fl. Par. 3. 515. Desv. Fl. Anj. 196. Fl. Dan. 1326. Engl. Bot. t. 283.
Sa racine fusiforme , blanche , tendre , produit une tige droite , cannelée , hérissée de poils blanchâtres, rameuse dans sa partie supérieure, haute d’environ deux pieds. Ses feuilles radicales sont molles , légèrement velues , ovales, rétrécies en pétiole à leur base; celles de la tige sont lancéolées, pointues, sessiles et un peu distantes.
Les fleurs sont bleues, quelquefois blanches, pédonculées, disposées au sommet de la lige et des rameaux en manière
d’épis grêles et très lâches. Le calice est glabre , à cinq divisions en alêne
Cette plante potagère croît eri France, en Angleterre, en Suisse, en Allemagne, dans les prés, dans les vignes, le long des haies et des fossés. Elle fleurit en juillet et août. On l’appelle vulgairement Raiponce.
Les racines et les feuilles qui naissent de leur collet ont une saveur douce, agréable; on les mange en salade pendant l’hiver et au printemps. On les mange également cuites et préparées comme les autres légumes. Une simple sauce au beurre les rend très sapides, et c’est un mets qu’on peut servir sur une bonne table.
La culture que reçoit la Raiponce augmente le volume de ses racines. On la multiplie par ses graines qu’on sème , en juin et juillet, sur une terre légère recouverte d’une petite quantité de terreau fin. 11 faut l’arroser de temps en temps. On répand ordinairement la graine au hasard , dans un lieu ombragé où elle germe presque sans culture. On peut encore la semer avec de petites raves ou autre verdure ; elle lèvera facilement à la faveur de l’abri et de l’humidité de ces plantes. Les semences mûrissent en automne, et l’on recueille les racines à l’entrée de l’hiver.
CAMPANULE A FEUILLES DE PÊCHER
CAMP4NULA PERSJCIFOLIA.
Campanula persicifolia. Linn. Spec. 232. Lam. Encycl.
Bot 1. 579. DC. Fl. Fr. 2838. Balb. Fl. Lyon. 1. 465.
Desv. Fl. Anj. 196. Chev. Fl. Par. 3. 525. Bull. Herb.
t. 367. Fl. Dan. 1. 1087.
Cette espèce de Campanule s’élève à deux ou trois pieds de hauteur sur une tige droite, simple, lisse, médiocrement garnie de feuilles. Les feuilles radicales sont ovales, oblongues , rétrécies en pétiole vers leur base ; les feuilles supérieures sont linéaires, lancéolées, sessiles, écartées les unes des autres et légèrement dentelées.
Les fleurs sont d’un bleu d’azur, quelquefois blanches , assez grandes , peu nombreuses et disposées en épi. La corolle est évasée en forme de cloche.
Elle croît dans les lieux ombragés et montueux, dans les bois taillis. On la trouve à Yincennes, à Saint-Germain, etc. Ses racines sont imprégnées d’un suc muqueux et nutritif.
On cultive cette jolie plante dans les jardins, où elle donne des fleurs simples ou doubles , bleues ou blanches suivant la variété. Il lui faut une terre substantielle et quelques arrosemens pendant la sécheresse.
CAMPANULE GANTELÉE.
Chev. Fl. Par. 3. 526. Fl. Dan. t. 1026. Engl. Bot
Sa racine épaisse, blanche, fibreuse, pousse des tiges droites, velues, rudes, anguleuses, rougeâtres, feuillées dans toute leur longueur, hautes de deux ou trois pieds. Les feuilles sont alternes, pétiolées, larges, cordiformes, pointues, dentées en scie, chargées de poils courts.
Les fleurs sont bleues, violettes ou blanches, pédonculées, axillaires et remarquables par leur calice qui est recouvert à sa base de longs poils blancs, comme lanugineux.
Cette plante , connue sous le nom vulgaire de Gants de Notre-Dame , croît en juillet et août, dans les bois et le long des haies. On la trouve aux environs de Paris, de Lyon, de Barèges, etc. On la cultive dans quelques jardins, et l’on mange , au printemps , ses jeunes racines comme celles de la Raiponce.
Toutes les Campanules sont plus ou moins alimentaires ; elles contiennent un suc blanc , doux , muqueux et nutritif. Dans quelques campagnes on tire parti de la Campanule fausse raiponce ( Campanula rapunculoides ). Cette espèce a une racine fusiforme, succulente, une tige rougeâtre , garnie de feuilles cordiformes , lancéolées , dentées , portées sur de longs pétioles. Les fleurs sont éparses, d’un bleu rougeâtre, inclinées , unilatérales, disposées en épi dans les aisselles des
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feuilles supérieures. Elle croît aux bords des vignes et des chemins.
On mange aussi en salade la Campanule miroir de Vénus ( Campamila spéculum. Linn. ). C’est une jolie petite plante qui se fait remarquer dans les champs par une tige mince , haute de huit à dix pouces , rameuse , un peu étalée ; par ses feuilles oblongues , crénelées ; par ses fleurs nombreuses , solitaires et d’un violet pourpre. La corolle est arrondie et très élégante, d’où lui vient le nom poétique de Miroir de Vénus, Spéculum Veneris.
On sème cette Campanule en pleine terre , au mois de mars. Il lui faut du soleil , une terre substantielle et un arrosement ordinaire.
RAIPONCE. PHYTEUMA.
Calice à cinq divisions. Corolle en roue; tube court; limbe divisé profondément en cinq lobes aigus, linéaires, recourbés. Cinq étamines ; filamens un peu élargis à leur base ; anthères oblongues , droites. Stigmate trifide. Capsule à trois loges s’ouvrant par un trou latéral.
RAIPONCE EN ÉPI. PHYTEUMA SP IC AT A
Phyteuma spicaia. Linn. Spec. 242. DC. Fl. Fr. 2867. Poir. Encycl. Bot. 6. 70. Balb. Fl. Lyon. 461. Chev. Fl. Par. 3. 527. Desv. Fl. Anj. 197. Fl. Dan. t. 362. Lam. Illustr. t. 124. f. 1.
Sa racine est charnue, blanchâtre, fusiforme. Elle donne naissance à une tige droite , simple , glabre , striée , haute de
quinze à vingt pouces. Les feuilles inférieures sont ovales , oblongues, cordiformes, pointues, pétiolées, doublement dentées à leurs bords ; les supérieures sont lancéolées , presque linéaires , sessiles.
Les fleurs forment à l’extrémité des tiges un épi cylindrique ou pyramidal, muni de bractées linéaires et membraneuses; la corolle est ordinairement bleue, quelquefois blanche.
Cette plante est commune dans les bois et les pâturages des montagnes. On la trouve à Montmorency, à Villers-Cotterets, etc. Sa racine est succulente et bonne à manger comme celles des campanules. Voilà ses qualités économiques. Quelques vieux botanistes disent quelle est apéritive, rafraîchissante ; d’autres prétendent qu elle augmente le lait des nourrices.
Tout cela est encore moins ridicule que le nom de Phyteuma, dérivé d’un mot grec qui veut dire engendrer. Les Grecs donnaient ce nom à une plante aphrodisiaque , qui netait certainement pas notre petite Raiponce. Dioscoride et Pline disent, en parlant àuPhyteuma, qu’il est bon pour se faire aimer, qu’il sert aux plaisirs de l’amour. Il y a quelque chose qui vaut mieux que le Phyteuma des Grecs , et toutes nos herbes cultivées ou sauvages. Le remède est fort simple, mais tout le monde ne sait pas le préparer; vous en trouverez la recette dans Ovide : « Voulez-vous être aimé? tâchez d'être aimable. »
VACCINIÉES. VA CCINIE Æ.
V accinieœ. DC.
AIRELLE. VA CCINI U M.
Calice adhérent à la base, entier ou à quatre dents. Corolle campanulée, à quatre divisions plus ou moins profondes et réfléchies. Huit ou dix étamines insérées sur le réceptacle; anthères bicornes à la base. Un style simple. Baie globuleuse , ombiliquée , à quatre loges polyspermes.
AIRELLE MYRTILLE
V ACCIJS ITJM MYRTILLUS.
Vciccinium myrtillus. Linn. Spec. 498. Lam. Encycl. Bot. 1. 72. DC. Fl. Fr. 2818. Desf. Arbr. l. 269. Lapeyr. Plant. Pyr. 1.208. Desv. Fl. Anj. 192. Chev. Fl. Par. 3. 520. Balb. Fl. Lyon. 1. 467. Fl. Dan. 974.
C’est un petit arbrisseau qui vient dans les lieux frais et ombragés de nos montagnes , et dont la tige se divise en rameaux glabres, anguleux, flexibles, verdâtres, hauts d’environ un pied. Les feuilles sont alternes, ovales, aiguës, presque sessiles, d’un joli vert, finement dentées en leurs bords , un peu nerveuses en dessous.
Les fleurs, inclinées, solitaires, d’un blanc nuancé de rose, naissent à la partie supérieure des rameaux , et s’épanouissent aux premiers jours du printemps. Les fruits qui leur succèdent sont globuleux , d’un bleu foncé ou noirâtre dans leur maturité, et d’une saveur aigrelette.
On a donné à cet arbuste le nom de Myrtille ou petit Myrte à cause de sa jolie verdure. Il croît dans presque tous les bois de l’Europe , au nord , comme dans les pays méridionaux. Nous avons mangé ses fruits rafraîchissans dans les bois montueux des Pyrénées, sur les coteaux boisés qui environnent Bruxelles , et dans la forêt de Montmorency.
Le bûcheron, le pâtre, le naturaliste déjeunent fort bien avec du pain bis et quelques grappes noires de Myrtille. Je n’ai jamais été plus léger, plus dispos, plus vigoureux qu’après une longue course dans les montagnes , où j’avais vécu de fraises, de fruits de Myrtille, de pain de seigle et d’eau fraîche puisée dans le torrent. L’air vif et pur des montagnes , le mouvement musculaire , du lait , des fruits sauvages et un peu de pain, voilà la véritable pharmacopée de ce malheureux qui a épuisé tous les raffinemens d’une vie mondaine, qui s’endort dans nos Académies, à l’Opéra comme à l’Institut, qui se met à table sans appétit, la quitte avec des bàillemens et des frissons. S’il n’a pas le courage d’aller visiter les Alpes, les Pyrénées, les Vosges ou le Mont-d’Or, qu’il parte au mois de mai pour Montmorency ; qu’il parcoure les charmantes collines qui couronnent la vallée, et, quand il sera fatigué, qu’il se repose à l’ombre des bocages d’Andilly ou de Saint-Prix.
C’est là que le Myrtille , caché dans la bruyère , lui donnera ses graines bleues qui lui rafraîchiront le sang et les entrailles, qui lui rendront le sentiment de l’existence. O le charmant paysage ! Heureux les habitans d’Andilly ! Jean-Jacques
y a passé des heures pleines de délices; mais sa tête exaltée, chaleureuse, venait bientôt interrompre les doux battemens de son cœur. Lisez les pages brûlantes qu’il a écrites sous les beaux châtaigniers de la colline. Quel mélange de sentimens contraires! La nature l’avait fait naître pour aimer, pour souffrir et se plaindre. Son âme était un abîme d’amour, de fiel, d’orgueil, de force, de faiblesse, de vices et de vertus. Mais de sa tête, semblable à un volcan , jaillissaient des pensées profondes et philosophiques , des élans sublimes, des éclairs qui vous éblouissent quand vous parcourez ses écrits, et qui vous forcent à l’admirer.
Oh ! j’irai encore fouler la fraîche pelouse d’Andilly , y savourer ces petites graines noires , ces raisins des bois, comme les appellent les montagnards. Je visiterai le petit hermitage de M. Fayot, son jardinet, ses fleurs, ses pampres verts. Je gravirai la colline , j’y cueillerai le polygala aux ailes de rose , ces orchis si vermeils , ces menthes si suaves que M. Gaubert aime tant. Le voilà ce spirituel confrère , il cause avec grâce, avec modestie, avec une simplicité qui vous charme. Je l'écoute, je crois l’entendre encore. Nous dînons dans la petite salle à manger de M. Fayot, nous mangeons les fraises, les œufs frais, le fromage à la crème d’Andilly. Tout cela nous est offert avec une bonté parfaite. M. Fayot a raffermi ses nerfs un peu délicats, dans ce petit asyle ; il y a retrouvé toute sa verve , tout son esprit , et cette causerie douce, fine, bienveillante, qui le fait aimer partout.
Les fruits du Myrtille sont très recherchés dans les Vosges et dans le Jura , où on les nomme Brimbclles. On les mange seuls, ou mêlés avec de la crème, avec du vin. On en fait aussi des tartes, des confitures agréables. Les enfans, les
bergers vont dans les forêts disputer les Brimbelles aux coqs de bruyère et à divers autres oiseaux qui en sont aussi très friands. La cuisine allemande ne dédaigne point ces fruits dont le suc sert à assaisonner plusieurs ragoûts. Dans d’autres pays on les fait sécher et on les conserve pour l’hiver.
Aux environs de Paris et dans les départemens voisins , surtout à Montmorency, à l’Ile-Adam, où ils abondent, on les connaît à peine. On pourrait cependant, avec leur suc épaissi et réduit par la cuisson, en faire une espèce de confiture ou de gelée très saine pour les malades , pour les enfans, pour les convalescens. Mais il faudrait prendre garde en les cueillant de ne pas les confondre avec les fruits de la Belladone ( Alropa belladona ) qui sont très vénéneux. Ceux-ci sont plus noirs , plus gros , plus luisans , d’un goût fade et nauséabond , tandis que les baies du Myrtille ont une saveur douce , aigrelette, un peu astringente.
AIRELLE DES MARAIS
V ACCINIUM ULIGINOS UM.
Vaccinium uliginosum. Linn. Spec. 499. Lam. Encycl.
Bot. 1. 73. DC. Fl. Fr. 2819. Desf. Arbr. 1. 269.
Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 208. Fl. Dan. t. 231.
Sa tige, à peine haute d’un pied, se divise, à sa base, en rameaux cylindriques, étalés, d’un brun rougeâtre. Ses feuilles sont petites, ovales, obtuses, entières, persistantes, vertes à leur face supérieure , un peu blanchâtres , veinées et réticulées à leur revers.
Les fleurs sont blanches , quelquefois un peu couleur de rose , portées sur de courts pédoncules , et disposées dans les
aisselles des feuilles. Elles ont un calice fort court , à quatre ou cinq découpures , et une corolle ovale, à quatre ou cinq dents réfléchies en dehors. Les fruits acquièrent une teinte noirâtre en mûrissant.
Cette espèce croît dans les lieux humides et couverts. Elle abonde sur le Puy-de-Dôme et sur le Mont-d’Or. On la trouve également dans les Pyrénées, sur les rochers ombragés et tapissés de mousse.
Les fruits ont une saveur qui n’est point désagréable , et les enfans les mangent volontiers ; mais on assure qu’ils ont une qualité enivrante. Les Kamschadales en retirent , par la fermentation, une sorte d’eau-de-vie.
Tourn. Fl. Toul. 121. Desf. Arbr. 1. 269. Balb
Fl. Lyon. 1. 468. Fl. Dan. t. 40. Engl. Bot. t. 598.
C’est un joli arbrisseau touffu et toujours vert, qui croît naturellement dans les montagnes boisées. Sa tige , grêle , cylindrique , rameuse , pubescente vers le sommet, ne s’élève guère qu’à la hauteur d’un pied. Ses feuilles sont dures, ovales, lisses, renversées, d’un vert foncé en dessus, d’une teinte plus pâle et parsemées de petits points noirâtres en dessous.
Les fleurs sont campanulées, d’un rose pâle, disposées au sommet des rameaux en petites grappes pendantes. Elles pro-
duisent des fruits d’un rouge vif et luisant dans leur maturité.
L’Airelle rouge croît sur les Alpes et jusque dans le Groënland. On la trouve en France, dans les bois des Vosges, de l’Alsace , du Dauphiné et des Pyrénées. Elle croît aussi aux environs de Lyon , sur le mont Pilât.
Ses fruits ont une saveur légèrement acide. On en compose, dans les montagnes, des boissons rafraîchissantes qui remplacent l’eau de groseille. On les mange crus ou confits. On en fait des robs , des conserves , des gelées , et même une sorte de vin qu’on estime beaucoup en Allemagne et en Suède. Fitetiam delicatum vinum ex baccis. (Zückert, Mat. aliment.)
Cet arbrisseau a produit, par la culture, une variété à feuilles panachées. Il se fait remarquer dans les bosquets par son feuillage élégant, toujours vert, et par ses fruits teints d’un rouge vif. On le multiplie de rejetons ou de graines que l’on sème à l’automne. Il lui faut un terrain frais, sablonneux, un peu humide et ombragé. En Suède on le plante en bordure dans les jardins.
AIRELLE CANNEBERGE.
VACCIN IUM oxrcoccos.
Vaccinium oxycoccos. Linn. Spec. 500. Lam. Encycl.
Bot. 1. 74. DC. Fl. Fr. 2821. Dksf. Arbr. 1. 269.
Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 209. Chev. Fl. Par. 3. 521. Fl.
Dan. t. 80. Engl. Bot. 319.
Ses tiges sont grêles , filiformes , rameuses , touffues , souvent rougeAtres , longues de huit ou dix pouces , couchées , il. 27
NOUVEAU TRAITÉ rampantes au milieu des mousses. Ses feuilles sont alternes , petites, ovales, oblongues, quelquefois pointues, glabres et d’un vert brillant en dessus, blanchâtres ou glauques à leur revers.
Les lleurs sont très petites, peu nombreuses, solitaires, portées sur de longs pédoncules dans les aisselles des feuilles supérieures. La corolle est d’une couleur rosée , à quatre divisions tiès profondes et recourbées en dehors. Les fruits sont rouges, globuleux, d’une acidité agréable.
Cette espèce vient dans les forêts marécageuses , où elle fleurit pendant tout l’été. Ses fruits mûrissent en septembre et octobre. On l’appelle vulgairement Canneberge ou Coussinet.
On mange les fruits de la Canneberge de même que ceux des autres espèces ; mais ils sont encore plus acides, d’où leur est venu la dénomination grecque d ’Oxycoccos, baie acide. On en fait un grand usage dans le Nord ; c’est le Kloukwa des Russes. En Suède on en prépare avec le sucre une fort bonne confiture qu’on offre au dessert.
Dans le nord de l’Amérique on mange également les fruits du Vacciniim corymbiferum, du Vaccinium resinosum, et de quelques autres espèces. On les cueille indistinctement et on en fait une sorte de confiture qui se conserve pendant plusieurs années.
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ÉRICINÉES. ER1CINEÆ.
Ericineœ. Desv. Desf.
BRUYÈRE. ERICA.
Calice simple ou double, à quatre divisions. Corolle en tube ou en grelot; limbe à quatre lobes. Huit étamines saillantes ou renfermées dans la corolle; anthères simplement échancrées ou fourchues. Un style et un stigmate. Capsule polysperme, à plusieurs loges et à plusieurs valves.
BRUYÈRE COMMUNE. ERICA VULGAR1S
Erica vulgaris. Linn. Spec. 501. Lam. Encycl. Bot. 1. 476. Desf. Arbr. l. 242. Fl. Dan. t. 677. — Calluna erica. DC. Fl. Fr. 2808. Desv. Fl. Anj. 191. Chev. Fl. Par. 519.
Cet arbrisseau forme des touffes étalées , diffuses , hautes de quinze à vingt pouces. Sa tige est tortueuse, rameuse, recouverte d’une écorce dure et rougeâtre. Ses feuilles sont très petites , sessiles , d’un vert tendre , rapprochées et comme disposées sur quatre rangs ; leur base est sagittée ou bifide, tout-à-fait appliquée sur les rameaux.
Les fleurs sont petites, presque sessiles, d’un rouge vif, quelquefois blanches , disposées en grappes simples et terminales. Elles ont un calice double : l’extérieur est à quatre
folioles ovales, vertes, carénées; l’intérieur, quatre fois plus grand , enveloppe la corolle dont le limbe offre quatre divisions profondes, droites, pointues. Le stigmate est saillant , à quatre lobes.
La Bruyère commune croît abondamment dans les landes, dans les bois sablonneux, dans les terrains incultes et arides de l'Europe. Les anciens lui attribuaient la vertu de briser ou de dissoudre le calcul de la vessie, comme le fait entendre le nom d ’Erica, dérivé d’un mot grec qui veut dire briser. Nous ne croyons pas à cette vertu merveilleuse’, mais peut-être a-t-on traité un peu trop légèrement les opinions émises par nos prédécesseurs. La Bruyère, par ses propriétés chimiques, se rapproche beaucoup de quelques plantes de la même famille, particulièrement de la Busserole ( Arbutus wa ursi ) à laquelle on ne peut contester une action spéciale sur l’appareil urinaire : cette analogie nous dit de ne pas la confondre avec les végétaux inertes. Nous la recommandons aux hommes spéciaux, qui s’occupent des maladies de la vessie.
La Bruyère pourprée ( Erica purpurascens , Linn.) et la Bruyère herbacée ( Erica herbacea, Linn.) ont, comme la Bruyère commune , un principe amer et un peu astringent. La décoction des sommités fleuries , édulcorée avec le miel , est apéritive et diurétique ; quelquefois aussi elle provoque les sueurs.
Ces Bruyères servent également à préparer des bains , des fomentations propres à relever le ton du système musculaire. On les conseille aux paralytiques, aux vieux goutteux. Un malade devenu presque impotent, à la suite d’un rhumatisme qui l’avait tourmenté pendant près d’une année , fut entièrement guéri par des bains préparés avec la Bruyère com¬
mune.
Les paysans du Nord font avec la Bruyère des couchettes où ils reposent plus tranquillement que nous sur ledredon. Les abeilles vont cueillir sur les fleurs les matériaux d’un miel jaune qui conserve la saveur un peu âpre de la plante. Les chèvres , les moutons , les lièvres mangent les sommités de la Bruyère. En Danemarck on en fait une sorte de bière qui n’est point désagréable. Cette plante sert également au tannage.
Nous ne parlons pas des Bruyères du Cap et du midi de l’Europe, cultivées dans les bosquets, arbustes charmans pour la plupart , et dont le feuillage conserve une agréable verdure au milieu des frimats. L’amateur leur prodigue des soins délicats et jouit de leur aspect dans une serre tempérée : pour moi , j’aime à m’égarer au milieu d’une forêt couverte de Bruyères, sous un ciel pur, étincelant; la nature un peu sauvage a toujours été de mon goût. En la contemplant je sens davantage le prix de l’indépendance.
ARBOUSIER. ARBUTUS.
Calice très petit, à cinq divisions. Corolle ovoïde ou globuleuse, à cinq dents roulées en dehors. Dix étamines attachées à la base de la corolle. Un style; un stigmate. Baie sphérique, à cinq loges.
ARBOUSIER BUSSEROLE.
ARBUTUS U VA URSI.
Arbutus uva ursi. Linn. Spec. 566. Lam. Encycl. Bot. l.
DC. Fl. Fr. 2811. Desf. Arbr. 1. 260. Lapeyr
Plant. Pyr. 1. 221. Fl. Dan. t. 33.
C’est un arbrisseau toujours vert dont les tiges faibles, couchées, rameuses, longues d’environ deux pieds, portent des feuilles petites, éparses, ovales, oblongues, glabres, fermes , luisantes , entières , rétrécies en un court pétiole à la base.
Les fleurs sont blanches ou légèrement purpurines , disposées en grappes courtes à l’extrémité des rameaux. Elles produisent des baies globuleuses , d’un beau rouge à leur maturité.
Cet arbuste croît dans les montagnes des Alpes , du Jura , des Vosges et des Pyrénées. On le trouve sur les rochers à Saint-Béat, au pic de Lhiéris (Lapeyrouse). On l’appelle vulgairement Busserole parce que ses feuilles ressemblent beaucoup à celles du buis , et Raisin (fours parce que ses fruits sont très recherchés de cette bête fauve.
Les feuilles et l’écorce des rameaux ont une saveur astringente et amère. Elles contiennent du tannin, un principe muqueux, de l’extractif amer, de l’acide gallique, de la résine, de la chaux , et un extractif oxigénable.
Cette composition chimique révèle des propriétés médicinales énergiques, propriétés que des faits nombreux ont confirmées, soit en France, soit en Allemagne. Les hommes qui les ont recueillis méritent certainement quelque créance, et
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quand on peut citer les noms de Sauvages , De Haën , Murray, Werlhof , Van Swieten, l’on ne doit pas trop s’inquiéter du scepticisme de quelques auteurs plus modernes.
La Busserole n’a point une vertu lithontriptique , elle ne brise point la pierre, mais elle exerce une action spéciale sur les reins, sur la vessie , excite leur vitalité, favorise le départ du sable, des graviers, des petits calculs. De Haën la met audessus de tous les autres diurétiques, d’après les succès qu’il en a obtenus. Bergius a guéri en dix jours avec le même remède une ischûrie rebelle occasionnée par la présence de la gravelle. Michel Girardi a eu également à se louer de son usage, et lui a consacré une Monographie qui a été insérée dans le recueil de Sandifort.
M. le docteur Ségalas, qui a étudié avec tant de soin les maladies des voies urinaires, conseille la décoction des feuilles de Busserole pour favoriser la sortie des élémens de la pierre. Soemmering l’emploie aussi pour combattre le spasme vésical occasionné par le déplacement de la goutte.
Nous avons remarqué que les diverses préparations de cette plante, sa décoction, son infusion aqueuse ou vineuse, soulagent particulièrement les vieillards affectés de gravelle. Les urines sont plus abondantes et souvent chargées de matières muqueuses et sablonneuses. Un vieux goutteux qui ne pouvait uriner la plupart du temps qu’à l’aide d’une sonde de gomme élastique, put se passer de sonde pendant plus de six mois, en buvant tous les matins et quelquefois le soir deux tasses de décoction de feuilles de Busserole et de thé noir, édulcorée avec du sucre.
Mais cette plante ne convient certainement pas lorsque la strangurie est occasionnée par une irritation inflammatoire des reins ou de la vessie. Tous les diurétiques un peu actifs sont alors nuisibles, tandis que les évacuations sanguines,
les boissons douces , émulsives , tempérantes , comme l’eau d’orge, l’eau de graine de lin, le lait d’amandes, soulagent infiniment le malade. En s’occupant de la maladie locale il ne faut point perdre de vue l’état général de l’économie. Et, par exemple, si la rétention d’urine survenait après une attaque de goutte , il faudrait tâcher de rappeler l’irritation arthritique vers son siège primitif, par des fomentations chaudes , par des cataplasmes de farine de graine de lin légèrement saupoudrés de moutarde.
Lorsque les accidens sont produits par la présence de la pierre, il faut nécessairement avoir recours à la lithotritie, opération facile et presque toujours sans danger, grâce à l’habileté de nos hommes spéciaux. Tout autre traitement fait perdre un temps précieux, les douleurs deviennent quelquefois atroces et se terminent par une inflammation mortelle. C’est ainsi que mourut le philosophe Épicure, à l’âge de soixante-douze ans. Il éprouva des douleurs inouies pendant quatorze jours sans donner aucune marque d’impatience. Cette héroïque résignation me ferait croire qu’on a calomnié la philosophie d’Épicure. Nos épicuriens ne meurent pas ainsi.
L’opération terminée , il y a un régime de rigueur à suivre au moins pendant quelque temps. Ainsi le malade doit vivre en grande partie de végétaux, car on a remarqué qu’une alimentation trop succulente favorise la formation de la gravelle. Il se privera absolument de liqueurs alcoholiques, et il remplacera le vin par une bière légère, ou par l’eau de Seltz animée avec un peu de vin blanc. C’est ici que l’emploi de la Busserole est d’une grande utilité. On peut la prendre soit en poudre, soit en infusion ou en décoction.
Décoction de Busserole.
Prenez : feuilles du Busserole, demi-once ; bois de réglisse , deux gros ; faites bouillir pendant un quart d’heure dans une livre et demie d’eau. On prend deux tasses de cette boisson le matin à jeun , et deux autres tasses dans le courant de la journée.
On fait quelquefois infuser dans la décoction bouillante une pincée de thé noir et autant de baies de genièvre. Cette espèce de tisane, édulcorée avec un peu de sucre, soulage beaucoup les vieillards tourmentés par la gravelle.
La dose de la Busserole en substance pulvérisée est de vingt à trente grains qu’on peut délayer dans une petite tasse de thé. On réitère cette dose deux ou trois fois par jour.
La racine et les fruits desséchés sont également doués d’une vertu diurétique. On les donne comme les feuilles en poudre ou en décoction.
Les fruits ont un goût peu agréable ; cependant , au rapport de Gmelin , les habitans de la Sibérie les mangent avec plaisir. Les oiseaux et les ours en sont également friands. Les feuilles servent à tanner les cuirs , et donnent , animées avec le vitriol , une teinture noire.
DC. Fl. Fr. 2811. Desf. Arbr. 1. 260. Lapeyr
Plant. Pyr. 1. 221. Fl. Dan. t. 83.
Cette espèce forme un sous-arbrisseau presque rampant. Ses tiges sont grêles, rameuses, courbées sur la terre, ca-
chées en partie sous la mousse , longues de six à dix pouces. Ses feuilles sont ovales, oblongues, élargies vers leur sommet , un peu spatulées , pétiolées , ridées , veinées , dentées , un peu velues en dessous.
Les fleurs sont petites , blanchâtres , ramassées à l’extrémité des rameaux. Elles donnent des baies sphériques, ombiliquées , d’une couleur bleuâtre.
Ce petit arbrisseau croît dans les montagnes de la Laponie , de la Sibérie, du Dauphiné et de la Suisse. Lapeyrouse l’a observé au Canigou et autres montagnes des Pyrénées. Il se plaît sur les rochers ombragés et humides.
Les fruits sont à peu près de la grosseur d’une cerise , d’une saveur assez agréable. Les montagnards et les bêtes fauves s’en nourrissent sous les glaces du Nord.
On cultive cet arbuste, ainsi que l’Arbousier busserole, dans quelques jardins paysagistes. La couleur tranchante de leurs fruits , les uns bleus , les autres d’un rouge éclatant , produit un assez joli effet. On les élève dans le terreau de bruyère, et on les multiplie de drageons et de graines. Ils fleurissent au printemps.
DC. Fl. Fr. 2812. Lapeyr. Plant. Pyr
Desf. Arbr. 1. 259. Duham. Nouv. éd. 1. t. 21.
C’est un arbrisseau élégant et toujours vert , qui s’élève à la hauteur de douze à quinze pieds dans le midi de la France ; c’est un arbre dans l’Orient. Ses rameaux se garnissent de
feuilles alternes, ovales, lancéolées, glabres, coriaces, d’un vert luisant et foncé , dentées en leurs bords, portées sur des pétioles courts et rougeâtres.
Les fleurs naissent à l’extrémité des rameaux , en grappes courtes, rameuses et un peu inclinées. Elles sont blanchâtres , disposées sur des pédoncules garnis d’une écaille rougeâtre à la base de chacune de leurs divisions. Les fruits sont pendans, gros, sphériques, tuberculeux, à peu près semblables à la fraise, et d’un rouge pourpre à leur maturité.
Cet Arbousier croît en Orient et sur les côtes de Barbarie. On le trouve également en Italie , en Espagne , en Provence , en Languedoc , et aux deux extrémités de la chaîne des Pyrénées , autour de Perpignan et de Bayonne.
Ses fruits, dans leur maturité parfaite, sont très sapides, très délicats, particulièrement en Barbarie. On les mange dans le courant de l’automne. Ils sont peu estimés dans nos provinces méridionales , où ils ne mûrissent qu’imparfaitement. Les enfans et les oiseaux s’en nourrissent. Ces fruits ne sont point narcotiques comme on l’a dit. Le professeur Desfontaines et M. Poiret en ont mangé copieusement en Afrique , et n’ont éprouvé aucune espèce d’incommodité.
Les chèvres mangent les jeunes rameaux de cet Arbousier. On le cultive dans les jardins pour son feuillage toujours vert , et pour ses fruits d’un rouge vif.
PYROLE. PYROLA.
Calice très petit à cinq divisions. Corolle à cinq pétales concaves, arrondis, ouverts et connivens à leur base. Dix étamines non saillantes. Un style terminé par un stigmate épais, à deux ou cinq crénelures. Capsule arrondie, un peu
comprimée, à cinq angles, à cinq loges, à cinq valves; semences petites et nombreuses.
PYROLE A FEUILLES RONDES.
P Y RO LA ROTUNDIFOLIA.
Pyrola rotundi folia. Linn. Spec. 567. Poir. Encycl. Bot.
DC. Fl. Fr. 2813. Chev. Fl. Par. 3. 519. Lapeyr
Plant. Pyr. 1. 222. Lam. Illustr. t. 367. f. 1. Fl. Dan.
