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INTRODIJCTIOM.
Jasqu'ici aucun ouvrage sur la eonsenration des fruits n'avait encore été publié. Tous ceux qui , par leur titre , pouvaient être pris pour tels^ ne sont au fond que des Traités de cuisine ou d'office: on confit ou on cuit; mais les soins qu'exigent les fruitiers proprement dits y la manière de conserver jusqu'en juin, avec toutes ses qualités fondantes ou cassantes, sucrées ou parfumées, une poire qui mûrit ordinairement en novembre, n'avait pas encore été enseignée. On comprend cependant que, s'il est important de substituer à tant de fruits médiocres que l'on rencontre encore dans beaucoup de jardins mal tenus des espèces plus succulentes, plus parfaites, plus dignes enfin du palais de rhomme, il n'est assurément pas moins intéressant d'être arrivé à trouver des moyens de conservation simples» peu coûteux, «t k la portée de tout le monde. Tel a été, depuis notre enfance, le but de nos études et de nos essais } tel est le résultat de nos recherches et le succès de nos expériences^ tels sont les faits consignés dans le présent Traité.
8i nous avions l'intention d'augmenter ee volume par une introduction prolixe, le sujet s'y prêterait à merveille^ mais nous voulons seulement dir,e à nos lecteurs que deux sociétés d'horticulture, celle de Paris et celle de Meaux , frappées tout à la fois de la beauté et de l'excellence des fruits que nous présentâmes^ en juin dernier, à leurs ex- , positions, nous accordèrent des prix ; les journaux quo- •tidiens firent retentir leurs colonnes des résultats merveii- ^\//leux par nous obtenus^ le public et la presse demandèrent procédés : nous les promîmes, nous les dohnons aud'hui.
Nous les donnons sans détours, nous les développons sans arrière-pensée y nous mettons en un mot tout le monde à même de profiter de notre travail et de nos études : car nous blâmons hautement cette sorte d'égoisme , cette sotte vanité qui porte certaines personnes k conserver pour elles seules ce qu'elles appelent des secrets, des procédés, et ce qui n'est le plus souvent que de Tignorance prétentieuse. Pour nous, pour les vrais amis du progrès de la science horticole, rien ne doit se faire sous le boisseau.
Mous vivons à une époque où plus que jamais les hommesL doivent sentir le besoin de mettre en commun le produit de leurs lumières, de leurs labeurs et de leurs veilles, en livrant leurs découvertes à la publicité. S'il se trouvait encore des gens assez exclusifs pour ne pas comprendre tout ce qu'il y a de noble et de désintéressé dans cette vie d'échanges réciproques , si fertile en résultats précieux pour la société tout entière , plaignons ces gens-là : ils ne sont pas à la hauteur de leur siècle ou ils sont étrangers à notre pays.
En lisant notre Traité on trouvera qu'après avoir nettement exposé tout ce qu'il faut connaître et faire pour arriver à d'heureux rés.ultats dans la conservation des fruits, nous avons indiqué tout ce qu'il est utile de savoir sur la culture et la taille des arbres fruitiers et la nomenclature ^es meilleures espèces à faire entrer dans un jardin.
Tel est le simple exposé que nous mettons en tète de ce livre. Comme notre préface n'est pas une réclame en faveur de notre ouvrage , nous la terminons sans plus de développements : lorsque le public nous aura lu , il nous jugera.
TRAITÉ
CHAPITRE
Utilité des fraitiere. — ÀTanUge des cultures utiles. — Améliorations dont elles sont susceptibles. — Nécessité d'établir des écoles et des fruitiers publics pour Pétude.
Laquintinye a dit dans sou immortel ouvrage :
a Si> dans la saison où les potagers charment
le plus par la verdure et la propreté qui les em-
I belliâsent; il est cependant vrai de dire que ce
L sont les fruits qui en font la principale beauté^
de quel avantage ou plutôt do quelle consolation ne doivent point être ces fruits quand , au fort d'un hiver triste et mélancolique , on s'en trouve une assez honnête provision , et qu'on s'en trouve môme de beaucoup meilleurs que ceux que Vété a fournis! Il n'en faut pas faire les fins: les fruits font sans doute une des plus fortes passions de tous tant que nous sommes ^ qui croyons volontiers que, comme ils sont délicieux au goût, aussi sont-ils utiles à la santé. Les médecins, qui nous doivent donner des règles contre les infirmités, bien loin de combattre cette opinion, l'établissent comme infaillible, et souvent ordonnent l'usage des fruits comme des remèdes souverains j de là vient que pour ainsi dire c'est aujourd'hui la mode d'être curieux de fruits, et que tant de braves gens se font honneur de marquer de l'empressement à en élever. La nature prend , ce semble, plaisir h favoriser cette curiosité : elle produit tous les ans
grande abondance de fruits^ nous n*en avons que trop dans Vété, Tautomne en fournît suffisamment) mais la difficulté est den avoir pour l'hiver, qui est une saison morte et infertile: il s^agit donc de savoir garder de mauvaise fortune ceux qui ne sont bons que long-temps après être cueillis. Ils ont un long voyage à faire , et , en le faisant, ils ont beaucoup de hasards à courir^ il faut non seulement un homme soigneux, mais il faut aussi un lieu qui soit extrêmement propre à les conserver. Nous avons h combattre d*un côté le froid , qui détruit ceux qu'il peut atteindre, et, de l'autre , nous avons à empêcher le mauvais goût , qui peut déshonorer ceux que le mauvais temps n'a pas gâtés. Ce lieu s'ap-pelle tantôt serré et tantôt fruiterie. Sans doute qu'il a ses règles et ses conditions, puisqu'il est si utile, et qu'il doit produire de si bons effets. Vraisemblablement je dois connaître ce qui en est, vu la grande et ancienne application que
j*ai en fait de jardins , et par conséquent je ne manquerois pas d'être blâmé si je ne m'étudiois à dire ici ce que mon expérience m'a appris h regard des fruitiers, soit pour éviter les défauts qu'on y peut craindre, soit pour parvenir au succès qu'on y doit espérer. »
Tel est le passage consigné par le directeur des jardins fruitiers et potagers du roi dans son Instruction four les jardins publiée il y a un siècle environ, ouvrage en deux énormes volumes lu-quarto , dans lesquels on trouve d'excellentes choses. Malheureusement elles sont toujours enfouies dans une foule d'inutilités qui fatiguent sans instruire. Mais les instruc« tiens relatives à la conservation des fruits ne sont véritablement pas h la hauteur de l'illustre écrivain ni aussi complètes que pourrait le faire supposer le passage ci-dessus. En revanche on trouve des détails d'une futilité singulière ^
telle par exemple que Tindicatioii de la manière dont on doit marcher quand on porte des fruits au conservatoire , etc. Mais, malgré ces nombreuses imperfections, il y a des idées nobles ^ des pensées superbes et pleines d*une saine philosophie, comme la suivante, que jetions à citer encore parceque jem*y associe de cœur et d*âme.
« Que les autres curieux , dont le nombre est si grand , vantent tant qu'ils voudront leurs cabinets ; qu on invite tout le monde à les aller voir, qu'on prenne soin d'en faire de riches descriptions^ je n*y trouve rien à redire, je suis même des premiers à les vanter; je les visite avec un singulier plaisir et me récrie volontiers sur ce qu'on y voit de merveilleux, non seulement h raison de la madère , mais aussi à raison de la main signalée. Qu'on vante donc tant qu'on voudra cet amas de miracles de l'art;
mais au moins qu'on laisse au curieux de jar-
dinage la liberté de Tanter sa fruiterie ^ qui (ait son cabinet d*antique. Ce n'est pas qu'il ait ni originaux ni antiques à y montrer, bien loin de là; il n'y fait voir que du moderne tout pur ; mais ce sont des modernes excellents , c'est-àdire que ce sont des productions de la nature qui se renonvellent et se rajeunissent tous les ans^ productions qui ne sont véritablement pour ainsi dire qu'autant de copies des premiers ouvrages qu'elle a faits à la naissance des temps , mais qui cependant surpassent les mérites de ces originaux, parce que cette nature, ayant été d'abord charmée de la beauté de ses premiers coups d'essai, s'est plu à les réfuter autant de fois qu'elle a pu, comme si en effet elle s'étudioit à faire toujours de mieux en mieux jusque là même qu'elle se laisse un peu conduire à la culture, voyant certainement qu'elle contribue tout de bon à la perfection de ses nouveaux enfants. 9
Les passages que nous venons de citer de l'ouvrage d'un homme que Ton a surnommé le père du jardinage en France sont d'une telle vérité et si applicables à notre époque> qu'on les croirait écrits pour le siècle dans lequel nous vivons.
En effet, qu'y a-t-il de plus beau qu'un ver« ger, qu'un jardin, dans lesquels on voit des arbres fruitiers bien taillés ^ bien conduits, cou* verts de fleurs au printemps et de fruits le reste de la belle saison? Ces treilles façonnées à la mode de Thomery, ces Pêchers , ces Poiriers, ces Pruniers, tous ces arbres fruitiers, en un mot, qui étendent artistementleursbranches et leur feuillage sur lés murs; ces pyramides élevées, ces vases aux mille formes, ces buissons de toutes tailles , de toutes grosseurs, on les admire pen* dant quils sont en fleurs, on les adore pendant qu'ils sont chargés de leurs richesses. Je vou« drais voir un habile architecte paysagiste plan-» ter tout en arbres fruitiers quelques jardins con«
fiès à son génie créateur. Les fruits lui offrir raient presque autant de nuances que la fleur des arbustes j et je mets en fait qu'un vaste parc ou un grand jardin d*agréraent bien distribué j dans lequel on n'aurait fait entrer que les arbres d'un verger^ serait pour Tamatenr de la belle nature le plus pittoresque panorama qui puisse être ofiferl à la vue. Le Poirier nous donne des individus qui s'élèvent à plus de 25 mètres dans un bon sol : voilà des sujets pour créer des futaies èi Tabri desquelles TAbricotier produira d'excellents fruits; la Vigne couvrira les c6teaux exposés au midi; les Groseilliers seront placés sur ceux qui^ont moins favorablement si* tués \ les Pêchers couvriront les murs qui feront face au^oleil \ les Pruniers et les Cerisiers s'accommoderont du levant , de l'ouest ou du nord; le Pommier viendra partout; les Framboisiers , les Cratœgns , les Epines-vinettes , les Mûriers , les Pins pignons, les Châtaigniers, les Noyers ,
tous les arbres utiles enfin^ procureront des sujets pour varier les feuillages et rompre la monotonfe des sites. Cette distribution bien entendue , l'effet des feuillages, le contraste de la forme et de la teinte des fruits ingénieusement combinés, on ne verra pas un seul arbre qui ne porte avec lui la preuve de son utilité. Dans un petit ou même dans un moyen jardin on pourra assurément se dispenser de faire entrer les grands arbres cités plus haut; mais, pour distraire la vue, varions les espèces qui seront admises, multiplions les formes hétéroclites auxquelles les arbres fruitiers se prêtent si docilement sous la main d'un habile jardinier. Qu'une grande pyramide d'une espèce à fruits très colorés 8oi( entourée de cinq ou six moyennes et petites à fruits moins foncés j un groupe se trouvera ainsi tout formé. Qu'après une espèce à fruits pyriformes on en rencontre une à fruits aplatis, la diversité des formes produira sur l'esprit l'effet
de la diversité des couleurs chez les fleurs, et, somme toute , on trouvera que beauté et richesse réunies sont deux qualités qui valent mieux que la première seule.