Les racines sont rougeâtres, grêles, traçantes; elles produisent des tiges simples , droites , presque nues , hautes de huit à dix pouces. Les feuilles sont toutes radicales, attachées à de longs pétioles , arrondies ou ovoïdes , entières , un peu épaisses , glabres , d’un vert tendre et luisant.
Les fleurs sont blanches , disposées à l’extrémité des tiges en une grappe lâche. On trouve à la base de chaque pédoncule une bractée lancéolée, étroite et fort courte. Les étamines ont leurs filamens redressés , un peu courbés en arc. Le pistil , courbé en sens inverse , est remplacé par une capsule à cinq loges , renfermant des semences nombreuses , très menues.
Cette jolie plante croît dans les lieux couverts, au milieu des bois et des broussailles. Elle fleurit en juin et juillet. Ses fleurs sont odorantes. On la cultive dans les jardins , à une exposition ombragée , et sur un sol léger, peu substantiel.
Ses feuilles sont amères et astringentes comme celles de la busserole , et il est probable quelles sont douées des mêmes propriétés. Il ne faut donc pas être surpris si cette petite herbe a été anciennement recommandée contre les diarrhées
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chroniques , les fleurs blanches entretenues par une sorte de relâchement organique. Gilibert , qui n’est pas un médecin très crédule , fait particulièrement l’éloge de la décoction des feuilles; cette boisson astringente lui a servi à réprimer des diarrhées invétérées , à ranimer des ulcérations atoniques.
Une autre espèce , la Pyrole ombellée ( Pyrola umbellata, Linn.), est employée dans l’Amérique septentrionale comme un puissant diurétique , et son usage a été introduit dans la médecine anglaise. On donne l’extrait de la plante sous la forme de pilules, à la dose de cinq scrupules par jour; ou bien on fait dissoudre cet extrait dans l’eau bouillante.
Le docteur Sommerville cite plusieurs cas remarquables de l’utilité de ce médicament dans les hydropisies. (Decandolle , Essai sur les propriétés médicales des Plantes .)
La Pyrole à ombelle croît dans les forêts de l’Amérique septentrionale. On la trouve également en Lithuanie, en Suède , en Dannemarck , en Allemagne et en Suisse.
SAPOTÉES. SAP OTE Æ.
Sapoteœ. Juss. — Hilospermœ. Vent.
SAPOTILLIER. ACHRAS
Calice à six folioles droites , ovales , concaves , inégales ; les extérieures plus larges et plus courtes ; les intérieures colorées. Corolle campanulée ; limbe à six découpures planes, presque ovales ; orifice muni de six écailles échancrées à leur sommet. Six étamines. Pomme globuleuse, charnue, à dix ou douze loges , contenant chacune une semence ovale , comprimée, luisante.
SAPOTILLIER COMMUN.
ACHRAS SAP OTA
Achras sapota. Linn. Spec. 470. Swartz. Observ. 128.
Poir. Encycl. Bot. 6. 530. Lam. Illustr. t. 255. Jacq.
Amer. 57. t. 41.
Cet arbre est originaire de l’Amérique méridionale. On le cultive aux Antilles et à Saint-Domingue. Son tronc, plus ou moins élevé et revêtu d’une écorce brune , gercée , se divise en rameaux réunis en cime , garnis de feuilles alternes , ovales, lancéolées, pétiolées, luisantes, d’un vert foncé en dessus, d’une teinte plus pâle en dessous.
Les Heurs sont pédonculées, blanchâtres, solitaires, situées entre les feuilles , à l’extrémité des rameaux. Elles ont un calice à six folioles ovales, concaves, aiguës; une corolle tubulée , campaniforme , à six divisions , avec autant d’écailles à son orifice ; six étamines et un style. Le fruit est une pomme ovale, charnue, à douze loges, renfermant autant de semences, dont plusieurs avortent.
Les fruits du Sapotillier , parvenus à une maturité parfaite , sont excellens. On les sert, aux Antilles, sur toutes les tables. On en compose des gelées , des confitures agréables et rafraîchissantes. Les semences sont un peu amères , mucilagineuses ; elles servent à préparer des émulsions utiles dans les maladies aiguës des voies urinaires.
L’écorce du tronc et des branches a une saveur amère , styptique. On la substitue au quinquina dans le traitement des fièvres intermittentes. Quelques autres espèces donnent aussi des écorces fébrifuges.
On mange , à la Jamaïque , à l’île de Cuba et au Pérou , les fruits du Sapotillier marmelade ( Achras mammosa, Linn.) ; leur pulpe est douce et mucilagineuse.
La famille des Sapotées renferme quelques autres végétaux dont les fruits sont également alimentaires. Ainsi on mange ceux du Mimusops elengi, Linn. , de Ylmbricaria malabarica, Lam., du Chrysophyllum cainito, Linn., etc.
Les graines de toutes les Sapotées fournissent une huile peu fluide, butyracée, qui sert de condiment alimentaire. On emploie surtout les graines du Bassia butyracea.
Cet arbre est connu dans l’Inde sous les noms de Mava , Mahva ou Madhuca; ses graines sont si nombreuses et si huileuses , qu’un arbre rapporte jusqu’à trois quintaux d’huile.
Cette huile remplace le beurre à la côte de Coromandel. On croit que l’arbre de beurre, observé par Mungo Park au Bambarra , appartient à la famille des Sapotées.
M. le professeur Decandolle rapporte à la même famille le fameux arbre de la Vache, dont le suc laiteux, au rapport M. de Humboldt, sert à la nourriture des hommes dans l’Amérique méridionale.
ÉBÉNACÉES.
EBENACEÆ.
Ebenaceœ. Vent. Juss. DC.
ALIBOUFIER.
STYRAX
Calice en forme de godet , entier ou à cinq dents. Corolle en entonnoir, insérée à la base du calice ; tube court; limbe divisé en trois ou sept parties. Six à seize étamines ; filets réunis à la base , attachés au tube de la corolle. Ovaire surmonté d’un style et d’un stigmate simples. Drupe coriace, renfermant un ou deux noyaux monospermes.
ALIBOUFIER OFFICINAL.
DC. Fl. Fr. 2794. Desf. 1. 214. Cavan. Dissert
n. 499. t. 188. f. 2. Duham. Arbr. Nouv. éd. 7. t. 4.
C’est un arbre qui s’élève à la hauteur d’environ vingt pieds, et dont les rameaux nombreux portent des feuilles alternes , ovales , entières , pétiolées , d’un beau vert en dessus, blanchâtres et cotonneuses à leur face inférieure.
Les fleurs sont blanches , nombreuses , assez semblables à celles de l’oranger, et réunies en bouquets à l’extrémité des rameaux. Les découpures de la corolle sont droites et pro- II. 28
NOUVEAU TRAITÉ fondes ; le calice en est fort court et presque entier. Le fruit est blanchâtre, cotonneux, arrondi, de la grosseur d’une aveline. Il renferme un noyau dont l’amande est huileuse , odorante , d’une saveur âcre et amère.
L’Aliboufier croît dans le Levant, en Italie, et dans les bois de la Provence méridionale. On le cultive en pleine terre aux expositions les plus chaudes ; mais pour le conserver, il faut l’abriter dans l’orangerie en hiver. On le multiplie de drageons , de boutures , et de graines qu’il faut semer aussitôt quelles ont été cueillies.
Toutes ses parties exhalent une odeur balsamique. Son écorce est imprégnée d’un suc résineux , ambré , qui découle spontanément ou par incision, et qui se condense comme les autres résines aromatiques. On a donné à cette espèce de résine le nom de Storax calamite. Elle est assez solide, un peu grasse, rougeâtre, parsemée de points brillans , inflammable , d’une odeur suave , pénétrante , analogue à celle du benjoin ; d’une saveur aromatique , chaude , un peu âcre.
On apportait anciennement le Storax dans des roseaux , d’où il avait reçu le nom de Calamite. Il partage l’action stimulante de la plupart des substances balsamiques et résineuses qu’on trouve dans les officines. Son usage était jadis consacré aux affections catarrhales atoniques du poumon et de l’appareil urinaire. On s’en sert quelquefois encore , et on le donne en poudre à la dose de quinze à vingt grains incorporés dans du miel. On peut le combiner avec quelques substances sédatives , telles que le safran , l’opium , etc.
Pilules anticatarrhales.
Prenez : Storax calamite , safran oriental , extrait de réglisse, de chaque deux gros; extrait aqueux d’opium, demi-
gros ; teinture de myrrhe , quantité suffisante pour former soixante-douze pilules.
On en prend une ou deux dans les catarrhes chroniques pour calmer la toux et favoriser l’expectoration , et l’on boit immédiatement après une tasse d’infusion d’hysope ou de fleurs de tilleul , légèrement sucrée.
On se sert aussi du Storax extérieurement pour stimuler les ulcères atoniques et hâter leur cicatrice. On en prépare également des parfums , des pastilles odorantes.
Théophraste et Pline parlent aussi du Storax comme d’un médicament et d’un parfum dont on se servait anciennement.
ALIBOUFIER BENJOIN. STYRAX BEN Z O IN
Styrax benzoin. Driand. Act. Angl. 77. pag. 308. t. 12.
Poir. Encycl. Bot. Suppl. 1. 290.
L’Aliboufier benjoin est indigène des Indes orientales. C’est un assez grand arbrisseau dont les feuilles sont alternes , pétiolées, oblongues, ovales, entières, mucronées, tomenteuses à leur face inférieure. Les fleurs sont disposées dans l’aisselle des feuilles en grappes paniculées.
Cet arbrisseau , obliquement incisé , fournit un suc résineux , blanchâtre , qui devient d’un rouge brun lorsqu’il est figé , et qui est connu sous le nom de Benjoin. Celui qu’on appelle Amxjgdaloïde est le plus pur. il est divisé en petites masses imitant la forme d’une amande. Son odeur est suave et très diffusible. Sa saveur est âcre, piquante. Mis sur des charbons ardens , il brûle en répandant une fumée blanche , d’une odeur très parfumée.
Le Benjoin se sublime au bain de sable en fleurs argentées.
Il contient, d’après l’analyse de Bucholz, de la résine, de l’acide benzoïque , un baume analogue à celui du Pérou , et un principe aromatique particulier.
Prise intérieurement, cette substance résineuse exerce une action stimulante sur l’organisme , augmente la chaleur générale, réchauffe l’estomac, lui donne plus d’énergie, rend la circulation plus rapide, les sécrétions, les exhalations plus abondantes. On la donne à la dose de quelques grains pour ranimer les fonctions digestives , pour stimuler le poumon dans l’asthme humide, les catarrhes chroniques, la phthisie tuberculeuse , etc.
Les balsamiques ont été presque abandonnés dans ces derniers temps , parce qu’on n’a vu dans presque toutes les affections pulmonaires qu’une phlegmasie plus ou moins vive. Au commencement du catarrhe, c’est-à-dire dans sa période aiguë , les relâchans , les infusions béchiques doivent être , sans aucun doute , préférés ; mais plus tard , lorsque le malade s’affaiblit et que le poumon s’engorge , il faut se hâter de changer de méthode, et ne pas craindre de donner quelques substances résineuses excitantes, même à des doses assez élevées. Laënnec a quelquefois guéri des catarrhes fort anciens qu’on regardait comme incurables, par les vomitifs répétés, par les amers, les balsamiques, les stimulans.
On emploie particulièrement pour les usages médicinaux l’acide benzoïque obtenu par la sublimation du Benjoin , et on l’administre, depuis dix jusqu’à trente grains, en dissolution aqueuse , ou sous la forme d ’électuaire par l’intermède du miel ou d’un extrait convenable. Le sirop de baume de Tolu , préparé d’après le mode de quelques pharmacopées , n’est qu’un sirop d’acide benzoïque qu’on donne par petites
cuillerées pour favoriser l’expectoration dans les catarrhes chroniques.
Potion balsamique.
Prenez : racine de polygala amer, demi-once ; faites bouillir pendant un quart d’heure dans douze onces d’eau ; passez et ajoutez à la colature sirop de Benjoin ou de Tolu, deux onces.
Nous donnions autrefois cette potion aux vieillards affectés de catarrhe, à la dose de deux cuillerées à bouche de deux en deux heures. Lorsque la maladie était fort ancienne, nous faisions ajouter à la décoction deux ou trois gros de quinquina . Ce médicament fort simple remplaçait avec un avantage évident les tisanes pectorales , les pâtes béchiques et autres préparations analogues dont on avait abusé.
Les enfans débiles, amaigris, et tourmentés par une coqueluche rebelle à l’opium, à la belladone, aux potions adoucissantes, aux boissons gommeuses, ont été plus ou moins promptement soulagés par le même remède pris par cuillerées.
Élixir antiasthmatiqac de Barthez.
Prenez : fleurs de Benjoin, un gros; opium purifié, demigros; camphre, un scrupule; huile essentielle de graines d’anis, quinze gouttes; esprit de vin rectifié, une livre. Faites digérer, et passez. ( Consultations de médecine de Barthez, publiées par M. le professeur Lordat. )
Barthez prescrivait cet élixir, d’abord à vingt gouttes , puis à des doses plus élevées , pour favoriser l’expectoration , pour calmer la violence des attaques et ramener le sommeil chez
les asthmatiques d’une complexion faible et nerveuse. Vers la lin de la maladie, il donnait le lait d’ânesse et le quinquina.
On prépare avec le Benjoin des parfums , des lotions , des teintures dont on se sert pour embellir la peau. La teinture de Benjoin est un cosmétique célèbre. Avec quelques gouttes de cette teinture , qu’on étend dans un peu d’eau, on obtient une liqueur lactescente, connue sous le nom de Lait virginal. Cette préparation , simple et facile , n’entraîne aucune espèce de danger. Elle est préférable à tous les cosmétiques si vantés par les charlatans.
Teinture cosmétique.
Prenez : Benjoin, une once; baume du Pérou, un gros; alcohol, huit onces. Faites digérer pendant huit jours dans un flacon que vous agitez de temps en temps. Filtrez la liqueur.
Une demi-once ou une cuillerée de cette teinture suffit pour donner à une livre d’eau une couleur laiteuse. Au lieu d’eau simple on peut employer l’eau de rose.
On fait matin et soir des lotions répétées sur la peau échauffée , couperosée ou un peu rugueuse : on prend quelques bains , et on suit pendant quelque temps un régime doux.
Méfiez-vous de la plupart des cosmétiques que vous donnent les industriels pour dissiper les taches de rousseur, pour rendre le teint brillant et frais, pour guérir les dartres, les éruptions de toute espèce. Ces topiques, presque toujours répercussifs , peuvent compromettre gravement votre santé. Il est d’ailleurs des maladies de la peau qu’on ne doit point chercher à guérir. C’est fort souvent une sorte d’éruption critique,. surtout pour l’enfance et pour les femmes de quarante à cinquante ans. La phthisie pulmonaire, des affections ner-
veuses violentes, la manie, l’hystérie, l’hypochondrie, sont quelquefois la suite de cette répercussion : nous avons pu nous en convaincre par notre propre pratique.
Le docteur Carrère, médecin de Montpellier, rapporte qu’une jeune dame, aussi intéressante par son esprit et ses talens, que par sa beauté, tomba dans une phthisie pulmonaire qui la conduisit au tombeau, pour avoir répercuté une petite dartre qu’elle avait au menton.
La famille des Ébénacées a reçu son nom d’un arbre de l’Ile-de-France , qu’on appelle Diospyros ebems, ou Ébénier. Son bois , remarquable par sa couleur d’un beau noir, est à la fois économique et médicinal. Zacutus Lusitanus ( Praxis admir. Obs. 135) lui attribuait les vertus du gayac , et l’employait comme sudorifique dans les affections rhumatismales invétérées.
Le bois d’ébène est employé dans les arts depuis des siècles; et cependant l’arbre qui le fournit est resté fort long-temps inconnu. Virgile fait mention du bois d’ébène dans ses Géorgiques.
. Sola India nigrum
Fcrt ebenum, solis est thurea virga Sabceis.
(Geors., lib. 2.)
Chez l’Arabe, l’encens embaume au loin la plaine,
Sur les rives du Gange on voit noircir l’ébène.
(Delille. )
Le Plaqueminier de Virginie ( Diospyros Virginiana ) fournit, d’après la pharmacopée américaine de Coxe, des écorces fébrifuges. Cet arbre croît aussi dans les terrains humides de la Caroline. Ses fruits, très mûrs, se mangent
comme les nèfles. La pulpe sert à faire une espèce de galette mince, d’un goût assez agréable, surtout quand elle a été séchée au soleil.
Les fruits de quelques autres espèces sont également alimentaires au Mexique, au Japon, à la côte de Coromandel, etc.
Le Plaqueminier faux-lotier ( Diospyros lotus. Linn. ) croît en Italie et dans nos départemens méridionaux. Tournefort et quelques autres botanistes lui ont donné le nom de Guiacana , parce qu’ils le croyaient doué de propriétés semblables à celles du gayac. On en mange les fruits. On le cultive en pleine terre dans nos jardins, de même que le Plaqueminier de Virginie.
OLÉINÉES. OLE1NEÆ.
Oleineæ. Hoffm. et Linck.
OLIVIER D’EUROPE. OLEA EUROPÆA
Olea europœa. Linn. Spec. 11. Lam. Encycl. Bot. 4. 537. DC. Fl. Fr. 2467. Desf. Arbr. 1. 112. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 4. Lehr , Dissert, de Oleâ Europ. Icon. Duham. Nouv. éd. 5. t. 6. — Olea saliva. Blackw. Herb. t. 199.
L’Olivier sauvage abonde sur les collines de la Numidie, de la Grèce et de la Sicile. Privé d’une nourriture suffisante, il est ordinairement petit, grêle, tortueux, d’une forme irrégulière, d’un aspect triste et agreste. Perfectionné par la culture il devient plus régulier, plus élevé , plus beau. Sa tige , revêtue d’une écorce lisse et cendrée, se divise en rameaux nombreux, garnis de feuilles opposées, persistantes, co-
riaces, oblongues, lancéolées, d’un vert plus ou moins foncé en dessus , d’une teinte blanchâtre à leur revers.
Les fleurs sont blanches, petites, disposées en grappes axillaires , et formées d’un calice à quatre dents aiguës, d’une corolle en entonnoir, à quatre divisions ovoïdes , de deux étamines à anthères arrondies, et d’un style très court, couronné par un stigmate bifide. Le fruit est un drupe ovale, charnu, dont la pulpe succulente entoure un noyau très dur, à une ou deux semences.
L’Olivier est cultivé dans tout le midi de l’Europe, en Afrique, et dans une grande partie de l’Asie mineure. Les livres sacrés, les historiens, les poètes, les vieux naturalistes en font mention. La Genèse nous dit que la colombe lâchée par Noé, après le déluge, revint avec une feuille d’Olivier. L’Ecclésiaste fait croître ce bel arbre dans les champs de l’Asie : Quasi Oliva speciosa in campis.
Homère fait une description touchante de l’Olivier, dont il compare la chute à la mort du jeune Euphorbe. Comme un bel Olivier, tendre arbuste, cultivé par une main habile dans un lieu solitaire où jaillissent d’abondantes eaux, porte au loin son heureux feuillage, et, balancé tour à tour par l’haleine de tous les vents , se blanchit déjà de fleurs , quand un tourbillon impétueux arrivé soudain le déracine et 1 étend à terre : ainsi l’illustre fils dePanthus est immolé par Ménélas, qui se hâte de lui enlever ses armes. (Iliad. chant 17.)
Suivant les mythologues , l’Olivier fut porté d’Égypte dans l’Attique par Cécrops. D’autres prétendent qu’Hercule, après ses glorieuses expéditions , en fit présent à la Grèce , qu’on le planta sur le mont Olympe , et que ses rameaux servirent à couronner les vainqueurs aux jeux de l’Élide. On connaît la fameuse contestation de Minerve et de Neptune devant Jupiter, et le triomphe de la déesse de la Sagesse, qui avait fait
sortir du sein de la terre un Olivier couvert de Heurs et de fruits.
Ces fables prouvent toute l’importance que les Grecs atta chaient à cet arbre précieux. En effet , toute l’Attique était couverte d’Oliviers. Il n’était permis à personne d’en arracher dans son propre champ plus de deux par année, à moins que ce ne fût pour quelque usage autorisé par la religion. Celui qui violait la loi était obligé de payer, pour chaque pied d’arbre, cent drachmes (quatre-vingt-dix livres) à l’accusateur, et cent autres au fisc. On en prélevait le dixième pour le trésor de Minerve. On trouvait souvent des bouquets d’Oliviers laissés en réserve , et entourés d’une haie. Ils n’appartenaient pas au propriétaire du champ, mais au temple de cette déesse. On les affermait, et le produit en était uniquement destiné au maintien de son culte.
Si le propriétaire en coupait un seul, il était puni par l’exil et par la confiscation de ses biens. C’était l’Aréopage qui connaissait des délits relatifs aux diverses espèces d’Oliviers, et qui envoyait de temps en temps des inspecteurs pour veiller à leur conservation.
Cet arbre n’était pas moins en honneur chez les Romains. D’après le témoignage de Pline , il était défendu de le faire servir à des usages profanes ; on ne permettait pas môme de le brûler sur les autels des dieux : In profanis usibus pollui Oleam fas non est, ut ne propidandis mminibus accendi ex his altaria arœve debeant. (Lib. 1 5. cap. 3.)
L’Olivier était regardé comme l’heureux emblème de la paix et de la concorde. A l’aspect d’un simple rameau d’Olivier, présenté par l’ennemi vaincu, les phalanges grecques ou romaines arrêtaient leur marche, et l’aimable paix, ce doux présent du ciel, ce ferme appui des empires, succédait aux alarmes et à l’horreur des combats. On allait implorer
l’assistance d'un peuple ami ou même inconnu , en portant à la main des branches d’Olivier. Le héros troven n’avait point oublié ce symbole pacifique lorsqu’il fut demander du secours au roi Évandre.
Tum paler Æneas puppi sicfatur ab altâ.
Pacijerœque manu mmum prætendit olivæ.
. ( JEsxid., lib. 8.)
Les Grecs et les Romains honoraient la Pais comme une grande déesse. Ceux-ci lui avaient élevé, dans la rue Sacrée , le plus grand et le plus magnifique temple qui fut dans Rome, et dont quelques voûtes subsistent encore. Elle était représentée avec un rameau d’Olivier, quelquefois avec des ailes, tenant un caducée et avant un serpent à ses pieds. Dans une médaille d’Antonin le Pieux . la Paix tient de la main droite une branche d Olivier, et brûle de la gauche des boucliers et des cuirasses.
Pour une simple couronne d Olivier les athlètes grecs s'exposaient aux plus rudes combats. Mais on avait attaché tant de gloire à cette couronne , qu elle était de toutes les espèces de gloire la plus flatteuse. Miltiade, Cimon, Thémistoele, Epammondas, Philopœmen. n'ont pas été plus distingués parmi leurs coneitovens qu un athlète qui avait remporté le prix de la lutte ou de la course. Cicéron dit que la couronne d’Olivier remportée aux jeux Olympiques était un consulat pour les Grecs , et égalait en Grèce l honneur du triomphe des Romains. Horace, dans son enthousiasme poétique, élève les vainqueurs au-dessus de la condition humaine: ce n étaient plus des hommes , c étaient des Dieux.
Le vainqueur était proclamé par un héraut public au son des trompettes. On le nommait par son nom, on y ajoutait
celui de son père, celui de la ville d’où il était, quelquefois même celui de sa tribu. Il était couronné de la main d'un des Hellanodices; ensuite on le conduisait en pompe au Prvtanée, où l’attendait un festin somptueux. Retournait-il dans sa ville? ses concitoyens venaient en foule au-devant lui, persuadés que la gloire dont il était couvert illustrait leur patrie et rejaillissait sur chacun d’eux. Il n’avait plus à craindre la pauvreté ni ses tristes humiliations : on pourvovait à sa subsistance ; on éternisait sa gloire par ces monumens qui semblent braver l’injure du temps. Les plus célèbres statuaires briguaient l’honneur de le représenter en marbre ou en bronze, avec les marques de sa victoire, dans le bois sacré d’Olvmpie.
Certes, voilà, dit Mirabeau, une étrange considération accordée à des courses, à des combats à coups de poing. Mais l’opinion gouverne le monde, et celui qui l’a dit le premier avait grandement raison.
On’croit que l'Olivier est originaire de l'Orient , et que de là il fut transporté en Grèce, puis dans les Gaules et en Italie. D'après Pline , il n’y avait pas encore , sous le règne de Tarquin l’Ancien , d’Olirier en Italie, en Espagne, ni même en Afrique.
Depuis fort long-temps il est répandu et parfaitement cultivé dans presque tout l'Europe méridionale. I! se plaît sur les coteaux exposés au soleil , et réussit sur un sol rocailleux ou sablonneux, comme dans les terres fortes et substantielles. Il lui faut une chaleur presque constante, et un abri contre les grands froids. On le multiplie de tronçons , de racines, de drageons , de boutures et de semences; mais la méthode la plus usitée, c’est la greffe en couronne et en écus-
son. On forme des pépinières d’Oliviers sauvages, pour v greffer les bonnes variétés que l’on veut propager. On peut planter les boutures à demeure , en ayant soin de les arroser de temps en temps pour faciliter l’éruption des racines. On transplante les Oliviers en automne et au commencement du printemps. Cette dernière saison paraît préférable à plusieurs cultivateurs.
L’Olivier donne un grand nombre de variétés de fruits qui diffèrent par la forme , la grosseur et la qualité. Nous allons parler succinctement des principales espèces.
Olive d’Espagne, Oliva hispanica. Elle se fait remarquer par sa grosseur. On la fait ordinairement confire , parce que son huile est amère. Elle est commune en Espagne : on la trouve aussi en Provence, aux environs d’Aix et de Marseille, où elle porte le nom d ’Espagnen. L’arbre qui la produit est très gros , et il étend beaucoup ses branches. On croit que cette espèce est Y Orchites des anciens.
Olive Picholine ou Saurine. Oliva oblonga. (Gou. Fl. Monsp. 6.) Le nom de Picholine a été donné à cette variété d’Olivier, dont le fruit est destiné à être confit en vert, parce qu’on doit cette invention à Picholini , dont les descendans , établis en Provence, font un très grand commerce d’olives ainsi préparées. De toutes les olives confites , c’est la plus délicate. Elle fournit aussi une huile très douce.
Olive pointue ouPunchude. Oliva atro-virens. (Gar. Hist. Plant. 335.) Le fruit est allongé, pointu par les deux bouts, et surtout par le supérieur. Le noyau est terminé par une pointe très vive. Ici la couleur du fruit est d’un vert noirâtre ou vineux, et le noyau gros, proportion gardée avec le fruit, qui donne une huile fine ; là le fruit , dans sa maturité, a une couleur rouge qui approche de la jujube, d’où lui a été donné le non de Rougelle. Ces deux variétés ont des feuilles très
étroites et très allongées. On les cultive dans le Languedoc et aux environs d’Aîx. L’huile en est bonne et d’une belle couleur d’or.
Olive blanche ou Blancane, olive vierge. Oleaalba. (Clus. Hist. 23.) Assez rare en Provence et en Languedoc, cette variété est commune dans les environs de Nice. Fruit très petit, ovale, tronqué par les deux bouts. Sa grosseur n’excède pas celle d’un haricot de la petite espèce. La couleur blanche de l’écorce ressemble assez à de la cire. Le fruit est peu charnu, le noyau allongé , pointu des deux bouts. Les feuilles sont courtes , très larges , pointues aux deux extrémités ; les rameaux déliés sans beaucoup de consistance. Cette variété est plus curieuse qu’utile. C’est peut-être la seule espèce d’olive qui ne noircisse pas. Son huile est douce , mais fade et en petite quantité.
Cette variété paraît être celle qui porte, aux environs de Nîmes , le nom de Mousette. Les Grecs modernes appellent les fruits de cet arbre Raplias. Dans l’ancienne Rome ils étaient connus sous la dénomination de Cominiènes; quelquefois ils ne sont pas plus gros que des câpres.
Olive Amandier, Amellou ou Amellingue. Oliva amygdalina. (Gou. Fl. Monsp. 6.) Cet Olivier est commun dans plusieurs cantons de la Provence et du Languedoc. La forme de son fruit ressemble à celle d’une amande. Le noyau est peu sillonné, petit, allongé, très pointu à son sommet, tronqué à sa base. La feuille est fort large, courte, arrondie au sommet, terminée par une petite pointe. Le fruit est plus employé à confire qu’à faire de l’huile , qui cependant est très douce.
Olive Cousmeau ou Corniau. Olea craniomorpha. (Gou. Fl. Monsp. 6.) Le fruit ressemble à celui du Cornouiller. 11 est petit, ordinairement arqué, allongé, noir comme le raisin nommé Morillon, terminé en pointe. Son noyau est plus
aplati d’un côté que de l’autre, pointu aux deux extrémités, irrégulièrement ridé. Les feuilles sont peu nombreuses , petites, pointues, quoique arrondies à leur sommet. Les rameaux inférieurs s’inclinent vers la terre à peu près comme ceux du Saule de Babylone ou Saule pleureur. Cet Olivier , ordinairement chargé de fruits, donne une huile très fine. Il est très commun en Languedoc, aux environs d’Aix et de Marseille. Cette variété est la Coroneïde des Grecs modernes.
Olive Ampoullau ou Baralanque. Olea sphœrica. (Gou. Fl. Mons. 6.) Cet Olivier est très multiplié en Provence et en Languedoc. Ses fruits, presque arrondis, donnent une huile très fine et très délicate.
Olive précoce, Moureau, Mourette, Mourescale ou Négrette. Olivaprœcox. (Gou. Fl. Monsp. 6.) On cultive cette variété dans presque tous les cantons de la Provence et du Languedoc. Son huile est excellente. Les fruits sont moyens, arrondis, d’un noir pourpre. Les feuilles sont larges, nombreuses, épaisses, d’un vert foncé en dessus, blanchâtres en dessous.
Olive Verdale ou Yerdau. Olea viridula. ( Gou. Fl. Monsp. 6.) Son fruit reste vert pendant long-temps. Il est d’une forme ovoïde , un peu pointu à l’extrémité supérieure , et tronqué à sa base. Les feuilles sont longues , élargies dans le milieu, allongées aux deux extrémités. Cet Olivier est très commun au pont Saint-Esprit, à Montpellier, à Pézénas, à Béziers. Il donne une huile d’une qualité médiocre.
Olive en bouquets ou Bouteiliau. Olea racemosa. (Gou. Fl. Monsp. 6.) Cet Olivier craint moins le froid que les autres variétés ; il porte des fruits rassemblés en bouquets, arrondis, noirs, à noyau court.
Olive marbrée, Pigale ou Pigau. Olea variegata. (Gou.
Fl. Monsp. 7. Fruits de couleur variable, d’abord verts, puis rouges, puis violets, tiquetés de points blancs.
Olive Sayerne ou Sagerne. Olea atro-rubens. (Gou. Fl. Monsp. 7.) Variété ainsi nommée de la couleur violette et noire de son fruit, qui donne une huile des plus fines. Elle est connue, aux environs de Marseille, sous le nom de Rouget.
Olive odorante ou Luquoise. ( Olea odorata. Roz. Dict.) Olive très longue, courbée d’un bout à l’autre, pointue et relevée des deux côtés, à noyau long, étroit, également courbé. La peau, long-temps verte , devient rougeâtre, piquetée de blanc. La pulpe, de couleur vineuse, donne une huile fort douce.
Une autre variété fort intéressante qu’on devrait chercher à acclimater dans le midi de la France, c’est celle qu’on nomme, dans les parties méridionales de l’Italie, Oliva d’ognimese ( Olivier de tous les mois). Cet arbre produit en effet des olives plusieurs fois dans l’année ; elles sont petites , ovales , noirâtres , et l’huile qu’on en obtient est d’une excellente qualité.
Nous ne croyons pas devoir traiter ici de la culture de l’Olivier, ni de la fabrication de l’huile d’olives ; nous renvoyons le lecteur aux ouvrages publiés par Gouan, Amoreux, Rozier, Bernard, Sinety, etc.; et nous allons nous occuper plus particulièrement de cet arbre précieux sous les rapports de ses qualités alimentaires et médicinales.
Olives préparées.
Les olives fraîches sont imprégnées d’une saveur âcre et amère dont on les dépouille par divers procédés. Ainsi on les fait tremper dans de la saumure aromatisée avec du fenouil , du cumin, des graines de coriandre, de la menthe, etc.
NOUVEJlü TRAITÉ
Cette méthode de les confire est adoptée par les Grecs modernes. A Marseille , on se sert de la lessive ordinaire , rendue caustique par l’addition d’un peu de chaux vive. Quand cette lessive est claire , on la verse sur les olives , et , dès quelle a produit son effet, on les met dans l’eau fraîche, qu’on renouvelle tous les jours. Ensuite on ajoute du sel et des herbes odorantes. On les enferme dans des flacons et de petits barils, que l’on tient dans un lieu frais et à l’abri du contact de l’air.
Les olives picholines sont les plus délicates. On les prépare ainsi •. On laisse pendant quelque temps les olives dans la saumure ; on les retire , on enlève le noyau par une incision en spirale , et on le remplace par un morceau d’anchois et une câpre. On renferme ensuite ces olives dans des vases remplis de bonne huile.
Il y a quelques variétés d’olives qu’on mange fraîches quand elles sont parfaitement mûres, en les assaisonnant seulement avec de l'huile, du poivre et du sel.
Les olives ainsi préparées excitent l’appétit, stimulent l’estomac. On les sert, comme hors-d’œuvre , avec les autres productions de la Provence. Les Grecs les mangeaient également imprégnées d'huile et de saumure, sous le nom de Cohjmbades. Aristophane y fait allusion dans ce passage de sa pièce intitulée la Vieillesse :
« O vieillard, lesquelles aimes-tu mieux, ou de ces courtisanes « qui tombent par trop de maturité, ou de ces jeunes ten- « drons qui ont la chair aussi ferme que des colymbades ? »
Les Romains mangeaient des olives en se mettant à table pour aiguillonner l’estomac, et à la fin des repas pour le
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récréer et le délasser. Les meilleures venaient de la Marche d’Ancône ( Picenam ).
Hæc quæ ? Picenis venit subducta trapetis ,
Inchoat atque eadem finit oliva dopes.
(Makt. Epigr., lib. i5.)
Horace , dans ses momens de frugalité , dit que le faisan d'Ionie n’a pas plus d'attrait pour son estomac que la simple olive fraîchement cueillie , ou l’oseille des prés , ou la mauve salutaire, ou quelquefois un agneau qui aura été égorgé pour les fêtes du dieu Terme, ou enfin quelque chevreau sauvé de la dent du loup.
Non Afra avis descendat in vent rem meum ,
Non aitagen Ionicus Jucundior, quarn lecta de pinguissimis Oliva ramis arborum,
Aut herba lapathi prata aman lis , et gravi Malvce salubres corpori,
Vel agna festis ccesa Terminalibus,
Fel hœdus ereptus lupo.
(Epod. Od. 2.)
Horace était friand , sensuel , courtisan habile , mais il aimait surtout la liberté, l’indépendance, la vie douce et facile de la campagne. Son ode , Bealus iUe qui procul negotiis, est un chef-d'œuvre de poésie, de grâce, de simplicité antique ; elle vaut tout un poème *.
1 Le lecteur un peu bienveillant nous pardonnera sans doute, si nous mêlons quelquefois la nourriture de l’esprit avec celle du corps; l’une fait mieux digérer l’autre.
NOUVEAU TKAITÉ
Poulet farci cl’ Olives.
A Paris , les amateurs d’olives ne sont pas en grand nombre ; cependant nos habiles cuisiniers ne craignent point de faire paraître sur une table somptueuse un canard aux olives. Cet assaisonnement lui donne un goût délicat qui plaît singulièrement aux Méridionaux. Le docteur Bonnafos, de Perpignan , qui aimait à réunir à sa table des médecins , des naturalistes, des hommes de lettres , leur offrait de temps en temps un poulet gras parfaitement rôti et farci d’olives. Nous trouvions ce poulet délicieux, et aucun convive ne pensait qu’on aurait pu le farcir de truffes. Au reste , ces olives avaient un arôme spécial que je n’ai point retrouvé à celles que j’ai pu manger à Paris ou ailleurs.
L’art d’assaisonner, d’aromatiser les alimens d’une manière convenable n’est point un art facile. Il faut craindre surtout l’excès des parfums ; ce luxe de sensualité dénature les mets et les rend insalubres. Si vous avez parcouru les Essais de Montaigne , qu’avez-vous pensé de ce paon et de ce faisan qu’on servit au roi de Thunes , qui avait pris terre à Naples pour s’aboucher avec l’empereur Charles ? Montaigne dit que l’assaisonnement avait coûté cent ducats.
« Et quand on les dépeçoit , non la sale seulement , mais « toutes les chambres de son palais , et les rues d’autour , « estoient remplies d’une très souëfue vapeur , qui ne s’éva- « nouissoit pas si soudain. » ( Essais de Mont. , liv. I.)
Huile d’Olive.
Tout le monde connaît l’huile qu’on obtient en exprimant le parenchyme ou la pulpe de l’olive. Sa qualité dépend de la
nature du sol où croissent les Oliviers, de l’espèce d’olive qui la fournit et du procédé qu’on emploie pour l’extraire. Celle qui coule par expression et sans feu est la plus pure et la plus délicate ; on l’appelle huile vierge. Il y a une autre sorte d’huile vierge que les gourmets recherchent , mais qui est fort rare, et que les épiciers n’ont jamais connue. On l’obtient en pratiquant des excavations dans la pâte que forment les olives bien broyées : ces trous se remplissent d’huile , qu’on recueille sans presser la pâte. L’huile ordinaire est celle qu’on extrait à l’aide de l’eau bouillante.
Les huiles qui nous viennent de la Provence, surtout d’Aix ou des cantons qui avoisinent cette ville, sont fort renommées. On estime aussi les huiles des environs de Montpellier, de Béziers, de Nîmes, d’Avignon, etc. Un noble député de Vaucluse recueille dans ses domaines une sorte d’huile d’une qualité excellente. Elle a un goût fin et suave ; elle est d’un vert tendre et d’une limpidité parfaite. Si j’avais l’honneur de connaître M. le marquis de Cambis , je lui en ferais mon compliment.
Je ne suis pas assez ingrat pour oublier l’huile exquise de Lucques. L’empereur Napoléon aimait beaucoup cette huile : il avait placé dans le pays môme un homme de confiance pour veiller à sa fabrication, et ce brave homme, qui vit encore et qui se nomme Ruelle , lui en expédiait tous les ans plusieurs tonneaux. Une dame de mes clientes, une belle et bonne dame, qui avait des relations avec l’impératrice Joséphine, a pu m’en fournir pendant plusieurs années une certaine provision. Fritures, ragoûts, salmis, omelettes, salades, tout était délicieux avec cet assaisonnement de Lucques. Je n’en peux dire autant de l’huile de Venise, et surtout de l’huile de la Catalogne. Les Oliviers des environs de Figuières, par exemple , portent de très beaux fruits , mais l’huile y est
faite avec si peu de soin , quelle vous bouleverse l’estomac par son goût pharmaceutique. On ne s’en servait dans nos hôpitaux militaires que pour faire des emplâtres et des onguens.
A Paris , les huiles d’olive non frelatées sont assez rares , à moins qu’on ne les prenne dans nos premiers magasins , ou qu’on ne les fasse venir directement de nos provinces méridionales. Si l’on n’y ajoutait que l’huile récente de pavot ou de colza , le mal ne serait pas si grand ; mais on veut tirer parti des huiles vieilles , rances, altérées, et on les mêle avec l’huile d’olive nouvelle. Je préfère les huiles blanches , naturelles, préparées avec soin, comme l’huile de faîne, l’huile de noix , aux huiles d’olive faites de toutes pièces.
Ces huiles agissent quelquefois comme un véritable poison sur des estomacs faibles, délicats ou très irritables. Des hommes affectés d’hypochondrie , des femmes , des enfans , d’une complexion nerveuse , ont éprouvé sous nos yeux des symptômes cholériques produits par de l'huile ou du beurre dans un état de rancidité.
Les Romains faisaient une grande consommation d’huile d’olive. Horace, Juvénal, Martial, nous vantent celle qu’on récoltait à Venafre, dans la Campanie.
His mixtum jus est oleo quod prima V enafri
Pressit cella.
(Hor. Sat., lib. 2. )
Hoc tibi Campani sudavit bacca venastri.
(Mart. Epigr., lib. i3.)
Mais on avait à Rome, comme nous avons à Paris, de l’huile frelatée , de la mauvaise huile. Juvénal dit que Virron
arrosait son poisson avec de l’huile de Venafre, tandis qu’il faisait servir aux parasites admis à sa table de chétifs légumes nageant dans de l’huile qui sentait la lampe.
Ipse Venafrnno pi.icem perfundit : al hic , qui Pallidus offert ur misera tibi causis, olebit Laternam.
(Juv. Sat. 5.)
L’huile d’olive remplace le beurre dans nos provinces méridionales, et pourtant la cuisine n’y est pas plus mauvaise ; on pourrait même dire que celle de Marseille, d’Avignon, de Montpellier, de Toulouse, de Bordeaux, est excellente. Il ne faut point juger la cuisine du Midi d’après quelques marmitons qui ont cru l imiter en l’exagérant. A la vérité sous le Directoire une sorte de cuisine provençale régnait despotiquement, parce qu’il fallait aux Apicius sortis du limon de notre république, des mets fortement épicés, des sauces brûlantes pour réveiller leurs palais un peu rudes : mais l’Empire vint nous civiliser avec sa gloire, avec ses nouvelles conquêtes, avec sa gastronomie beaucoup plus douce. Les poulets à la Marengo avaient déjà remplacé le Kari à l’indienne, lorsque Cambacérès se chargea du rôle difficile de Lucullus sans avoir ni les viviers, ni les volières , ni le salon d’Apollon de ce gourmand fameux. On a beaucoup vanté sa cuisine, qui était substantielle, abondante , mais peu délicate, c’est-à-dire sans principes, sans traditions. Le feu sacré ne s’était conservé que dans les fourneaux souterrains du prince de Talleyrand.
L’Empereur, homme naturellement sobre et frugal, encourageait pourtant les progrès de la gastronomie, science toute nouvelle qui flattait la vanité des nouveaux riches, et répandait l’aisance dans la classe marchande. Bon nombre d’aca-
démiciens, de savans, de ducs, de comtes, de barons, se firent gourmands ; et nos braves officiers un peu fatigués de combats les imitèrent. L’huile d’olive coulait à flots d’or dans les cuisines de nos grands restaurateurs du Palais-Royal. On n’a jamais tant mangé de poulets sautés à la Marengo. Le temps passe vite , et bientôt tout s’oublie. Ce ragoût n’est plus de mode maintenant; mais il figure encore sur la carte, et, en l’y voyant, un vieux grognard palpite, tressaille de joie. Pour moi, qui aime la vieille gloire de nos armes, j’aime aussi le poulet à la Marengo , qui me la rappelle.
Poulet à la Marengo.
C’est tout bonnement un poulet jeune, bien blanc, artistement dépecé, et sauté avec de l’huile de Provence, avec quelques lames de truffes noires , du poivre , du sel , de la muscade, et du jus de citron. C’est de la cuisine classique de l’Empire. Essayez de ce ragoût, vous lui trouverez quelque chose de fin, de délicat, et vous voudrez recommencer encore. La Restauration , un peu friande, ne l’avait point dédaigné , et Louis XVIII l’aimait passionnément. Les gens d’esprit ont toujours su apprécier les bons morceaux.
Le filet de bœuf sauté et assaisonné de la même manière doit trouver aussi beaucoup d’amateurs. C’est un mets à la fois savoureux et puissamment nutritif. On peut en supprimer les truffes , si l’on craint leur action stimulante qu’on a , du reste, beaucoup exagérée.
Salmis de perdreaux ou Salmis du chasseur.
Les salmis de perdreaux, de bécasses, de faisans, de mauviettes, sont plus moëlleux, plus délicats lorsqu’on joint un
peu d’huile fine au beurre frais. On fait rôtir deux ou trois perdreaux, on coupe leurs membres, et on les fait sauter dans une sauce préparée , avec du beurre , deux cuillerées d’huile d’Aix , un demi-verre de vin , un peu de sel , un peu de gros poivre et un peu de jus de citron. «Monsieur le chasseur! comment trouvez-vous ce salmis de perdreaux à la parisienne? — Il est excellent. Parlez-moi d’un ragoût fait avec du beurre , et non avec votre huile de Provence. » Le chasseur y fut trompé. En ne forçant point l’huile, amis et ennemis de ce condiment, tout le monde est satisfait.
Le rosbif, les côtelettes de mouton, le lièvre , le lapereau , le chevreuil, le sanglier, sont plus tendres, plus délicats, plus sapides lorsqu’on les a imprégnés d’huile d’olive.
Friture à l'huile.
Et la friture ! vous n’en parlez point ; vous n’avez donc pas voyagé dans les Pyrénées ? Lecteur ! suivez-moi dans la vallée de Campan : la distance de Paris n’est que de cent quatrevingt-dix lieues. Mais on va rondement aujourd’hui avec les chemins de fer. Entrons dans cette maisonnette assise aux bords du Gave. Voici de petites truites encore palpitantes qu’on vient de pêcher dans le torrent. Vite ! qu’on les fasse frire dans l’huile la plus fine , qu’on les saupoudre de sel et qu’on les arrose de suc de citron. Savourez dignement cette délicieuse friture , et dites-moi si ce n’est point là le cibus Deorum.
Chaque pays a ses productions et ses méthodes culinaires. Si jamais vous allez à Bâle, vous aurez aussi de l’excellente truite , mais n’employez que le beurre des Alpes , on n'y connaît point nos huiles vierges. Ne faites point d’expériences avec l’huile du pays, vous en auriez du regret. Je vous re-
commande aussi les jolies truites des Ardennes , surtout les truites des ruisseaux limpides qui vont se perdre dans les forges de Bouthancourt. Les Champenois friands les arrosent avec de l’huile de Provence , et ils réservent le beurre pour le gros poisson.
Donnez au Provençal, au Languedocien, au Gascon, en convalescence , une carpe , un merlan , apprêtés avec de l’huile d’olive , ils vous béniront d’avoir deviné leur goût , et ils s’en porteront mieux.
Champignons à l’huile.
Les truffes , les champignons cultivés , les champignons des bois, le cep à la robe d’ébène, la belle oronge, fameuse depuis les Romains jusqu’à nous ; la morille qui s’élance du sein de la terre, lorsque le merle commence à chanter sur l’ormeau; tous ces trésors de la table aiment à se baigner dans l’huile vierge. L’amateur de champignons trouvera , dans le Traité spécial que nous avons publié sur ces plantes , des condimens, des ragoûts, des sauces de toute espèce ; il n’aura que l’embarras du choix. Qu’il en use pourtant avec réserve , avec intelligence, il en sentira mieux le prix. Nous dirons seulement ici que le suc de citron et l’huile d’olive sont leur véritable assaisonnement. Mais il faut que l’huile soit douce, délicate , onctueuse sans âcreté , enfin d’une odeur suave.
Salade de laitues.
Et sans l’huile d’olive que deviendraient toutes les plantes herbacées ou légumineuses qui croissent dans nos potagers? Que ferions-nous de la laitue, de l’endive, de la petite chicorée sauvage , du céleri , du pourpier, du cresson , de toutes
ces salades qui viennent ranimer, réjouir nos estomacs, allanguis, affaissés sous le poids d’une chère trop succulente? Oui, sans l’huile d’olive , qu’en ferions-nous?
La salade de laitues est l’aliment de l’homme simple et frugal. Voyez ce bon curé de campagne qui s’est fatigué en allant secourir à l’extrémité de sa paroisse le malade , l’orphelin, l’indigent : il est là sous la treille de son petit jardin, il se restaure , si c’est le vendredi , avec un potage aux racines , aux herbes nouvelles , avec une omelette dorée , ventrue , juteuse, et une petite salade de romaine qu’il a cueillie et préparée de ses propres mains. Ses pampres verts , ses pommiers, le défendent contre les rayons du soleil ; il savoure son petit dîner avec ce plaisir qui naît d’une conscience pure : une douce joie rayonne dans son heureux regard , il pense au bien qu’il pourra faire le lendemain.
Le laboureur, l’ouvrier, l’homme de peine , oublient les fatigues de la journée , en mangeant le soir en famille des laitues à l’huile d’olive , et pourtant cette huile n’est point de premier choix ; mais le travail et le contentement lui donnent l’agréable sapidité qui lui manque. Le peuple, soit à la ville, soit à la campagne, est grand mangeur de laitues. Cette salade le rafraîchit, le délasse, le restaure même.
Rémolade.
Ici le gastronome , pour doubler, tripler ses jouissances , agite lui-même dans un bol de porcelaine , avec une cuiller de buis, de l’huile vierge d’Aix mêlée à la moutarde de Bordin. Son odorat en perçoit le premier les émanations stimulantes : les sens gustatifs attendent impatiemment leur tour. Il est à table seul , il n’a pour témoins que des fdets “de poularde et une belle queue de saumon / qui vont bientôt disparaître. Il se
met à l’œuvre : il attaque intrépidement le saumon, qu’il sauce dans sa rémolade; il boit deux verres de vin de Médoc; il revient une fois, deux fois au saumon : quelques faibles débris attestent une victoire complète.
A ce premier combat succède un instant de repos. Notre gourmand se délasse en mêlant les filets de poularde avec des cœurs de laitue et des anchois, et il arrose le tout, convenablement salé et poivré, avec de l’huile d’olive et du vinaigre à l’estragon. L’attaque n’est ni plus longue, ni plus difficile; c’est pour lui une petite escarmouche , une sorte de petite guerre. Il se prépare aujourd’hui pour dîner demain sérieusement. Il doit assister à un dîner de corps où il faudra déployer toute sa vaillance.
Une vie toute sensuelle, toute consacrée à la gourmandise , est une vie détestable qui n’aura jamais notre approbation ; nous observerons néanmoins qu’il convient de faire de temps en temps diversion à un régime trop méthodique. Quelques petits excès ne sont pas inutiles pour stimuler les forces de la nature. Les sujets d’une complexion molle, d’un tempérament phlegmatique, d'un caractère froid, ont besoin de réveiller le corps et l’esprit par une alimentation excitante, surtout pendant les temps pluvieux et humides de l’automne ; ce régime devient même indispensable dans tous les temps de l’année , s’ils habitent un pays marécageux. Us ne doivent pas craindre de faire usage d’alimens relevés, épicés, de viandes assaisonnées avec un mélange d’huile, de moutarde et de jus de citron ; de gibier, de saucisson cru , d’olives marinées, de vins généreux, un peu alcoholiques , de thé, de café, etc.
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Haricots à l'huile.
Nous ne parlerons point de la morue à la Provençale que l’huile d’olive a rendue célèbre , ni du thon mariné et autres bonnes choses quelle nous conserve pour varier nos alimens ou les rendre plus savoureux ; mais nous ne pouvons passer sous silence le mets chéri de Napoléon. Après avoir dicté un décret, un sénatus-consulte à ses secrétaires ou à ses ministres, il les congédiait bien vite pour aller déjeuner avec des haricots à l’huile. Nous avons déjà dit qu’il la faisait venir de Lucques , et quelle était d’une qualité supérieure. Ces haricots étaient pour l’Empereur un régal sans pareil. Napoléon a été le premier homme de son siècle ou plutôt des temps modernes, non seulement par son génie, par sa valeur, par les grandes choses qu’il a faites , mais encore par sa vie simple , frugale et tout-à-fait digne des beaux jours de Sparte et de Rome.
Aigue houlide (Eau bouillie).
C’est une espèce de potage fait tout bonnement avec de l’eau bouillante, une petite gousse d’ail, un peu de sel, quelques cuillerées d’huile d’olive, et quelques tranches de pain. Il est sain, léger et d’un fréquent usage dans le midi de la France. On le permet vers la fin des maladies aiguës.
Un pauvre Provençal gisait sur son grabat, dans un petit hôtel de la rue Notre-Dame-des-Victoires. Il s’était traité lui-même d’une fièvre bilieuse avec des citrons et des oranges. Il allait bien. Mais pour hâter sa convalescence, il s’avisa de prendre des pilules purgatives qui provoquèrent des évacuations abondantes et douloureuses avec une débilité extrême.
Son appétit était perdu. Le vin , le bouillon, les tisanes que lui donnait un de ses compatriotes un peu médecin, lui faisaient horreur. J’eus occasion de voir ce malade.
« Souffrez-vous de l'estomac, de la tête, ou de quelque autre organe? — Je ne souffre maintenant de nulle part, mais je meurs de faiblesse. Le bouillon, la viande, le vin, voilà mon dégoût, mon supplice. J’aimerais mieux passer par le fer ou le feu. — Que voudriez-vous manger? Interrogez vous-même votre estomac, il vous répondra peut-être. — Aigue boulide! Aigue boulide! Aigue boulide! » Et après ces exclamations qui semblaient sortir d’un souterrain, il s’évanouit. « Il est fou, me dit alors l’ami du malade; il ne parle depuis hier que d’ Aigue boulide, et rien ne passe, pas même quelques cuillerées de tisane. C’est un homme mort. »
On lui fait respirer du vinaigre, on lui frictionne les membres et la région de l’estomac. Il se remet un peu , il soupire, et bientôt il pleure à chaudes larmes. «Rassurezvous , monsieur, vous aurez une Aigue boulide. C’est aussi dans mes maladies l’aliment de mon choix. Je vais la commander, elle sera prête dans une demi-heure. — Avec de l’huile de Provence, un peu d’ail, un peu de pain, n’est-ce pas ! — C’est cela même. »
Je restai près du malade, je voulus être témoin de son petit repas. Enfin la voilà cette Aigue boulide où l’huile surnage en gouttelettes d’or. Les joues creuses et pâles du moribond se colorent peu à peu d’un léger incarnat ; son œil presque éteint se ranime : le seul aspect de l’Aigue boulide a presque fait un miracle. « Prenez-en seulement la moitié, dis-je alors au malade; dans une heure on vous donnera le reste. Rassurez-vous, je connais les bons effets de l’Aigue boulide , elle vous guérira certainement. »
A ma visite du soir, je trouvai le malade infiniment mieux.
Il continua le même aliment pendant deux ou trois jours. Ij prit ensuite de la gelée de groseille, et peu à peu une nourriture plus substantielle avec un peu de vin. Sa convalescence marcha rapidement , et en moins de quinze jours il fut entièrement rétabli.
Je me rappelle qua la suite de deux maladies graves dont je fus atteint , à Perpignan et à Lagrasse , lorsque j 'étais médecin des hôpitaux militaires, j’éprouvai moi-même un pareil désir pour l’Aigue boulide. Cet^nstinct de la nature , qui nous inspire le goût de tel ou tel aliment, doit être respecté, et il faut satisfaire ce goût , à moins que des raisons puissantes ne s’y opposent. Un aliment réputé plus sain ne produira pas les mêmes effets ; il y a plus , il pourra même nuire au malade.
Passons maintenant aux propriétés médicinales de l’huile d’olive. Lorsqu’elle est récente , pure et d’une saveur douce , elle possède une vertu relâchante , émolliente , dont la médecine domestique peut retirer de grands avantages. On l’emploie intérieurement, et on l’applique sur la surface du corps, pour remédier aux inflammations, aux irritations, aux spasmes douloureux, etc.
Donnée par cuillerées , soit seule, soit mêlée à des potions anodines , elle apaise les coliques , les tranchées , les douleurs néphrétiques. On a pu se convaincre de son efficacité dans la période aiguë de la dysenterie, dans l’inflammation des intestins produite par les préparations de plomb , par les poisons âcres et corrosifs. Mais il ne faut point alors se borner à quelques cuillerées; le malade doit en prendre, coup sur coup plusieurs petites tasses. Ce remède simple a calmé sous nos yeux des douleurs atroces , des convulsions presque téta-
niques causées par des champignons délétères ou autres végétaux imprégnés de principes âcres. On doit faire en même temps des frictions douces sur le bas-ventre avec de l’huile d’olive, et donner aussi quelques lavemens oléagineux. (Voyez notre Phjtographie médicale et notre Traité des Champignons. )
Après un accouchement laborieux , les femmes éprouvent quelquefois des douleurs gastriques , des irritations utérines qui s’amendent par des posons huileuses. L’huile d’olive remédie également à la constipation , au ténesme , à la strangurie. On voit aussi des femmes éprouver, au renouvellement périodique du flux menstruel, des contractions vives de la matrice et des parties voisines , qui imitent en quelque sorte les douleurs de l’enfantement : donnez-leur quelques cuillerées d’huile d’olive ou d’amandes douces , mêlée avec du sirop de guimauve ou de fleurs de violette , vous relâcherez , vous calmerez les parties irritées , et vous rendrez l’écoulement sanguin plus facile , plus abondant.
Mais n’abusez point des remèdes oléagineux; ils affaiblissent les facultés' digestives , et tous les estomacs ne sauraient les supporter. N’imitez pas surtout ce médecin de la Charité qui ordonnait par semaine un muid d’huile d’olive ou d’amandes douces. Les malades se trouvaient fort mal sous la conduite de ce praticien, que Venel qualifie de médecin huileux
Potion huileuse.
Prenez : huile d’olive pure et récente , trois onces ; eau distillée ou clarifiée, deux onces; sirop de sucre ou de guimauve, une once; eau de fleurs d’oranger, quelques gouttes. Mêlez et agitez le flacon au moment de prendre la potion.
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La dose de cette mixture est d’une à deux cuillerées à bouche, qu’on renouvelle de demi-heure en demi-heure, ou à des intervalles plus ou moins rapprochés , suivant la gravité des symptômes. On peut boire immédiatement après une petite tasse d’infusion de fleurs de mauve, de violette ou de tilleul.
C’est un excellent remède pour les personnes qui souffrent habituellement des reins, de la vessie, des hémorrhoïdes ; qui sont sujettes à la constipation , aux épreintes , aux spasmes douloureux de l’estomac, des intestins, de la matrice, etc.
De Haën était grand partisan des potions huileuses, dont il avait reconnu la grande efficacité contre les inflammations rebelles aux antiphlogistiques. C’est alors, dit-il, que les huiles douces, administrées à hautes doses, apaisent merveilleusement les nausées, les vomissemens, les irritations, les douleurs gastriques. Il faut en donner deux ou trois fois par jour, au moins cinq ou six onces.
L’huile d’olive est encore le remède des accidens causés par l’abus des toniques, des stimulans ; par les purgatifs résineux, par l’élixir de Le Roy, par les pilules d’Anderson, par la moutarde blanche et autres médicamens empiriques. Ainsi la moutarde blanche vous donne d’abord quelque soulagement si vous êtes habituellement constipé ; mais ensuite elle vous resserre, vous constipe davantage, ainsi que toutes ces pilules dont on vante l’effet relâchant. Bientôt les irritations viscérales viennent se joindre à votre constipation, vous perdez le sommeil, vous devenez triste, morose, impatientées veines hémorrhoïdales s’engorgent, vos nerfs se crispent, votre tête s’embarrasse , votre visage jaunit ou se teint d’une couleur de lie de vin , vous devenez la proie d’une inflammation chronique, ou vous perdez la raison.
Mais, si mieux conseillé, vous renoncez à temps aux pilules, aux remèdes du charlatanisme; si vous prenez deux ou trois fois par jour quelques cuillerées d’huile d’olive, quelques tasses de limonade légère, d’eau d’orge , d’eau de chiendent, ou de bouillon de veau , vous ne tardez pas à ressentir les effets salutaires de ce nouveau traitement.
On recommande l’huile d’olive pour apaiser les irritations pectorales, les catarrhes aigus, la pleurésie, la péripneumonie. On calme aussi les quintes de toux, on prépare et on favorise l’expectoration, avec l'huile d’olive mêlée à quelque sirop agréable qu’on prend par petites cuillerées. Mais il faut user modérément des huileux, des corps gras, des pectoraux, surtout vers la fin des rhumes et des catarrhes, et même les remplacer par quelques doux stimulans pour remédier à la faiblesse organique.
C’est avec raison qu’on a placé l’huile d’olive parmi les remèdes vermifuges. Elle convient particulièrement aux enfans et aux sujets délicats qui sont tourmentés par les vers.
Mixture vermifuge.
Prenez : huile d’olive , deux onces ; eau de menthe poivrée, une once; mêlez, et ajoutez une petite cuillerée de suc de citron. On prend deux cuillerées à bouche de cette potion, le matin à jeun, et on continue ainsi d’heure en heure. On déjeune ensuite avec une panade préparée avec de l’huile et un peu d’ail.
Ce petit traitement, continué pendant deux ou trois jours, m’a réussi dans quelques circonstances où les vermifuges
ordinaires avaient été vainement administrés. Pour les enfans un peu difficiles, il faut ajouter un peu de sucre à la potion.
Mixture huileuse de Vogler.
Prenez : eau pure , ou bien eau de fleurs de sureau, quatre onces; ipécacuanha en poudre, deux grains; nitrate de potasse , vingt-quatre grains ; gomme arabique, un gros ; acide sulfurique délayé, quinze gouttes; huile d’olive douce et récente, une once. Mêlez en triturant dans un mortier de marbre.
Auti'e mixture huileuse .
Prenez : eau distillée de roses , deux onces ; gomme arabique, un gros et demi; huile d’olive, sirop de guimauve ou sirop de fleurs de violette , de chaque demi-once. Triturez la gomme arabique avec l’eau de roses pour obtenir un mucilage, et ajoutez ensuite l’huile d’olive et le sirop de guimauve.
Vogler employait avec un grand succès la première préparation , dans la dysenterie , dans les affections cholériques , la cardialgie, la strangurie, l’ischurie, le pyrosis, les coliques nerveuses ; dans les inflammations aiguës du système pulmonaire, la toux férine, les fièvres exanthématiques, putrides, malignes, avec diarrhée. Il la donnait aux adultes à la dose de deux cuillerées à bouche de deux en deux heures ; aux enfans, par petites cuillerées.
La deuxième mixture était réservée pour les cas de vomissemens, de cardialgie, de coliques et de dysurie avec fièvre et diarrhée. Lorsque dominaient la chaleur, la soif, la sécheresse et l’amertume de la bouche , il y faisait ajouter dix ou douze gouttes d’acide sulfurique affaibli. La dose était.
pour les adultes, d’une cuillerée à bouche répétée toutes les deux ou trois heures. Les enfans n’en prenaient qu’une ou deux petites cuillerées à thé. (Vogler, Pharmacologia selecta, ed. 4. pag. 62 et 63.)
On prépare avec l’huile d’olive une foule d’emplâtres , de pommades , que nous abandonnons aux dispensaires pour ne nous occuper ici que dès applications les plus simples.
On fait avec l’huile d’olive des frictions , des embrocations sur le rachis , sur les membres , sur le sternum et sur l’abdomen, pour seconder les remèdes intérieurs, dans les cas de crampes, d’affections spasmodiques de la poitrine, de l’estomac, des reins et de la vessie. Pour rendre ces embrocations plus efficaces on y ajoute parfois quelques grains de camphre, quelques gouttes de laudanum liquide.
Les embrocations huileuses simples sont peut-être le meilleur remède de la goutte très aiguë, très douloureuse. On frictionne doucement les membres , à plusieurs reprises , et on les enveloppe avec de la flanelle ou de la mousseline. Ces frictions pratiquées avec intelligence calment le malade, l’amusent et l’endorment sans fatiguer sa tète comme les linimens opiacés. C’est au reste mon remède de prédilection quand je souffre de la goutte. Il est vrai que ma fille Valentine méfait elle-même ces frictions, et quelle s’en acquitte avec un zèle , avec un dévouement , avec une grâce qui me charment. Je me trouve déjà soulagé lorsque cette admirable enfant s’approche de mon lit de douleur. La piété filiale est une émanation du ciel. Heureux les pères qui, au milieu de leurs souffrances , peuvent recueillir les soins et les consolations de leurs enfans !
Celse, Cœlius Aurelianus et Galien avaient fait connaître
l’efficacité des frictions huileuses contre l’hydropisie ascite ; la médecine moderne a confirmé cette observation pratique. Van Swieten , Monro, Tissot, Bâcher ont guéri plusieurs hydropiques en faisant frictionner la région abdominale avec de l’huile d’olive. Nous avons employé le même remède, il n’y a pas encore long-temps, avec un succès qui nous a surpris. Ces frictions doivent être pratiquées matin et soir, avec la main bien imprégnée d’huile. Quelques minutes ne sauraient suffire , il faut y employer au moins une heure pour quelles soient efficaces. Les urines coulent avec plus d’abondance, et les évacuations intestinales deviennent plus faciles.
Les frictions huileuses, faites sur toute la surface du corps, ont été recommandées par M. Poutingon de Montpellier pour calmer la toux , pour diminuer la congestion pectorale chez les enfans affectés de coqueluche. Laënnec les a aussi employées utilement, non seulement contre la coqueluche, mais encore contre le catarrhe sec et chronique , avec de fréquentes recrudescences de catarrhe aigu se renouvelant aux moindres vicissitudes de l’atmosphère. Ce moyen de favoriser la transpiration cutanée, qui faisait une partie considérable de l’hygiène des anciens , a sans contredit été beaucoup trop négligé dans les temps modernes.