Maintenant pénétrons dans le fruitier, où sont artistement placés sur des tablettes bien ordonnées, ainsi que nous le dirons plus loin, les produits du verger; que plusieurs centaines d'espèces soient rangées et étiquetées suivant Tépoque de leur maturité ; que les couleurs soient aussi variées que les formes : je suis certain qu'un lel Musée serait visité avec inlérét,et qu'il contribuerait plus directement aux progrès de l'horticulture que tous les beaux discours ministériels ou administratifs dont nos sociétés agronomiques sont si souvent le sujet de la part de quelques hommes honorables sans doute , mais qui pensent tout le contraire de ce qu'ils disent. Rien de plus commun, enefTet, que d'entendre les ministres du roi, les hauts dignitaires de l'état, les
préfets , etc. y discourir sur les beautés do Tagri* culture 9 élever juscfu^aux nues la profession de cultivateur, proclamer avec Cicéron qu*elle est la plus belle ^ la plus honorable et la plus noble de toutes. Tout cela est charmant sur le papier, mais il serait vivement à désirer que ces Messieurs parlassent un peu moins et agissent un peu plus. Vous avez des enfants, Messieurs :
pourquoi en faites- vous des magistrats, des hommes d'état ? C'est qu'on vérité, voyez vous, il est beau do se dire agriculteur ou jardinieri et d'encourager cette profession, mais seulement quand on a, nHmporte h quel titre, 30 ou 60 mille francs k prendre sur le budget de Tétat (1) Nous ne vous faisons pas un crime de
(1) Voici à ce sujet une aoecdole dont nous garastissops TexactiUide. M. le 4qc Decazes , grand référendaire de la Chambre des pairs, assistait un jour à une dîslrSHition de prix qui se faisait au Luxembourg, à la suite d^une exposition de produits de rborticulture* Le président et le secrétaire de la société sTaient dît paniques mots cpocemant la profMoa do
ces petites fantaisies , bien innocentes sans dou^ te; mais au lieu de noircir du papier et de vous essouffler à parler contre votre pensée, faites que dans chaque contrée il puisse y avoir une école d'arbres fruitiers où les amateurs pourraient aller étudier la forme , la couleur et les qualités des* espèces de fruits qu'ils désirent, et se mettre ainsi en garde contre le charlatanisme des mar* chands, qui pourraient eux-mêmes acquérir des
jardinier; M. le dac profita de la circonstance pour prendre la parole et déclara publiquement qu^il éuit jardinier aussi et qu'il s^honorait d^être le premier jardinier du Luxembourg. Le secrétaire de la société, dont M. le duc est président d^honneur , prit la chose au sérieux; il effaça sur la liste des sociétaires les anciens titres de M. Decazes et les remplaça par le nouveau. Chaque fois que le noble duc recevait une lettre ou une circulaire de la société , la suscription était celle-ci : A Jlf. le duc Decazes, jardinier au Luxembourg. Une petite lettre qui se trouve aujourd'hui dans nos autographes prouvera aux personnes qui voudront en prendre connaissance que non seulement M. le duc Decazes ne se contenterait pas des modiques appointements d'un humble jardinier j mais que le titre seul, pris au sérieux, ne lui sourit pas beaucoup.
connaissances plus vastes^ dont tout le monde profiterait» car ne Foublîons pas l'ignorance fait le plus grandtort aux diverses professions y et notamment à Thorticulture.
On dira, je le sais , que l'établissement de ces écoles est difficile. Je répondrai à cela que tout est possible et facile avec un peu do bonne volonté. Bordeaux a déjà une pépinière départementale dont nous avons parlé dans notre Jour^ nal d* horticulture pratique. Paris aussi a des écolesd'arbres fruitiers, mais elles ne servent à rien, ou plutôt elles servent précisément à ce à quoi elles ne devraient pas servir. Expliquons-nous :
André Thouin, d'illustre mémoire, avait fondé au Jardin des Plantes de Paris des écoles de plantes utiles , d'agriculture ei d'arbres fruitiers. Depuis la mort du regrettable Tbouin le nombre desbétes s'est considérablement accru au jardin; celui-ci s'est vu sacrifié à celles-là, c'esi-à-dire que les bétes ont.empiété sur le terrain qui était
destiné aux plantes utiles ; les écoles ont été bouleversées et reléguées dans un coin entouré de haies énormes qui peripettent à peine à l'œil de découvrir la flèche des arbres fruitiers ; c'est donc ^ pour UnstrucUon du public , l'école de la plus insignifiante utilité. Elle contient cependant encore 260 espèces de Poires environ et un peu moins de Pommes -, 80 espèces de Prunes, Cerises , Groseilles , Abricots, Pèches, etc. Les arbres sont forts et vigoureux , ils donnent à profusion. Ce que je vais proposer ne pourrait pas se faire pour les fruits d*été} mais pour ceux d*hiver, mais pour ceux d'automne , ne seraitil pas possible de prendre des mesures pour établir des distributions telles que celle-ci ou d'autres qui remjjiraient le même but ?
Je vois là d^s centaines de fruits sur le même arbre. Je voudrais que le Muséum d'histoire naturelle eût un local approprié à la conservation des fruits comme il en a tant pour réducatioii
des bôted vivantes^ ponr la conservation dés ani« maux morts, pour le classement des minéraux, des squelettes y etc., etc. Je voudrais que dans ce ]ocal on rangeât une vingtaine , plus ou moins, des fruits de chaque espèce ^ qu*on les étiquetât, qu'on les protégeât contre les causes de destruction , soit au moyen d'un vitrage, soit au moyen d'une jalousie en fil de laiton , ou de tout autre manière, et que le public fût admis k les visiter comme les galeries de botanique ^ le cabinet de zoologie, celui de minéralogie, etc. Tout le monde gagnerait à une mesure semblable, moins peutêtre un ou deux de MM. les professeurs et Jardiniers^chefs ; mais leur zèle et leur dévoûment pour la science est un sûr garant du sacrifice qu'ils sauraient faire faire à leur estomac n faveur de l'intérêt général.
Je n'ai parlé que de l'emploi d^une vingtaine de fruits de chaque arbre ^ en voici par centaine sur plusieurs. Je voudrais qu'ils fussent
expédiés dans les départements , soit à la mairie d*un chef -lieu , soit h une société d'agriculture ou d'horticulture, soit à toute autre administration ou association qui aurait a sa disposition un local pour organiser un Musée de fruits qui seraient étiquetés^ numérotés 9 etc. y de manière k faciliter Tétude, et à montrer aux amateurs et aux jardiniers des espèces qu'ils ne connaissent pas, ou à leur apprendre le véritable nom de celles qu'ils possèdent sous un faux nom ou sous un nom synonymique qui les fait tomber dans des erreurs graves.
Nous- n'avons pas besoin d'insister sur les avantages d'une telle mesure : nous avons habité la province, nous la parcourons quelquefois encore , et nous savons combien ses ressources sont bornées quand il s'agit d'études pomologiques: c^qui porte un nom dans une commune est souvent désigné sous un autre dans une localité voisine. Nous savons aussi qu'il y a des jar-
diaiers assez zélés pour se resdre de la commune la plus éloignée du département au chef-lieu pour y visiter et y étudier une centaine et même un plus grand nombre d'espèces de fruits s'ils apprenaient qu'à la fin d'octobre ou au com* mencement de novembre ces fruits seront exposés dans tel ou tel local. Plusieurs même n'hésiteraient pas à entreprendre le voyage de Paris pour venir visiter la collection centrale si elle était établie comme nous l'avons indiqué plus haut. Mais admettons que personne n'y viendrait exprès: tous les jeunes jardiniers qui pas* sent quelques années à Paris pour s'instruire , les voyageurs , les amateurs ne manqueraient pas d'en profiter, et ils acquerraient dos connaissances d autant plus exactes et plus profitables que le sujet a de l'attrait pour tout le monde.
Voilà,selon nous, une amélioration à réclamer.
Leilfii^^timestun établissement scientifique na-
Uonal; toot le moitié doit profiter de ses bien* faits comme il contribue à son entretien. Les bétes et tous les objets d'histoire naturelle qu'il renferme sont la propriété des contribuables^ et non des administrateurs ou des employés. Tout ce qu'il y a d'excédant , tout ce dont on peut disposer, devrait être adressé aux départements par rintermédiaire des préfets.
Mais , dira-t-on j sans se créer tant d'embarras, pourquoi ne pas établir des collections de fruits en cire ? Je répondrai que les fruits en cire sont toujours exagérés t j'en appelle au témoignage de ceux qui visitent nos expositions d'horticulture de Paris, où on en voit toujours une ou deux boutiques ambulantes. Une Poire de la grosseur d'un œuf de poule est exagérée jusqu'au volume d'un œuf d'oie j ce qui est pâle est vermillon, ce qui est glabre est velu, etc.
CHAPITRE IL
Jnflaence de la récolte sur la consenratioii dea fhiita« «— Importance de Tétade du sol, du climat, des yariations atmo« •phérîqués et de plosienn autres circonstances accidentelles dont dépend le saccés on rinsuccès de Topération*
On a beaucoup écrit sur les fruits , et consé^ quemtnent sur leur conservation ; on a débité k ce sujet une foule de niaiseries^ d'absurdités^ dont la question de la récolte elle-même n*a pas tété exempte. On nous a dit très sérieusement que les fruits destinés k une longue conservation ne devaient pas être touchés avec la main } les
auteurs les moins exigeants permettaient tout au plus Tusage d*un gant y pour prévenir le contact d'une main échauffée j les plus vétilleux vous assuraient que le fruit devait être attaché par la queue au moyen d'un fil ou d'une petite ficelle, laquelle se nouait à la branche y de manière à prévenir la chute du fruit, qui devait ainsi se détacher de lui-même, et n'être mis en contact avec aucun autre fruit, ni touché avec la main. D'autres au contraire voulaient qu'on prévînt la maturité, c'est-à-dire l'époque à laquelle le fruit se détache de lui-même. A cet effet, le fil ou la ficelle une fois attaché à la queue , on coupait celle-ci avec des ciseaux, on mettait immédiatement de la cire à cacheter sur la plaie ^ puis on portait le fruit dans la fruiterie^ là il était suspendu à un clou., ou bien posé sur une plan* che , sur du sable, sur de la mousse, sur de la paille hachée , sur du foin , sur de la sciure de bois, sur du son, sur du plâtre, que sais-jo tout
ce que Ton n'a pas imaginé! Le coton^ les minéraux broyés, les résines, les aromates, les ingrédients 4e toute sorte, ont été préconisés tour à tour. Si je citais toutes les recettes surannées que je me suis amusé.à recueillir dans de vieux bouquins, si je rapportais ici les résultats que j'ai obtenus de celles que j'ai essayées (bien que sans croire à leur efficacité et sans y attacher aucune importance) , mon petit livre n'y suffirait pas. Mais pourquoi fatiguer la patient^ de son lecteur pour lui démontrer comment il se fait que telle chose ne m'a pas réussi? Ne' vaut-il pas infiniment mieux lui dire : « J'ai fait CELA, j'ai obtenu CECI »! Arrlvous donc immédiatement à la cueillette des fruits.
Rien de plus simple ni de plus facile que de détacher une poire d'un espalier. 11 y a cependant des espèces qui tiennent beaucoup k l'arbre, tellementmême, qu'elles y restent jusqu'aux gelées^ souvent elles pourrissent sur la branche,
mdîs quelquefois anssi elles 8*f conservent. J*en ai vu en mars sur un Poirier de Bon-Chrétien, en avril sur une Bergamote de Pâques. L'hiver, on le pense bien, n'avait pas été rigoureux, ce qui explique comment ces fruits avaient pu conserver toute leur fraîcheur; mais leur goût était fade et sans saveur. Ceci prouve évidemment quHl y a des fruits qu'il faut cueillir avant qu'ils se détachent, avant qu'ils cèdent sans peine à la main qui les tourmente; souvent il faut faire une sorte de violence dont Thabitude ne tarde pas à nous donner le tact pour prévenir la rupture des queues> le déchirement des branches , rameaux et nourrices (i), espoir et base de la future récolte.
(i) Le mot nourrice, qui pourrait être înconna et paraître nouYeau à quelques personnes , a plusieurs fois déjà été employé par moi dans le Journal d^ Horticulture pr<ttique* Je désigne ainsi ces sortes de dards et bourses ramifiés au sommet et formant avec la branche un angle droit ou à peu prés droit. Ils poussent en ayant de Parbre, sont très cassants^ d'an
Je parl^ de )a raptare des queues^ non pa»
parce qu'une poire dont la queue aurait été cassée se conserverait moins bien que celle qui l'aurait conservée^ mais un fruit de choix doit être présenté sur la table sans aucune altération j, et souvent les traiteurs de Paris paient au printemps jusqu'il quatre-vingts et cent francs le cent des fruits dont ils ne donneraient pa» vingt-cinq francs si les queues étaient brisées.