Le professeur Desgenettes et quelques autres médecins ont loué la vertu prophylactique des frictions huileuses contre la peste. Ce remède n’a peut-être pas toute l’efficacité qu’on lui attribue, mais il ne faut rien négliger lorsqu’on est menacé d’un pareil fléau. On ajoute ordinairement un peu de camphre à l’huile d’olive, et on croit que ce mélange est encore utile lorsque les symptômes pestilentiels ont éclaté.
Huile d’olive camphrée.
Prenez : camphre, un demi-gros; huile d’olive, six onces; mêlez en triturant dans un mortier. On se fait frictionner toute la surface du corps avec une éponge imbibée de cette mixture huileuse. Si une première friction ne provoque pas des sueurs abondantes, on recommence les jours suivans jusqu’ a ce quelles paraissent , et on ne change de chemise et de lit que lorsque la transpiration a cessé. Avant de répéter les frictions , il faut essuyer la sueur avec un morceau d’étoffe chaude : on peut y revenir plusieurs jours de suite, jusqu’à ce qu’on aperçoive un changement favorable, et alors on frotte plus légèrement et moins souvent.
Le malade peut boire en même temps de quelque tisane sudorifique. Celui qui fait les frictions doit avoir lui-même le corps oint d’huile ; il doit surtout éviter le souffle des malades.
Dans plusieurs épidémies de peste très meurtrières , on a observé qu’il n’y avait que les porteurs d’eau, particulièrement les porteurs d’huile et ceux qui la faisaient, qui n’étaient point atteints de la maladie. L’huile, en bouchant l’extrémité des pores ou des vaisseaux absorbans qui s’ouvrent à la surface du corps, empêche l’introduction des miasmes pestilentiels.
On a encore remarqué que les personnes habituellement ivres , étaient presque toujours épargnées par les épidémies graves. Le vin, pris avec modération , ranime les forces physiques et morales , mais je ne crois pas que les excès soient un bon moyen de se préserver des maladies contagieuses.
Hippocrate faisait lui-même beaucoup de cas des frictions huileuses, qu’il regardait comme un excellent moyen de pro-
voquer la sueur. La nature est quelquefois lente et comme indécise; il faut l’aider, la solliciter non seulement par des frictions d’huile chaude sur différentes parties du corps, mais encore par quelque boisson légèrement aromatique , comme une infusion de feuilles d’oranger ou de menthe, de fleurs de camomille ou de tilleul.
L’huile d’olive, camphrée et animée avec l’ammoniaque liquide , était le remède de Pringle contre l’esquinancie. Ce liniment est connu de tous les médecins, et ce n’est point pour le leur rappeler que nous en parlons ici , mais il est utile de le faire connaître aux personnes charitables qui donnent quelquefois des conseils aux petits ménages.
Liniment de Pringle contre l’angine.
Prenez : huile d’olive , deux onces ; camphre , vingt-quatre grains ; esprit volatil de corne de cerf succinée (ammoniaque succiné), demi-once. Mêlez.
On trempe dans ce liniment un petit morceau de flanelle d’une grandeur relative à celle de la partie antérieure du cou qu’il doit recouvrir. On l’imbibe de nouveau toutes les quatre ou six heures. Ce topique excite ordinairement une rubéfaction prompte, qui fait cesser la phlogose intérieure et le spasme dont elle est si souvent accompagnée, et qui, à lui seul, produit la moitié des symptômes. Après ces applications, il survient ordinairement une abondante sueur au cou et même sur le corps entier. Mais il est sage de dégorger auparavant les parties malades par des évacuations sanguines, à moins que la fluxion ne soit à son début.
Ce liniment, convenablement employé, peut être d’urt grand secours aux personnes sujettes aux angines, et qui , au
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moindre refroidissement, éprouvent cette espèce de phlogose à un degré considérable et avec terminaison par suppuration. Pendant l’action du topique, il est bon de tenir dans la bouche quelques tranches d’orange saupoudrées de sucre ou une petite cuillerée de gelée de groseille. Nous avons réduit de moitié la dose d’ammoniaque indiquée par Pringle. Cette liqueur caustique, quoique enchaînée par l’huile d’olive, produit chez les personnes qui ont la peau délicate , surtout chez les enfans, une rubéfaction trop vive. Nous avons vu plus d’une fois ses mauvais effets.
Liniment contre la brûlure.
Prenez : huile d’olive, eau de chaux, de chaque quatre onces. Mêlez en agitant. On imbibe de ce mélange un linge fin , et on l’applique sur la partie brûlée. Lorsque la brûlure est tout-à-fait récente , il prévient l’inflammation consécutive ; et quelquefois aussi il la dissipe lorsqu’elle est déclarée. La pommade de Tissot est plus facile à préparer et presque aussi efficace. Ce n’est autre chose que de l’albumine ou blanc d’œuf qu’on bat avec quelques cuillerées d’huile d’olive jusqu a ce que le mélange soit intime.
Pommade adoucissante et balsamique de Sainte-Marie.
Prenez : huile d’olive, eau-de-vie, fleur de farine de froment, sucre blanc, térébenthine, blanc d’œuf frais, miel blanc ou de Narbonne, de chaque une once.
On commence par mêler ensemble la térébenthine avec le miel; on ajoute ensuite peu à peu les autres ingrédiens, ayant soin de remuer doucement le mélange. Il en résulte
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une pommade que l’on étend sur des linges lins, et dont on recouvre les parties blessées ou ulcérées.
Cette composition est fort utile dans les plaies très douloureuses, soit récentes, soit chroniques, accompagnées d’une vive irritation. Le docteur Sainte-Marie dit en avoir éprouvé les plus heureux effets. Toute composée de remèdes domestiques, elle est bien supérieure, par son efficacité, à des onguens plus coûteux et plus célèbres.
Mais voici une pommade bien plus simple que j’ai souvent indiquée dans les campagnes , et dont on m’a fait compliment.
Prenez : une once de beurre frais (point salé surtout), une cuillerée à bouche d’huile d’olive et un jaune d’œuf. Mêlez parfaitement ces substances. On applique sur les parties contuses, irritées, enflammées, des linges imbibés de cette pommade adoucissante, et on les renouvelle une ou deux fois par jour. On calme avec le même topique les ulcérations , les hémorrhoïdes douloureuses.
Un jeune bûcheron s’était blessé à la jambe ; il avait irrité sa plaie par des onguens, par des topiques de toute espèce. Les douleurs qu’il éprouvait étaient si vives qu’il n’avait pas un moment de repos. Cette pommade calma promptement l’irritation douloureuse, et l’ulcère fut guéri en très peu de temps par la nature , le meilleur médecin des plaies , lorsque le système n’est point affecté de quelque vice spécial.
La chirurgie moderne a singulièrement simplifié le traitement des ulcères , en élaguant toutes ces pommades, tous ces onguens, tous ces baumes ridicules inventés par la vieille chirurgie emplastique. L’huile , la cire et la charpie pour les plaies simples, le fer et le feu pour les ulcères qui tendent vers une terminaison funeste , voilà les armes que nos grands chirurgiens manient avec une admirable habileté , avec une rare intelligence. « Monsieur ! s’écriait un jour l’excellent
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Boyer, ôtez tous ces emplâtres , lavez votre plaie avec de l’eau tiède, et couvrez-la de charpie enduite de cérat, vous n’aurez plus besoin de mes consultations. » Un empirique voulait appliquer sur l’ulcère la pâte arsenicale du frère Côme.
Savon médicinal.
L’huile d’olive combinée avec la soude caustique donne le savon blanc; et avec la potasse, le savon noir, vert et mou, que l’on emploie dans nos manufactures. Nous ne parlerons que des propriétés médicinales du savon blanc.
Ce savon, d’une saveur légèrement alcaline, se dissout dans l’eau, dans l’alcohol et dans l’éther. On le prépare également avec l’huile d'amandes douces.
Lorsqu’on ne voyait dans la plupart des maladies que des engorgemens, des obstructions organiques, on faisait un grand usage du savon pour les modifier, pour les résoudre, pour les fondre. On le mêlait aux purgatifs, à l’aloès, au jalap, à la rhubarbe, aux extraits amers, aux substances diurétiques , et ces combinaisons actives produisaient de fort bons effets dans quelques maladies chroniques en réveillant la vitalité des tissus : mais les praticiens routiniers et les empiriques ont tellement abusé des pilules savonneuses, des pilules purgatives , des pilules fondantes , qu’on n’emploie plus guère le savon médicinal ou amygdalin que pour la barbe. Heureusement il s’opère un mouvement rétrograde , et l’on revient peu à peu à quelques remèdes injustement abandonnés.
Le savon médicinal a une action diurétique qui a été remarquée par la plupart des médecins. Dans certaines hydropisies, c’est un remède merveilleux. Le docteur Pougens nous offre à ce sujet une observation fort intéressante.
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Hydroiliorax guéri par le Savon.
Une femme âgée de quarante-deux ans était devenue hydropique à la suite d’une pleurésie mal jugée. Deux hommes de l’art avaient épuisé tous les remèdes , et ils pensaient que la malade n’avait que peu de jours à vivre. M. Pougens fut appelé.
11 trouva cette pauvre femme assise sur son lit et présentant les symptômes suivans : difficulté extrême de la respiration , pouls intermittent, presque imperceptible; visage bouffi, violet , paupières injectées ; toux fréquente , suivie de petits crachats sanguinolens ; enflure considérable de toutes les extrémités, de l’abdomen et de la poitrine ; soif, palpitations de cœur, son mat de la cavité du thorax, etc. Frappé d’un tableau si affligeant, le médecin avait porté un funeste pronostic , et il se disposait à quitter la malade sans rien lui prescrire, la croyant dans un état désespéré.
Le mari suivit ses pas, et le força, en quelque sorte, à tenter quelques remèdes pour prolonger les jours de son épouse. M. Pougens fit prendre, le soir, à la malade un demi-gros de savon réduit en pilules, et par-dessus une tasse de décoction de feuilles de cassis édulcorée avec du sucre. Le lendemain matin il y eut un soulagement marqué. La malade avait rendu cinq ou six livres d’urine pendant la nuit. On continue les mêmes remèdes pendant trois jours, ils produisent les mêmes effets. Les urines coulent presque continuellement; il survient quelques selles liquides, et l’enflure est considérablement diminuée.
On suspend l’usage des pilules savonneuses, parce quelles agissaient avec trop d’énergie. On donne quelques cuillerées d’un vin tonique préparé avec le quinquina et les baies de
genièvre; l’urine n’est plus abondante, l’enflure reste stationnaire. La malade revient à ses pilules, quelle réclame de toutes ses forces, et les prend tous les matins à jeun, pendant trois jours. Les urines coulent de nouveau avec abondance. On suspend et on reprend alternativement les pilules diurétiques. L’enflure diminue progressivement, et au bout de trois semaines on n’aperçoit aucun symptôme d’hydropisie.
Le docteur Pougens a obtenu le même succès du savon dans un cas d’hydropisie ascite , mais il l’a vu échouer dans d’autres hydropisies. Il en est de même de la plupart des médicamens. ( Dict . méd.prat., tom. I, pag. 392.)
Le savon a été vivement recommandé contre les affections calculeuses , contre la gravelle , par Sauvages , par Alston , par Boerhaave, parTronchin, par Sœmmering, par le docteur Ségalas , etc.
Pilules contre la Gravelle.
Prenez : savon médicinal , extrait de chiendent , feuilles de busserole réduites en poudre , de chaque trois gros ; miel blanc, quantité suffisante pour former des pilules de quatre ou cinq grains.
On prend, le matin à jeun et le soir en se couchant, trois, quatre ou cinq pilules , et l’on boit immédiatement après une tasse de tisane de chiendent miellée ou sucrée. Nous pouvons garantir les bons effets de ce traitement fort simple.
Prenez : savon médicinal , térébenthine cuite , rhubarbe en poudre , extrait de genièvre , de chaque trois gros ; sirop balsamique, quantité suffisante pour former des pilules de cinq grains chacune.
On en prend quatre ou cinq matin et soir, et on avale immédiatement après une tasse de décoction de chiendent et de feuilles de saponaire, édulcorée avec du miel.
Ces pilules , un peu plus actives , stimulent le tube intestinal, ainsi que l’appareil urinaire. On ne doit en faire usage que lorsque ces organes sont exempts de phlogose.
De Haën , célèbre médecin de Vienne , avait une méthode particulière qui soulageait infiniment les vieillards graveleux. Voici cette méthode , dont le docteur Sainte-Marie a fait un grand éloge :
Méthode contre le Calcul de la vessie.
On prend, le matin à jeun, trois ou quatre cuillerées à bouche d’eau de chaux dans un verre de lait. On réitère cette dose, et de la même manière, dans la soirée. Une ou deux heures avant le dîner , on avale trois ou quatre pilules de savon blanc , de quatre grains chacune.
En se mettant au lit, on prend depuis deux gros jusqu’à une once de sirop de pavot blanc pur, ou dans un véhicule approprié , comme une forte infusion de capillaire de Montpellier. On continue long-temps de la sorte, en augmentant peu à peu la dose du savon et de l’eau de chaux. Dans certains cas graves, De Haën faisait encore injecter dans la vessie , au moyen d’un algalie , de l’eau de chaux étendue d’eau. Il a obtenu d’incroyables effets de cette méthode. Le docteur Sainte-Marie, qui les a confirmés par sa propre pratique, dit qu’il n’en connaît pas de plus efficace contre les maladies calculeuses , les graviers , et même les catarrhes chroniques vésicaux qui désolent tant de vieillards. Il n’a jamais employé les injections dans la vessie , recommandées par De Haën , mais il prescrivait souvent des bains de siège
prolongés, dans l’eau desquels on jetait une ou deux poignées de farine d’orge.
De Haën a souvent réussi , par cette méthode, à supprimer entièrement les douleurs des calculeux, et à les faire vivre pendant de longues années, sans les assujettir à un régime minutieux, quoique leurs calculs n’eussent subi aucun changement par son emploi. On sait que dans les lésions organiques , c’est déjà beaucoup que de réduire la maladie à sa plus simple expression, en détruisant tous les élémens accessoires qui la compliquent.
Il paraît que Robert With avait connaissance de cette méthode avant De Haën , et l’employait avec succès.
Le savon s’allie parfaitement avec les purgatifs résineux, et modifie leurs principes âcres. C’est ainsi qu’en mêlant la résine de jalap avec le savon et l’huile d’olive, on obtient une huile laxative qui peut remplacer l’huile de ricin , beaucoup plus chère, et souvent rance ou sophistiquée.
Huile laxative.
Prenez : résine de jalap récemment pulvérisée , neuf grains ; savon médicinal , quatre grains. Mêlez , triturez exactement dans un mortier, et ajoutez peu à peu : huile d’olive nouvelle , une once et demie.
On prend une cuillerée à bouche de cette huile, d’heure en heure ou de deux en deux heures , ayant soin d’agiter préalablement le flacon avant de la verser. Elle excite doucement le tube intestinal , sans causer ni tranchées , ni irritation. Les personnes tourmentées par des épreintes , par des flatuosités , par une constipation opiniâtre , en ont été promptement soulagées. Cette mixture , donnée aux enfans
par petites cuillerées , agit aussi comme uu excellent vermifuge. Elle tue ou met en fuite les vers , et détruit le foyer muqueux qui leur sert de retraite.
Pilules contre les Calculs biliaires.
Prenez : savon médicinal , demi-once ; extrait de réglisse , deux gros ; térébenthine , vingt gouttes. Faites avec une suffisante quantité de sirop des cinq racines des pilules , du poids de quatre grains chacune.
Tronchin prescrivait trois de ces pilules le matin, à midi et le soir , aux malades affectés de calculs biliaires. On leur donnait immédiatement après chaque dose un verre de petitlait clarifié , où l’on avait fait fondre une cuillerée à café de miel blanc. Il regardait le petit-lait miellé comme un fondant aussi actif que les sucs exprimés des plantes savonneuses, quand la saison ne permet pas de faire usage de ces sucs.
Pilules purgatives d’Althof.
Prenez : savon amygdalin , résine de jalap , de chaque un gros. Faites fondre dans environ deux gros d’esprit-de-vin rectifié. Lorsque vous aurez obtenu par la trituration une masse molle et bien liée , faites-la évaporer à un feu doux jusqu’à consistance d’un extrait épais, que vous réduisez en pilules , du poids de quatre grains chacune.
Murray fait l’éloge de ces pilules , qui purgent avec douceur, non seulement les adultes, mais les enfans. Pour les premiers, la dose est de quatre ou cinq pilules; pour les enfans , de deux seulement , qu’on fait dissoudre dans un peu d’eau sucrée ou dans un sirop quelconque.
Ces pilules conviennent aux gourmands , qui éprouvent une sorte de plénitude après les excès de table , et qui ne veulent point réformer leur mauvais régime. Ils peuvent en prendre deux le soir en se couchant , et deux autres le matin à jeun, en buvant immédiatement après un verre d’eau fraîche.
Le savon est encore employé extérieurement, dissous dans quelque eau spiritueuse, comme l’eau de lavande, l’eau de Cologne , l’eau vulnéraire , l’eau-de-vie , etc. On l’applique sur les tumeurs indolentes, sur les membres paralysés ou affaiblis par la goutte, par le rhumatisme, par des courses pénibles.
Faites fondre demi-once de savon blanc dans quatre onces d’eau-de-vie ; frictionnez la partie malade avec cette liqueur, et couvrez-la ensuite avec de la flanelle chaude. Ce remède domestique peut remplacer la plupart des préparations de nos pharmacopées et de nos dispensaires.
Mais prenez garde de ne point l’appliquer sur des parties très irritées , sur des tumeurs phlegmoneuses : vous pourriez y appeler la gangrène. Nous avons déjà parlé d’un accident de ce genre. (Voyez notre Introduction, page 38.)
Les athlètes se faisaient oindre les membres avec de l’huile d’olive afin de leur donner plus de souplesse, plus de vigueur. Après fonction ils se roulaient dans du sable. Chez les Grecs, chez les Troyens, les jeux nautiques, les combats du gymnase, la lutte, le pugilat, étaient toujours pré^ cédés de frictions huileuses.
Exercent palrias oleo labenle palceslras Nudati socii : juvat evasisse tôt urbes ArgoUcas , mediosque fugam lenuisse per hostes.
(Virg. Æneid., lib. 3.)
EnGn de nos lutteurs l’essaim est assemblé;
Sur leurs corps demi-nus des flots d’huile ont coulé :
A ces jeux paternels nous volons avec joie,
Et notre cœur palpite au souvenir de Troie.
(Delille. )
Cœtera populeâ velaturfron.de juventus,
Nudatosque humeros olco perfusa nitescit.
Considunt transtris , intentaque brachia ramis Inlenti expectant signum , cxullantiaque haurit Corda pavor, pulsans , laudumque arrecta cupido-
(Æ.neid., lib. 5.)
De pâles peupliers leur troupe ceint sa tête ;
Et du fruit de Pallas la brillante liqueur De leurs corps demi-nus assouplit la vigueur.
Ils se placent : les bras étendus sur la rame,
Attentifs au signal, ils l’attendent; leur âme
S’élance dans la lice, et l’espoir et la peur
Font bouillonner leur sang, font palpiter leur cœur.
(Delille.)
En lisant Homère on voit que le bain était toujours suivi d’onctions d’huile d’olive. Ulysse se baigne plusieurs fois, et, par les soins des captives , l’huile coule sur ses membres fatigués. Après le bain il est comme rajeuni.
« Cependant le magnanime Ulysse , par les soins de la vieille Eurynome, jouit enfin du bain dans sa demeure; elle l’arrose d’huile , et le décore de superbes vêtemens. Une beauté divine, par la volonté de Minerve, se répand sur les traits du héros. Il rentre, on l’eût pris pour l’un des immortels. » ( Odyss. chant 23.)
A Rome, Scipion l’Africain, Cicéron, Horace, Pline le naturaliste, Pline le jeune, etc., se faisaient frotter d’huile après s’ètre baignés. Mais le luxe et la débauche ne tardèrent
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pas à passer, de la table, dans la salle des bains. L’huile d’olive fut abandonnée au peuple. Les grands personnages , les affranchis devenus riches, s’inondèrent de myrrhe, d’essence de roses , de parfums asiatiques , et dans les piscines tous les sexes furent confondus. Les femmes, d’après Juvénal , choisissaient l’heure de la nuit pour se baigner.
« Se rend-elle aux bains pendant la nuit ? Elle y fait porter tout son attirail : c’est comme une armée qui décampe. Son bonheur est de suer avec fracas. Le baigneur adroit frotte ses membres humides . »
Bnlnea nocte subit ; couchas et, castra moveri Nocte jubet; magno gaudet suclare tumultu ,
Quuni lassata gravi ceciderunt brachia massa,
Callidus et crislœ digitos impressit aliptes ,
Ac summum dominai fémur exclamare coegit.
(Juv. Sat. 6.)
Poppée se faisait suivre dans ses voyages d’un troupeau d’ânesses, et après s’ètre baignée dans leur lait, elle se faisait frotter tout le corps avec les huiles, les essences les plus rares. Mais laissons là tous ces raffinemens, toutes ces folies du luxe qui énervent le corps et l’àme; vivons simplement si nous voulons conserver leur énergie. J’aime la réponse de Romulus Pollio à l’empereur Auguste qui lui demandait comment il faisait pour se porter aussi bien à un âge si avancé (il était centenaire) : Inlùs mulso, extùs oleo, je bois du vin miellé , et je me frotte d’huile. Démocrite avait fait à peu près la môme réponse. Quelqu’un lui demandant un jour ce qu’il fallait faire pour jouir d’une bonne santé : « Humectez, lui dit-il, l’intérieur avec du miel, et le dehors avec de l’huile. »
Les frictions d’huile ont été recommandées par Hérodicus, à la fois sophiste, maître de gymnase et médecin. Malgré sa constitution valétudinaire, il parvint à un grand âge par la gymnastique et par un bon régime. Hippocrate guérissait la plupart de ses malades par les frictions, par les bains, par l’hydromel et autres moyens diététiques. Il savait que les efforts de la nature tendent presque toujours au rétablissement de la santé , bien que la guérison n’en soit pas constamment le résultat. Aussi, disait-il, la nature est le premier des médecins. ( Epidem ., lib. 6, sec. 5.)
Asclépiade était grand partisan des frictions. Il remplaçait les remèdes violens des empiriques par la diététique , par le régime. Il voulait que les frictions fussent douces, que le malade respirât profondément et retînt son haleine pendant qu’on le frottait. Il les faisait continuer jusqu’à ce qu’il survînt une sueur salutaire. Il recommandait dans les maladies chroniques, dans les obstructions, l’exercice sur l’eau ou dans une voiture douce, le mouvement dans un lit suspendu. Il employait les bains chauds et les frictions huileuses contre le tétanos et la passion iliaque. Mais ce qui plaisait surtout aux Romains , c’est qu’il leur conseillait le vin comme un remède incomparable , en leur indiquant toutefois la quantité d’eau qu’ils devaient mêler avec cette liqueur divine. Enfin Asclépiade voulait qu’on traitât les malades tutu, celeriter , jucundè •. Cette méthode est fort belle sans doute , mais elle est souvent impossible ; elle n’est même pas toujours bonne à suivre. Au reste il connaissait le cœur humain, il savait qu’on doit consoler, encourager le malade pour le guérir plus vite, et qu’il faut surtout lui épargner des tourmens inutiles. Aussi fut-il chéri, estimé, honoré des premiers citoyens de Rome. Cicéron était son ami.
Celse et Galien ont également employé les frictions. Les
médecins méthodistes, surtout Cœlius Aurélianus, traitaient la plupart des affections chroniques par le régime , par un exercice léger et par des frictions faites avec de l’huile. La diète était d’abord assez sévère ; mais peu à peu le malade mangeait des légumes, des poissons délicats, des cervelles de mouton , enfin des ragoûts de bec-figues , de grives , du poulet et du pigeon. Enfin il pouvait manger du lièvre rôti ou autres viandes semblables. Le corps étant ainsi convenablement préparé, on procédait à la métasyncrise ou restauration. Le premier jour le malade jeûnait. Le lendemain il se promenait, se baignait ou se frottait d’huile, et prenait le tiers de sa nourriture habituelle. On bornait son régime à des viandes rôties , assaisonnées avec des câpres , de la moutarde ou des olives vertes confites ; mais on lui permettait de boire une certaine quantité de vin. Deux ou trois jours après, on lui accordait un second tiers d’alimens; puis un troisième, et enfin de la volaille. On variait ce régime suivant les circonstances, et chaque fois qu’on y apportait quelque changement, on ne faisait boire que de l’eau le premier jour, et on ordonnait des frictions.
Une fois ce cycle achevé, on en commençait un autre qui débutait par des purgatifs préparés avec le raifort, etc. Le malade, pour prévenir les funestes effets du vomissement, devait se livrer au repos et au sommeil.
Dans les maladies aiguës , dans les inflammations , la diète était sévère. On saignait le malade , on lui frottait les membres, et s’il avait une péripneumonie, on couvrait sa poitrine de linges imbibés d’huile.
Après nous avoir donné ses fruits , ses huiles , l’Olivier offre encore ses feuilles à la médecine, son bois à l'éco-
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nomie domestique. Les feuilles sont amères , stimulantes et fébrifuges. D’après l’analyse de M. Ferrât, elles contiennent une matière résineuse et un principe extractif en partie oxigénable. Le bois est dur, veiné , susceptible d’un beau poli. Les anciens en faisaient des lits et des statues.
La couche nuptiale d’Ulysse était soutenue par un tronc d’Olivier qu’il avait poli lui -même, et qu’il avait orné d’ivoire, d’or et d’argent. La couche entière était bordée de peaux de brillante pourpre. En rentrant dans son palais, il retrouve cette couche que n’a vu aucun mortel, il pleure d’attendrissement , et presse contre son cœur son épouse chérie et fidèle. ( Odrjss . , chant 23.)
Desf. Arbr. 1. 112. Thunb. Fl. Jap. 18. t
C’est un arbre d’une moyenne dimension , et dont le tronc se divise en rameaux étalés, opposés, glabres, à quatre angles, peu sensibles. Les feuilles sont grandes, persistantes, ovales , lancéolées , aiguës , légèrement dentelées , un peu roulées à leurs bords, d’un vert foncé en dessus , d’une teinte plus pâle en dessous, portées sur des pétioles glabres, à demiarrondis et sillonnés.
Les fleurs sont disposées en ombelles dans l’aisselle des feuilles, au nombre de six à huit , et portées sur des pédoncules simples, filiformes. Le calice est très petit, à quatre dents obtuses , glabres et blanchâtres; la corolle d’un blanc jaune , presque sans tube , à limbe divisé en quatre segmens ovales , obtus , concaves , un peu épais.
Cet Olivier croît au Japon et à la Chine. Ses fleurs répandent une odeur suave ; elles servent à parfumer le thé , les liqueurs de table, les crèmes, etc. Quelques amateurs le cultivent ; mais dans nos jardins il n’a guère que cinq ou six pieds de hauteur. On le multiplie de boutures et de graines.
On cultive aussi l’Olivier d’Amérique ( Olea americana ), remarquable par son beau feuillage , par ses fleurs odorantes et par ses fruits d’une couleur pourpre tirant sur le bleu.
JASMINÉES. J ASMINEÆ.
Jasmineœ. Brown. Vent.
JASMIN . JASMINUM.
Calice à cinq dents ou à cinq divisions. Corolle en tube ; limbe plane, divisé en cinq parties. Deux étamines. Un style à stigmate bilobé. Fruit capsulaire ou charnu, à deux loges et à deux graines, quelquefois uniloculaire et monosperme par avortement. Semences revêtues d’une arille.
JASMIN OFFICINAL.
JASMINUM OFFICINALE.
Jasminum officinale. Linn. Spec. 9. Lam. Encycl. Bot. 3.
DC. Fl. Fr. 2470. Desf. Arbr. 123. Bot. Mag
Lam. Illustr. t. 7. f. 1.
C’est un fort joli arbrisseau , dont les tiges faibles , sarmenteuses , rameuses , striées , vertes , s’élèvent à la hauteur de dix ou douze pieds et plus lorsqu’on leur donne un appui. x
Les feuilles sont opposées, pétiolées , persistantes, formées ordinairement de sept folioles ovales, oblongues, pointues , glabres et d’un beau vert. Les fleurs sont blanches , pédonculées, disposées à l’extrémité des rameaux en bou-
quet corymbiforme , et garnies d’un calice court, à divisions
capillaires.
Le Jasmin officinal , dont les fleurs exhalent une odeur si douce, si suave, est originaire de la côte de Malabar et de quelques autres parties des Indes. On le cultive depuis fort long-temps dans nos jardins, où il se multiplie de drageons, de marcottes et d’éclats. Il fleurit pendant la belle saison. On en garnit les terrasses , et on respire le soir, sous les treillages , ses vapeurs embaumées.
Le Jasmin à grandes fleurs ( Jasmimm grandiflorum , Linn. ) , qu’on appelle vulgairement Jasmin d’Espagne , produit des fleurs également suaves , mais plus grandes , blanches intérieurement , rougeâtres ou pourprées en dehors. Il fait aussi l’ornement de nos bosquets. On le multiplie en le greffant sur le Jasmin commun. On fait avec ses fleurs et l’huile de ben une essence qu’on apporte des provinces méridionales , et qu’on appelle huile de Jasmin. Cette espèce est également originaire de l’Inde.
Les Jasmins sont d’une faible utilité en médecine. On voit pourtant qu’on a essayé d’en faire l’application à certaines maladies. On a même recommandé les fleurs du Jasmin commun contre les oppressions , la dipsnée , etc. L’huile fixe , imprégnée de leurs principes aromatiques et volatils , a été employée en frictions dans quelques cas de paralysie , d’affections nerveuses , convulsives, etc. Nous pouvons, au reste, abandonner l’essence de Jasmin aux parfumeurs de Grasse et d’Italie , nos huiles ordinaires produiront le même effet.
Croirait-on que certains Sibarytes font parfumer leurs sauces avec la fleur de Jasmin ? Son odeur est sans doute
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très suave ; mais en dégustant un ragoût ainsi aromatisé , ne dirait-on pas qu’il sort d’un boudoir et non d’une cuisine? C’est un raffinement ou plutôt une aberration de goût tout-àfait asiatique. Pour moi, je préférerais Xaigue-boulide du pauvre Provençal.
TROÈNE. LIGUSTRUM.
Calice très petit, à quatre dents. Corolle infundibuliforme ; limbe ouvert, à quatre découpures ovales. Deux étamines ; anthères droites, un peu saillantes hors du tube de la corolle. Ovaire arrondi ; style filiforme terminé par un stigmate bifide.
TROÈNE COMMUN
LIGUSTRUM VULGARE.
Ligustrum vulgare. Linn. Spec. 10. DC. Fl. Fr. 2472.
Poir. Encycl. Bot. 8. 119. Lapeyr. Fl. Pyr. 1. 3. Balb.
Fl. Lyon. 1. 475. Chev. Fl. Par. 3. 516. Lam. Illustr.
t. 7. — Ligustrum. Black w. Herb. t. 140.
C’est un arbrisseau d’un aspect agréable, haut de six à huit pieds. Ses rameaux sont opposés , cylindriques , flexibles, d’une couleur cendrée, garnis de feuilles ovales, lancéolées, glabres, entières, d’un vert gai, attachées à de courts pétioles , persistantes dans les doux hivers.
Les fleurs s’épanouissent au commencement de l’été ; elles sont blanches , odorantes , disposées en panicule ou en thyrse à l'extrémité des rameaux. Le calice est court, urcéolé; la
corolle tubulée, divisée à son limbe en quatre lobes ovales. Les fruits mûrissent en automne , se teignent d'un pourpre noir, et restent sur l’arbrisseau une partie de l’hiver.
Cet arbuste élégant n’exige d’autres peines pour sa culture que d’aller chercher de jeunes plants dans les forêts. On le propage aussi de marcottes et de graines. Il prospère dans presque tous les terrains , à l’ombre ou exposé à l’ardeur du soleil. Il croît naturellement dans les haies , dans les bois, en France, en Italie, en Allemagne, etc.
On en distingue deux variétés : une à feuilles plus larges , ovales , point lancéolées , très obtuses ; une autre à feuilles panachées de vert , de jaune ou de blanc , plus fermes , un peu plus épaisses. Les fruits varient aussi , et l’on en voit quelquefois de blancs.
On forme avec le Troène des haies, des palissades, des bordures , auxquelles on donne différentes formes. On peut aussi le placer dans les bosquets d’automne , où il conserve ses feuilles jusqu’aux fortes gelées , et ses fruits pendant une grande partie de l’hiver.
Le Troène croissait abondamment dans la Ligurie, d’où lui vient le nom de Ligustrum vulgare. Virgile l’appelle aussi Ligustrum.
Cet arbuste se recommande davantage par ses propriétés économiques que par ses vertus médicinales. Les bestiaux , surtout les vaches , les chèvres , les moutons , mangent les feuilles. Les perdrix, les grives, les merles, se nourrissent des fruits. On en retire aussi une couleur noire, et en Flandre on emploie leur suc pour colorer les vins.