Le point le plus essentiel dans la récolte de» frnits, celui duquel dépend Toujoqa» ou fresgm toujourê la bonne ou mauvaise conservation , c'est de bien saisir le moment, l'époque de faire la cueillette, et avouons-le, c'est le plus difficile, nous ne dirons pas à connaître , mais à expliquer sur le papier. On manquede termes convenables pour se faire comprendre pi y a une sorte
aspect écailleux et raboteux; il» se couvrent de boatons à Ceurs qui constituent la fécondité d'un arbre, et peuvent être désignés tout le nom général û» nourrices.
de facieê qui ne peut être exprimé ni exposé d'une manière bien décidée. Chaque fruit , au moment où il peut ou doit être cueilli , a sa façon d'être qui lui est particulière ^ c'est assurément le résultat d un caractère qu'un connaisseur aperçoit et dont il est frappé^ mais le rendre sensible par le discours ou les figures , c'est impossible. En jetant les yeux sur un verger, un bosquet y un bois , une forêt , nous remarquons dans le feuillage des arbres des nuances assez tranchées y vert mat^ vert clair ^ vert glauque^ vert foncé, vert tendre^ vert jaunâtre, vert gai/ vert brun, vert blanc, et cent autres teintes légères et reflets fugitifs nous permettent les dénominations ci-dessus^ toutes triviales qu'elles paraissent, elles suffisent pour nous faire indi^ quer un t^er^par opposition à un autre vert»
Qu'on nous apporte isolément une branche de chacun des arbres qui nous offrent les singuliers contrastes indiqués cirdâssus, personiie ne s'a«
;é visera de dire : a Yoilà un feuillage blanô^ jau-
i ne, etc. »^ il sera vert pour tout le inonde, et
celui que nous sommesrconvenus d'appeler vert foncé peut bien ne Tétre qiie par opposition à ceux qui lenvironnent 5 mais en le changeant de place il pourrait tour à tour et par contraste fournir toutes les nuances ci-dessus , même les plus opposées à celle par laquelle nous sommes convenus de le désigner.
Cette digression a pour but de démontrer que toute description , toute peinture, est aussi impossible à entreprendre pour les fruits que pour le feuillage. Les uns se colorent plus ou moins, d'autres restent verts j tous ont un port, un fa-- ' cies^ qui ne permettent qu'à l'observateur de s'en rendre compte, qu'à l'habitude et à la pratique d'en profiter. Nous sommes donc forcément obligé de nous en tenir auK notions générales, aux points capitaux, qui sont au nombre de qua- I tre principaux .
1* Le sol;
2* L'exposition^
d"" L'état de la Môsoa^
d* La sitoation du fruitier.
JIB SOL
Le sol influe considérablement et doit être pris en sérieuse considération pour la récolte des fruits. Est-ce un sol léger, chaud, brûlant, poreux, calcaire, etc., la récolte doit se faire plus tôt d'au moins dix à douze jours sous le climat de Paris et plus au nord, de quinze à vingt jours au sud de Paris et surtout dans le midi. Je parlerai plus loin de la situation du fruitier relativement à la nature du terrain dans lequel croissent les arbres sur lesquels nous récoltons les fruits. Ceci est d'une importance majeure.
ê\. ÏV
2** L'BXPonrioif .
L'exposition influe aussi beaucoup sur Tépo* que de la cueillette des fruits. Les arbres en espalier fleurissent ordinairement un peu plus tôt que ceux en contré^spalîer , ceux-ci plus tôt que ceux en pyramide ou quenouille , ceux en pyramide plus tôt qte ceux en plein vent , etc. Gela tient à ce que les influences climatériques du printemps sont plus actives près d*un mur qui concentre les rayons solaires et préserve les arbres des aquilons du nord. Cette disposition augmentant graduellement avec le beau temps et la longueur des journées d'été , il en résulté que les fruits d*nn arbre en espalier reçoivent en deux ou trois mois , toutes choses égales d'ailleurs , une somme de chaleur aussi forte qne les autres en quatre mois. Delà la nécessité absolue de récolter plus tôt les premiers. Un arbre régulièrement palissé offre aussi au soleil^
à Tair et k la lumière une surface plus étendue ; par conséquent il possède les éléments d'un développement plus accéléré , et d'une récolte plus hâtive. Les arbres palissés immédiatement contre le mur donnent des fruits plus précoces de quelques jours que ceux qui sont attachés sur un treillage qui les éloigne de plusieurs centimètres de la muraille. La couleur de celle ci, les matériaux dont elle est construite, son épaisseur 9 sa hauteur, son inclinaison, au nord ou au midi, sa perpendîcularité, influent aussi sur la plus ou moins prompte maturité.
Tout cela, je le sais , est peu sensible à Fœil, surtout chez les espèces tardives qui ne mûris? sent que dans le fruitier^ mais on s'en aperçoit parfaitement sur les fruits d'été et généralement sur tous ceux qui accomplissent leur maturation sur l'arbre, ou quelques jours après qu'ils en ont été séparés.
S* L*ÉTAT DS LA SAISON
L*état de la saison^ c'est-à-dire Tétai mér téorologique de Tété ^ est pour beaucoup dans le sujet qui uous occupe. Dans les années sèches , la récolte des fruits doit être faite plus tôt que dans les années pluvieuses. Cette récolte peut varier de dix à quinze jours par suite de la température dune année à Tautre, ainsi que le prouvent les livres où sont consignés les résultats de nos travaux horticoles et les observa^ tiens auxquelles ils ont donné lieu dans une période de quinze années,
/i" LA SITUATION DU FRUITIER.
Par. êifuation du, fruiHer, j 'entends sa position
soit à, la cave^ soit au rea^-denshaussée, soit ao
premier étage ou à p\us grande élévatien, soif
ao nord> soit au levant , soitao midi, soit au
eouchanty soit édairô par des tenéires, soit dans
une obscurité complète. On me demandera si j*admets indistinctement la première venue de ces diverses situations. Je n'bsè répondre affirmativement j mais J'avoue franchement que tout ce qui a été écrit sur chacune d'elles ne doit être considéré que comme un amusement réel de la part des auteurs théoriciens. Pour nous, peu nous importe la situation du fruitier, pourvu qu'il Boît à l'abri de la gelée et qu'on puisse empêcher la chaleur d'y faire monter le mercure ou Tesprit de vîn au dessus de dix à douze degrés. Si on pouvait constamment la tenir entre six ou huit degrés pour les fruits d'hiver, et entre deux et quatre pour ceux d'été, J'affirme après expérience que des beurrés, des crassanes^ des péciies même et des abricots , se conserveront plus^rsmois au delà du terme ordinaire qili leur est assigné par la nature. Une seule condition est h obsjfirver : c'est, pour les fruit» d'été 7 de faire la cueillette cinq ou êt% Jours
avânt là AraturHé, èt^ pour tes fruits qui tnA« rissent ordinairement «ur les planches^ dix ou douze jours ati moins avant Tépoque à la-* Quelle oh les cueine ordinairement.
De ce qui préoëde il ne fout cependant pa^ conclure qu'il faille indistinctement placer le fruitier n'importé où, lui dénner telle ou telle disposition. Nous diisons au Contraire qu*il faut lui assigner un emplacomeut qui se rapproche le plus possible d'un milieu tel que nous l'Indiquerons plus loin ; toaîs occupons-nous de la récolte desfruftis.
Si notre frtfiterie est située dans une cave , dans un lieu bas, frais et bumMe , les fruits doi- ▼ent éire Cueillis dans un état de maturité plus avancé que si nous les conservions dans uû grenier^ un lieu sec, éclairé par une lumière vive comme celle qui règne dans une chambre habitée. On a prétendu le contraire , oh s'est trom-
pé. On a dit que les fruits «6 fmmi, $e eriipmU si on les place dans une pièce trop sèohe* Cela n*est vrai qu'autant que la cueillette a été faite avant le complet accroissement du fruit y ce qui est bien différent de Tépoque à laquelle cet accroissement a atteint toutes ses phases, et oîi on peut alors le séparer de Tarbre sans danger ni crainte. Chaque fois qu'un fruit se crispe ^ vous pouvez être certain qu'il a été cueilli non pas seulement avant cPétre mûr, comme on dit vulgairement^ mais avant d'avoir acquis tout son volume. Et, ne nous y trompons pas, chaque fois que les fruits ne se gardent pas» comme on dit , cela ne tient pas toujours , comme on le croit, au temps qu'il a fait pendant Tété , mais à celui qui s'est écoulé entre la cessation de Fac-^ croissement et le moment de la cueillette. Un fruit n'est véritablement d'une longue et par*, faite conservation qu'autant qu'il est resté sur Yavbre une dou/aihe de jours -au moins après
.qu*ir. a cessé de grossir. Nous alloin donner l'explication de c6 phénomène.
Il y a un vieux prorerbe qui dit que lâ mort n'a jamais fort. Effectivement , est-ce un vieil ami qtii nous est ravi : il était usé, il étqit temps qu'il partit pour Tautre monde. Est-ce une jeune personne y est-ce un homme dans toute la force de rage, on accuse leur tempérament ^ ils ont commis des imprudences/ ils ont négligé de traiter le mal dans son principe; le docteur s'esl trompé sur là nature de la maladie , il a prescrit une chose pour une autre; on a donné à
manger quand il iiallait une diète absolue
Mais jamais Timpitoyable mort n'a tort, il sem* ble qu'on soit allé au devant d'elle ! Il en est ab<* solument ainsi pour les fruits* Chaque fois qu'il ne se conservent pas (ce qui arrive malheureusement trop ' fréquemment) , on ne manque jamais d'accuser le temps. L'été a-'t-il été sec » chaud; c'est & son aridité que' l'on attribue la
pourrituredes firoits. La saison à*t-dle été froide ot pluvieuse, c'est encore le temps que Ton accuse si les fruits ne se sont pas conservés. G*est 'humidité constante , c'est la fraîcheur du sol, c'est la privation des rayons du soleil, auxquels 'Ml croit devoir s'en prendre. Je sais que toutes ces causes peuvent assurément bien contribuer aux déplorables résultats dont il s'agit mais ce n'est alors que d'une manière indirecte. Ainsi, lorsque, par une année sèche et chaude, il tombe •à l'automne une de ces pluies bienfaisantes qui raniment la végétation, les arbres fruitiers, fatigués par une sécheresse excessive et prolongée, n'ont accompli que d'une manière très imparfaite les phases de leur accroissement annuel; leur sève, stimulée par une pluie tardive , par la fraîcheur du sol , et par une température moins aride, plus ambiante, dans laquelle les plantes aspirent et transpirent iivec facilité et sans perturbations violentes ;
leur sèYB, dis-*je, fedt un dernier eifort, 1^ ftomœefc des ramaaox reverdit, de noavdllei feuilles se développent, une seconde végétation ee manifeste d'une manière si évidente, que les arbres fleurissent quelquefois de nouvëan. Les fruits ne sont pas insensibles à ce mouvement ascentioand de la sève : souvent on les voit groaeir tout h eoup et acquérir en quelques se^ maines un volume considérable. Cependant lA saison «t ayanc^e^ les nuits sont longues, frai* ch^s 0t même froides; les brouillard commeu-* cenl> les gelées blanches arrivent , il y a pertur-> bacticm violente, secousse soudaine dans Torga'^ nisation du végétal, ses dernières pousses brunis* sent , ses feuilles passent du vert au jaune , du jaune au pearpre; on craint avec raison le re-» tour du mauvais temps ; on se presse, on se hâte de mettre à profit les précieux moments d'un dernier beau jour, on arrache les fruits de l'ar^ bre I on les entaise dans des mannes et pa-
niers» oa les porte au fruitier ou oiir les rangé tant bien que mal. sut des planches plus ou moins bien nettoyées*
: Dans .lé cas dont nous venons dé parler^ il n'y apaseu deidèbBiieutreVacoroipseiDent et la cuéîl* lette; souvent même c'est une gelée blanche qui a subitement arrêté la végétation et paralysé la sève qui alimentait les fruits. Oa peut être certain alors que la conservation ne sera pas de longue durée. Je sais qu'il n'y a pas de règle sans exception I et souvent» parmi des fruits qui SQ trouvent dans le cas ei^dessus, il y en à quelques nus qui peuvent se garder fort longtemps^ mais alors .csa> sera un. ou deux fruits sur,4es centaines. Sans aller chercher des exemples bîea loin pour prouver ia vérité dea exçepti^fis dans le cas qui nous occupe , comme daus tous oeuxqui se présentent journellement à nos yeux« disons /que. parmi les' sept belles corbçille^ dci .fcMit^jqusoabJguré) en! juin dftus
les expositions de la Société royale d'horticulr ture, à Paris, ainsi que dans celle de MeauX; lesquelles nous ont toutes deux décerné le prix du programme des concours pour la conservation des fruits^ disons que parmi nos poires de Saint- Germain il s'en trouvait trois qui avaient été ramassées sous Varhre le 27 septembre 18^3.
Serait-ce lèt une raison pour ne plus cueillir, mais laisser tomber les fruits sur le sol? Non assurément. Mais dans un grand nombre de circonstances on trouve d excellents fruits sous l'arbre 9 et si la chute a été amortie par un corps mou, si aucune blessure externe ou interne n'a eu lieu, ce fruit se conservera quelquefois très tard, parce qu'on peut être certain qu'il possède, sinon toutes les conditions requises pour sa longue garde, du moins les plus essentielles, parce qu'un fruit quelçon4[ue ne se détache de larbr e qu'après y être resté attaché quelques jours
après qu'il a cessé de croître} point important
6ur lequel nous insistons d'autant plus que nous avons acquis la conviction que la conservation des fruits repose en grande partie sur ce fait de physiologie végétale.
GHAPITRE IIL
•<iOt^
Des moyens auxfliaires.à employer pour arriyer aoK bons résultats dont il a été parlé au chapitre précédent, et amener les fruits aui condîUons propres à leur conserration tout en leur procurant le Tolnme , le coloris « la succulence, le parfum, qui les font rechercher pour la table.
En thèse générale , on peut affirmer qu'un gros fruit frappe plus agréablement la yue et procure à son propriétaire une jouissance plus douce et des bénéfices plus certains que des fruits petits^ rabougris» pierreux et coriaces. II ne faut cependant pas conclure de ceci qu'un fruit moyen, petit même, doit être pour la
qualité inférieur à un gros* C'est souvent le contraire , et nous en voyons une preuve évidente dans les abricots récoltés en plein vent et sur des arbres en espalier. Les premiers ont la chair plus ferme, plus colorée, plus parfumée et conséquemment beaucoup moins pâteuse. Les seconds sont volumineux , mais leur coloris est d*un jaune pâle ou verdâtre, la peau est lisse, la chair molle et fade, surtout si Tarbre est planté dans un terrain gras et à une exposition privée de cet air pur et vif sans lequel les fleurs sont décolorées et sans parfums, les fruits aqueux et sans saveur.
On ne peut cependant pas, au nord de Paris, essayer la culture de rAbricotier en plein vent. Parmi les Pêchers , on ne voit que les variétés les plus médiocres pousser sans le secours d*un bon mur , convenablement exposé, pour procurer aux fruits de nos espaliers le coloris , la saveur, le parfum et le goût délicat, et généra-
lement toutes les qualités qui les font recher cher pour la table du riche, où la beauté et la bonté sont deux conditions de rigueur. On parvient à des résultats assez heureux par des palissages successifs et des pincements et ébourgeonnements soutenus, mais bien conduits, bien entendus. Des fruits brusquement exposés aux ardeurs du soleil et au grand air sont frappés , brûlés, tombent, ou acquièrent beaucoup moins de volume qu'à Tombre des feuilles^ où la peau, tendre, transpire facilement , s'étend , et cède au développement de la chair ou pulpe.
Mais il faut éviter Tétiolement et ne pas tomber d un extrême dans l'autre : car autant ra.ir frais et pur qui règne sous des arbres isolés , peu fournis en branches, n'interceptant qu'imparfaitement l'aclion vivifiante des rayons solaires, autant, dis-je, cette température est en juin et juillet favorable aux convalescents et aux enfants, autant leur serait pernicieuse la terre
fraiche et humide , le défaut d'air et de lumière^ en un mot Tatmosphère froide qui règne sous les arbres d'une forêt épaisse , d'un bois fourré, d'un fond bas et marécageux.
En signalant plus loin, dans la seconde partie de cet ouvrage, les bons effets du palissage pour permettre aux fruits de jouir de toutes les influences climatériques et atmosphériques, nous dirons qu'il faut procéder avec ordre , ne pas laisser les branches se développer en avant et former sur le devant de l'arbre une sorte de cépée épaisse , sous laquelle les fruits s'étiolent ; ne pas non plus palisser de manière à les couvrir entièrement avec les rameaux et les feuilles ; éviter avec le même soin de les isoler du feuillage, parce qu'alors on les exposerait aux inconvénients mentionnés plus haut. Il faut enfin que les fruits soient toujours à fleur du feuillage y c'est-à-dire dans une situation telle que l'œil découvre plus ou moins bien une
partie , un côté du fruit^ quo l'agitation des feuilles par le vent puisse le couvrir et le découvrir alternativement. En laissant de place en place, si le besoin Texige, de petites branches non palisséesy ou attachées provisoirement dans une direction plus ou moins naturelle, on produit une sorte d'obstacle qui brise les rayons du soleil sans les intercepter complètement et amène un heureux résultat.
Le fruit ayant acquis toute ou à peu près toute sa grosseur^ on peut alors , on doit même lui faire prendre la couleur^ le parfum, la saveur, dont il est susceptible. On y parvient en effeuillant, c'est-à-dire en retranchant les feuilles qui avoisinent et cachent les fruits; mçiis cette opération doit se faire avec prudence et réserve. Il ne faut pas arracher les feuilles , mais les couper ; il ne faut pas non plus tout couper d'ane seule fois } il vaut inflniment mieux procéder à des jours différents et par petite
quantité chaque fois, parce qu'alors le fruit s'accoutume peu à peu aux rayons du soleil et n*est pas exposé à en recevoir des coups dangereux. Cette opération n'a rien de minutieux ni de tâtonnant, elle exige moins de temps que nous n*en mettons h la décrire; elle n'est d'ailleurs pas d*une rigoureuse nécessité pour tous les arbres fruitiers : les abricots , les pèches et quel ques poires d'été seulement exigent quelquefois ce soin pour se perfectionner. Mais les poches tardives , celles qui ne mûrissent qu'en octobre» alors que les nuits sont froides , le soleil rare , les jours courts, ont toujours besoin de l'artifice du jardinier pour se parer de leur brillante enveloppe pourprée et acquérir toute leur saveur . Ce n'est qu'en les découvrant qu'on y parvient. Nous avons vu ( et nous avons essayé le procédé avec succès) des jardiniers accélérer la coloration de leurs pèches tardives en les mouillant, le matin d'un beau jour , par une pluie fine
répandue sur Tespalief , au moyen d'une pompe destinée à cet usage ou d'une seringue employée dans les serres chaudes. Nous en avons vu se donner la peine de mouiller particulièrement chaque fruit avec une éponge.
Dans les campagnes où tout vient à profusion et où Ton tienl beaucoup plus à la quantité qu'à la qualité et à la beauté , peut-être se trouverat-îl des jardiniers ou des hommes se disant ou 8e croyant tels^ qui soient portés à sourire de pitié aux détails ci-dessus. Je suis loin de m'en formalîser^et j'avoue même qu'enl835, ayant eu 17,000 pommes et 11,000 poires, tant petites que grosses, à loger dans un fruitier ^ une cave et des greniers , j'aurais été fort embarrassé de les mouiller toutes avec une éponge, dans le but de les colorer selon le désir ou le besoin ; mais je ne craignais pas dès lors comme plus tard d accorder quelques soins de détail à des variétés nouvelles , à des espèces précieuses ou
remarquables par leur volume , que je me pro* posais de faire voir parées de tous leurs séduisants attraits ou conservées fort tard avec les excellentes qualités et la fraîcheur qu'elles réunissent dans leur saison naturelle.
C'est ainsi que tout récemment encore »
parmi les fruits conservés et présentés par nous aux expositions des Sociétés d'horticulture de Paris et de Meaux , qui les ont couronnés , les connaisseurs n'ont pas été sans remarquer plusieurs belles pommes de Calville 6/anc parées d'un cété d'une élégante robe d'un pourpre aussi brillant et aussi transparent que celui qui recouvre le Pigeonnet rouge. Cette délicate nuance n'est jamais ou presque jamais naturelle chez le Calville blanc ; mais en le mouillant régulièrement de 10 à 11 heures du matin , par un beau soleil , et avec une eau de puits vive et fraîche y depuis la fin d'août jusqu'à la mi-septembre, on est certain de le voir se colorer.
Cette pomme 9 Tune des plus communes des jardins de la Normandie, s'y cultive quelquefois en espalier au nord et au couchant. Là nous n'avons jamais pu lui faire prendre couleur, ce qui s'explique par l'absence des rayons solaires; mais sur des arbres en vase , en buisson, en pyramide , exposés au grand air , le côté faisant face au soleil de 11 à 2 heures nous a quelquefois donné des fruits méconnaissables par leur couleur foncée.
'Nous avons également et très souvent fait jouer de lia même manière la teinte des fruits d'espalier, et un grand nombre de poires ainsi colorées auraient été d'un grand secours pour les fabricantê de variétés passe et surpasse telle ou autre telle, bien que, selon le terrain, Texposition, lé climat et les influences météorologiques, elles rentrent toutes dans nos anciennes espèces ou leur soient infiniment inférieures. Certains messieurs qui font des variétés à volonté et les font
à chaque instant déguster par des hommes plus ou moins complaisants, des sociétés plus ou moins compétentes, se gardent assurément bien d'appeler des commissions pour juger le fruit sur Varbre: c'est cependant pour tous les descripteurs la seule manière de ne pas laisser surprendre leur bonne foi. Mais nous portons défi à qui que ce soit de connaître le mérite d'un arbre et de porter un jugement sans appel sur une variété dont il ne voit qu*un fryit. Il y a peu de temps qu'un de nos habiles confrères auquel nous portions quatre poires les a sans hésiter un instant reconnues pour quatre espèces très distinctes j bien que no'us les eussions prises sur le même arbre , lequel n'a jamais reçu qu'une seule greffe d'une espèce que l'on appelait tout simplement autrefois Saint'Germain. Mais aujourd'hui on a le commun ^^ le gris^ le doré^ le panaché; celui ù'étéf celui A' hiver ^ celui àe pépin, celui de Yan^MonSy et d'autre en-
core. Sans doute qu'il suffira pour obtenir toutes ces variétés de prendre , comme nous rayions fait , à Tintérieur et à Textérieur de Tarbre, au nord et au midi^ à l'est et à Touest. Mais... ce n'en fait encore que sixj... il y en a huit. Prenez en dessous et en dessus de l'arbre , et avec un peu de bonne volonté, ou, si vous aimez mieux, de complaisance, vous trouverez que ce n'est pas, je n'ose dire sans raison^ mais du moins sans intention^ qu'en compulsant deux ou trois catalogues nous trouvons au 19« siècle huit ou neuf espèces de Saint-Germain ! Oix diable le célèbre et consciencieux observateur Duhamel et quelques autres hommes de bonne foi ont-ils les yeux de ne voir qu'un ou tout au plus deux bien légères variétés de cette excellente poire! En y réfléchissant un peu on trouve cependant que le Saint-Germain conservé que J'ai présenté les 15 et 24 juin 1844 aux expositions citées plus haut peut bien s'appeler
Saint-Germain d'été! Rien de plus simple alors que de trouver ou de faire ceux à'automne^ à'hiver et de printemps! Vous n'aviez pas pensé à celles-là y pépiniéristes aux Poires beurrés en cent variétés seulement !
Si vous n'y prenez garde, ce petit livre est appelé à vous faire dépasser par tout le monde, nous aurons douze espèces au moins de Saint- Germain : le Saint'Germain de janvier, le Sainte- Germain de février , et ainsi de suite jusqu'au Saint-Germain de décembre. Qui nous empêchera de créer comme vous des variétés et des sous variétés? Le Saint-Germain de Pâques ^ celui de la Pentecôte^ celui de ]aL Saint- Jean^ viendront après ceux qui tireront leur nom des mois, et pour mon compte je vous promets pour Tannée 18/i5 du Saint-Germain que vous pourrez appeler Saint- Germain des fêtes de juillet, car je suis certain d'en conserver jusqu'à cet anniversaire d'une époque qui , en coniribuant puissamment à la diffusion
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des lumières, par suite d'une instruction plus so« lide donnée aux classes ouvrières, n'est pas non plus sans avoir un peu donné prise au charlatanisme de plusieurs professions, au nombre desquelles j'ai le regret d'être obligé de comprendre les MARCHANDS d'arb&es fruitiors (1)! Revenons sur ce qui pourrait paraître d'une
(1) Nous prions nos lecteurs de ne se pas formaliser de la digression ci-dessus, et surtout de la forme sous laquelle nous la donnons ; elle peint parfaitement Pégoïsme de notre époque en ce qoi concerne le sujet qui nous occupe. Il y a huit mois à peine, en décembre dernier, on présenta à une société d^horticultnre de Pakîs une seule petite et médiocre poire de Cra$~ sane, sous le nom de Crassane d^hiver» Cette poire, dégustée, révéla parfaitement son origine et son premier nom. Quant à Pépithète âî*hiver, nous nous demandâmes comment on osait ainsi désigner un fruit qui fut généralement trouvé par tout lé monde pâteux , passé et détestable , ou plutôt n^ayant aucun goût , quand en décembre et même en janyier on possède sou- Tent encore, sans procédés de conservation, d'excellente Crassane, et quant avec nos procédés et nos indications on peut en garder de délicieuses jusqu'en mars et même pltu tard. On annonce cependant pua quelques catalogues marchands une Crassane d'^hiver ! ! /.. .
application difficile ou d'une exécution trop minutieuse relativement aux quelques détails mentionnés plus haut concernant la coloration des fruits.