Tous les amateurs de morilles ne savent point que cet excellent champignon se plaît au pied du Troène. Qu ils
aillent se promener par un beau jour d’avril sur la lisière des bois ou dans les jeunes taillis ; qu’ils explorent avec soin les broussailles, qu’ils remuent légèrement les feuilles sèches qui couvrent la terre, ils sentiront les parfums de la morille, et bientôt ils la verront se dessiner en pyramide blonde ou noire. Surtout qu’ils ne l’arrachent point, mais qu’ils la coupent proprement avec un couteau , a6n que la terre ne s’attache point à ses alvéoles. Chemin faisant, qu’ils cherchent aussi autour des jeunes frênes; la morille aime également à végéter dans leur voisinage. ( Voyez notre Histoire des Champignons comestibles et vénéneux.)
FRAXINÉES. FRAX1NEÆ .
Fraxineœ.
FRÊNE. FRAXINUS.
Fleurs polygames. Dans les hermaphrodites : calice et corolle nuis. Deux étamines à anthères sessiles. Un pistil. Capsule ou samare ovale , comprimée , à deux loges , terminée par une aile membraneuse , échancrée au sommet. Fleurs femelles semblables, si ce n’est que les étamines avortent.
Chev. Fl. Par. 3. 807. Fl. Dan. t. 969. Blackw
Herb. t. 328.
C’est un grand et bel arbre qui croît naturellement dans les forêts de l’Europe , et qui fleurit en avril un peu avant le développement des feuilles. Son tronc est droit, bien proportionné dans sa grosseur, revêtu d’une écorce unie et d’une couleur cendrée. Les jeunes rameaux, d’une teinte verdâtre, se garnissent de feuilles opposées, ailées, composées de neuf à treize folioles ovales, lancéolées, dentelées en leurs bords, glabres , d’un vert un peu foncé en dessus.
Les fleurs, d’une couleur verdâtre, naissent en grappes latérales, opposées, presque sessiles, un peu paniculées,
longues d’un à deux pouces : sur certains individus elles sont mâles et toutes stériles ; sur d’autres elles sont hermaphrodites, et formées d’un ovaire pyramidal, nu, accompagné à sa base de deux petites étamines opposées l’une à l’autre.
Les fruits sont des capsules ovales, oblongues, un peu comprimées , terminées par une languette membraneuse : elles n’ont qu’une loge renfermant une semence allongée, comprimée , roussâtre , d’une saveur âcre et amère.
LeFrêne élevé se plaît dans les lieux frais, un peu humides, sur le revers des montagnes, dans les vallées. On le plante autour des habitations rurales, au bord des prairies.
On voit des Frênes superbes dans la vallée de Cernay. Leur feuillage un peu sombre contraste agréablement avec la pâle verdure du peuplier et du bouleau. Il y avait, en 1820, dans la forêt de Compiègne, un Frêne d’une beauté rare, d’une dimension, d’une hauteur prodigieuse. Il faisait l’admiration du pays, on eût dû le respecter. Un vieux bûcheron qui l’avait vu croître versa des larmes au premier coup de hache qu’on lui porta.
« Rien de plus beau que le Frêne dans les forêts, que le pin dans les jardins, que le peuplier sur la rive d’un fleuve, que le sapin sur de hautes montagnes : mais si tu me venais voir plus souvent, aimable Lycidas, tu effacerais et le Frêne des forêts, et le pin de nos jardins. »
F raxinus in sylvis pulcherrima , pinus in hortis , Populus in Jluviis , abies in montibus altis : Sæpius al si me , Lycida formose, révisas , Fraxinus in sylvis cédât tibi, pinus in hortis.
(Yibg. Eclog. 7.)
Le Frêne croît avec rapidité; il ne craint ni l’ombre, ni le voisinage des autres arbres. On peut en former de beaux
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massifs et de superbes avenues dans les lieux humides , mais il ne faut pas le planter trop près des habitations, parce qu’il attire les cantharides. Les graines sont mûres en automne : on les sème ordinairement dans cette saison en les recouvrant légèrement de terreau ; elles lèvent l’année suivante.
L’écorce qui recouvre les branches et les rameaux du Frêne a une saveur âcre mêlée d’amertume. Sa décoction noircit parle sulfate de fer. Helwig, professeur à Gripswald, dans un Mémoire publié en 1 71 2 , lui donne le nom de quinquina d’Europe, et en recommande l’usage dans le traitement des fièvres intermittentes. Bergius, Linné, Gilibert, lui accordent également une vertu fébrifuge. Coste et Willemet, qui ont écrit sur les propriétés de plusieurs végétaux indigènes, citent plusieurs faits constatant l’efficacité de l’écorce de Frêne contre les fièvres tierces; mais ils avouent quelle a échoué dans plusieurs cas de fièvres quartes, et qu’il a fallu recourir à l’écorce du Pérou pour les vaincre. On l’administre de la manière suivante.
Mixture fébrifuge.
Prenez : écorce de Frêne récemment pulvérisée, un ou deux gros ; infusion de fleurs de camomille ou de petite centaurée, cinq onces; miel blanc, une demi-cuillerée. Mêlez.
On prend cette mixture fébrifuge de quatre en quatre heures pendant trois jours, hors l’accès. Ensuite on en prend deux doses seulement, pendant quatre ou cinq jours, une le matin , une autre le soir.
Les feuilles du Frêne jouissent d’une propriété purgative qui a été remarquée de plusieurs médecins. Tablet assure quelles purgent aussi bien que le séné d’Alexandrie et de Tripoli. Il veut qu’on leur donne le nom de séné indigène. Le
docteur Bodard en a fait l’essai en Toscane; elles ont constamment produit, à une dose un peu plus forte que le séné ordinaire, plusieurs évacuations sans coliques.
Le docteur Gilibertdit, dans ses Démonstrations élémentaires de Botanique , t m, p. 313, que ces mêmes feuilles employées intérieurement et extérieurement, sont un remède précieux dans la première période du scrophule. Il a guéri plusieurs scrophuleux avec la décoction miellée des feuilles qu’il leur faisait boire pendant quelque temps. Ces mêmes feuilles servaient aussi à préparer des bains qui leur étaient salutaires. Cette méthode antiscrophuleuse a été particulièrement recommandée par Petetin , médecin estimable de Lyon.
Les semences ont une saveur âcre et piquante. Elles recèlent un principe amer, un peu aromatique. Leur décoction augmente sensiblement le cours des urines. Gilibert s’en est servi utilement contre l’hydropisie et l’engorgement des viscères abdominaux.
Dans plusieurs cantons, les feuilles servent à la nourriture des bestiaux pendant l’hiver. Les bœufs , les chèvres et les moutons les mangent avec avidité. Lorsqu’on veut les conserver pour cette saison , il faut couper les branches en automne et les faire sécher à l’ombre. Il faut surtout priver les vaches laitières des feuilles fraîches ; cette nourriture donne au lait une saveur désagréable.
En Angleterre, le peuple confit dans le sel et le vinaigre les fruits du Frêne cueillis avant leur maturité, et il les emploie comme assaisonnement culinaire.
Le bois de Frêne est ferme , souple, élastique, d’un blanc veiné de jaune. Les tourneurs , les ébénistes le recherchent également. On en fait des tables, des chaises, des leviers,
des instrumens de labourage. D’après Ovide et Claudien , on en faisait anciennement des piques , des lances qui servaient dans les combats.
FRÊNE A FEUILLES RONDES
FRAXINUS ROTUNDIFOLIA.
Fraxinus rotundifolia. Lam. Encycl. Bot. 2. 546. Desf. Arbr. 1. 102. Murr. Apparat. Med. 3. 542. — Fraxinus rotundiore folio. Bauh. Pin. 416.
Ses rameaux sont garnis de feuilles opposées , ailées, composées d’environ neuf folioles, ovoïdes, arrondies, pétiolées, finement dentelées à leur contour, inégales à leur base , d’un vert foncé, presque noirâtre en dessus, d’une couleur plus claire en dessous, avec de petites veines réticulées entre les nervures.
Cet arbre croît naturellement dans la Sicile et dans la Calabre. On l’appelle vulgairement Frêne à la manne, parce qu’en effet il produit la manne purgative. On la récolte aussi sur d’autres Frênes , et particulièrement sur l’espèce suivante.
FRÊNE ORNE. FRAXINUS ORNUS.
Fraxinus ornus. Linn. Spec. 1510. Lam. Encycl. Bot. 2. 547. Desf. Arbr. 1. 102. Fl. Græca. t. 4. — Fraxinus florifera. Scop. Fl. Carn. n. 1250. DC. Fl. Fr. 2466. — Ornus Europœa. Pers. Enchir. Bot. 1. 9.
C’est un arbre d’une moyenne grandeur, d’un port agréable et d’un joli feuillage. Il abonde dans la Sicile et dans la Calabre.
Ses branches se divisent en rameaux garnis de feuilles opposées, ailées, composées de neuf ou onze folioles ovales, lancéolées, pointues, pétiolées, dentées en forme de scie, un peu inégales à leur base , d’un vert un peu foncé en dessus, d’une couleur plus claire en dessous.
Les fleurs sont blanches, disposées en grappes très touffues à l’extrémité des rameaux. Elles sont très rarement unisexuelles, toujours munies d’un calice extrêmement court et d’une corolle à quatre pétales. Les fruits sont étroits, obtus à leur sommet.
Une variété connue sous le nom de Frêne de Montpellier ou de Frêne de Théophraste a les folioles plus étroites et les fruits plus larges à la base.
Ce Frêne ne croît pas seulement en Italie , on le trouve également sur les collines de l’Alsace, de la Provence, et même aux environs de Paris dans les bois de la Rochette. Il fleurit en avril. On le cultive dans les bosquets printaniers pour l’élégance de ses fleurs et de son feuillage.
Il donne une manne abondante dans la Calabre. On pourrait le multiplier aisément dans nos provinces méridionales, où il produirait comme en Italie de la manne , dès l’âge de dix , quinze et vingt ans. Il végète avec rapidité , et son ombrage ne nuit point aux plantes cultivées autour de lui. Les Napolitains choisissent cet arbre et quelques uns de ses congénères pour servir de point d’appui aux énormes ceps de vignes, qui, par ce moyen, s’élèvent à vingt et trente pieds de hauteur.
C’est de ces arbres que découle pendant l’été le suc mielleux qu’on appelle manne. On en recueille aussi sur le Frêne à feuilles de lentisque ( Fraxinus lentisci folia) , et même sur
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le Frêne vulgaire ( Fraxinus excelsior) dans les climats chauds.
On trouve sur d’autres arbres une excrétion mielleuse qui est de la même nature que la manne. Les feuilles du mélèze se couvrent en mai et juin de petits grains visqueux qu’on appelle dans le Dauphiné manne de Briançon. On recueille également une sorte de manne sur l’alhagi, espèce de sainfoin indigène de la Syrie et de la Perse. Constantin dit avoir vu assez souvent en Provence plusieurs espèces de saule distiller, goutte à goutte, de la manne liquéfiée par les rayons du soleil. Il croit que c’est la manne liquide que Sérapion et les Arabes appellent téréniabin.
Les Chaldéens et les Hébreux avaient une sorte de manne dont parlent les Livres sacrés. Mais on ne connaît ni l’origine, ni la nature de cette manne dont se nourrissaient les Israélites dans le désert. Hippocrate, Aristote, Théophraste, Dioscoride, Pline, Galien, parlent aussi d’une espèce de manne ; Hippocrate l’appelle miel de cèdre. Était-ce la manne de notre mélèze, ou bien l’alhagi des Arabes ( Hedysarum alhagi. Linn. )?
Outre les arbres conifères et les Frênes , on trouve encore une espèce de manne, mais en petite quantité , sur le chêne, le figuier, l’érable, le châtaignier, le prunier, le noyer, etc.
La manne usuelle, la manne médicinale , suinte de l’écorce du tronc et des branches du Frêne à feuilles rondes, et de l’Orne, soit naturellement, soit des incisions qu’on y pratique. On en ramasse aussi sur les feuilles. Elle se coagule et se durcit à l’air et au soleil. C’est dans le courant de juin qu’elle transsude , depuis onze heures ou midi jusqu’au soir. On va tous les jours la ramasser, lorsqu’il n’est pas tombé de pluie
pendant la nuit, car dans les temps pluvieux elle se fond. On met les grumeaux dans des vases de terre , et on les expose au soleil pour les faire sécher. C’est la manne de première qualité ou manne en larmes.
Vers la fin de juillet, lorsque cette liqueur cesse de couler spontanément, on fait des incisions profondes dans l’écorce, et elle en sort en gros flocons pendant la chaleur du jour. Cette manne est moins blanche que la première et d’une qualité inférieure; on l’appelle Forzala ou forz-aleta en Italie. Quelquefois, dans les mois de juin et de juillet, les paysans ajustent sur les arbres de la paille ou des morceaux de bois sur lesquels la manne se fige en forme de stalactites. Cette manne est la plus chère, la plus recherchée.
On trouve dans nos officines plusieurs sortes de manne. La plus belle et la plus estimée est celle qui coule spontanément de l’écorce des Frênes, et qu’on nous apporte de la Calabre et de la Sicile. Elle est connue sous le nom de Manne en larmes. On la reconnaît à ses grains sphériques ou ovalaires à demi-cristallins, à sa couleur d’un jaune pâle, à sa saveur sucrée. Il ne faut point la confondre avec une autre espèce de manne en larmes, qui n’est qu’une manne grasse qu’on a dépouillée de ses impuretés par la coction. Celle-ci est également très blanche , et réunie en fragmens de forme variée, mais elle a déjà perdu une partie de son action purgative.
Le suc qu’on obtient par incision est la manne en sorte des officines ; elle est en fragmens irréguliers, un peu gros , d’une couleur jaunâtre. La manne grasse est chargée de substances impures et quelquefois drastiques. On y mêle aussi du miel , de la farine, pour en augmenter le poids.
La manne est soluble dans l’eau. Elle se dissout également dans l’alcohol à l’aide de la chaleur; mais par le refroidisse-
ment ce liquide dépose une matière cristalline très blanche , légère, spongieuse, que M. Thénard a appelée mannite. Ce principe est inodore et d’une saveur sucrée fort agréable ; il se fond promptement dans la bouche. La mannite se fond très bien dans l’eau ; elle n’est pas susceptible d’éprouver la fermentation spiritueuse. Son action purgative est nulle ou très faible. On trouve au reste la mannite dans le suc d’ognon, de melon, de carotte et de cannes. La fermentation acéteuse paraît la développer.
La manne , que nous regardons ici comme une substance médicinale, remplace, dans les lieux où on la récolte, le miel et le sucre de cannes. On la mange, on en fait des friandises , on la met dans la pâtisserie. Elle est sans doute plus pure que celle que nous recevons. Nous avons souvent dégusté plusieurs sortes de manne, et nous leur avons toujours trouvé, sans en excepter la manne en larmes, une saveur douce, fade, nauséeuse. D’ailleurs le nom de manne a quelque chose de pharmaceutique qui sonne déjà mal à l’oreille d’un gourmand; que serait-ce si la manne ellemême venait , dans un ragoût ou dans un biscuit , chatouiller les houppes nerveuses de son palais?
On a toujours regardé la manne comme un médicament fort utile aux vieillards, aux enfans, aux femmes délicates qui ont besoin d’être purgées. En effet elle évacue lentement et doucement les voies gastriques. Il en faut une once pour les enfans, au moins deux onces pour les adultes. On la fait fondre ordinairement dans un peu d’eau chaude ou dans du petit-lait. Dans les constipations opiniâtres que les purgatifs résineux ne faisaient qu’aggraver en irritant le tube intestinal , j’ai souvent employé la préparation suivante :
DES PLANTES USÜELLES.
Petit-lait laxatif.
Prenez : manne en sorte, deux onces; crème de tartre ou tartrate acidulé de potasse, demi-once. Faites fondre dans une livre de petit-lait chaud, en ajoutant quelques gouttes de suc de citron. On boit ce petit-lait par tasses le matin à jeun.
On le donne aussi au commencement, ou pendant le cours des fièvres aiguës compliquées de congestion saburrale, lorsqu’on craint d’irriter trop vivement le tube digestif par les purgations ordinaires. La diarrhée, les llux muqueux, séreux ou sanguinolens, qui sévissent sous l’influence d’une épidémie de nature muqueuse ou bilieuse, réclament l’emploi de semblables évacuans. Lorsque la plénitude humorale est bien tranchée on donne une simple solution de manne et de tartre émétique.
Solution de manne éme'lisée.
Prenez : manne en sorte ou en larmes , deux onces ; tartre émétique, deux grains. Faites dissoudre dans six onces d’eau chaude. On avale de quart d’heure en quart d’heure deux, trois ou quatre cuillerées à bouche de cette potion , et lorsque les évacuations commencent , on les favorise en buvant quelques tasses d’une infusion légère de thé ou de fleurs de camomille romaine.
En parcourant mes notes pratiques, je vois que cette préparation m’a été extrêmement utile en 1809 , époque à laquelle régnait à Paris une constitution catarrhale épidémique, contre laquelle venaient échouer la méthode antiphlogistique, les saignées, les boissons gommeuses, etc. La saison avait
été constamment molle et pluvieuse. La plupart des malades éprouvaient de fréquens vomissemens , des nausées habituelles, de l’inappétence, des étourdissemens avec céphalalgie ; d’autres se plaignaient de douleurs dans les articulations, dans la région lombaire ou dans les membres; d’autres souffraient de la poitrine ou des entrailles, toussaient vivement ou avaient la diarrhée.
Après l’application de quelques sangsues, soit sur la poitrine, sur l’abdomen ou aux veines hémorrhoïdales , lorsqu’une irritation vive rendait les déplétions sanguines nécessaires, je me hâtais de prescrire cette solution de manne, qui faisait presque toujours vomir et produisait ensuite quelques évacuations intestinales. La maladie ainsi simplifiée, se dissipait bientôt par le régime et par quelques précautions hygiéniques.
Pendant cette épidémie catarrhale , j’ai combattu avec les évacuans répétés deux, trois et quatre fois, suivant les circonstances, des rhumes opiniâtres, des affections utérines, des diarrhées, des rhumatismes, accompagnés de symptômes gastriques, muqueux ou bilieux.
Je fus appelé chez un malade atteint d’une fièvre catarrhale avec type de tierce, offrant pendant les accès une toux violente et des suffocations qui allaient jusqu’à l'évanouissement. Les crachats étaient muqueux , un peu striés de sang. C 'était le treizième jour de la maladie. Le malade avait été saigné deux fois, et on lui avait appliqué sur la poitrine un bon nombre de sangsues. Son pouls était irrégulier, tremblotant, extrêmement faible ; sa langue recouverte d’une couche muqueuse , épaisse , d’un blanc jaunâtre. J’appris qu’au début du dernier accès, il avait éprouvé une syncope qui avait duré près d’un quart d’heure.
Malgré l’état de faiblesse où se trouvait le malade , je crus
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devoir combattre au plus tôt la cause matérielle de 1’alïection fébrile par un vomitif administré avec prudence. La même potion fut employée à petites doses. Elle ne tarda pas à provoquer plusieurs vomissemens de matières bilioso-muqueuses, d’une odeur fétide. Quelques heures après l’effet de cette potion , on donna au malade un petit verre de vin de Malaga. Le soir il prit quinze gouttes d’éther sulphurique dans deux cuillerées d’eau de menthe sucrée.
Le 15, le paroxisme devança de six heures. La toux fut moindre. Il n’y eut point de syncope. Le frisson fut court, et la chaleur qui lui succéda modérée. Le 1 6 , on répéta la potion de manne émétisée. Mêmes évacuations. Vin de Malaga. Julep éthéré le soir.
Le 17, le malade prit plusieurs tasses d’infusion de camomille romaine légèrement sucrée. L’accès fut presque nul. On donna un bouillon le soir et un autre le lendemain matin. On continua pendant quelques jours cette alimentation légère, et l’infusion de camomille. Après ce traitement, le malade entra en convalescence.
Au reste , nous ne donnons point la manne émétisée comme un remède nouveau. Avant nous, Frédéric HofTmann, Wagler, Tissot, Willich, etc., l’employaient habilement dans les lièvres catarrhales , muqueuses , bilieuses ; dans les flux dysentériques, dans les péripneumonies de la même nature. Les jeunes médecins pourront consulter avec fruit l’excellent traité de Rœderer et Wagler, de Morbo mucoso, et la dissertation de Willich, de frequenti Catarrliorum ex primis viis origine.
La manne est un fort bon remède pour les vieux goutteux qui éprouvent des irritations spasmodiques , des douleurs dans les reins , dans la vessie, avec constipation , suppression des urines , etc. Frédéric Hoffmann nous offre à ce sujet une
observation remarquable. Un vieillard fut attaqué d’une hématurie , et ensuite d’une rétention d’urine accompagnée de constipation et de douleurs violentes dans la vessie. Il souffrait depuis sept jours. Une solution aqueuse de manne lui procura quelques selles, et lui fit rendre plusieurs pintes d’urine. (Dissert, de Marna ejusqae prœstantissimo in medicina usu. )
Sydenham, goutteux et graveleux lui-même, prenait la manne dissoute dans du petit-lait. Comme on n’a jamais tant parlé de gravelle, de calculs de la vessie que dans ces derniers temps, les gens du monde qui pourront nous lire ne seront peut-être pas fâchés de trouver ici quelques règles pratiques , puisées dans une dissertation de Sydenham sur le Pissement du sang causé par la pierre. Tout cela est un peu vieux pour la génération médicale actuelle, mais le bon sens, la raison, la philosophie, ne devraient jamais vieillir. Nous tâcherons de ne pas trop gâter, dans notre traduction , le langage naïf de l’Hippocrate anglais.
« On trouvera peut-être qu’il y a de l’imprudence à moi de publier des observations que je iT’ai faites que sur moimême : cependant , comme j’ai souffert pendant fort longtemps de très cruelles douleurs causées par une pierre engagée dans les reins, j’espère que les personnes équitables ne me blâmeront pas, si , en faveur de ceux qui sont attaqués de la même maladie, j’indique ici les remèdes qui m’ont soulagé, quelque vulgaires, quelque méprisables qu’ils puissent paraître. »
Quelle modestie ! quelle sincérité ! Comparez cela , je vous prie , aux rodomontades de quelques expérimentateurs in cathedra.
«L’an 1660, j’eus une attaque de goutte aux pieds, la plus violente et la plus longue que j’eusse jamais éprouvée
auparavant. On était alors en été. Je fus alors obligé de garder le lit pendant plusieurs semaines. L'accès se termina par une douleur sourde que je commençai à ressentir dans le rein gauche, et quelquefois, mais plus rarement, dans le rein droit. La goutte s’étant dissipée, la douleur rénale resta. Elle augmentait par intervalles , mais elle était modérée et assez supportable , car je n’avais jamais eu une seule attaque de néphrétique , maladie toujours accompagnée d’un violent vomissement et d’une douleur aiguë qui se fait sentir le long de l’uretère , en tirant vers la vessie.
« Or, quoique je n’eusse pas cette douleur ni ce vomissement , qui sont des signes d’un calcul dans les reins , j étais fondé à croire que j’avais dans le bassinet d’un des reins une pierre , qui , étant trop volumineuse pour passer dans les uretères , ne causait pas les deux symptômes dont j’ai fait mention. Ce qui m’arriva au bout de plusieurs années me prouva que je ne m’étais pas trompé dans ma conjecture : car, pendant l’hiver de l’an 1676, m’étant beaucoup promené après un grand dégel , je rendis aussitôt de l’urine mêlée de sang.
« La même chose m’arriva ensuite toutes les fois que je faisais beaucoup de chemin à pied, ou que j’allais en carrosse sur le pavé, l’urine que je rendais alors était effrayante; elle paraissait être du sang tout pur, mais au bout d’un peu de temps on la voyait transparente et dans son état naturel , le sang se ramassant en grumeaux au fond du vase.
« Pour guérir cette maladie , je me fis saigner du bras , et après m’être purgé plusieurs fois , je pris différons remèdes rafraîchissans et incrassans. J’observai un régime convenable, évitant avec soin les liqueurs acides , âcres et apéritives. Tous ces remèdes et plusieurs autres qu’il serait trop long de détailler ici furent inutiles. Je pensai alors à la vertu lithontrip-
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tique attribuée à la semence du Frêne , et je me dis que si la semence avait cette vertu, la manne que produit cet arbre devait l’avoir encore davantage, puisqu’elle n’est autre chose qu’une liqueur ou une gomme qui découle des feuilles , des branches et du tronc des Frênes de Calabre, et nullement un miel de l’air, ou une rosée céleste.
« Voulant donc essayer l’effet de la manne , j’en fis dissoudre deux onces et demie dans deux livres de petit-lait, que je pris par verrées, avalant de temps en temps un peu de suc de limon, afin d’animer l’action de ce purgatif, qui , pour l’ordinaire , opère faiblement , et de le rendre moins désagréable à l’estomac. Ce remède me soulagea infiniment.
«Comme cette purgation m’avait si bien réussi, je la réitérai une fois par semaine pendant plusieurs mois de suite , et je me trouvai toujours mieux chaque fois que je fus purgé. Je pouvais même soutenir les rudes cabotemens du carrosse sans en être incommodé. Enfin , je ne ressentis aucune espèce de douleur jusqu’au printemps dernier; mais comme j’avais eu la goutte pendant presque tout l’hiver précédent , et qu’ainsi j’avais été obligé de renoncer à tout exercice, et de me tenir en repos , je fus de nouveau attaqué d’un pissement de sang.
« Dans cette conjoncture, j’étais incertain si j’aurais de nouveau recours à la purgation. Comme la matière goutteuse avait infecté, pour ainsi dire, toutes mes humeurs, je craignais avec raison que le purgatif le plus léger ne m’attirât un long accès de goutte : mais je m’imaginai qu’en prenant un narcotique le soir je pourrais revenir sans danger à mon premier remède.
« Je pris donc le matin , à jeun , deux onces et demie de manne dissoute dans deux livres de petit-lait ; et le soir, à l’heure du sommeil , seize gouttes de laudanum liquide dans de la petite bière. Je réitérai de cette manière la manne et le
laudanum deux fois la semaine, pendant environ un mois et demi. Ensuite je me contentai de prendre ce remède une seule fois par semaine. Enfin je supprimai le narcotique pour ne pas affaiblir l’action de la manne. Je continuai pendant plusieurs mois à me purger régulièrement une fois la semaine, et toujours le même jour. La douleur que je ressentais dans le rein diminua dès la première purgation, comme dans l’autre pissement de sang dont j’avais été attaqué.
« Il est vrai qu a la seconde purgation , j’eus quelques atteintes de goutte, tantôt aux extrémités, tantôt dans les viscères ; mais le laudanum dissipa bientôt cet accident. Ensuite l’hémorrhagie cessa tout-à-fait ; et après quelle eut cessé , je ne laissai pas de continuer quelque temps l’usage de la manne, afin d’assurer la guérison, et de prévenir, autant qu’il m’était possible , la formation du calcul dans les reins.
« Il s’ensuit de tout cela , que lorsqu’un homme sujet à la goutte est attaqué d’un pissement de sang, causé par une pierre dans les reins , on peut et on doit mettre en usage la purgation , pourvu qu’on se serve uniquement de manne , et qu’on la donne de la manière que nous avons expliquée.
« Quant au régime qui me paraît convenir dans ces deux maladies, voici ce que j’observe moi-même, car je ne veux rien omettre de tout ce qui peut contribuer au soulagement des personnes qui sont sujettes aux mêmes incommodités que moi. Le matin , dès que je suis levé , je bois une ou deux tasses de thé; ensuite je me promène en carrosse jusqu’à midi. Étant de retour chez moi, je dîne, et je mange de tout ce qui me fait plaisir et qui est facile à digérer; mais je mange modérément, car c’est là l’essentiel. Aussitôt après le dîner j'avale un grand verre de vin de Canarie, afin d’aider la digestion et d’éloigner la goutte des viscères. Ensuite je me promène de nouveau en carrosse, et quand mes occupations
me le permettent, je vais à la campagne prendre le bon air jusqu a deux ou trois milles de Londres.
« Mon souper ne consiste que dans un verre de petite bière. J’en bois un autre verre dans le lit avant que de m’endormir, afin de détremper les humeurs âcres qui , séjournant dans les reins , forment la matière du calcul.
« Pour ce qui est de la bière, je crois qu’on doit préférer la petite bière houblonnée à celle qui ne l’est pas, quelque douce et légère quelle puisse être d’ailleurs.
« Le jour que je me purge je ne mange que du poulet à mon dîner; mais à la fin du repas je bois, suivant ma coutume, un verre de vin de Canarie. J’ai soin de me coucher de bonne heure , principalement en hiver. Rien n’est meilleur que cela pour rendre les digestions parfaites , et conserver tous les organes en bon état. Au contraire, rien n’est plus nuisible aux personnes âgées qui ont quelque maladie chronique que de veiller la nuit; cela affaiblit toutes les digestions, et cause un épuisement de forces auquel il n’est pas facile de remédier.
« Voici encore une autre précaution à laquelle j’ai recours pour prévenir le pissement de sang que produit le calcul des reins. Toutes les fois que je dois aller un peu loin en carrosse dans les rues de Londres , je ne manque pas de boire auparavant un verre de petite bière , et si je m arrête quelque part un peu long-temps , j’en bois un autre verre avant que de revenir chez moi. Par ce moyen j’ai toujours assez bien prévenu l’hémorrhagie. Quand je vais en carrosse dans des chemins non pavés , je puis faire autant de chemin qu’il me plaît, sans en être du tout incommodé.
« J’ajouterai ici une chose au sujet de la goutte. Depuis quelques années, s’il m’arrive de commettre quelque faute à l’égard de 1 hygiène, ma goutte remonte. Les signes de cet
accident sont de grands maux de cœur, des envies de vomir et un peu de douleur dans le ventre. La douleur des extrémités cesse tout à coup , et leur mouvement est plus libre qua l’ordinaire. Dans ce cas-là j’avale quatre pintes de posset ou petite bière , et dès que j’ai revomi toute cette boisson , je prends un petit verre de vin de Canarie où l’on a mêlé dixhuit gouttes de laudanum liquide. Ensuite je me mets au lit et demeure tranquille. Cette méthode m’a quelquefois sauvé la vie.
« Or, quoiqu’il ne convienne peut-être à personne , et encore moins à un homme dont la vie ou la mort est d’une si petite conséquence, de parler si long-temps de lui-même, mon intention néanmoins, en rapportant ces particularités, a été de les rendre utiles à d’autres, dont la vie et la santé pourront être d’une plus grande importance. »
La manne est encore un doux purgatif qu’on peut placer utilement vers la fin des maladies éruptives , comme la petitevérole confluente , la rougeole , la scarlatine , etc. Les enfans la prennent avec plaisir à cause de sa saveur sucrée. Tous les bons praticiens , Sydenham à leur tête , ont recommandé les purgatifs afin de prévenir les métastases funestes qui sont si fréquentes dans ce genre de maladies. M’appuyant de l’autorité de Sydenham et de Tissot je n’ai presque jamais négligé les purgatifs en pareille circonstance. J’employais ordinairement une solution de manne dans un véhicule approprié.
Potion purgative pour les enfans.
Prenez : séné mondé , demi-gros ; manne en sorte , une once ; eau bouillante, trois onces. Faites infuser pendant un
quart d’heure, et passez la liqueur avec expression. Pendant l’action du petit purgatif donnez à l’enfant quelques tasses d’eau miellée ou de thé légèrement sucré.
On réitère cette solution de manne une ou deux fois , si l’enfant a mal aux yeux , s’il tousse , s’il a la poitrine irritée. Les sangsues qu’on applique en pareil cas , soit aux paupières, soit sur la poitrine, ne sauraient remplacer les purgatifs.
Je me rappelle que j’ai guéri un enfant d’une toux violente et très opiniâtre en lui donnant le soir trois grains de calomel dans un peu de gelée de pomme, et le lendemain matin une once de manne fondue dans un peu d’eau. Ces petits purgatifs ont été répétés cinq ou six fois dans l’espace de trois semaines. Dans la journée on donnait de leau miellée pour boisson. Avant ce traitement, l’enfant toussait nuit et jour, il maigrissait et il avait une petite fièvre qui redoublait le soir. Cette affection de l’organe pulmonaire s’était déclarée à la suite d’une rougeole assez mal soignée.
On donne assez souvent aux vieillards, aux femmes délicates ou enceintes qui ont des rhumes, une once de manne en larmes fondue dans du lait. Ce remède, qu’on prend ordinairement le soir en se couchant, calme la toux, facilite l’expectoration et tient le ventre libre. Mais il faut y renon-: cer si l’estomac est faible , sans énergie, s’il donne la diarrhée, des flatuosités , etc. M. le docteur Barbier a vu un homme qui prenait, pour un rhume, deux onces de manne tous les soirs, ce qui lui procurait plusieurs selles le lendemain matin ; ses digestions devinrent plus lentes et pénibles , il éprouva un amaigrissement sensible. Du vin d’Alicante et des toniques rétablirent l’action des organes gastriques et dissipèrent ces accidens.
Mixture contre les rhumes.
Prenez : manne en larmes, deux onces; faites dissoudre dans quatre onces d’eau bouillante; passez et ajoutez à la colature : sirop d’ipécuanha, une once.
On prend , de deux en deux heures, une ou deux cuillerées à bouche de cette mixture, et on boit de temps en temps une petite tasse de fleurs de violette et de tilleul légèrement sucrée.
Potion purgative ordinaire.
Prenez : manne en sorte , deux onces , sel de Sedlitz ou sulfate de magnésie, trois gros. Faites fondre dans quatre onces d’infusion de chicorée et de cerfeuil.
On prend cette purgation le matin à jeun, et on en seconde l’effet par un thé léger ou par du bouillon aux herbes.
Purgatif antilaiteux.
Prenez : séné mondé , deux gros ; faites infuser dans une tasse d’eau bouillante. Ajoutez à la colature : sel de Glauber ou sulfate de soude, deux gros; manne en larmes, deux onces ; sirop de chicorée composé , une once. Aromatisez la liqueur refroidie avec deux ou trois gouttes d’essence d’anis.
Pendant l’effet du remède , on boit du bouillon préparé avec le cerfeuil et le beurre frais. Ce purgatif peut remplacer le petit-lait antilaiteux de Weiss.
Purgatif de Grant.
Prenez : tartre soluble ou tartrate de potasse , six à huit gros ; manne en larmes , deux onces , décoction de chicorée sauvage , vingt onces. Mêlez et faites fondre.
On prend cette purgation tous les deux jours en quatre doses , une à sept heures du matin , et les autres à huit , à neuf et à dix heures. On boit du bouillon de veau aux herbes pendant l’effet du remède.
Grant ( Traité des fièvres ) recommande particulièrement ce purgatif dans les affections hypochondriaques , dans l’atonie du foie donnant lieu à la sécrétion imparfaite de la bile. Il le faisait continuer pendant quinze jours de suite.
Nous ne voulons point multiplier ici les purgations, dont on a tant abusé autrefois ; les formules que nous venons de donner peuvent suffire. La manne, un peu trop négligée aujourd’hui, était, du reste, très nécessaire pour mitiger les potions purgatives , telles que les médecines noires , les tisanes royales, les apozèmes, etc. On a élagué de ces compositions magistrales une foule d’ingrédiens qui ne servaient qu’à les rendre plus épaisses, plus nauséabondes, et l’on a bien fait. Malheureusement on a peu à peu abandonné aussi la manne , la casse , le tamarin , enfin toutes les substances purgatives. Mais il y a maintenant une sorte de réaction qui tend à les réhabiliter ; tâchons pourtant de ne pas aller trop loin , et de ne point gorger nos malades de séné ou de sel de Sedlitz, fussent-ils attaqués du typhus.
Il y a trente ou quarante ans , le jour où l’on prenait médecine pouvait compter pour un jour néfaste, surtout si le
médecin avait ordonné une tisane royale en trois ou quatre verres. Le seul aspect de ces décoctions épaisses et noirâtres faisait horreur. Les enfans , les femmes nerveuses , les hommes délicats, frissonnaient en les voyant, et plus d’un malade fut purgé en approchant le calice amer de ses lèvres.
J 'étais à cette époque le médecin de madame la comtesse
de G . , femme fort aimable , mais d’une sensibilité
exquise. J’avais remplacé auprès de cette dame un médecin humoriste qui la purgeait tous les mois avec des pilules d'aloès, de jalap et de rhubarbe, parce quelle ne pouvait avaler aucune purgation liquide. Je voulus réformer ce traitement, que je trouvais absurde. Elle était sujette à une constipation que ni les clystères , ni les bains , ni le petit-lait, ni le bouillon de veau , ne pouvaient vaincre. Lorsque cette constipation se prolongeait, ce n’était plus la même femme. Elle tombait dans une mélancolie profonde , suivie de symptômes hystériques , de mouvemens nerveux désordonnés , de gestes automatiques qui annonçaient une véritable monomanie. Des frictions d’huile d’amandes douces , pratiquées sur la région de l’estomac et sur le bas-ventre , la soulageaient un peu ; mais le calme ne renaissait qu’après une ou deux garde-robes.
Je lui propose un jour la marmelade de Troncbin. « Eh , bon Dieu ! me dit-elle, vous avez donc en médecine des confitures , des marmelades ! — Oui , Madame. Nous avons même des ratafias, des biscuits purgatifs; nos apothicaires sont aussi confiseurs. Mais tous ces remèdes sont composés de substances résineuses qui vous échaufferaient , vous irriteraient comme vos pilules. Essayez, je vous en conjure, de la marmelade de Troncbin : c’est une agréable combinaison de manne , de casse , d’huile d’amandes douces et d’eau de II. 33
NOUVEAU TRAITÉ Heur d’oranger. — De la manne et de la casse ! Oh ! je les connais, ces drogues jaunes, ces drogues noires, et d’en entendre parler seulement , mes pauvres entrailles se bouleversent. »
Après un moment de réflexion , elle me prie de lui en donner la recette en français , et non en latin , parce quelle craint les distractions d’apothicaire. J’écris lisiblement la formule et je la lui remets. Elle lit, en poussant de profonds soupirs , elle répète plusieurs fois : « De la manne , de la casse ! Oh ! je vomirai tout cela ! mon estomac est déjà malade. Mais enfin, Docteur, puisque vous le voulez, je me sacrifie. »
Le pharmacien Costel, alors établi près la place des Victoires , lui prépare la marmelade , et la lui envoie à huit heures du soir. Avant de se coucher , elle veut examiner la marmelade ; elle la regarde , elle la flaire , elle est prête à se trouver mal. Enfin elle se couche, elle dort peu, et pendant les courts instans de son sommeil , elle rêve à la marmelade. J’arrive à huit heures du matin pour reconforter la malade et l’aider à vaincre sa répugnance. «Eh bien, Victoire! comment va Madame ? » Elle me répond avec un malin sourire : « Votre marmelade a fait merveilles, mais la nuit a été bien orageuse. — Madame l’a-t-elle prise sans trop de façons ? — Elle est prise et rendue. — Comment ! elle l’a vomie ? — Non, Monsieur, ni l'un ni l’autre ; mais Madame est parfaitement purgée. — Qu’est-ce que tout cela veut dire? veuillez me l’expliquer. — Dès cinq heures du matin, nous étions sur pied l’une et l’autre. « Victoire ! Victoire ! me crie Madame. Vite ! je sens là, dans mes entrailles, la vilaine marmelade. r> Et elle a été purgée coup sur coup quatre ou cinq fois. — Comment ! elle a eu le courage de la prendre à cinq
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heures du matin , toute seule, sans votre aide ! — Eh ! non , Monsieur. La marmelade est encore là , personne n’y a touché ; mais elle a rêvé quelle l’avait prise, et elle a été purgée tout de même. Au reste : vous allez voir Madame , elle vous expliquera tout cela. »
«Madame, je vous fais mon compliment: vous avez été miraculeusement purgée. — Docteur ! j’ai rêvé toute la nuit à votre marmelade. Je me réveillais, je m’endormais, cette horrible médecine était toujours là devant mes yeux. Enfin j’ai éprouvé avant le jour quelques coliques , et je n’ai eu que le temps d’appeler Victoire. — Madame , il faut boire du bouillon d’herbes, comme si vous aviez pris médecine, cela complétera la purgation. »
A la suite de cette commotion morale , madame de G. éprouva une diarrhée qui dura plusieurs jours. Et, dès ce moment, elle n’eut plus besoin de pilules d’aloès. Un régime rafraîchissant, quelques demi-bains et des lavemens de mauve suffirent pour lui tenir habituellement le ventre libre ; il est vrai qu’à tout cela se mêlait de temps en temps le souvenir de la marmelade.
Une personne digne de foi m’a dit avoir connu une gardemalade très nerveuse, très irritable, qui éprouvait tous les effets de la purgation lorsqu’elle donnait une médecine noire à un malade. Il est des enfans très délicats qui vont à la garderobe aussitôt qu’on leur présente une potion de manne ou de séné. C’est l’antipathie, c’est la peur qui les purge. Ne saiton pas que les poltrons , en présence du péril , sont pris d’un subit dévoiement ? Cette tradition populaire se vérifie tous les jours.
Il est des personnes qui ont pour les drogues en général une telle aversion, que la moindre odeur pharmaceutique leur cause une subite diarrhée. Une jeune couturière, d’une corn-
plexion délicate, d’un tempérament nerveux, ne peut entrer dans l’officine d’un apothicaire sans éprouver presque à l’instant une sorte de spasme des intestins, qui se termine par une ou deux garde-robes. Ce fait curieux nous a été communiqué par notre savant ami M. le docteur Fuster.
APOCYNÉES. AP O CYNEÆ.
Apocyneœ. Juss. — Contortœ. Linn.
PERVENCHE. VINCA.
Calice à cinq divisions. Corolle en soucoupe ; limbe plane, à cinq découpures obliques , tronquées ou obtuses ; orifice muni d’un rebord saillant. Cinq étamines renfermées dans le tube; filamens aplatis; anthères droites, conniventes. Un style ; un stigmate en tête , garni à sa base d’un rebord annulaire, Deux capsules allongées , s’ouvrant longitudinalement d’un seul côté. Semences oblongues , dépourvues d’aigrettes.
DC. Fl. Fr. 2786. Chev. Fl. Par. 3. 514. Balb
Fl. Lyon. 1. 479. Desy. Fl. Anj. 189. Lam. Illustr.
t. 172. f. 1. Engl. Bot. t. 917.
C’est une jolie plante, dont les fleurs, d’un bleu céleste, embellissent, dans la belle saison, les bois, les haies, les pelouses. Ses tiges sont grêles, flexibles, couchées, rampantes, un peu redressées au moment de la floraison. Elles portent des feuilles ovales, pointues, pétiolées, lisses, luisantes, d’un vert agréable.
Les fleurs sont axillaires , solitaires , pédonculées , d’un bleu pur, quelquefois blanches; elles s’épanouissent vers le mois d’avril.
La petite Pervenche, cultivée dans les jardins, donne plusieurs variétés , toutes fort jolies : une à fleurs doubles , une à fleurs blanches imitant celles du jasmin, une autre à fleurs rouges et une quatrième à fleurs panachées. Ces plantes , qu’on peut varier avec goût entre elles , aiment les terres, les expositions fraîches, un peu ombragées. On les multiplie de rejetons ou de graines.
« Ah I c’est de la Pervenche ! » s’écrie J.-J. Rousseau en revoyant, après trente ans, cette petite plante parmi les buissons. Son ami Du Peyrou, qui l’accompagnait, ne pouvait assez admirer ses transports , son ravissement , sa joie subite. C’est que la petite Pervenche lui rappelait des souvenirs bien doux : madame de Warens la lui avait fait connaître aux Charmettes. ( Confessions, part. 1 , liv. YI.)
Voyez quand la Pervenche, en nos champs ignorée,
Offre à Rousseau sa fleur si long-temps désirée!
La Pervenche, grand Dieu! la Pervenche! Soudain 11 la couve des yeux ; il y porte la main,
Saisit sa douce proie : avec moins de tendresse L’amant voit, reconnaît, adore sa maîtresse.
(Deulle, l'Homme des champs.)
f. 1. Duham. Arbr. Nouv. éd
Cette plante croît spontanément dans les lieux frais et ombragés des contrées méridionales de l’Europe. On la reconnaît à ses tiges flexibles, arrondies, pubescentes, hautes d’environ trois pieds, garnies de feuilles ovales, pétiolées, légèrement ciliées en leurs bords, cordiformes ou échancrées en cœur à leur base , et d’un beau vert.
Les fleurs sont axillaires, solitaires, pédonculées, et d’un bleu vif. Le calice offre cinq divisions profondes , droites , aiguës, pubescentes, presque aussi longues que le tube de la corolle.
On trouve la Pervenche à grandes fleurs dans les bois , dans les buissons de la Provence , du Languedoc , du Dauphiné, etc. On la cultive dans les jardins, où elle se reproduit sous des variétés à fleurs blanches et à fleurs panachées. Elle aime l’ombre des arbres , et demande à être placée dans les bosquets toujours verts.
On cultive une autre belle espèce connue sous le nom de Pervenche de Madagascar ( Vinca rosea), et dont les fleurs se développent successivement pendant une grande partie de l’année. Elle se fait remarquer par ses tiges droites, purpurines, par ses feuilles ovales, lancéolées, d’un vert brillant;
par ses fleurs axillaires , presque sessiles , dont la corolle offre cinq grandes découpures d’un rose foncé.
Cet arbrisseau passe les hivers en pleine terre dans nos provinces méridionales : il suffit de le garantir des gelées en l’entourant d’un peu de paille. Au nord de la France il exige la serre chaude.
Les deux premières espèces sont comprises dans la classe des plantes astringentes et vulnéraires. Garidel et quelques autres auteurs peu consultés aujourd’hui leur attribuaient de grandes vertus. Mais la médecine domestique a sous la main beaucoup d’autres végétaux plus utiles qui les ont fait oublier.
La petite Pervenche, au reste, paie son tribut au faltranck , espèce de thé composé de plantes vulnéraires récoltées sur les montagnes de la Suisse, de l’Allemagne, etc., et dont on fait un fréquent usage, en France et ailleurs, à la suite des contusions violentes. Il convient de dire ici que les femmes parvenues à l’âge critique abusent de ce remède vulgaire, dont l’action stimulante échauffe singulièrement les organes , et provoque l’inflammation de la matrice. Des bains tièdes, l’application de quelques sangsues, la saignée, lorsque les viscères sont irrités et douloureux , enfin un régime convenable, voilà les moyens quelles doivent préférer à tous ces petits paquets d’herbes que leur offrent les empiriques ambulans.
La famille des Apocynées renferme un grand nombre de plantes suspectes, plus ou moins vénéneuses, et que la médecine domestique ne doit jamais employer.
Dans le genre Asclepias on trouve le Dompte-venin ( Asclépios vincetoxicum ) , espèce indigène que Willemet signale
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comme un doux vomitif, mais dont la racine fraîche excite de violens vomissemens.
Le genre Apocynum, le genre Cynanchum et le genre Nerium nous offrent plutôt des poisons que des remèdes. Le Laurier-rose ( Nerium oleander ) est surtout très âcre et très vénéneux.
Voyez notre Phytographie médicale, tom. il, pag. 63, où nous avons rapporté divers empoisonnemens produits par les Apocynées. Voyez aussi le même ouvrage pour les Strychnées, famille voisine qui renferme de violens poisons, mais en même temps des remèdes héroïques.
gentianées. gentianeæ.
Gentianeœ. Juss. Vent.
GENTIANE. GENTIANA.
Calice ordinairement à cinq lobes. Corolle persistante, en roue, en cloche ou en entonnoir; limbe à quatre ou cinq divisions obtuses ou aiguës , entières ou ciliées , plus ou moins ouvertes. Quatre ou cinq étamines insérées sur le tube de la corolle. Style bifide. Capsules à une loge , à deux valves.
DC. Fl. Fr. 2761. Lapear. Plant. Pyr
Balb. Fl. Lyon. l. 482. Roq. Phyt. méd. Nouv. éd.
Sa racine, épaisse, allongée, jaunâtre, pousse une tige droite , simple , cylindrique , haute de trois à quatre pieds , garnie de feuilles ovales , lancéolées, embrassantes, d’un vert pâle, à plusieurs nervures longitudinales.
Les fleurs sont nombreuses , verticillées autour de la tige dans les aisselles des feuilles supérieures. Elles ont un calice membraneux, déjeté d’un seul côté; une corolle jaune, en forme de roue, profondément découpée en lanières étroites, terminées en pointe.
C’est une des plus belles plantes des Alpes et des Pyrénées. On la trouve aussi dans les pâturages montueux des Vosges et de l’Auvergne ; aux environs de Lyon , dans les prairies du mont Pilât et de Tarare. On l’appelle grande Gentiane.
Sa racine recèle des vertus énergiques. Elle est épaisse, fort longue , marquée par des rides annulaires très rapprochées , brune à sa surface, jaunâtre intérieurement, d’une texture spongieuse, d’une saveur extrêmement amère. D’après l’analyse de MM. Henri et Caventou, elle contient un principe amer cristallin qui doit être rangé parmi les principes immédiats des végétaux. Ce principe , désigné par ces chimistes sous le nom de gentianin, est d’une belle couleur jaune, sans odeur, d’une amertume de Gentiane très prononcée. Il se dissout dans l’éther et l’alcohol , et se sépare par l’évaporation spontanée, sous la forme de petites aiguilles cristallines jaunes. L’eau bouillante en dissout une certaine quantité , l’eau froide beaucoup moins , cependant elle devient très amère. M. Planche a reconnu dans l’eau distillée de cette racine un principe volatil qui agit fortement sur le cerveau.
La Gentiane jaune est depuis long-temps fort renommée pour ses vertus médicinales. Elle occupe le premier rang parmi nos plantes amères, toniques et fébrifuges. La médecine domestique emploie particulièrement l’infusion aqueuse ou vineuse de sa racine , pour donner plus d’énergie au système organique , pour ranimer les fonctions digestives.
Il y a environ quarante ans , c’était le remède de prédilection des Browniens, qui poursuivaient dans toutes les maladies une cause unique, exclusive, le relâchement ou l’atonie des tissus. Les enfans rachitiques ou scrophuleux , les jeunes filles chlorotiques , les goutteux de tous les âges , prenaient
du vin de Gentiane, de la teinture de Gentiane : quelques uns s'en trouvaient bien ; chez d’autres le mal s’aggravait , se compliquait, et il fallait changer complètement de méthode. L'abus des amers et des toniques frappait tous les yeux, on se jeta dans un système tout-à-fait contraire.
Les bons observateurs, les médecins restés fidèles à un sage éclectisme, emploient tour à tour les toniques ou les relàchans suivant les causes matérielles des maladies. Ils prescrivent la Gentiane aux enfans scropliuleux , rachitiques, dont le système est dans un véritable état de relâchement et de faiblesse ; mais ils se gardent bien de donner l’élixir amer de Peyrilhe aux enfans irritables, nerveux, en proie à une surexcitation intérieure , à une chaleur fébrile. Il en est de même des filles chlorotiques qui éprouvent des irritations douloureuses , soit dans les voies utérines , soit dans les organes digestifs. En pareil cas, l’usage de la Gentiane, des amers, des toniques , des stimulans , peut donner lieu à des inflammations mortelles.
Les vieux goutteux, d’une constitution faible, qui digèrent avec lenteur, qui sont tourmentés par une goutte vague, par des flatuosités incommodes , sont vraiment soulagés par les préparations de Gentiane , surtout par sa teinture vineuse. Mais il ne faut pas dire , avec Haller , que la Gentiane est le plus grand, le plus précieux remède dans le traitement de la goutte. Cette assertion est vague et manque de justesse , puisque l'affection goutteuse, comme l’observe très bien le célèbre Barthez , est souvent accompagnée d’une irritation excessive qui contr’indique l’usage des amers et des toniques. La Gentiane ne peut être salutaire qu’aux goutteux dont le système organique est dans un état de langueur manifeste.
Avant la découverte du quinquina , la Gentiane remplaçait cette écorce exotique , et nous la regardons encore
comme un de nos meilleurs fébrifuges indigènes. On peut la substituer au quinquina dans les fièvres intermittentes dont l’invasion n’est marquée par aucun symptôme grave.
On donne la racine de Gentiane en poudre , à la dose de quinze , vingt ou trente grains ; en extrait , à la dose de quinze ou vingt grains. L’eau , le vin , l’alcohol , s’emparent de ses principes actifs.
Elixir antiscropluileux de Peyrilhe.
Prenez : eau-de-vie ordinaire, trente onces; racine de Gentiane pulvérisée, une once; carbonate de potasse concret, demi-once. Faites digérer dans un vaisseau ou matras particulier , pendant cinq ou six jours , et décantez la liqueur.
Cet élixir a été pendant assez long-temps le remède des enfans scrophuleux et rachitiques. On le donne , à la dose d’une cuillerée à café, trois fois par jour.
Vin de Gentiane.
Prenez : racine de Gentiane, deux onces ; sommités d’absinthe , une once ; écorce d’orange , demi-once ; vin blanc de France, deux livres; alcohol, quatre onces. Faites macérer pendant quatre jours, et filtrez la liqueur.
On donne de temps en temps une ou deux cuillerées de ce vin pour combattre la diathèse muqueuse, si favorable au développement des vers ; pour ranimer l’énergie vitale dans les affections strumeuses , scorbutiques , rhumatismales , goutteuses, etc. Il n’est pas moins utile, pour hâter la convalescence, à la suite des fièvres gastriques, muqueuses, putrides , adynamiques. Il ranime les forces abattues par les saignées immodérées.
Miocture tonique de Vogler.
Prenez : eau de menthe , quatre onces ; extrait de Gentiane, deux gros; cachou et gomme arabique, de chaque deux scrupules ; racine d’ipécacuanha , opium pur, de chaque deux grains. Mêlez exactement.
On donne cette mixture pour modérer la diarrhée , les flux dysentériques entretenus par la faiblesse des intestins. La dose est d’une cuillerée à bouche , toutes les deux ou trois heures.
Électuaire ionique et fébrifuge.
Prenez : racine de Gentiane, fleurs de camomille romaine réduites en poudre , de chaque une once ; limaille de fer porphyrisée, deux gros; miel blanc, suffisante quantité pour former un électuaire.
On en donne un gros toutes les quatre heures dans une petite tasse d’infusion de camomille ou de petite centaurée. Cet électuaire est très utile dans les fièvres intermittentes automnales revêtues d’un caractère asthénique ; dans la leucorrhée, l’aménorrhée, la chlorose avec faiblesse des organes assimilateurs.
La racine de Gentiane fournit, par la fermentation et la distillation une eau-de-vie, dont les habitans des Alpes et du Valais font un usage habituel. Cette boisson convient à la plupart de ces montagnards , qui se nourrissent d’alimens grossiers et indigestes.
Toutes les Gentianes ont une grande analogie de propriétés. La plupart de ces plantes sont employées dans les difle-
rens pays où elles croissent, comme toniques, stomachiques et fébrifuges. Dans les Alpes, en Allemagne, en Norwège, on se sert de la Gentiane purpurine ( Gentiana purpurea, Linn. ).
La Gentiane amarelle ( Gentiana amarella'), la Gentiane Croisette ( Gentiana cmciata), la Gentiane champêtre ( Gentiana campestris ), la Gentiane à courte tig e (Gentiana acaulis), etc. , ont à peu près les mêmes vertus.
CHIRONIE. CHIRONIA.
Calice à cinq divisions plus ou moins profondes. Corolle en entonnoir; tube de la longueur du calice; limbe ouvert, à cinq lobes. Cinq étamines à anthères roulées en spirale après la fécondation. Un style; un stigmate. Capsule à deux loges formées par les bords rentrans des valves.
CHIRONIE CENTAURÉE.
CHIRONIA CEN T A URIIJM.
Chironia centaurium. Smith. FI. Brit. 1. 257. DC. Fl.
Fr. 2780. Woodw. Med. Bot. t. 157. Fl. Dan. t. 617.
— Erythrœa centaurium. Pers. Enchir. 1. 283. Balte
Fl. Lyon. 1. 485. Chev. Fl. Par. 3. 512. Desv. Fl. Anj.
Gentiana centaurium. Linn. Spec
Les bois, les prairies, les terres sablonneuses, produisent abondamment cette petite plante qu’on nomme vulgairement petite Centaurée. De sa racine blanchâtre et ligneuse s’élancent plusieurs tiges grêles, lisses, hautes de quinze à dix-huit
pouces , où l’on voit quelques feuilles opposées , ovales , lancéolées , marquées de trois nervures.
Les fleurs sont sessiles , d’une odeur douce , d’une couleur rosée ou purpurine , et disposées en petits bouquets à l’extrémité des rameaux.
Tout le monde connaît la petite Centaurée et sa vertu fébrifuge. On emploie ordinairement les sommités fleuries , qui ont beaucoup d’amertume ; mais la racine et les feuilles sont encore plus amères. Cette plante possède toutes les propriétés des gentianes. Elle ranime l’action affaiblie de l’appareil digestif, dissipe les fièvres printanières, les fièvres intermittentes simples. On la donne aussi dans quelques fièvres automnales rebelles au quinquina. Mais lorsque les accès fébriles s’accompagnent de quelques phénomènes graves ou insolites, il faut oublier notre plante indigène et avoir promptement recours aux préparations de quinquina.
On donne les tiges fleuries avec la racine en infusion aqueuse ou vineuse. La dose est à peu près d’une poignée pour vingt onces de véhicule.
Infusion vineuse de petite Centaurée.
Prenez : petite Centaurée, deux onces; baies de genièvre, demi-once; vin blanc, deux livres. Faites digérer à froid pendant quatre ou cinq jours.
On prend quelques cuillerées de ce vin amer pour dissiper la flatulence , pour relever le ton de l’organe digestif.
Infusion fébrifuge.
Prenez : petite Centaurée , camomille romaine , de chaque une once. Faites infuser dans une livre d’eau bouillante. On
donne un verre de cette infusion toutes les quatre heures , en ajoutant à chaque tasse trente ou quarante gouttes d’éther sulfurique.
Nous avons eu à nous louer de ce remède fébrifuge, à une époque (1795) où quelques pharmacies des armées étaient dépourvues de bon quinquina. II nous a été fort utile à l’hôpital militaire de Perpignan où régnaient alors des fièvres tierces rebelles. Nous le donnions quelquefois une heure avant l’invasion de la fièvre , en augmentant un peu la dose de l’éther.
Un plante également amère, tonique et fébrifuge appartient à la famille des Gentianées, c’est le Ménianthe trifolié ( Menianllies trifoliata ). On l’appelle vulgairement Trèfle dean. Il habite les lieux aquatiques et marécageux de l’Europe. On le trouve aux environs de Paris et de Lyon.
Sa tige cylindrique, un peu rampante, se termine par un épi de fleurs blanches , nuancées de rose. Les feuilles sont radicales, peu nombreuses, soutenues par de longs pétioles, et composées de trois folioles ovoïdes, d’un beau vert.
Le Trèfle d’eau n’a point d’odeur , mais il est d’une grande amertume. Il contient une matière féculente, une résine verte, un extractif amer azoté, de l’acide malique, de l’acétate de potasse, etc.
Tous les auteurs de matière médicale parlent des vertus précieuses de cette plante , et pourtant elle est presque abandonnée. Comme les Gentianes, elle est utile dans les fièvres intermittentes , dans les affections scorbutiques , le scrophule, le rachitis, la goutte, le rhumatisme chronique.
On prescrit la racine fraîche en infusion aqueuse , à la dose d’une once pour une livre de colature. On mêle le suc des feuilles avec celui des plantes crucifères, telles que le cresson et le cochléaria.
On cultive le Trèfle d’eau dans quelques pays pour les usages économiques. On s’en sert en Angleterre pour préparer la bière commune et pour remplacer le houblon.
DES PLANTES USÜELLES.
BIGNONÉES. B1GNONEÆ.
Bignoneœ. Vent. — Bignoniæ. Juss.
SÉSAME. SESAMUM.
Calice persistant, à cinq divisions inégales, droites, lancéolées; la division supérieure plus courte. Corolle presque campanulée ; limbe ouvert , renflé , un peu courbé , divisé en cinq lobes inégaux; le lobe inférieur plus long. Quatre étamines didynames ; rudiment d’une cinquième étamine. Stigmate divisé en deux lames parallèles. Capsule allongée , presque tétragone , à quatre sillons , à quatre loges ; chaque loge partagée par la saillie de l’angle rentrant du sillon.
Goertn. Fruct. 1. 110. Lam. Illustr. t
Cette plante , originaire des Indes, croît à File de Ceylan et au Malabar. On la cultive en Syrie, en Égypte et dans plusieurs contrées de l’Orient.
Elle a des tiges droites, herbacées, presque cylindriques, velues, hautes de deux ou trois pieds, garnies de feuilles ovales, oblongues, pointues, pétiolées, entières ou légère-
ment dentées et ciliées à leurs bords, d’un beau vert en dessus , d’un vert plus pâle en dessous.
Les fleurs sont pédonculées , solitaires dans l’aisselle des feuilles , blanches ou un peu rosées. Le calice est pubescent, divisé à son orifice en cinq découpures lancéolées , aiguës , la supérieure un peu plus courte. Les capsules sont oblongues, un peu comprimées , creusées de quatre sillons , à quatre loges renfermant des semences nombreuses.
Le Sésame est très renommé parmi les peuples de l’Orient, qui retirent de ses semences une huile presque aussi bonne que celle de l’olive. Les Babyloniens, au rapport d’Hérodote, ne se servaient que de l’huile qu’ils exprimaient du Sésame. Pline dit quelle est également bonne à manger et à brûler.
Les Égyptiens emploient fréquemment cette huile dans leurs préparations culinaires. Ils tirent même parti du marc qu’ils appellent tahiné , et ils en font une espèce de ragoût avec du miel et du jus de citron. Ils mangent les semences cuites dans du lait, et ils en font des galettes avec du beurre ou de l’huile. Cet aliment est nourrissant, d’un goût agréable; on l’ordonne aux convalescens. On met aussi des graines de Sésame dans le pain pour le rendre plus savoureux.
D’après Sonnini , les femmes égyptiennes estiment singulièrement le Sésame. Elles prétendent que les alimens préparés avec ses graines leur donnent de l’embonpoint, et augmentent la quantité du lait , quand elles deviennent mères. L’huile est le meilleur cosmétique pour nettoyer la peau, pour lui donner de la fraîcheur et de l’éclat, pour entretenir la beauté des cheveux. (Sonnini, Voyage en Égypte, tom. ni, pag. 225.)
Une autre espèce, le Sésame de l’Inde ( Sesamum indicim, Linn.J; est cultivée en Afrique et en Amérique. On retire également de ses graines une huile employée aux:
mêmes usages que la précédente. Miller parle aussi d’une espèce de Sésame ( Sesamum trifoliatum) qu’on cultive dans toutes les contrées de l’Orient , ainsi qu’en Afrique , comme une plante légumineuse. Elle a été depuis peu transportée dans la Caroline par les nègres africains , où elle a très bien réussi. Ses graines fournissent une huile qui se conserve pendant plusieurs années , et qui remplace fort bien l’huile d’olive. On cultive cette plante en Angleterre dans les jardins botaniques.
CONVOLVULACÉES.
CONVOLVULUS B AT AT AS
Convolvulus batatas. Mill. Dict. n. 7. Mich. Flor. Boréal.
Amer. 1. 138. — Convolvulus radicc as culenta. Catesb.
Fl. Carol. t. 60. — Ipomœa batatas. Poir. Encycl.
Bot. 6. 14.
C’est une plante rampante, herbacée, dont les racines tubéreuses et charnues poussent des tiges purpurines, glabres ou velues selon les variétés. Les feuilles sont alternes, larges, ovales, aiguës, cordiformes à leur base, munies de deux oreillettes courtes ou lancéolées , ordinairement hastées ou divisées en trois lobes simples ou anguleux , supportées par des pétioles glabres ou pubescens.
Les fleurs sont axillaires , pédonculées , fasciculées ou rassemblées en ombelle. La corolle est blanchâtre en dehors, d’une couleur purpurine en dedans , grande , campanulée. La capsule est un peu ovale et à trois loges.
Ce Liseron , connu sous le nom vulgaire de Patate , croît spontanément dans les deux Indes. On le cultive dans toute l’Amérique méridionale, au Mexique et à Saint-Domingue, pour ses racines , qui sont grosses , féculentes , et d’une saveur délicate.
La Patate réussit fort bien dans nos départemens méridionaux, mais sa culture est difficile vers le Nord.
« En avril , on découpe les racines par tronçons d’environ douze à quinze lignes de longueur; on les plante à deux pouces de profondeur, et à six pouces de distance , sur couche et sous cloche ou châssis , le tout disposé comme pour repiquer des melons.
« Aussitôt que les jeunes plants sont parvenus à huit ou dix pouces de hauteur, on en supprime les feuilles jusqu a celles du sommet. On les repique de suite en quinconce à huit ou neuf pouces de distance, et en ligne sur une couche sourde , dont le lit de terre a un bon pied d’épaisseur ; ou sur des buttes d’un pied de hauteur, sous lesquelles on a placé du fumier comme pour les melons de la pleine terre. On entoure ces buttes de fumier chaud jusqu’à ce que la chaleur soit constante ; enfin on repique en mai dans une plate-bande large de trois à quatre pieds. La terre doit être légère, profonde, bien amendée en terreau végétal.