Il y a des hommes qui se figurent que la nature nous donne ou doit nous donner ses productions sans l'aider à les parer de tout l'éclat qui en fait un des principaux charmes. C'est une erreur, et quand vous payez dans un restaurant de Paris trois francs une pèche dans la saison où ce fruit abonde y trois , quatre et jusqu'à cinq francs en mai et juin une pomme de Calville blanc , une poire de Saint-Germain; ce prix mérite assurément qu'on prenne la peine de faire colorer, grossir et parfumer des fruits que l'on se propose de conserver au delà du terme ordinaire assigné à chaque espèce (1).
(1) Lors de Pexpositioii faite par la Société d^Horticaltare de Paris en jnin dernier, un cnltiTateur marchand qai fait commerce d*arbres firniliers, et qui, pour cette raison, tient,
Pense-t-on, par exemple, que les belles et délicieuses poches dont les communes de Moutreuil^ous^Bois et de Bagnolet^ près Paris, ont
chaque fois que Poec^ion s^en présente, à faire Toir et surtout à faire croire au public que les arbres qu'il fournira produi- Font d^aussi gros et d^aussi beaux frqits que ceux quHl achète et mendie partout^ ce cultivateur, dis-je, s'était proposé d'exposer une magnifique corbeille de Pommes de caWille blanc. Le marché fut passé chez un fruitier en renom de Paris , à caif on de irais francs par Pomme. La corbeille était toute montée, on allait Penvoyer quérir quand toute coup, et par un désappointement difficile à décrire, on aperçut nos sept corbeilles de fruits d'one grosseur, d'uneiraîcheur remarqnaUes, et surtout en yariétés trop rares pour permettre à qui que ce fût de pouvoir leur faire concùrrence.On se hftta d'envoyer contre-ordre et tout s'arrangea à Pamiable, grâce aux bons rapports qui existent entre le marchand de fruits et le cultivateur ; voilà pourquoi des Pommes de trois francs pièce n'ont pas figuré h l'exposition de la Société d'Horticulture. Mais à un prix aussi élevé on comprend que c'est une excellente spéculation de savoir les conserver jusqu'à cette époque, et, en ayant égard aux espèces, au volume, à la fraîcheur et à la finesse de goût dm 122 fruits que nous avions imposés, nou^ garantissons qu'ils valaient au moins le double de ce que l'on pouvait alors trouver à Paris; on peut donc affirmer qu'il y avait au r 700 fr. 4e fruits exposés par nous !
le monopole exclusif, pense-t»on que ces Pèches viennent sur des arbres conduits au hasard? Non, assurément, et il n'est pas rare de voir des toiles tendues pour éloigner les rayons d*un soleil qui ferait avancer la maturité des espèces que Ton tient à n^avoir qu'à une époque plus reculée^ au contraire, on effeuille , on palisse « on découvre celles dont on veut accélérer la maturité; on répand deTeau sur celles dont la peau paraît endurcie, coriace^ et ne cède pas ou ne parait pas vouloir céder avec assez de facilité au développement de la chair. La pêche mûre, on la cueille, opération qui se fait de si grand matîn^ qu*on peut dire que c'est la nuit. Les précieux trésors de Pomone sont apportés dans une pièce fraîche, où ils restent quelques heures; puis on cotnmence à les préparer pour le marché du lendemain. Ce travail consiste à brosser chaque fruit avec une brosse épaisse^ à crins fins et longs. Cette opération se fait avec une prestesse
dont les habitants da pays ont seuls le talent. Il n'en est pas moins vrai qu'elle exige beaucoup de temps, mais elle procure aux pèches un coup d'œil dont il faut être témoin pour en apprécier le résultat. C'est positivement ce travail de luxe qui fait que les pèches pourrissent si promptement. Il serait bien inutile d'essayer d'aucun moyen de conservation sur des fruits mous achetés sur les marchés de Paris et d'ailleurs.
CHAPITRE IV
De la nécessité de sapprimer les fniits sor les trbres trop féconds. — Degrés de froids que peayent supporter sans sonflrir les arbres en flears.
Je dirai plus loin de quelle patience les Hollandais font preuve pour faire mûrir leurs raisins, le soin qu'ils mettent à supprimer les grains qu'ils jugent devoir par la suite faire confusion et se gêner mutuellement. Pour le moment ^ je me bornerai aux observations suivantes, lesquelles ne sont,. à proprement parler, que le complément du chapitre qui précède.
J'étais occupé un jour à faire tomber les fruits
d'un abricotier et à couper les Poires d'un Poirier sur lequel j'en trouvais beaucoup trop, lors* qu*un Monsieur, qui m'observait de la fenêtre de son hôtel , critiqua mon opération en ce sens qu'il prétendait , avec le villageois de la fable, que le Créateur avait bien fait tout ce qu'il avait fait , et qu'en conséquence il était absurde de faire tomber les fruits d'un arbre, qu'on devait au contraire les considérer comme un don de la Providence et les soigner et protéger comme tels. Philosophiquement parlant, je ne conteste pas ce raisonnement } mais en matière de culture je le réprouve, et malgré l'objection qui me fut faite, à savoir que la nature prendrait bien ellemême le soin de débarrasser, de décharger les arbres de ce qu'ils avaient de trop, je répondis et je repète aujourd'hui que cela est inexact , impossible même sur un arbre en espalier ou sous toute autre forme, pour peu que ce soit celle de l'art, et non celle de la nature. En effet.
ces Poiriers, ces Cerisiers , ces Pommiers, et tant d'autres arbres fruitiers de la même famille que ceux-ci, sont couverts de fleurs; on n aperçoit ni feuilles ni branches ) il est assurément impossible qu'à chaque fleur succède un fruit. Pourquoi donc le Créateur les a-t-il fait éclore? demandera-t-on. C'est encore une preuve de la prévoyance de la nature pour arriver à son but, la fructification et la propagation de Tespèce. Or toute fleur qui éclot contient des organes mâles ou femelles ou le plus souvent les deux à la fois. Toute fructification est impossible sans fécondation. La multiplicité, la profusion même, des fleurs, sur un arbre; ne s'explique que parles faits que Ton observe chaque printemps eu suivant et en étudiant la floraison des arbres frui- . tiers ou autres. Ainsi chaque bouton ou frour^«on à fleurs d'un Poirier, ' comme disent nos bons , paysans, contient au moins de 6 à 12 fleurs. Assurément la nature n'a jamais eu en vue de pro-
duire un aassi grand nombre de fruits ^ mais en prodiguant les fleurs elle a fait naître et multiplié les organes de la fécondation, et par suite assuré la fructification. S'il n*y avait que le nombre de fleurs qu il doit y avoir de fruits^ il en résulterait que le moindre coup de soleil , là plus légère pluie ou la plus petite gelée blanche^ pourraient empêcher ou contrarier la fécondation et détruire tout espoir de fructification ; mais avec une quantité prodigieuse de fleurs^ si ce n'est le pollen des étamines de l'une ^ ce sera celui des étamines de l'autre ou un peu des deux , ou même d'un plus grand nombre , qui vivifieront ensemble l'ovaire ^ lequel se développera alors avec le temps et nous donnera un fruit aussi volumineux que savoureux. Ne croyez pas que ces fleurs qui tombent fanées ou jaunies sous chaque arbre n'ont servi qu'à affaiblir celuici et à lui donner une parure éphémère. Non certainement : sans les fleurs qui couvrent le sol
vousne verriez pas peut-être les fruits qui grossissent dans le feuillage. Un orage y une gelée blanche 9 un grand vent, un coup de soleil, les oiseaux , les insectes et cent autres causes , sont aux ordres de la nature pour procurer à Tarbre le déchargement dont il a besoin; mais si à Texposition d'une température favorable, à Tabri des influences climatériques et météorologiques de la saison 9 les arbres de nos jardins sont favorisés et protégés par les circonstances et la main de l'homme, il n'est pas du tout surprenant que plusieurs fruits tiennent où un seul aurait, trouvé sa place si la nature avait agi en pleine liberté. Mais^ contrariée par les artifices de rhomme , elle nous donne à profusion des ri« chesses dont nous devons diminuer le nombre pour augmenter le volume: car, bien que nous sachions qu'il y a et que nous ayons vu des gens qui prétendaient que deux petits fruits étaient préférables h un gros » cela n'est pas exact , et
je dis avec Laqttiatinyeque u l'iatentioR de notre allure n'est pas seulement d'avoir beaucoup de fruits , mais qu'elle est particulièrement de les avoir gros et beaux, la bonté ne manquant presque jamais d'y être quand la beauté et la grosseur s'y rencontrent. »
Mais il en est autrement si les fruits sont nombreux et petits : on les trouve alors sans saveur ni parfum, parce que l'arbre , épuisé par la quantité, ne peut pas plus subvenir à leur nourriture qu'à leur développement On doit donc supprimer , sur les arbres cultivés dans nos jardins et protégés contre les influences fâcheuses du cli-^ mat 9 tout ce qui nous paraît un surcroît d'abondance^ une surcharge pour l'arbre, un obstacle (lu développement complet du fruit* Cet obstacle^ c'est le trop grand nombre dont nous parlions à l'instant.
Disons maintenant qu'il faut procéder avec un certain ordre ^ une sorte d'étude, à la sup-
pression de ce qui parait devoir être tin excédant de produits sur un arbre, une branche ou un rameau.
La suppression des fruits ne doit se faire que quand ils ont déjà acquis nn certain volume, sans quoi Ton court risque de faire tomber ceux que la nature aurait destinés h vivre, et de conserver ceux qui sont condamnés à périr par suite d'une constitution anormale , d'un vice d*organi?ation qui ne leur permet pas d'arriver à un développement complet ni à une maturité parfaite. On voit très promptement et on peut juger avec connaissance de cause si une poire est ou n'est pas susceptible de tenir sur l'arbre^ mais il n'en est pas ainsi des fruits à noyaux, et pour ceux-ci il faut attendre qu'ils aient atteint au moins la grosseur d'une aveline ou noisette.
Les Abricotiers, les Pêchers, s'épuisent considérablement, je le sais, à nourrir des fruits qui sont condamnés h être supprimés plus tard ou
& tomber naturellement; mais il est très diflBcile de faire qu'il en soit autrement, parce qu'alors il faut avoir une habitude, un œil exercé aux phénomènes de la végétation, avoir toute sa vie fait le métier d'observateur assidu et être versé dans la matière. Mais toute description pour arriver à cette connaissance serait impossible et illusoire. Admettons donc que les Abricotiers et les JPécfhers peuvent nourrir leurs fruits jusqu'à la fin de mai et même une partie du mois de juin dans certains climats, et les laisser tomber ensuite, quoique gros et bien nourris en apparence. Cela tient à plusieurs causes, lesquelles sont principalement la température qui régnait à Tépoque de la floraison ; les insectes, qui peuvent avoir piqué Toyaire , ce qui ne l'empêche pas de se développer, encore quelque temps, pour périr ensuite ; les orages, les gelées tardives, les moucherons , etc., sont des fléaux qui peuvent amener la ruine du fruit,
non pas quand il est (armé, comme on Ta dit, car alors il n'y a qae la grêle qui puisse le couper , mais une fécondation imparfaite ou un défaut de constitution par suite des accidents cidessus date souvent , pour ne pas dire toujours, des influences météorologiques de Tépoque de la floraison. lien résulte indubitablement que tout embryon attaqué dans son principe vital succombera après avoir plus ou moins long-temps lutté contre les causes désorganisatrices auxquelles il finit par céder; semblable à ces animaux qui périssent épuisés par une maladie de langueur qui les affaiblit de jour en jour. Mais comme il est extrêmement difficile de connaître le fruit qu'une fin aussi déplorable et aussi prématurée attend, on est bien forcé d'ajourner la décharge de Tarbre afin d'éviter ce qui a été dit ci- dessus. Quand les fruits sont arrivés à un certain volume , si on voit qu'il n'en tombe
aucun, c'est qu'alors ils tiennent tous ou à
peu prèg^ on peut donc sans danger abattre la quantité jugée nécessaire pour ne laisser que ce qu'il y a de véritablement en rapport avec la force de l'arbre, sa* vigueur, et la qualité du terrain.
On nous a souvent fait rbonneur de- nous de«mander quel pouvait être le nombre de degrés de froid capable de détruiro ou de menacer Texistence d une floraison d'arbres fruitiers*^ Ceci est rekUif aux cireonstances locales , accidentelles et naturelles^ tout à la fois. Ainsi un arbre qui végète dans un mauvais sol , sur une hauteur, exposée toutes les influences atmosphériques, supportera souvent une gelée assez forte au moment de sa floraison , tandis qu'un coup de soleil qui succède à un brouillard épais ou à une pluie fine détruira ches loi tout espoir de récolte. L'arbre au contraire estait dans une bonne terre, pousse-l-il avec vigueur : la gelée lui fera du mal ^ tandis que les brouillards , les
eoap» ée soleii et les aotres Infloenrees atmosphériques, le trouveront insensible.
Si un arbre est fatigué par plusieurs récoltes successives et abondantes , aflaibli par une féeoiràité outre mesure qui Ta obligé à consommer une grande quantité de sève, on le verra à la moindre gelée blanche, se dépouiller des fleurs' qui le couvraient, tandis qu*il aurait supporté sans souffrir plusieurs degrés de froid si une ou deux années de stérilité avaient précédé celle dont nous parlons.
Ces phénomènes expliquent comment il se fait quedès arbres fort beaux en apparence, favoriser au moment de la floraison d'nn temps qui paratt assez convenable, ne donnent cependant pas les résnltats qu'on aurait été en droit d'en attendre eu égard à ceux des années précédentes où la saison s'était montrée beaucoup plus favorable. C'est qu'en toutes choses, et surtout en jardinage, il faut savoir tenir compte
des ci i c omlM i cegy et c'esl politiTeiimt ce q«e ne font pas assez les propriétaires amateurs. Sovrent ils accosent leor jardinier d*on mal dont fl est assurément très innocent dans nn grand nombre de cas: car à la force il n'y a pas de résistance possible à opposer, et il serait tout aussi absurde de rouloir obliger un arbre épuisé à TOUS donner du fruit que de tenter de tirer du sang d'une pierre. Je ne prétends cependant pas excuser d'une manière absolue les jardiniers ou ceux qui se donnent j^our tels; je sais qu'une taille mal raisonnée, que l'absence d'un paillasson ou d'une toile, la négligence qui aura privé de quelques seaux d'eau un arbre qui en ayait besoin, etc., etc., peuvent bien produire les fâcheux résultats d'une stérilité déplorable; mais> je le répète, avant H accuser il faut tenir compte de tout ce qui peut faire excuser.
CHAPITRE V
Inflaence de la températare sur la mataratioD des fruits. Phénomènes carieax à ce sujei.
Je ne conteste pas au soleil sa puissante action sur la maturité des fruits d*été, mais je lui conteste d'en être l'unique auteur, parce que nous avons journellement la preuve du contraire , non seulement par les fruits qui n'accomplissent leur maturation que dans le fruitier , mais encore par ceux de primeur que nous forçons
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en décembre et janvier, lesquels parfois ne voient point le soleil.
Ce qui vient d'être dit permet de trouver deux causes principales concourant k la maturité des fruits : la première est immédiate, c'est Tair échauffé^ la seconde est médiate et tardive, c'est le soleil, qui échauffe l'atmosphère; à son défaut c'est la chaleur des couches et des fourneaux, qui remplissent notamment en hiver le rôle que le Créateur lui assigne dans la belle maison.
Dos fruits placés au nord mûrissent aussi sans le concours de l'astre qui vivifie et échauffe ceux qui sont favorisés d'une exposition méridionale ; mais on peut âîre que le soleil aide au développement des fruits, leur donne de la saveur, du parfum , et leur assure une plus longue garde pour l'arrière^saison. En thèse gèné^ raie , on peut affirmer que les fruits venus sur des arbres dans toute la force é^e l'âge, exposés
aax iofluences atmospbériqueB de Tair, de la lamière et du soleil , se conserveront mieux que ceux qui s'étiolent sons un épais feuillage ou à une exposition trop ombragée»
Un fait sur lequel on ne saurait cependant trop vivement insister^ c'est celui de ne dépouiller l'arbre de quelques unes de ses feuilles qu'à l'époque à laquelle les fruits ont acquis toute leur grosseur; le sais et j'ai déjk dit que les pécbes et la plupart des fruits d'été ont nécessairement besoin des lumineux rayons du soleil pour se parer de leurs couleurs charmanteiB si agréables à Tmil^ et acquérir ces- parfums exquis qui flattent si délieieneementlo palais; mais il faut autant que possible obtenir ces heureux résultats par des .palissages suoeessife qui découvrent peu à peu les richesses d'un espali^. Mais la sappression trop brusque des feuilles entraîne avec elle de graves conséquences, si surtout elle> est faite trop iùL II faut éviter avec soin
de supprimer les feailles qui avoisiaent le fruit ; elles sont placées là pour appeler la sève, parce que par lui*nièffle le fruit est incapable de tirer à lui une assez grande quantité des parties nutritives qui contribuent exclusivement à son accroissement Ceci se remarque dès la floraison de Tarbre» sur le Pécher surtout. Jamais les fleurs se qui développent au sommet d'une petite branche sans feuilles ne sont aussi larges que celles qui sont entourées de ces puissantes auxiliaires de la végétation, et les fruits qui leur succèdent sont toujours moins gros et moins bons que dans Tautre cas. Cette marche progressive de l'accroissement se fait sentir jusqu'aux dernières périodes de la maturité d'une pèche ou de tout autre fruit. Ainsi choisissez sur un arbre deux branches aussi ecmvenablement placées Tune que rautre, ètez les feuilles qui avoisinent les fruits de Tune, enlevez sur l'autre un pareil nombre de feuilles, mais que ces
feuîHes soient placées à une certaine distance du fmit, vons vous apercevrez bientôt que Taccroissement sera plus considérable dans le second cas que dans le premier. C'est qu'en effet le fruit jouit des propriétés absorbantes et transpirantes des feuilles; il en résulte qu'il a besoindu voisinage de celles-ci pour lui fournir la nourriture nécessaire , laquelle passe chez lui toute élaborée.
Ces faits sont bien connus, ils n'ont pas plus besoin de commentaires que de démonstration ; nous allons aborder un autre ordre de faits, ceux relatifs à l'action de la chaleur sur les fruits*
Les anciens physiciens considéraient le froid, sous le nom de frigorique, comme une substance positive , un fluide particulier^ sur lequel ils avaient'bàti des hypothèses assurément plus ingénieuses que solides. De nos jours on reconnaît que le froid n'est qu'une chaleur moindre com*
|Mne à d'autres, donl le C8l«fi(«e €0 p\w dé <* veloppé, plus sensible, moiofi 2a<MU, selon Tex^ pression des physîcieiis. U rteulte de cet éUi naturel des choses qne des objet» ou d^s lieux qui sont toujours h la mérae tem^ratui^e nous paraissent cependant plus ou moiàs froids. , plus ou moins chauds : e^est un résultat qui dép<SRd de la saison » du lieu, el même de Véta* de no« tre individu. Ainsi , descendons dans une cave en juillet, elle nous parait exeessiveaient froide; en décembre c*est le epntraire, elle nous pex^t chaude, souvent même k cette épeque^n voit sor-^ tir par les soupiraux une vapeur semblable h la fumée qui s*échappe d'un foyer. Si cepends^t uq thermotmètre se trouve ^am cette cave, on verra que sa température intérieure p'a pas varié d'un degré dans tout le cours de Tannée, lilmpres^iûn inverse que nous épi)ouvens en été et en hmut tient exclusivement^ es que^ dans le ^r^ipiei? cas, les perticuies intérieure? de notre corps.
^i enlr6tieiffieiil«m diatour naturelle^ sont plus tensiblemrat imitées que ceBes é» Tatmosphère de la eave; il «n résulte une transmiBsion de celles-là à eelles-ci q«i nous fait éprouver une sensation firigoriqoe d'aatant {4us vive que nous avions plus chaud. La même sensation a Keo en hiter^ mais d'une manière inverse, parée qu'en général la chaleur deft corps tend toujours à se mettre en éqnilibre avee la température envirompante; et un corps froîd ne peut en refroidir un autre sans s'éddtauffer Itti-méme, et eîea vwrm. Il s'ensuit que plus les parties d'un corps froid sont tranquilles^ plus celles d'un corps chàttd qui doit l'échaufier perdent de leur mou* vementy et conséquemment de leur ehaleun Ainsi il y a plus de parties immobile^ dans le bois de chêne que dans le bok de sapin , dans le buis que dans le chêne ^ dans l'ébène et l'aca* jou qve dans le no^per et le merisier. Portons la tnain sur oel 4iffi6rwtt8 bois préparés ponr nos
usages domestiques y nous trouvoiis au toucher qu'ils sont d'autant plus froids qu'ils sont plus denses. Si nous dirigeons nos observations sur les minéraux, nous trouvons le marbre beau-»
coup plus froid que le moellon j le pavé que la brique , etc. L'air paraîtra toujours et est effectivement aussi plus froid autour d'uu corps dense que partout ailleurs.
Ces quelques détails préliminaires n'ont rien tt'étranger au sujet du livre qui nous occupe; nous aurons plus loin l'occasion do tirer les con* séquences de ce qui. vient d'être dit> et dans ce chapitre même nous allons avoir èi démontrer 4a puissante influence du calorique sur la matu* ration des frnits» Considérons d'abord l'existence de ceux-ci.
L'existence du fruit présente deux époques principales. La première comprend son dévelop* pement et la formation des. principes qui entrent dans sa composition. La plante agit directement
ei nécessairement sur lui ; son action relativement à Tair atmosphérique est la même que celle qu'exercent les feuilles. La seconde épo«' que comprend la maturation proprement dite; elle s'effectue par la réaction des principes fa-^ yorjsés par la chaleur; les phénomènes sont alors indépendants de la végétation. La chalear et l'air seuls lui font parcourir ces différents de* grés dé la maturation t leur action est purement chimique. Le fruit développe une grande quan^ tité d'acide carbjonique. Cette déperdition se fait à ses propres dépens^ qu'il soit encore fixé à l'ar** bre ou qu'il s'en trouve séparé. C'est du moins ce que Texpérience nous a appris et ce que les faits suivants confirment.
. J'ai déjà dit que la conservatioii des fruits avait été de notre part l'objet de nombreux essais . C'est qu'en effet je n'ai lu aucune recette ^ je n'ai eu connaissance d'aucun procédé, quelque ab-^
surde. qju'il me parût , sans l'avoir mis en appU*
<s»lite en m6 ootifortubtit irigoiii^etidèBimt mol prescriptions de Tautear* J'ai en conséquence essayé d'an moyen qui m'avait para fort étrange, je ravbae^ mais dont je voulais avoir le cœur net x c'est celui de ne conserver les frttts qtt'alors qu'ils sont arrivés à leur état parfait de maturité, c'est4i*4ire l'inverse de tout ce que je dis dans cet «ouvrage. Je m'ex^ piique :
La MâTOBivÉ est le tmne au delà duquel com« mence kt décomposition. Ainsi les molécules d'un trait sont tou^urs en activité , en fermentation si Ton veuté Du moment où on le sépare de l'arbre jusqu'à celui oà il redevient poussière ou matière terreuse^ il s'est écoulé un temps plus ou moins long , mais toujours partagé «n deux époques : la première est celle de la ma«turation , pendant laquelle te fruit acquiert ces qualités précieuses qui font dire au vulgaire : VaOàun bon frmt! voUà un firuii Mei» màr! La
maturité ^t «bm «MieooipUe. Sa dorée est^^le loïKgue ? Non amirémeat , et il est très difficile , impossible même de saisir la ligne de démarca*^ tioa qui existe eotre elle et uq autre état qui commence immédiatement , la fifiGOMPOsiTioN.