« En repiquant chaque plante , il faut avoir soin de contourner un peu en spirale la tige, qui ne doit dépasser la superficie de la terre que par les deux ou trois feuilles laissées à son extrémité.
« Après ces repiquages , il ne s’agit plus que de les préser-
ver des froids tardifs, au moyen de cloches, paillassons, etc. Du reste , soins ordinaires , et beaucoup d’eau dans les sécheresses.
« On récolte avec l’attention de ne pas blesser les racines en les soulevant. Toute blessure les gâte ; les froids les putréfient : dans ce cas , elles sentent la rose ; il faut se hâter de les consommer.
« On réserve les plus belles racines pour la reproduction. On les conserve en caisse par lits et par couches de sable fin et sec; le tout placé dans un lieu ni froid, ni chaud, ni humide. » (Pyrolle, l’Horticulteur français , pag. 282.)
On cultive trois variétés de Patate aux îles de France et de la Réunion : la petite Patate de Madagascar, qui est sucrée et très farineuse; la grosse Patate , originaire de la Chine, qui vient en deux mois lorsqu’on la plante au mois de mars , mais qui est moins sucrée ; et la Patate jaune , préférée aux deux autres. On les sert sur toutes les tables des Européens et des Créoles dans ces deux îles, cuites à l’eau ou au four, ou coupées par tranches minces et frites. On les mange également avec les viandes, avec le poisson ; on en fait des purées ou des mets de dessert.
Les Portugais , un peu friands , les assaisonnent avec du vin, de l’eau de roses et du sucre. Portugalli radices cum vino, aqua rosarum, et saccharo préparant, ad opus vencreum excitandum etacuendum. Zuckert, Mat. aliment.
L’introduction de la Patate dans nos cultures, du moins aux environs de Paris, se fait très lentement, et il n’y a guère que quelques amateurs qui s’en occupent; c’est pourtant une racine d’un goût fin et délicat , surtout cuite à la vapeur et sautée dans du beurre fin. On en fait aussi d’excellens beignets.
La verdure qui surmonte cette racine donne un mets plus délicat encore. Épluchée soigneusement et cuite dans du beurre frais , elle se réduit en purée comme l’épinard ; on la mouille avec de la crème , on l’assaisonne de sucre , et on la sert , soit avec des croûtes frites, soit avec des tranches de Patates sautées dans le beurre. Cette verdure peut aussi se préparer au jus de viande.
Une autre espèce de Liseron fournit aux Japonais un aliment très savoureux , c’est le Convolvulus edulis de Thunberg. Ses racines sont tuberculeuses, charnues, grosses et féculentes.
Ce Liseron croît abondamment sur les montagnes de Nagasaki, où il fut apporté par les Portugais.
Le genre Liseron nous donne des purgatifs énergiques , que les gens du monde ne sauraient manier sans péril : nous voulons parler du jalap, de la scammonée, du turbith, etc. C’est avec ces substances résineuses que les charlatans de toutes les époques et de tous les pays ont préparé leurs bols, leurs pilules, leurs sirops, leurs élixirs, leurs essences, etc.
Il n’y pas bien long-temps que le remède purgatif de Leroy faisait fureur en France; tout le monde voulait être purgé, guéri ou tué par cet élixir délétère. Il a fallu mille catastrophes pour corriger le bon public, ce public si crédule, si imbécile, si niais lorsqu’on lui promet des miracles. Il avait quitté la manne , l’eau de Sedlitz , la rhubarbe , qui le purgeaient doucement et sans trouble, pour des préparations violentes qui le faisaient expirer au milieu des douleurs et des convulsions. Le fameux Leroy a eu des séides qui se seraient battus en duel pour soutenir l’honneur et la renommée de
son vomi-purgatif. Et, chose déplorable! on a vu des chefs d’ateliers, des colonels, imposer ce remède à leurs ouvriers, à leurs soldats malades. C’est encore là un genre de folie, une passion singulière dont nous avons oublié de parler dans notre Introduction.
Nous renvoyons pour l’histoire du jalap , de la scammonée, etc., à notre Pliytographie médicale. On trouvera dans ce livre des détails curieux et instructifs sur les drogues des charlatans et sur leurs funestes effets. Nous nous contenterons de reproduire ici les réflexions suivantes.
« Tous ces remèdes seront toujours, dans les mains des ignorans et des empiriques, un instrument de dommage. Les gens du monde ne doivent jamais y avoir recours sans avoir pris l’avis d’un médecin éclairé. Je les regarde comme de véritables poisons qui agissent avec une extrême violence, ou qui minent sourdement les entrailles. Pour quelques succès , sans doute très rares, sur combien de maux l’humanité n’a-t-elle point à gémir! On trouve dans la Revue médicale, et dans la Gazette de santé, rédigée par mon excellent ami le docteur Miquel, des faits qui constatent jusqu’à la dernière évidence l’activité délétère de ces purgatifs drastiques.
« Cornachini, médecin italien, et Ailhaud, médecin provençal, avaient leurs poudres purgatives. La réputation de ces poudres s étant usée peu à peu, de nouveaux industriels sont venus nous offrir à peu près les mêmes remèdes sous des noms différais. Les uns y ont joint l’émétique, les autres la gomme-gutte, afin d’en augmenter la force. On connaît notre opinion sur le remède de Leroy ; nous en avons assez dit sur cette mauvaise drogue qui a enfanté Y élixir antiglaireux et le toni-purgalif.
« L’élixir antiglaireux n’est pas moins nuisible : c’est un composé de substances drastiques et d’alcohol. On le distribue
dans les villages, dans les hameaux, où les violens purgatifs sont encore plus pernicieux que dans les grandes villes, parce que la plupart des habitans des campagnes, livrés à de rudes travaux qui les exténuent, usant d’un régime alimentaire peu substantiel , reçoivent un plus grand dommage de l’emploi des drastiques.
« Le toni-purgadf a paru presque en même temps ; il faisait aussi son tour de France ; il ravageait nos bourgs , nos villages ; mais sa fortune baisse depuis que son inventeur n’est plus là pour le faire prospérer. Un remède toni-purgatif ! C’est pourtant avec un nom faux , ridicule et barbare qu’on attire ces pauvres malades , qui sont bien aises d’être à la fois purgés et fortifiés. Toutes ces antithèses médicales ne sauraient faire naître le moindre doute dans leur esprit : une annonce emphatique leur a garanti les effets du remède !
« Tous les médecins qui ont étudié et observé l’action physiologique de ces drogues, ne peuvent que les ranger parmi les poisons. Quelques succès ne prouvent rien; les drastiques, administrés sans choix ni méthode, produiront presque toujours les plus funestes effets. Cependant on distribue au public des bouteilles entières de ces élixirs dont quelques cuillerées suffisent pour tuer un malade. On a vu une infinité de malheureux qui , dès les premières doses, ont été pris d’une gastro-entérite mortelle; d’autres, réduits à vivre d’un peu de bouillon et de lait, ont traîné une vie languissante pendant plusieurs années; d’autres ont conservé dans le système nerveux une susceptibilité telle, que le plus léger mouvement , la moindre intempérie de l’air leur causent des douleurs, des spasmes et un malaise universel.
« Certes, la médecine et la pharmacie, professions si honorables et si utiles, qui exigent de longues études et de grands sacrifices, ne sauraient plus long-temps résister aux
erapiétemens du charlatanisme , et elles sont menacées d’une ruine prochaine , si quelque loi tutélaire ne vient bientôt à leur secours. On se plaint de l’insuffisance des hôpitaux ; des personnes riches et charitables créent de nouveaux refuges pour les ouvriers malades ; mais que l’autorité proscrive toutes ces drogues qui ruinent la santé des classes laborieuses et les réduisent à l’état de misère, il y aura souvent des places vides dans les hospices. » ( Phytographie médicale, nouvelle édition, tom. il, pag. 4-29.)
BORRAGINÉES. BORRAG1NEÆ.
Borragineœ. Juss. — Asperifoliœ. Linn.
CERINTHE. CERINTHE.
Calice à cinq parties. Corolle tubuleuse, à cinq dents, nue à son orifice. Cinq étamines ; anthères droites, cachées dans le tube de la corolle ou à peine saillantes. Stigmate simple. Fruit composé de deux neix osseuses , à deux loges et à deux graines.
CERINTHE A FLEURS OBTUSES.
CERINTHE MAJOR.
Cerinthe major. Linn. Spec. 195. Lam. Encycl. Bot. 4.
Cerinthe aspera. Roth. Cat. 1. 33. DC. Fl. Fr
2701. Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 88.
Ses tiges sont herbacées, succulentes, droites, cylindriques , rameuses , hautes d’environ un pied et demi. Ses feuilles sont larges, un peu allongées, obtuses, d’un vert bleuâtre, un peu ciliées sur les bords, parsemées de petites aspérités blanches, plus ou moins apparentes, qui se prolongent en poils rudes et presque épineux.
Les fleurs naissent au sommet de la plante, en épis courts ; la corolle est jaune , souvent purpurine vers le milieu , à cinq dents courtes, obtuses et réfléchies.
Cette plante croît en Suisse, en Autriche et dans nos provinces méridionales. On la trouve dans les Pyrénées , dans la Provence , dans le Languedoc , aux environs de Montpellier, de Pézenas, etc.
On la cultive dans quelques jardins pour son feuillage , d’une belle couleur glauque. Elle est rafraîchissante comme la plupart des Borraginées. Son suc donne du nitrate de potasse. On l’appelle Meîinet, c’est-à-dire fleur de miel, fleur qui attire les abeilles. Le nom de Cerinthe a à peu près le même sens ; il dérive de deux mots grecs qui signifient fleur de cire.
HÉLIOTROPE. HELIOTROPIUM.
Calice tubuleux, à cinq dents. Corolle en forme de soucoupe , à cinq lobes entremêlés de cinq petites dents ; gorge nue. Stigmate échancré. Noix quelquefois recouvertes d’une écorce.
HÉLIOTROPE D’EUROPE
HELIOTROPIUM EUROPÆUM.
Heliotropium europœiim. Linn. Spec. 187. Lam. Encycl. Bot. 3. 93. DC. Fl. Fr. 2705. Chev. Fl. Par. 3. 489. Jacq. Fl. Austr. t. 207.
Sa tige est droite, herbacée, un peu velue, rameuse, haute de huit à dix pouces. Elle porte des feuilles alternes, pétiolées , ovales , obtuses , entières , un peu ridées , pubescentes ou cotonneuses , et d’un vert blanchâtre.
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Les (leurs sont blanches , petites, nombreuses, disposées en épis géminés au sommet des rameaux.
On trouve cette petite plante, en été, dans les terrains secs, sablonneux , aux bords des champs et des chemins. On l’appelle vulgairement Tournesol, parce que sa fleur se tourne toujours du côté du soleil. Son nom latin, Heliotropiam , dérive de deux mots grecs qui ont la même signification. On donne aussi à cet Héliotrope le nom d 'Herbe aux verrues, sans doute à cause de la forme de ses graines , car son suc , qui n’a rien de corrosif, est incapable de détruire les verrues. Je me trompe ; un auteur dit qu’il les fait tomber en les ramollissant. Un autre vante l’efficacité des feuilles réduites en pulpe molle , et appliquées sur les ulcères scrophuleux.
Au reste, sa fleur est aromatique dans certains temps; elle répand alors une odeur suave , analogue à celle de l’Héliotrope du Pérou , charmant arbrisseau qu’on cultive dans tous les parterres.
L’Héliotrope du Pérou ( Heliotropium peruvianum ) se fait remarquer par ses rameaux cylindriques, velus; par ses feuilles éparses, ovales, ridées, pubescentes, d’un vert brun en dessus , d’un vert blanchâtre en dessous ; et surtout par ses fleurs d’un brun violet , exhalant une odeur exquise de vanille.
Nous devons cet intéressant arbuste à Joseph de Jussieu , qui en envoya des graines du Pérou au Jardin des Plantes de Paris , vers le milieu du dernier siècle. On le propage de boutures, de drageons, de marcottes et de graines, que l’on sème sur couche au printemps. On le cultive en pleine terre dans le midi de la France. Il faut le planter dans du terreau, qu’on renouvelle tous les ans , et l’arroser fréquemment pendant l’été.
Les parfumeurs se sont emparés des fleurs de l’Héliotrope pour donner à leurs pommades une odeur pénétrante et suave. Gilibert reproche aux médecins de négliger ces fleurs, qui pourraient , dit-il , entrer dans les potions cordiales , et qui auraient plus d’énergie qu’une foule d’autres plantes dont ils se servent journellement.
VIPÉRINE. ECHIUM.
Calice persistant, à six divisions. Corolle en forme de tube; limbe droit, insensiblement évasé , fendu obliquement en cinq lobes inégaux. Cinq étamines distinctes. Stigmate bifide , très velu. Quatre graines , nues , renfermées dans le calice durci.
VIPÉRINE COMMUNE. ECHIUM VULGARE
Echiurn vulgare. Linn. Spec. 200. DC. Fl. Fr. 2707.
Poir. Encycl. Bot. 8. 667. Chev. Fl. Par. 3. 490. Lam.
Illustr. t. 94. f. 1. Fl. Dan. t. 445.
Cette plante, d’un aspect agréable quand elle est en fleurs, abonde dans les champs , dans les bois , au bord des chemins. Sa tige est dure, cylindrique, ramifiée, hispide, tuberculeuse , d’un brun rougeâtre , haute d’environ deux pieds. Ses feuilles sont longues, un peu étroites, rudes, velues: les inférieures sont courbées sur la terre et disposées en rosette , les supérieures épaisses et lancéolées.
Les fleurs, d’une belle couleur bleue, forment des épis latéraux, et présentent un calice hérissé de poils, à cinq divisions aiguës , une corolle campanulée, à cinq lobes , iné-
gaux et tronqués obliquement au sommet, cinq étamines saillantes , et un style à stigmate bifide.
On a donné à cette plante, un peu sauvage, le nom de Vipérine, d 'Herbe aux vipères ; mais rien ne justifie cette dénomination. Nous pourrions bien lui contester aussi sa vertu dépurative , mais qu’il nous suffise de la montrer à nos lecteurs comme une succédanée de la bourrache et de la buglose. Elle contient d’ailleurs beaucoup de nitre. On la donne en infusion théiforme dans les affections légères du poumon et de la vessie.
Parmi les autres espèces indigènes de la France méridionale, les plus remarquables sont la Vipérine des Pyrénées (Ecliium pyrenaicum , Linn.), dont la corolle est d’un pour pre clair, hérissée de poils extérieurement, deux Hs plus grande que le calice; la Vipérine violette ( Ecliium viola ceum), qui a les feuilles oblongues , semi-embrassantes , la corolle d’un rouge violet, les étamines pourpres, le style velu ; enfin la Vipérine à feuilles de plantain (Ecliium plantagineum ), dont les tiges sont très velues, les feuilles ovales, les fleurs grandes et d’un bleu violet.
Toutes ces espèces croissent dans les lieux incultes, dans les terrains secs , au bord des bois , le long des routes , où elles attirent les regards du voyageur fatigué. Elles figureraient fort bien dans les parcs, dans les jardins paysagistes. On devrait surtout accueillir dans les bosquets d’été la Vipérine vulgaire , remarquable par ses formes agrestes , par la fierté de son port et par ses beaux épis d’azur. Elle ornerait également les ruines, les rochers, les lieux sauvages et pittoresques.
Tl
Promenade à Meudon.
M. L. M., homme du monde, riche, aimable, jeune, mais un peu amolli par le luxe, par toutes les douceurs d’une vie sensuelle , me disait un soir, en respirant le frais dans son petit jardin de Paris : « Docteur ! j’aime peu la campagne, surtout vos herborisations au milieu des ronces et des broussailles; cependant vous en parlez de manière à me faire désirer de vous suivre un jour dans vos promenades agrestes. »
Pour ne pas trop fatiguer ce véritable Parisien , je le conduisis à Meudon. Nous étions à dix heures du matin sur le plateau de Bellevue. M. L. M. admirait le cours paisible et majestueux de la Seine , et les beaux édifices qui ornent ses rives. L’air frais de la campagne, l’aspect de la verdure, avaient ramené son esprit à des idées plus simples, et déjà ce n’était plus le même homme. « Qu’ils sont heureux , me disait-il , ceux qui se livrent aux études de la nature ! Ils respirent sans cesse les parfums des bois, leur âme, toujours calme, est remplie de sentimens tendres et doux. — Mais , lui répliquai-je, auriez-vous assez de courage et de patience pour gravir les monts, pour vous enfoncer dans la profondeur des forêts, pour supporter la faim, la soif, les fatigues de toute espèce? Voilà des inconvéniens auxquels vous ne songiez point. On n’a pas toujours les ombrages de Meudon , ses fraîches pelouses , ses promenades charmantes , ses romantiques taillis, témoins discrets de tant de sentimens divers. Encore faut-il pour arriver ici respirer l’air épais et embrasé qui vous suffoque, depuis Sèvres jusqu’au milieu de la colline. »
Pendant cette conversation semi-philosophique, le soleil se couvrait de nuages ; des éclairs partaient de plusieurs points de l’horizon. L’orage se préparait dans le lointain , nous pouvions être noyés dans des torrens de pluie , ou tués par la foudre. Tout cela se lisait dans les traits de notre jeune Sybarite. Il pâlit, il se trouble, il s’inquiète. J’ai beau lui faire observer que ces nuages sont bien loin de nous , rien ne saurait dissiper ses craintes , et quelques coups de tonnerre ont suffi pour le guérir de son amour pour les études naturelles. Il regrette son cabinet, ses tableaux précieux, ses belles gravures, son parterre semé de roses, ses allées sablées, ses promenades autour de la statue, son billard et son trictrac.
Depuis plusieurs jours, la terre, les bois, les buissons, demandaient quelques ondées. Le ciel compatissant se voile au-dessus de nos têtes comme d’une gaze transparente , à travers laquelle une douce pluie tombe à l’instant. Elle brille en perles diaphanes sur les feuilles des arbres et dans les calices des fleurs. Son bruissement dans la verdure des chênes et des châtaigniers charme mon oreille. Peu à peu l’orage s’apaise, les arbres relèvent leur cime touffue, et M. L. M. reprend son amour pour l’histoire naturelle, mais une autre fois, avant de partir, il consultera son baromètre.
« Parcourons ces beaux taillis , s'écrie-t-il ; je ne manquerai ni de courage, ni de patience, je suis prêt à vous suivre. Mais dites-moi d’abord quelle est cette plante qui porte un panache blanc et rose , qui a des feuilles tachetées de vert et de brun comme la robe de la couleuvre. Comme elle est jolie ! quel doux parfum ! — C’est Torchis maculé. Une plante du même genre, originaire de l’Orient, nous fournit une matière féculente , connue sous le nom de Salep
de Perse; c’est l'aliment des hommes épuisés par la maladie, par le travail ou par l’abus des plaisirs.
— « Et toutes ces petites herbes qui s’élèvent à peine audessus de la mousse , elles sont bien faibles , bien chétives ! et ces plantes velues , hérissées , sans éclat , sans agrément ! Ah ! je ne vois pas ici ces beaux échantillons peints par nos habiles artistes , c’est la nature rude et sauvage. — Oui , mais c’est la nature. La simplicité vaut mieux que cette pompe qui la rend quelquefois méconnaissable. Examinez, au reste , cette jolie miniature que vous ne voyez jamais dans vos jardins ; observez ses ailes de rose , semblables à celles d’un papillon; le pinceau le plus délicat ne saurait rendre toute sa grâce , c’est le polygala vulgaire.
— « Oh ! en voici une dont l’aspect est singulier : c’est comme un buisson épineux. Comment la nomme-t-on? — N’y touchez pas , je vous prie ; elle ne vous connaît point : les piquans qui hérissent sa tige blesseraient vos doigts délicats. Elle est comme ces caractères revêches qu’il faut savoir prendre adroitement. Mais dites-moi, s’il vous plaît, comment trouvez-vous ce magnifique épi qui occupe la moitié de la tige? examinez la disposition et la nuance des fleurs , la teinte pourprée des étamines , qui brillent comme de petits rubis enchâssés dans un beau saphir. Ne méprisez point cette plante sauvage; elle s’apprivoise, elle vous sourit déjà, elle entrouvre ses lèvres charmantes. Le nom quelle porte n’est pourtant pas aimable ; on l’appelle Vipérine, Herbe aux vipères. »
Nous quittons les bois de Bellevue pour aller visiter le vallon de Fleury. Notre esprit délicieusement ému s’attache à tous les objets de la nature. Nous admirons les insectes, les papillons avec leurs vêtemens d’azur, avec leurs écharpes de pierreries. La scabieuse nous charme par ses teintes douces et
mélancoliques; le petit liseron, par ses corolles de rose plissées avec une grâce infinie. Sur le penchant de la colline, le bouleau abandonne aux brises son riant feuillage; la dent de lion tapisse la pelouse , où brillent confondus l’or et l’émeraude. Nous voici dans le vallon. Quelle douce fraîcheur on y respire ! Oh ! les charmans bocages ! oh ! les jolies plantes ! Nous cueillons le stachys germanique, revêtu d’uue fine et blanche fourrure, entrouvrant ses lèvres purpurines ; et l’odorant serpolet, dont chaque fleur est une miniature, et l’origan vulgaire, qui s’élance du milieu des ronces pour nous montrer sa tête ronde, brune et rose, et le suave chèvrefeuille, qui enlace les buissons et parfume l’air de ses guirlandes vermeilles.
Un doux murmure se fait entendre , je l'écoute avec ravissement. « Asseyons-nous un instant sur cette mousse soyeuse. Voyez-vous ce petit ruisseau dont les flots argentins semblent glisser sur les herbes de la prairie, et ces verts cressons, et ces menthes balsamiques qui tapissent ses bords , qui distillent leurs sucs bienfaisans pour nous ranimer, pour nous réjouir ! Admirez la grandeur, l’inépuisable bonté de la Providence, qui a semé partout des plantes salutaires pour les besoins, pour les délices de l’homme. — Vous me faites aimer l’étude des plantes. C’est l’étude du sage, c’est la récréation de l’esprit , c’est le repos et le charme du cœur. — Je suis ravi de votre zèle , mais je dois ménager vos forces. Gagnons la chaumière du garde , nous trouverons là de quoi nous ravitailler. Le botaniste n’a pas besoin d’une chère délicate, l’exercice assaisonne ses alimens. Voici notre menu d’aujourd’hui : Nous aurons une soupe aux herbes , une côtelette, une omelette au lard, et du vin de Mâcon récolté sur le coteau de Saint-Cloud. »
GREMIL. LITHOSPERMUM.
Calice à cinq parties. Corolle en entonnoir; gorge nue; limbe à cinq lobes. Cinq étamines. Stigmate bifurqué. Noix tantôt lisses et osseuses , tantôt un peu ridées.
GREMIL OFFICINAL.
LITHOSPERMUM OFFICINALE.
Lithospermum officinale. Linn. Spec. 189. DC. Fl. Fr.
2712. Chev. Fl. Par. 3. 490. Desv. Fl. Anj. 178. Fl.
Dan. 1084. Engl. Bot. t. 134.
Ses tiges sont droites, cylindriques, rudes, rameuses, hautes d’environ deux pieds. Elles portent des feuilles alternes , sessiles , lancéolées , entières , d’un vert obscur. Les fleurs naissent le long et vers l’extrémité des rameaux. Elles sont d’un blanc verdâtre, soutenues par des pédoncules courts et axillaires. Les semences sont ovales, blanches, lisses et luisantes, à peu près semblables à de petites perles.
Cette plante est commune , en été , dans les bois , dans les champs, dans les pâturages, au bord des chemins. On la nomme vulgairement Herbe aux perles.
Les semences du Gremil officinal sont la seule partie de la plante à laquelle on ait attaché quelque prix. Elles sont inodores, un peu mucilagineuses, d’une saveur visqueuse et douceâtre. On leur attribuait anciennement de grandes vertus ; et d’après l’autorité de Dioscoride , on s’en servait pour dissoudre les calculs des reins et de la vessie. Geoffroy nous
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dit également que, par leur action détersive et diurétique, elles sont très propres à débarrasser les reins et à prévenir la formation du calcul. Mais des auteurs plus modernes ont considéré les semences du Gremil comme inertes et superflues. Certes, ce n’est point un remède puissant; on peut néanmoins l’employer dans le catarrhe aigu de l’appareil urinaire, où il produira tous les effets des substances mucilagineuses.
Il ne faut point dédaigner les herbes salutaires qui croissent sous nos pas. Les vieillards graveleux qui habitent les champs, et qui éprouvent des irritations dans les voies urinaires, recevront quelque soulagement de l’émulsion suivante.
Emulsion diurétique.
Prenez : semences de Gremil, dures et d’une couleur argentée, demi-once, sucre blanc, une once. Triturez dans un mortier en y versant peu à peu une livre d’infusion de fleurs de mauve. On ajoute quelquefois à cette liqueur émulsive dix ou douze grains de nitrate de potasse.
GREMIL DES TEINTURIERS.
LITHOSPERMUM TINCTORIUM.
Lilhospermum linctorium. Linn. Spec. 132. DC. Fl. Fr.
2716. Balb. FI. Lyon. l. 492. — Anchusa linctoria.
Lam. Encycl. Bot. 1. 503.
Sa racine longue , tortueuse , d’un rouge brun à l’extérieur, produit plusieurs tiges bifurquées, hérissées de poils
fins et serrés, longues de huit à dix pouces. Les feuilles sont étroites, lancéolées, velues et d’un vert blanchâtre. Les tleurs sont terminales ; elles ont un calice à cinq lanières profondes et linéaires, une corolle violette en forme d’entonnoir, à cinq divisions arrondies, et cinq étamines cachées dans le tube de la corolle. La graine est bossue, mais non sillonnée.
Ce Gremil, connu sous le nom d 'Orcanette, croît dans les terrains arides et sablonneux des provinces méridionales. Il fleurit en mai et juin. Sa racine est apéritive et un peu astringente. Elle contient de l’oxalate acide de chaux, et elle teint en rouge de laque les corps gras.
Cette racine nous vient du midi de la France. Les pharmaciens s’en servent pour donner une couleur rose à leurs pommades et autres préparations. Les distillateurs , les confiseurs , les cuisiniers ou chefs d’office l’emploient également pour colorer des liqueurs de table, des sucreries, des crèmes et autres friandises.
Le Gremil des champs ( Lithospermum arvense), espèce moins élevée et très commune dans les lieux cultivés , a une racine qui teint également en rouge. Ses fleurs sont recherchées des abeilles.
PULMONAIRE. PULMONARIA.
Calice à cinq angles , à cinq divisions. Corolle en entonnoir, à cinq lobes peu étalés , à gorge nue. Cinq étamines insérées vers le tube de la corolle ; anthères droites et conniventes. Stigmate échancré. Semences arrondies placées dans le fond du calice.
PULMONAIRE OFFICINALE
P ULMONARIA OFFJCINAL1S.
Pulmonaria officinalis. Linn. Spec. 194. Poir. Encycl.
Bot. 5. 734. DC. Fl. Fr. 2719. Desf. Fl. Anj. 179.
Lam. Illustr. t. 93. — Pulmonaria vulgaris. Mérat.
Fl. Par. 2. 164.
Cette plante est assez commune dans les bois et dans les prairies , où ses fleurs s’épanouissent aux premiers jours du printemps. Sa racine blanchâtre et fibreuse pousse des tiges velues, un peu anguleuses, médiocrement élevées, garnies de feuilles rudes, hérissées de poils courts, marquées de taches blanchâtres , traversées par une nervure simple. Les feuilles radicales sont larges, ovales, un peu cordiformes à leur base , décurrentes sur leurs pétioles : les feuilles supérieures sont amplexicaules , sessiles et un peu allongées.
Les fleurs sont purpurines , violettes ou bleues , disposées au sommet de la tige en manière de panicule. Elles ont un calice hérissé de petits tubercules rudes , divisé en cinq dents aiguës; une corolle infundibuliforme , à cinq lobes assez grands, presque ouverts.
PULMONAIRE A FEUILLES ÉTROITES
P ULMONARIA AN G US TIFOLIA.
Pulmonaria angustifolia. Linn. Spec. 194. Poir. Encycl.
Bot. 5. 735. DC. Fl. Fr. 2720. Chev. Fl. Par. 3. 491.
Fl. Dan. t. 483.
Cette espèce diffère peu de la précédente. Ses tiges, ordinairement plus élevées, sont garnies de feuilles étroites , lancéolées , maculées , moins rudes. Les fleurs sont rougeâtres, nuancées de bleu , quelquefois blanches , disposées en un bouquet lâche au sommet de la tige.
La Pulmonaire à feuilles étroites , que plusieurs botanistes regardent comme une variété de la Pulmonaire officinale , abonde dans les bois des montagnes.
On cultive dans les jardins la Pulmonaire de Virginie ( Pulmonaria virginica ) , dont les tiges simples portent des feuilles alternes , ovales , en fer de lance , vertes et munies d’une nervure fine. Les feuilles inférieures sont attachées à de longs pétioles, tandis que les supérieures sont presque sessiles. Les fleurs, de couleur violette, terminent la tige en forme de bouquet : elles offrent un calice à cinq divisions profondes et une corolle campaniforme , à cinq lobes arrondis.
La Pulmonaire de Virginie fleurit au printemps, et prospère dans les lieux un peu ombragés. On propage cette jolie plante, en automne, par l’éclat de ses racines.
On a également accueilli dans les parterres une autre espèce de Pulmonaire originaire de la Sibérie ( Pulmonaria Sibirica), dont les fleurs bleues ou violettes et disposées en
grappes , produisent un charmant effet. Sa culture est la même.
Le nom de Pulmonaire que porte ce genre de plantes dérive des propriétés qu’on a attribuées à quelques espèces. La Pulmonaire officinale et la Pulmonaire à feuilles étroites figurent seulement parmi les plantes médicinales, encore sont-elles rarement employées. Leur suc est pourtant mucilagineux, légèrement astringent; il contient du nitrate de potasse.
Ces herbes sont incapables de guérir les affections pulmonaires graves, surtout la phthisie, mais elles servent à préparer des boissons tempérantes, des bouillons rafraîchissans et pectoraux , dont on a reconnu l’utilité dans les maladies aiguës de la poitrine. La pleurésie, la péripneumonie, le catarrhe pulmonaire qui attaquent un sujet vigoureux, d’un tempérament sanguin, exigent des saignées plus ou moins abondantes , mais cette indication majeure une fois remplie , je ne craindrais pas de restreindre le traitement à une décoction de feuilles de Pulmonaire légèrement miellée, et à des fomentations émollientes pratiquées sur les parties malades. C’est la médecine expectante d’Hippocrate. Ce grand médecin ne prescrivait fort souvent dans les premiers jours que des lotions d’eau chaude , et dans le temps de la crise des fumigations et des onctions d’huile.
Boisson tempérante.
Prenez : feuilles fraîches de Pulmonaire, une forte pincée ; eau pure, une pinte. Faites bouillir pendant un quartd’heure, et ajoutez vers la fin, miel blanc, une ou deux cuillerées.
On donne cette boisson pendant la période aiguë des affections pectorales, et on remplace quelquefois le miel par le
sirop d’orgeat. Si les urines coulent difficilement on 5 ajoute quelques grains de nitrate de potasse.
Bouillon pectoral.
Prenez la moitié d’un poulet maigre ou trois ou quatre onces de maigre de veau , et une pinte d’eau de rivière. Faites bouillir jusqu’à réduction de trois demi-setiers. Un quart d’heure avant de retirer le vase du feu: ajoutez, feuilles de Pulmonaire, une forte pincée. Passez, et faites fondre dans la colature , sucre candi , trois onces.
On prend ce bouillon en quatre tasses tièdes, deux le matin et deux le soir. Il calme ou il diminue la toux sèche, les irritations spasmodiques de la poitrine.
ORC ANETTE. ONOSMA.
Calice à cinq parties ne dépassant pas le milieu de sa longueur. Corolle tubuleuse , à cinq lobes courts, droits. Stigmate simple. Noix osseuses , très luisantes.
ORCANETTE VIPÉRINE
ONOSMA ECHIOIDES.
Onosma echioides. Linn. Spec. 196. DC. Fl. Fr. 2721.
Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 89. Balb. Fl. Lyon. 1. 493.
Jacq. Fl. Austr. t. 295. Lam. Ulustr. t. 93.
Sa tige est droite, cylindrique, ordinairement simple, quelquefois branchue, jaunâtre, hérissée de poils. Ses feuilles sont longues, étroites, lancéolées, également hispidcs.
Les fleurs sont d’un jaune clair, terminales , disposées en épis inclinés ou un peu contournés en queue de scorpion. La corolle est formée d’un tube fort long, renflé au sommet; le calice est divisé presque à sa base.