Certains fruits sont bons ou du moins passables plus long-tempsévant la maturité qu'après. Ce temps est de quelques jours seulement y et uniquement pour le goût: car, en soumettant leur chair ou pulpe à une étude chimique > oh reeonnait du jour an lendemain un changement BOtabié dans un fruit mûr^ mais ce changement, que la science aperçoit et explique , le palais ne le saisit pas toujours 9 sur certaines espèces de fruits surtout, d'une manière assez mppré-> ciaUe pour que le vulgaire puisse croire qu'un fruit n'est hùn que quelques heures ; j'avoue moÎHOfféme que ee serait par tttip s'éloigner des idées communes que d émettre cet4e. opinion daas un livre pratique. iSm^ si le fruit est bon
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qùelques jours, ce n'est pas une raison pour croi re ni même poar supposer que sa maturité dure tout ce tempSy puisque les faits prouvent le contraire. Ainsi des abricots ont été soumis par nous à des observations qui ont donné lieu à Ta* necdote suivante :
Cueillis le matin vers sept heures pour être mangés au déjeûner, on s'accorda à rèconnattre qu'ils n'étaient pas suflSsamment mûrs. ((Userait fort aimable, dit alors en riant la maîtresse de la maison, celui d'entre vous, messieurs , qui trouverait le moyen de faire que mes abricots soient mûrs pour le dîner. » Nous répondîmes que non seulement les abricots seraient mûrs pour le dîner^ mais que nous garantissions que vers midi ils auraient accompli leur maturation et acquis leur maturité parfaite. Pris au mot, presque même mis au défi^ nous nous mimes à l'œuvre y opérant sur six douzaines d'abricots de r^f^pèce dite abricotin ou précoce. Le temps
était beau, le soleil vif et la température élevée^ Nous entrâmes dans une petite serre Chaude dans laquelle il y avait une vieille couche sanâ chaleur aucune ^ nous nivelâmes le dessus dans une étendue d'un mètre environ y nous arrosâmes et plaçâmes ensuite quelques hrins de paille sur la vieille tannée humide , nous étendîmes par dessus un linge y sur lequel furent placés 7 en trois compartiments, nos abricots. Trois cloches en verre les recouvrirent afin de mieux concentrer la chaleur et Thumiditéj mais cependant un tasseau de l'épaisseur du doigt fut placé sous le bord de chaque cloche , pour donner un peu d'air; des branches garnies de feuilles, sur lesquelles on jeta plusieurs fois de Teau, ombrageaient les cloches; la température humide et chaude ne tarda pas à produire Teffet que j'en attendais. Dès deux heures de Taprèsmidi les abricots étaient parraitement mûrs. Je plaçai dans des vases la quantité contenue sous
deux des olodies, on versa dé l'eau fratcbé ûeê* SQSy et on les porta k la cave. A quatre heurel et demie je fis euiever ceux de la Iroistème do* che, afin de leur donn^ le temps de refroidir et de raffermir leur chair $ mais je remarquai avec plaisir qulls étaient comptétement passés, ce qu'effectivement tout le monde reconnut au dioer. Voilà donc des fruits qui ont eu une ma-* turité de quelques instants. Il en est de o^me de tous> mais on ne Taperçoit pas d une ina* nière aussi sensible lorsque les fruits sont dans une température plus normah; cependant le phénomène est tout à fait seiublaUe} seulement il «*aceemplit moins vite.
CHAPITRE VI
Pu danger de lAlsr les fruits pour s^asssrer de leur maturité. De la maturité, et des mojens de Taccélérer.
Laquintinye, qui a écril d« fort boiiiieâ cho* tes» ittalheuveiisemeBt noyées dans un falraa de digressions aussi singulières que pvolii^es} La* quiotraye « dis^jo^ se récriail atec raJAon contre ces tdtonnmn qui gfttent cent froila pour en Iroiwer ua bon^ c'est»à^dire un dont la cbaîr obéisse à leui? po«Qe. C'est en tSeï la pJus dé*
plorable manie ^ la plus détestable habitude que Ton puisse contracter^ et sous ce rapport je dirai que les dames sont naturellement portées non seulement à toucher le fruit sur larbre, mais encore à lui donner un coup de ponce pour s'assurer de Tétat de sa chair. Aussitôt que celle-ci a obéi, c'en est fait du fruit : cinq minutes après vous voyez un point noir, commencement évident d'une meurtrissure qui gagne à vue d'œil et fait perdre au fruit une partie de sa valeur.
Laquintinye disait encore qu'il permettrait aux talonneurs de tâtonner doucement et auprès de la queue^et surtout de s'en tenir au premier fruit qu'ils toucheraient.
Je suis moins tolérant que l'illustre chef du potager de Versailles. Je dis que les tâtonneun ne doivent pas plus toucher à la queue qu'à toute autre partie du fruit ^ l'œil, l'odorat , tet un je ne sais quoi que donne l'habitude d'ob* server , doivent suffire à un connaisseur pour
trouver le fruit qui peut être présenté sur la table ou attendre encore pour y paraître; mais aussitôt que la chair obéit sous les doigts, le mal est fait; le remède est impossible; c*est donc'une funeste habitude dont il faut savoir s'affranchir aussi bien pour les fruits d'été qui pendent à Tarbre que pour ceux d'hiver qui sont dans le fruitier.
Quelques personnes se figurent qu'en tâtant un fruit seulement près de la queue , cela lui fait peu de mal. Je ne prétends pas que la meurtrissure qui se trouve là soit aussi désagréable que partout ailleurs, mais elle est aussi dangereuse. C'est près de la queue du fruit, surtout dans les poires, que les fibres sont réunies en plus gratid nombre. La pression qu'on leur fait subir cause peu de mal si le fruit est mûr, parce qu'alors on le mange sans retard ; mais elle contrarie la maturation et l'entrave considérablement lorsque celle-ci n'a pas accompli toutes
ses phases. Ceci eal si vrai^ que nous avons yu de» connaisseurs préférer de yeir toucher le Tmit partout ailleurs que près de la queue.
Ainsi que nous Tavons dit dans le chapitre précédent, la maturiié d'un fruit est le terme de son existence^ il œ faut pas la confondre avec là maturation f dont les phénomènes sont corn* p1é(ement indépendants de la végétation, et dus, ainsi qu'on la vu ^ à la seule sécrétion des [principes élémentaires du fruit. C'est donc une ac«tioa purement chimique, rendue plus puissante par la chaleur et par l'air ambiant , ainsi que le prouvent nos expériences sur les abricots dont il est question au chapitre Y.
Je me rappelle avoir lu des dissertations sa-^ vantes sur ce qu'est la maturité et comment elle se fait^ je ne me les rappelle pas suffisamment pour les rapporter ici : je le regrette d'autant moins que je trouvais ces raisonnements fort insignifiants pour des jardiniers. Selon nous, la
maturité ne peut et ne doit être enviBagée c|ue comme un commencement de ùorrupHotty mot qu'il ne faut pas cependant confondre avec celui qui désigne les chairs en putréfaction, puisque certains fruits , comme les nèfles et plusieurs poires , ne sont bons qu*étant blets, ce qui èqui^ vaut à pourrir.
Les fruits ne commencent pas tous k se gâter de la même manière. Ainsi les pommes se pi<^ quent de points noirs qui gagnent insensiblement toute la surface ^ les poires deviennent assez souvent pâteuses^ elles se fourrent ou blé-tisstnt.Cesi rintérieurqui»e gâte le premier. La maladie fait des progrès d'autant plus prompts qu'il fait plus chaud et plus humide ; ce sont sur-> tout les fruits beurrés qui sont dans ce eas. Les poires musquées deviennent sèches et cotonneux ses. Cela est, comme nous le disions à rinstant, le résultat de l'action purement chimique , rendue plus ou moins seniôble^plus <mi moi&è puissante^
et conséquemment plus ou moins prompte , suU vaut l'état de la température; il se développe aux dépens du fruit une grande quantité d*aci« des et notamment d'acide carbonique, qui réa*" gîssent à leur tour sur la partie gélatineuse , et finissent par la transformer en matière sucrée» Il y a donc pour nous deux sortes de maturités t l'une devégétation, l'autre de maturation ou du temps. Ala première, appartiennent tousles fruits rouges appelés par les anciens fruits horaires i tels sont les cerises^ les groseilles/les framboises, les fraises, les mûres et plusieurs espèces de poires^ les prunes, les abricots, etc.; ces fruits mûriS'* sent sur la plante. Pour la seconde maturité , les pommes et les poires d'automne et d'hiver nous en fournissent les exemples les plus saillants» Dans l'un et l'autre cas la maturité est le degré le plus près de ce qu'on appelle la pourriture y c'est-à*dire la destruction; ainsi un fruit n'est parfaitement boa que quand il est prêt à se g&*
ter. Chez un grand nombre d'edpàced, comme
les coings, et dans un grand nombre de végétatut
que l'homme assujettit à vivre loin de leur patrie>
la maturité des fruits ne s'accomplit que lorsque
la coction vient édulcorer leur parenchyme et y
développer la matière sucrée* Hais pour les au*
très rinlensité de la couleur, l'activité des par^
fumS) sont des signes ordinaires qui doivent suf«-
fire pour que l'homme puisse les approprier h
ses besoins usuels, et pour que le jardinier oon^
naisseur juge lorsqu'ils ont acquis ce degré de
perfection si important h saisir , puisqu'il est Si
près de leur destruction.
Nous avons déjà parlé (chapitre précédent)
de quelques moyens auxiliaires pour accélé«*
rer la maturation et arriver à une prompte
maturité. Il y a d'autres moyens encore t pour
les raisins , on tord le pédoncule de la grappe ,
on le coupe h moitié comme une marcotte d'œiU
let.Dans certains vignobles, et notamment dans
ceuK de Frontîglian» quelque long que puisse être oe travail 9 on n'hésite pas dans <;ertaia6tf années, à fiilre tordre la queue des grappes pour obl^er les raisins à acquérir c«s qualités précieuses auxquelles les vins de ce pays doi«* voat leur réputation.
Des incisions annulaires sur les Poiriers, Ponraaiers, etc.» produisent un résultat pareil à celui de la torsion sur la grappe de raisin. On conçoit effectivement qu'une bande d-écorce de plusieurs millimètres de largeur^ enlevée ^r une branche^ intercepte le passage de la sève> arrête Taccroissement du fruit et accélère Tèpoque de la maturité. Cette dernière opération peut offrir des dangers qui ne permettent pas Ae la recommander sans réserve sur les arbres à fruits à noyaux, par exemple, et surtout sur les arbres gommeux., parce qu'on les exposerait à des extravasions funestes. Sur d'autres végétaux à Tabri des accidents ci-dessus, Tin-
oiBîxm «àmdidrepOQirrâit avoir des ^tiséqtien* «es fâdiettses pour ravenir. Aussi to signalons^ nous le procédé qu'à condition que la prudence et l'expérience pti6siâeront à son exécution , et dans le cas seoletnent où l*on tiendrait absolu*» tneot à faire mûrir dm firaits dont on voudrait eonstater le mérite.
Un autre moyen s'offre encore : è'est le Verre d'une serre^d'un châssis ou d'une Cloche. Quand l'arbre est à proximité d'une serre ou d'une bâ* cbe, on peut en profiter, s'il y a lieu, en faisant entrer une branche dans l'iotérieur. Une table placée près d'un arbre , et sur laquelle nous abaissions et assujettisiions une branche pour placer une cloche dessus , nous a réussi pour accélérer la maturité de certaines espèces de fruits. Un bocal dans lequel l'outerture permet de faire entrer un fruit aide singulièrement à obtenir ce résultat, tout en contribuant puis^ samment à eiciter le développement en volume..