Cette belle plante croît dans les lieux arides des provinces méridionales. Elle est commune dans les Pyrénées orientales , sur les rochers de Custoja ( Lapeijrouse ). On la trouve aussi sur les coteaux du Rhône aux environs de Lyon ( Balbis ).
La racine fournit une belle couleur rouge, mais peu solide. Elle remplace la racine du gremil des teinturiers. Les feuilles sont un peu mucilagineuses, et contiennent du nitre comme celles de la plupart des borraginées.
SYMPHITUM OFFICINALE
Symphitum officinale. Linn. Spec. 195. DC. Fl. Fr.
2722. Desv. Fl. Anj. 180. Tourn. Fl. Toul. 89. Chev.
Fl. Par. 3. 494. Fl. Dan. t. 664. Lam. Ulustr. t. 93.
Les prairies humides de l’Europe nous offrent la Consolide officinale , dont la racine épaisse et cylindrique pousse des tiges droites, rameuses, velues, hautes d’environ deux pieds.
Les feuilles sont grandes, ovales, lancéolées, rudes, d’un
vert foncé , rétrécies en pétiole et un peu décurrentes.
Les fleurs, d’un blanc jaunâtre ou d’une teinte purpurine, sont disposées au sommet de la tige et des rameaux, en grappes courtes , bifides , un peu roulées avant leur parfait développement.
C’est une plante fort utile qu’on trouve aux bords des ruisseaux et des fossés, daus les prés et dans les bois humides. On l’appelle vulgairement grande Consolide (c’est-àdire qui soude, qui réunit) , parce quelle a long- temps passé pour un vulnéraire merveilleux. Le nom de Symphitum, dérivé du grec , exprime la môme chose.
On emploie particulièrement la racine, qui est fibreuse, cylindrique, charnue, médiocrement épaisse, brune en dehors, blanchâtre intérieurement, visqueuse, gluante, inodore , d’une saveur fade. Elle fournit du mucilage, de l’acide gallique , etc.
Peu de plantes ont eu autant de vogue que la grande Consoude. C’était, il y a vingt-cinq ou trente ans, le remède de l’hémoptysie , des pertes de sang rebelles , de l’incontinence d’urine, du catarrhe de la matrice, etc. Elle peut, en effet, convenir dans quelqu’une de ces maladies , par sa propriété astringente et mucilagineuse ; mais, comme nous l’avons déjà remarqué, les causes morbifiques sont extrêmement variées, et ce n’est que d’après leur connaissance exacte et précise , qu’on peut établir un traitement méthodique. La médecine qui n’a pour base que les symptômes des maladies, est une médecine vulgaire , insuffisante , et souvent nuisible. Ainsi le crachement de sang , qu’on cherche à réprimer par l’usage de la grande Consoude et autres végétaux astringens , exige très souvent une méthode douce et relâchante , qui puisse faire cesser l’état de constriction et de spasme des vaisseaux du
poumon , surtout si l’hémorrhagie a lieu chez un sujet pléthorique et en même temps irritable. Dans ce cas, les saignées, les pédiluves, le petit-lait nitré, un régime sévère, un silence absolu, constituent la véritable méthode curative.
( Voyez l’ouvrage classique de M. le professeur Lordat sur les Hémorrhagies.)
Mais si l’hémorrhagie persiste , on peut sans inconvénient avoir recours à la grande Consoude. La décoction de sa racine avec le sirop de gomme arabique et le suc de citron m’a souvent réussi dans le crachement de sang des vieillards et des personnes délicates.
Un jeune homme d’une faible complexion fut pris d’un crachement de sang , après avoir fait usage de la liqueur de Van Swieten. Deux petites saignées modérèrent l’hémoptysie, mais les crachats étaient toujours sanguinolens. Une décoction de grande Consoude édulcorée avec le sirop de gomme arabique calma en peu de jours l’hémorrhagie.
J’ai soigné pendant huit ou dix ans un vieillard sujet au catarrhe pulmonaire et au crachement de sang. Il a toujours été soulagé , soit par le sirop de grande Consoude , soit par une tisane faite avec la racine de la même plante. Il était tellement habitué aux bons effets de ces remèdes simples, qu’ aussitôt que ses crachats devenaient sanguinolens, il réclamait avec une sorte d’impatience son sirop et sa tisane de Consoude.
Tisane de grande Consoude.
Prenez : racine de grande Consoude, une once. Faites bouillir dans une livre et demie d’eau jusqu’à réduction d’un tiers. Ajoutez à la eolature : deux onces de sirop de gomme arabique et une cuillerée de jus de citron.
Cette tisane , dont on prend une tasse de deux en deux heures , modère le crachement de sang , les flux dysentériques, les pertes utérines , etc.
Bouillon astringent d’Astruc.
Prenez : racine de grande Consoude , de tormentille , de birtorte, de chaque demi-once. Faites cuire dans une pinte et demie d’un léger bouillon de poulet.
On consomme cette boisson dans le courant du jour, et on ajoute à chaque tasse froide un peu de sirop de coing. C’est un doux astringent qu’on oppose avec succès aux pertes rouges de la matrice qui ne sont pas absolument atoniques.
On devrait faire un plus fréquent usage des bouillons médicinaux , surtout pour les maladies chroniques. C’est une médecine naturelle, facile et agréable.
BUGLOSE. ANCHUSA.
Calice à cinq lobes, plus ou moins profonds. Corolle infundibuliforme ; tube cylindrique , droit , de la longueur du calice ; limbe plus ou moins ouvert, à cinq lobes obtus; écailles ovales, saillantes , rapprochées. Stigmate échancré. Capsules gibbeuses, creusées à leur base.
BUGLOSE D’ITALIE. ANCHUSA 1TALICA.
Anchusa Italica. Willd. Spec. 1. 756. DC. Fl. Fr.
Chev. Fl. Par. 3. 493. — Anchusa ofîicinalis
Gou. Hort. 81. Lam. Encycl. Bot. 1. 502.
Cette espèce, fort commune dans toute la France, a une racine cylindrique, brune en dehors, blanche intérieure-
ment , d’où s’élève une tige droite , haute d’un pied et quelquefois plus , hérissée , ainsi que les feuilles et les calices , de poils roides et blanchâtres. Les feuilles radicales, et celles de la partie inférieure de la tige, sont étroites, lancéolées, rétrécies en pétiole à leur base ; les feuilles supérieures sont lancéolées, sessiles, presque amplexicaules.
Les fleurs sont bleues ou violettes , quelquefois blanches , disposées en grappes serrées, unilatérales , courbées en queue de scorpion. Les écailles de la corolle sont très velues et semblables à de petits pinceaux.
Cette plante fleurit en juin et juillet. On la trouve dans les lieux secs, dans les décombres, au bord des champs et des chemins. On l’appelle vulgairement Buglose , Langue de boeuf, Fausse bourrache.
BUGLOSE TOUJOURS VERTE.
AN CHU S A SEMPERVIRENS
Anchusa sempervirens . Linn. Spec. 192. Lam. Encycl.
Bot. 1. 504. DC. Fl. Fr. 2733. — Buglossum sempervirens. All. Fi. Ped. n. 166.
On reconnaît cette espèce à la largeur de ses feuilles, ressemblant en quelque sorte à celles du plantain. Sa racine, épaisse, oblongue et fibreuse, pousse des tiges hautes d’un pied et demi ou deux pieds, presque simples, hérissées de poils. Les feuilles sont alternes, ovales, pointues, pétiolées, velues , un peu sinueuses sur les bords , d’un vert blanchâtre en dessous , particulièrement sur les nervures.
Les fleurs sont bleues, disposées en petits épis serrés. Le calice est à cinq divisions profondes, ovales, hispides ; le tube
NOUVEAU TKAITÉ
de la corolle est court, fermé au sommet par cinq écailles droites, presque glabres.
La Buglose toujours verte croît naturellement en Espagne, dans le Piémont, en France , etc. On la cultive au Jardin du Roi.
Ces deux espèces jouissent des mêmes propriétés. Elles ont une saveur herbacée et sub-acide. Leurs racines sont mucilagineuses et nutritives.
Le suc des Bugloses contient du nitrate de potasse ; c’est un doux apéritif qu’on peut administrer, avec l’eau d’orge ou le petit-lait , dans les affections catarrhales de la vessie accompagnées de spasme et d’irritation vive.
Dans le Nord , on mange les feuilles jeunes et tendres de la Buglose officinale ( Anchasa officinalis, Linn.). On les fait cuire dans du bouillon comme les choux. Les fleurs ne sont point cordiales, comme on le disait autrefois , mais elles sont mucilagineuses.
RAPETTE. ASPERUGO.
Calice à cinq découpures inégales, dentées. Corolle infundibuliforme ; tube court ; limbe à cinq lobes arrondis; écailles convexes, rapprochées. Cinq étamines à filamenstrès courts, insérés sur la corolle. Stigmate simple. Noix recouvertes par le calice , plié en deux et comprimé.
RAPETTE COUCHEE.
A SP ERU G O PROCUMBENS.
Aspcrugo procumbens. Linn. Spec. 198. DC. Fl. Fr.
2735. Gilib. Élém. Bot. 1. 406. Poir. Encycl. Bot. 6.
Fl. Dan. t. 552. Lam. lllustr. t. 75. — Asperugo
vulgaris. Chev. Fl. Par. 3. 495.
Cette plante pousse de ses racines un grand nombre de tiges rameuses , étendues sur la terre , faibles , anguleuses , hérissées de poils rudes. Les feuilles sont ovales, oblongues , entières, obtuses, presque sessiles, rétrécies en pétiole à leur base, très rudes, velues, ordinairement géminées et en verticilles au bas de la tige, quelquefois alternes dans la partie supérieure.
Les fleurs sont petites , de couleur violette , quelquefois blanches, axillaires, disposées par petits groupes. Les calices se développent et s’accroissent considérablement à la maturité des semences; ils sont fortement comprimés, à cinq divisions irrégulières, garnies à leurs bords de dents inégales.
La Rapette couchée fleurit en juin et juillet. Elle croît dans les champs, au bord des chemins, dans les buissons voisins des villages. On la trouve dans les charmilles, le long de la route de Saint-Cloud. On la nomme Rapette, Petite Rave, de l’extrême rudesse de ses feuilles.
On attribue à cette plante les mêmes propriétés qu’à la bourrache Dans quelques contrées de l’Italie, on mange les jeunes feuilles comme les épinards et autres herbes potagères. C’est la nourriture du pauvre villageois
CYNOGLOSSE. CYNOGLOSSUM.
Calice à cinq parties. Corolle infundibuliforme ; tube court; limbe à cinq lobes obtus; écailles convexes, rapprochées. Cinq étamines à filamens très courts , attachés à l’entrée du tube de la corolle. Stigmate échancré. Noix déprimées , attachées latéralement au style.
C Y NO GL OS S UM OFFICINALE
Cynoglossum officinale. Linn. Spec. 192. Lam. Encycl,
Bot. 2. 237. DC. Fl. Fr. 2736. Chev. Fl. Par. 3. 491.
Balb. Fl. Lyon. 1. 498. Desv. Fl. Anj. 182. Fl. Dan,
t. 1147. Black w. Herb. t. 249.
Sa racine est pivotante, d’un rouge noirâtre en dehors, blanche intérieurement. Elle pousse une tige droite, velue, rameuse, haute d’environ deux pieds, garnie de feuilles ovales, lancéolées, sessiles, ondulées, molles, pubescentes, douces au toucher, et d’un vert blanchâtre.
Les fleurs sont petites, purpurines, blanches dans une variété , portées sur de courts pédoncules , disposées à l’extrémité de la tige et des rameaux, en grappes lâches et tournées du même cêté. Les graines sont hérissées de dents nombreuses.
Cette plante est comme enveloppée dans toutes ses parties d’un réseau de duvet, qui lui donne un air velouté. Elle habite les lieux incultes, les bois sablonneux. On l’appelle
Cynoglosse ou Langue de chien, de sa feuille longue , ovale , très douce au toucher comme celle du chien.
Dans son état de fraîcheur la Cynoglosse répand une odeur forte, un peu fétide. Elle a une saveur fade , nauséeuse. La racine contient un principe mucilagineux.
Toutes les parties de la plante sont un peu narcotiques. En triturant une grande quantité de Cynoglosse , Gilibert a éprouvé un peu de céphalalgie , des étourdissemens et des nausées. Cependant le suc des feuilles donné à un chien , à la dose de deux onces, n’a produit aucun effet remarquable.
Quelques auteurs ont certainement exagéré l’action narcotique et sédative de la Cynoglosse, on ne saurait néanmoins lui refuser une vertu légèrement anodine ; Barthez , excellent observateur, ne la lui conteste point. Les animaux, assez bien guidés par leur instinct, n’y touchent point, la chèvre seule la broute au bord des champs. Les feuilles pilées et appliquées en cataplasme sur les brûlures , calment promptement la douleur.
La pharmacie nous fournit un excellent médicament connu sous le nom de pilules de Cynoglosse. Ces pilules sont fort usitées et méritent leur réputation ; mais ce n’est point de la plante même quelles empruntent leurs vertus, elles les doivent particulièrement à l’opium , au castoreum , au safran , et aux semences de jusquiame.
Pilules de Cynoglosse.
Prenez : poudre de racine de Cynoglosse et de semences de jusquiame blanche, extrait d’opium vineux, de chaque quatre gros ; poudre de myrrhe , six gros ; poudre d’oliban , quatre gros; de safran et de castoreum, de chaque un gros et demi ; sirop d’opium , quantité suffisante.
Mêlez toutes ces substances, et réduisez-les en niasse pilu laire avec le sirop d’opium.
On prescrit ces pilules , depuis deux grains jusqu’à six. Cette dernière dose équivaut à peu près à un grain d’opium. Elles produisent d’heureux effets dans les cours de ventre rebelles, dans l’asthme spasmodique , dans le catharre du poumon et la phthisie tuberculeuse, lorsque la toux, irritant les organes de la respiration par des secousses fréquentes, éloigne les douceurs du sommeil.
Bols de Murray contre la toux.
Prenez : masse pilulaire de Cynoglosse, quatre grains; nitre purifié, douze grains; conserve de roses rouges, deux scrupules.
Mêlez et incorporez exactement pour former deux bols , que l’on prend tous les soirs en mettant deux ou trois heures d’intervalle entre les bols. On boit immédiatement après une tasse de lait ou d’orgeat.
Murray, encore élève en médecine , fit un heureux essai de ces bols sur son père, à qui une toux violente et opiniâtre avait depuis long-temps ravi le sommeil. Massa hac cum nitro , versus noctem data, olim opiimo patrum nocturnam quietem, crebris pectoris a tussi concussionibus diu turbatam, tiro medicus féliciter restitvd. (Murray, Apparat, mcdic., tom. n, pag. 133.)
GYNOGLOSSE DE L’APENNIN.
CYNOGLOSSUM APENNINUM.
Cynoglossum apenninum. Linn. Spec. 134. Lam. Encycl.
Bot. 2. 236. DC. Fl. Fr. 2740. Gilib. Élément. Bol.
Cynoglossum montanum maximum
Tourn. 139.
C’est une fort belle espèce qui se rapproche de la Cynoglosse officinale par les poils fins et blanchâtres dont elle est revêtue.
La tige est droite, épaisse, haute de deux pieds, entièrement couverte de feuilles molles , pubescentes et d’un vert blanchâtre : les radicales sont très grandes , pétiolées , ovales , semblables à celles du grand plantain, les caulinaires éparses , longues, étroites, lancéolées et sessiles.
Les fleurs sont d’abord d’un rouge pâle , puis bleuâtres , disposées au sommet de la tige en un gros bouquet serré, imitant une massue. Le calice est chargé de poils blancs, longs et doux. Les étamines sont saillantes , les anthères de couleur jaune.
Cette plante croît spontanément sur les montagnes alpines et sous-alpines. On la trouve aux environs de Montpellier, à la source du Lez ( Gouan )
CYNOGLOSSE OMBILIQUÉE.
CYNOGLOSSUM OMPHALODES.
Cynoglossumomphalodes. Linn. Spec. 193. Lam. EncycL Bot. 2. 239. DC. Fl. Fr. 2781. Bull. Herb. t. 309.
C’est encore une très jolie espèce dont les fleurs, d’un bleu vif, s’épanouissent dès les premiers beaux jours.
Sa racine fibreuse et traçante pousse plusieurs feuilles pétiolées , échancrées en cœur, vertes , molles , presque glabres, à nervures obliques ; les feuilles supérieures sont ovales, portées sur des pétioles beaucoup plus courts.
Les fleurs sont bleues , rayées de blanc à l’intérieur. Le limbe de la corolle est évasé ; les capsules ne sont pas hérissées de pointes.
Cette petite plante croît dans le Portugal et dans le Piémont. Elle est cultivée dans plusieurs jardins sous le nom de petite Bourrache.
Ces deux espèces de Cynoglosse ont une saveur mucilagineuse mêlée d’un peu d’âpreté. On croit quelles sont légèrement sédatives comme la Cynoglosse officinale. On accorde la même vertu à la Cynoglosse à feuilles de giroflée ( Cynoglossum cheiri folium,). Celle-ci a une couleur blanchâtre et comme argentée qui lui donne un aspect agréable. Elle croît naturellement en Espagne , et dans les lieux stériles de la Provence.
BOURRACHE. BORRAGO.
Calice à cinq parties. Corolle en roue, à cinq lobes planes, égaux , écailles obtuses échancrées. Stigmate simple. Graines ridées , couvertes par le calice.
DC. Fl. Fr. 2743. Desv. Fl. Anj. 181. Chev
Fl. Par. 3. 495. Balb. Fl. Lyon. 1. 500. Blackw.
On reconnaît la Bourrache à ses touffes hérissées de poils serrés , longs et piquans. Sa racine est tendre , fibreuse et blanchâtre ; sa tige rameuse , cylindrique , peu élevée , succulente , couverte de poils rudes. Ses feuilles sont alternes , larges, ovales, hispides, ridées et d’un vert foncé : les feuilles inférieures sont pétiolées, couchées sur la terre; les supérieures plus étroites et sessiles.
Les fleurs, d’une belle couleur bleue, naissent sur de longs pédoncules , au sommet de la tige et des rameaux , et forment comme une espèce d’étoile. La couleur varie , elle est quelquefois blanche ou rosée.
La Bourrache abonde dans tous les jardins, dans tous les lieux cultivés, où elle se multiplie d’elle-même. C’est la plante la plus usitée, la plus vulgaire, de la famille à laquelle elle a
donné son nom. Comme la plupart des Borraginées , elle
fournit un suc mucilagineux et du nitrate de potasse.
On a trop vanté et trop dédaigné ses vertus médicinales. Nous conviendrons sans peine quelle est d’un faible secours lorsqu’il faut stimuler vivement le système organique , ranimer la nature paresseuse ; mais nous la recommanderons volontiers dans la période aiguë de la rougeole , de la scarlatine, de la petite-vérole, des fièvres inflammatoires, etc. On prépare alors avec les feuilles de la Bourrache des boissons , des tisanes qui tempèrent la chaleur fébrile , humectent les tissus irrités , excitent légèrement les fonctions de la peau , facilitent le cours des urines.
Gilibert assure que le suc de Bourrache et son sirop ont été fort utiles en 1785, pour le traitement des péripneumonies inflammatoires qui ont été très communes à Lyon. Nous connaissons plusieurs médecins qui emploient journellement la Bourrache dans leur pratique , surtout à la campagne , et qui s’en trouvent bien.
Les tisanes de Bourrache appartiennent à la méthode qu’on appelle tempérante , antiphlogistique : après les évacuations sanguines que l’état inflammatoire rend indispensables , peut-être vaudrait-il mieux s’en tenir à ce genre de remèdes simples, que de faire une médecine plus compliquée, plus riche , plus savante.
Les anciens croyaient que la Bourrache pouvait tempérer Xatrabile, dissiper la mélancolie de certains hypochondriaques tourmentés par des spectres et des fantômes : on s’est moqué des anciens. Mais est-ce avec raison? Connaissons-nous les autres moyens qu’ils employaient en même temps? Qu on purge doucement ces malades , qu’on leur applique quelques sangsues à la marge de l’anus, s’ils éprouvent des congestions hémorrhoïdales ; qu’on leur prescrive un doux exercice , une
alimentation simple, tempérante, et qu’on leur donne tous les matins quelques verres d’une décoction de Bourrache édulcorée avec du miel , ce traitement aura peut-être du succès , et l’on sera plus indulgent pour les anciens. Ils n’avaient pas tous nos médicamens , mais ils avaient bien autant de philosophie que nous.
Tisane de Bourrache.
Prenez : feuilles fraîches de Bourrache , une forte pincée. Faites bouillir légèrement dans une pinte d’eau , et ajoutez ensuite une bonne cuillerée de miel blanc avec deux ou trois tranches de citron.
Cette tisane tempère, humecte, rafraîchit les organes, fait couler plus librement les urines. On la prend par tasses de deux en deux heures. On peut la remplacer par le suc de la plante convenablement délayé.
Suc de Bourrache.
Prenez : feuilles fraîches de Bourrache, quantité suffisante pour en exprimer quatre onces de suc. Mêlez ce suc avec trois ou quatre tasses de petit-lait ou d’eau de veau , et ajoutez vingt grains de nitrate de potasse.
C’est une excellente boisson lorsque les reins et la vessie sont dans un état de spasme ou d’irritation , et que les urines coulent difhcilement. On en boit une tasse d’heure en heure , on prend en même temps quelques demi-bains , et on se fait frotter les reins et le bas-ventre avec de l’huile d’olive tiède Nous ne saurions assez recommander ce petit traitement.
Bouillon adoucissant et pectoral de Sainte-Marie.
Prenez : escargots de vigne, vingt-quatre. Après les avoir tirés de leurs coquilles, faites-les dégorger d’abord dans l’eau bouillante, et ensuite cuire dans une pinte et demie d eau jusqu’à réduction d’uue pinte. Un quart d’heure avant de retirer le vase du feu, ajoutez une poignée de feuilles fraîches de Bourrache.
On prend ce bouillon tiède en quatre tasses, et l’on ajoute à chaque dose une cuillerée à bouche de sirop de choux rouges. Il est fort utile dans les catarrhes avec toux sèche et grande irritation de la poitrine, au début de la phthisie pulmonaire tuberculeuse , etc. On doit le continuer pendant quelque temps.
Bouillon <T écrevisses d’Astruc.
Prenez la moitié d’un jeune poulet nettoyé et écorché; faites-le cuire avec cinq ou six écrevisses de rivière bien écrasées, dans une pinte et demie d’eau jusqu’à réduction d’une pinte ; ajoutez , vers la fin de l’ébullition , feuilles fraîches de Bourrache, une poignée; cerfeuil, une pincée. Retirez du feu, laissez refroidir et passez.
On prend ce bouillon tous les jours en cinq ou six tasses. Astruc le recommande contre les phlegmasies cutanées , les acides des premières voies, etc.
Dans le Nord, on mange les jeunes feuilles de la Bourrache cuites dans du bouillon. On les confit également au vinaigre comme les cornichons, et on s’en sert pour assaisonner les viandes. A la campagne, on mêle les fleurs de la Bourrache avec celles de la capucine, pour en orner les sa-
lades. Ce mélange de riches couleurs fait plaisir à la vue , et réveille quelquefois l’appétit qui s’endort.
Toutes nos borraginées indigènes possèdent des vertus analogues. Elles sont plus ou moins mucilagineuses, et elles contiennent une plus ou moins grande quantité de nitre.
MYOSOTE. MYOSOTIS.
Calice à cinq lobes. Corolle hypocratériforme -, tube court ; limbe plane , à cinq lobes échancrés au sommet ; écailles convexes, conniventes. Cinq étamines. Un style, un stigmate simple. Noix lisses ou bordées sur les angles d’appendices dentés.
Bull. Herb. t. 355. — Myosotis scorpioïdes
Linn. Spec. 188.
Sa racine annuelle , petite, fibreuse, presque horizontale, pousse une tige droite, grêle, rameuse, diffuse, étalée, haute d’environ six pouces , hérissée ainsi que les feuilles et les calices, de poils blancs, un peu mous.
Les feuilles sont ovales, oblongues, lancéolées, rétrécies à la base, rudes au toucher, sessiles et alternes.
De l’aisselle des feuilles sortent des rameaux presque filiformes, sur lesquels les fleurs sont disposées en épi simple.
Quelquefois les rameaux se divisent , et alors les fleurs forment un épi paniculé , roulé au sommet en queue de scorpion. La corolle est petite, ouverte, d’un beau bleu, tachée de jaune dans le centre. Le calice est très velu, presque divisé jusqu a sa base. Les graines sont lisses, non dentelées sur les bords.
Cette plante croît dans les lieux arides et sablonneux , sur les collines sèches, où elle s’élève peu. Dans les champs, dans les lieux couverts, elle a jusqu’à deux pieds de hauteur. On la rencontre dans les bois des environs de Paris , où elle fleurit en avril, mai et juin. Elle est mucilagineuse , et contient du nitrate de potasse.
On mange la variété qui vient dans les champs, comme quelques autres borraginées. Dans les campagnes on applique les feuilles contuses sur les parties enflammées , particulièrement sur les yeux. D’après Gmelin , c’est une plante dépurative dont on fait un fréquent usage en Russie. Elle fournit aux chèvres un fort bon aliment.
Une autre variété ( Myosotis versicolor. Mér.) se fait remarquer par ses fleurs, les unes bleues, les autres jaunes. On la rencontre fréquemment, en été, dans les bois secs. Elle croît au bois de Boulogne.
Quelques personnes nomment cette petite plante Pensez à moi; Ne m oubliez pas. On la cultive comme ornement. (Mérat. Nouv. Fl. Par.)
Toutes les espèces ou variétés appartenant au genre Myosotis fournissent du nitrate de potasse. Elles sont un peu mucilagineuses et rafraîchissantes.
Illustr. t. 91. DC. Fl. Fr. 2727. Lapeyr. Plant
Pyr. 1. 89. Fl. Dan. t. 692. — Cynoglossum lappula.
Scop. Fl. Carn. n. 192. Mér. Nouv. Fl. Par. 1. 211.
Sa tige est droite , herbacée , cylindrique , hérissée de poils blancs , haute d’environ un pied , divisée à sa partie supérieure en rameaux nombreux , grêles et divergens. Les feuilles sont alternes, sessiles, lancéolées, entières, velues, très rudes au toucher.
Les fleurs sont petites, terminales, presque sessiles, d’un bleu pâle, disposées sur des épis lâches, paniculés et feuillés. Les fruits sont dentés, couverts d’épines dont le sommet est armé de deux pointes réfléchies.
Cette plante fleurit en été, et vient communément au milieu des décombres, sur les vieux murs, dans les lieux incultes et stériles. On la trouve dans les bois sablonneux des environs de Paris.
La Myosote à fruits de bardane est réfrigérante et légèrement anodine. On prépare avec la décoction de ses feuilles des gargarismes utiles dans les maux de gorge. Cette espèce se rapproche par ses caractères botaniques du genre cynoglosse.
LYCOPSIDE. LYCOPSIS.
Calice renflé, quinquéfide. Corolle infundibuliforrae ; tube tors, plus long que le calice; limbe court, à deux lobes; écailles convexes, conniventes. Stigmate bifide.
LYCOPSIDE DES CHAMPS.
LYCOPSIS ARYENS I S.
Lycopsis arvensis. Linn. Spec. 199. DC. Fl. Fr. 2734.
Lapeyr. Plant. Pyr. 1. 89. Desv. Fl. Anj. 179. Chev.
Fl. Par. 3. 494. Lam. Illustr. t. 92. Fl. Dan. t. 435.
Engl. Bot. t. 938.
Cette plante est tout hérissée de poils blanchâtres qui la rendent fort rude au toucher. Sa racine pivotante pousse une tige droite, anguleuse, rameuse, haute d’un à deux pieds.
Les feuilles sont alternes, sessiles, un peu embrassantes, allongées, étroites, entières, ondulées, ou quelquefois légèrement sinuées, chagrinées, extrêmement hispides, tuberculeuses.
Les fleurs sont unilatérales et disposées en épis au sommet des rameaux. Le calice offre cinq découpures lancéolées ; le limbe de la corolle est bleu ou rougeâtre, mais le tube et ses écailles sont ordinairement blancs. Les anthères sont petites, noires et placées dans la courbure du tube. Le style est surmonté d’un stigmate bifide.
On trouve cette plante au bord des bois et des chemins , dans les terrains secs et pierreux, au milieu des moissons.
UES PLANTES USUELLES
Elle est très commune au bord des champs dans tout le Roussillon, aux environs de Toulouse et de Paris. Ses fleurs s’épanouissent en mai et juin.
Le nom de Lycopsis (figure de loup) lui vient de sa fleur bleue et arrondie , que l’on a comparée aux yeux du loup : on sait qu’ils sont bleus.
Ce Lycopsis possède les propriétés de la buglose et de la bourrache; il peut fort bien les remplacer pour les usages médicinaux. Les bestiaux, surtout les moutons, le broutent volontiers , et les abeilles recherchent ses fleurs.
On accorde les mêmes vertus au Lycopsis vésiculaire ( Lycopsis vcsicaria. Linn.).
On reconnaît aisément cette espèce à ses corolles bleues ou purpurines, à ses calices renflés, vésiculaires, anguleux après la floraison.
La tige est herbacée, anguleuse, rameuse, presque dichotome , longue d’environ un pied, droite d’abord, ensuite couchée lorsque les fruits approchent de leur maturité. Les feuilles sont alternes, un peu amplexicaules, étroites, lancéolées , pointues , entières , irrégulièrement dentées , vertes , hispides.
Les fleurs sont unilatérales, bleues ou rougeâtres, disposées en épis terminaux sur de courts pédoncules. Le calice est ovale, vésiculeux, hispide, à dix angles, partagé à sa partie supérieure en cinq dents aiguës. La corolle est étroite, plus longue que le calice, peu évasée, découpée au sommet en cinq lobes courts et obtus. Les anthères sont oblongues , noirâtres, rangées circulairement autour des parois du tube, immédiatement au-dessous des écailles qui en ferment l’entrée.
Cette plante, cultivée au Jardin du Roi, croît naturellement dans les pays méridionaux. On la trouve dans le Bas-Rous- II. 37
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sillon. Son suc contient du nitrate de potasse comme celui du Lycopsis brun ( Lycopsis pulla. Linn.), espèce qui croît dans les Pyrénées , en Allemagne et en Lithuanie , aux bords des champs et des chemins.
SÉBESTIER. CORDIA.
Calice presque tubulé, persistant, à cinq divisions. Corolle infundibuliforme ; tube de la longueur du calice ; limbe campanulé , à cinq , quelquefois à six ou huit découpures ouvertes, un peu obtuses. Cinq étamines, rarement quatre ou huit , attachées vers le milieu du tube de la corolle. Style bifide, à découpures fourchues, terminées par des stigmates obtus. Drupe globuleux ou ovale; noyau sillonné, à quatre loges , dont deux ou trois avortent quelquefois.
SÉBESTIER DOMESTIQUE.
CORDIA MIXA.
Cordia mixa. Linn. Spec. 273. Mat. Med. 67. Poir.
Encycl. Bot. 7. 40. — Cordia officinalis. Lam. Illustr.
t. 96. f. 3. — Sebestena domestica. Commel. Hort.
Amstel. 1. 139. t. 72. Black w. Herb. t. 398.
C’est un arbre exotique d’une grandeur médiocre. Son tronc, revêtu d’une écorce raboteuse, se divise en rameaux lisses, d’une couleur cendrée, un peu purpurine, garnis de feuilles alternes, pétiolées, grandes, arrondies, rudes au toucher, festonnées à leur bord supérieur, d’un vert foncé en dessus, d’une teinte plus pèle à leur face inférieure.
DES PLANTES ÜSÜELLES.
Les fleurs sont blanches, d’une odeur agréable, disposées en corymbes latéraux. Elles ont un calice cylindrique, à cinq divisions aiguës ; une corolle à cinq ou six découpures ouvertes, un peu réfléchies.
Les fruits sont des drupes ovales, pointus, noirâtres, renfermant un noyau profondément sillonné qu’entoure une pulpe visqueuse.
Cet arbre croît naturellement dans les Indes , au Malabar et en Égypte. Ses fruits contiennent un principe mucososucré , analogue à celui des jujubes. On vante leurs propriétés dans les rhumes opiniâtres, la toux , l’enrouement; et on les associe, dans la composition des tisanes pectorales, aux jujubes, à la réglisse, à l’orge mondé, au chiendent, etc. Quelquefois aussi on les mêle avec la manne et la casse pour exciter de légères évacuations.
Les figues de Provence contiennent les mêmes principes, et peuvent très bien remplacer ces fruits exotiques , qui d’ailleurs sont souvent moisis ou altérés par des insectes.
Les Indiens mangent les fruits du Sébestier, après les avoir fait macérer dans le sel et le vinaigre.
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