Les iruiis tendres ou d'été peuvent donc se manger sur V arbre \ il est seulement utile de les cueillir à une heure telle, qu'avant des les manger on ait le temps de les faire refroidir dans une pièce fraîche* Nous dirons môme que les pèches, par exemple > qui ne mûrissent point hors de Tarbre, sont infiniment meilleures lorsqu'elles ont passé une ou deux journées dans un fruitier ou dans une pièce quelcon^ que, pourvu qu^elle soit fraîche. Là elles ac-^ quièrent une sorte de saveur » de parfum »
que Tarbre paraît leur refuser. Il me sem-* ble entendre des gens me dire qu'ils n'ont ja* mais mangé un meilleur fruit que celui qu'ils ont cueilli sur Tarbre* Je ne me dissimule pas toute la satisfaction que procure le plaisir de cueillir soi même une pèche sur Tarbre et de la déguster, et de manger dans le jardin même ; mais tout dans la nature est relatif. Qu'à la fin d'un bon dîner on vous serve deux plats de
liruitB dont les uns auront été cueillis la vetUe et teft autres à l'instant même , je suis certain que les premiers obtiendront tous les suffrages^ Cela ne veut cependant pas' dire que les der^ niers seront dédaignés si on les Sert seuls; loin s'en faut. C'est donc avec raison que l'on a dit que les pèches doivent se mitonner loin du so^ leil , dans une pièce aérée et fraîche. Ce que j'ai déjà dît sur la manière de préparer, pour le mar*> elle , les pèches de Montreuil> vient à l'appui de ce que nous écrivons ici.
C'est l'observation que nous venons de rap* porter sur les-péches qui aura sans doute fait dire à quelques personnes que les fruits d'été de-^ valent être cueillis quelque temps avant leur complète maturité , laquelle ne devait s'accom" pUr que dans le fruitier. Ceci n'est pas très exact et a besoin de quelques développements.
Des fruits échaudés, par exemple , c'est-à« dire chez lesquels une chaleur excessive , une
•écherasM prolongée» un aecident qo^onqoe enfin , dételo^pe une fautôe maturité qui n'est que le résultat de la souffrance de l'arbre ^ ces fruits seront meilleurs si on les cueille avant qulls aient atteint le degré complet de cette faiosse maturité. Il en sera de même sur tous les aii)res souffrants^ vieux^ rabougris^ et sur ceux {ilaDlés dans un sol pautre. Mais sur un arbre jeune et vigoureux, dont la végétatien est activée par une bonne terre franche et substantielle, vous ne mangerez jamais une meilleure poire que celle que vous ramasserez le matin sous Tarbre. Cela ae conçoit et s'explique. Sur un arbre souffrant le fruit perd par TévaporatioB plus de 8u<» qu'il ne reçoit de substances nutritives ^ cette évapo*-^ ration est d'autant plus grande qu'elle est exci« tèe par une chaleur plus forte ou un air plus vif; le fruit se dessèche ^ se durcit, perd son peu de saveur, devient fade ou insipide 5 il ne tombe de Tarbre qu'après un épuisement complet qui
I le latose cens sueft ni parfams. Le cueillir quelques jours plos tôt, e'est lui assurer ou lui ccmserver quelques qualités de plus« Leeoniraire aura Heu sur un arbre vigoureuse planté dans un bon fond; la végétation, fortement activée^ procure aux fruits une sub^ance nutritive et abondante qui augmente leurs propriétés physi** ques et chimiques jusqu'à Tépoque de la chute ou de la complète^ maturité.
Dans tàs cas de souffrance dont il a été parié ea premier lieu, il SMible que l'arbre s^alimente aux dépens du fruit- Ainsi les arbres couronnés, c'est-à dire dont le sommet estmort ou se meurt, nous donnent uq exemple capable de faire croire à TopinioB qtie nous venons d'émettre. Nous en avons remarqué qui conservaient encore und sorte de vigueur, laquelle cessait tout à coup si on cueillait leurs fruits un peu avant le terme de leur maturité*
Les pommes d'été, auxquelles on reproche
trop de douceur, un goût trop sucré, gagnenl beaucoup à être cueiHies huit on dix jours aTanI leur maturité ^ elles deviennent plus juteuses et plus sucrées que si on les ramasse sous Tarbre pour les consommer de suite.
Plus que tout autre frait la pomme exige une certaine habitude pour s'apercevoir lorsqu'elle est bonne à cueillir^ et ceci est important, car de Fétat de sa maturation , lorsqu'on la récolte dépend souvent sa conservation^ nous aurons l'occasion de revenir sur ce sujet.
C'est dans le cas dont il a été parlé plus haut, au sujet des arbres malades chargés de quelques fruits, que l'on ne saurait trop insister sur la nécessité de faire usage des pluies fines jetées le soir sur les arbres fruitiers pendant les grandes sécheresses, non seulement Tarbre en profite pour le présent, mais les bourgeons dans lesquels repose déjà Tembryon de la récolte ou des ré* eoltes futures s'en trouvent bien. Les fruits, ceux
fartooi quifoiit subitement saisis par ane forte dhaleur et une aridité pernicieuse, sont arrêtés dans leur accroissem^t; mais une pluie artifioisUe fait eéder Tenyoloppe durcie et coriaee : elle ne tarde pas à se ramollir, et on la voit insensiblement céder à la pulpe , qui tend sans cesse h se développer. Quand une pluie bienfaisante ou un arrosage ranime la nature dont Tengourdisse^ ^ ment ne peut être attribué qu'à la sève pour mnsi dire cond^iisée , mais qui ne tarde pas à se raréfier et à s'étendre avec une activité telle, qu'on voit les fruits grossir promptement , pren* dre du poids et de la couleur, on peut être eer-< tain que la maturité approche de son terme.
L'arrosage sons forme de pluie fine suffit sou-^ weai pour que d'une récolte à peu près condamnée ou considérée d'abord comme nulle on ait obtenu de» produits passables, quelquefois même excellents*
S'il est important de cueillir avec une scru*
pvleQfe attentkm, les fruits ée garde q«i aont ëurs et résistent à un certain choc, afin de prévenir les meurtrissure, il est à bien plat forte raison d'une rigoureuse nécessité de pren** dre le pluss grandes précautions pour ramassa des fruits mous que le moindre choc abîme. So^s ce rapport, Laquintinye dit éTec raison que les fruits tendres , les pèches surtout , doivent être traités, en les cueillant, u d'une manière douce, » délicate et douillette, comme si c'étoit, pour » ainsi dire , de belles jeunes demoiselles »•
Les signes auxquels on reconnaît qu'un fruit a acquis une parfaite maturité sont, je le répète, très, variables, et ils échappent à toute description. L'habitude seule permet de ne .pas se tromper. La couleur de quelques espèces m* diqae suffisamment l'état de maturité; maïs ee n*est pas plus pour la maturité que pour la-bon** té un signe sans exception. Ainsi, il ne laut pas toujours jager une pomme ou une poire à la
couleur Ae la peau $ chez les fruits comme cliez le beau sexe une bonté parfaite se rencontre souvent sons une peau ridée , yilaine et fanée. Lés Reiftettes sont dans ce cas, elles se rident} les Calvilles deviennent plus légères et dont sonnantes dans la main ) la pomme d'Âpi et les fruits verts jaunissent ; la poire Martin-Sec se tacSie^ le Baint-Germain se ride un peu et jaunit.
On voit alors combien il est difficile de décrire lèê signes extérieurs que nous présente un fruit mûr ; il faut , je le répète , nous en tenir h <st que l'odorat et Thabitnde d*observer nous apprennent : tout le reste serait problématique.
J'ai cependant vu soutenir le contraire par de beaux raisonneurs qui écrivaient sur la cdltuire des arbres fruitiers ^ à laquelle il» n'entendaient absolument rien^ mais ils s'amusaient à philosopher hors saison, et h perdre leur temps et à Adre perdre celui de leur»
lecteurs à des niaiseries des plus absurdes, kixk* si , presque tous les auteurs de cabinet ont écrit que les fruits d*été étaient ceux des arbres dont la floraison avait été la plus bàtive ; ils expli^ quaient à leur façon le phénomène et en tiraient les conséquences les plus concluantes selon, eux en faveur de leurs pitoyables théories^ et notant-» ment en faveur de Tépoque de la récolte et de celle de la maturité. Or il est bon de consigner ici que les arbres fruitiers qui fleurissent les premiers sont positivement ceux dont les fruits mûrissent le plus tard. Ainsi , les Pêchers fleu^ rissent à huit jours près dans le même moment^ la maturité des pèches se prolonge, selon Tespè* ce, pendant au moins deux mois^ Chez les poi-» res le Bon-Chrétien d'hiver est une des espèces les plus hâtives à fleurir 5 yea dirai autant de la poire de Naples. Hais c'est surtout dans la Nor* mandie^la Picardie et la Bretagne, ob le phé* nomène est très sensible «ur les Pommiers dont
le friiU est employé à faire le ddre. Ainsi cette énorme et jolie pomme dite de Gros-Boii ap« pariient à la série des Pammeê secondes, c'est* i^dire de seconde saison; l'arbre est un des deN niers h fleurir. Le Marin-Onfiroy, la meilleure et la plus tardiye de toutes les pommes à cidre, celle qui fait dire au bon et robuste paysan nor*mandy qu'en fait de tisane U ne btUt (boit) que eeUe de Marif^Onfray ; cette pomme appartient h la série des dures, c'est-à-dire de dernière saison ; l'arbre fleurit un des premiers. Enfin les Pommes tendres, c*est4t'dire précoces, que Ton ré» coite dès la fin d'août ou dans les premiers jours de septembre, viennent sur des arbres trèstardib à fleurir. Voilà comment les beaux rûsonneurs de cabinet étudient la nature !
Croyez maintenant que l'on puisse baser l'è»
poque de la récolte des fruits sur celle de la floraison des arbres I Cette idée est trop absurde
pour que nous nous y arrêtions plus longtemps.
Notts allons eitlfériteito des cotiéMék'âftibfis plas impdrfàntés , îa Mkmtibhdu ff^fyièlr. Tout ce qu'il importe dé dire *8ar la tééolte étatit ter* j
miné, noQs devons naturèlléttiehl abotdeir là question du local destibé h la conservation déà produits qtie nous ^nôi!tô âè caéiUir.
CHAPITRE Vil
De la situation da fruitier. — ~ De» lieux propres à la consertttidb ^es Ihite. — Ol^érratidnâ Im^^oi'thfités ^ur k diltlS^' renée à faire , «elon Tétat de la aaison, entre H» frtikieN placés au rez-de -chaussée et ceux situés plus haut.
La pHuation aa eiposition du fruitier aal hb des pointe sar I^^quel» ob a le plus controversé. hes uns oçt proposé les «aves^ les rev^e-diaufrses 4 les autres ont opté en laveur ées eherabreé, des greniers ^ les lieu^ éclairés ont été demandés par quelques auteurs; d'autres ont parlé en iaveur d'une obseurité cemidète. La présence
et Tabsence de l'air n'oatpas non plitt été sani préoccuper les écrivains qui ont abordé le sujet qui nous occupe. On a poussé beaucoup trop loin la symétrie des lieuxj on a (ait une affaire d'état d'une chose très simple ^ on a dégoûté les amateurs par des détails minutieux qui ont fait croire h quelques personnes que la construction d'un fruitier était une affaire aussi coûteuse *que la construction d'un hôtel. Il n'en est rien, et nous démontrerons dans ce chapitre que le plus sim^^ pie local est souvent le meilleur.
Dès 1835 j^ai publié dans plusieurs Journaux quelques notions élémentaires sur les fruitiers^ je disais alors ce que je répète aujourd'hui et 4)e que j'ai déjà dit dans cet ouvrage. Peu m'im^ porte l'exposition et la place d'un fruitier , en bas ou en haut pourvu qu'il soit ë l'abri de la gelée et d'une trop grande chaleur.
Quant aux autres détails , ils ne sont que d'une importance secondaire > dbaqoe fols soiv
tMt qm la froiterie seia confiée aux maiDêd'une persoBne mtdligente qui saura rentretenir dans une très grande propreté. Ayec les deux conditions ci-dessus , cette dernière contrilme beau-^ coup au succès de la conservation des fruits , ainsi que noua le prouverons plus loin ^ je n'hé-* «ite même pas à mettre la propreté en tête des qualités d'une fruiterie*
Quant à Texpositien on a dit < Prenez le levant, le ni«ii ou le couchant ^ le nord serait très pré** judiciable.
ie serais bien curieux qu'on me démontrât ^urquoi Texposîtion du nord doit être plus mauvaise qu'uneaulre.Siles murs sont suflisamment ^i$ pour empêcher le froid de pénétrer h Tinlérienr du fruitier, ee serait alors l'exposition que je préférerais» parla raison que ceUesdu levant et du midi peuvent, dans certaines années chaudes, faire monter la température à «ne trop grande '^vatiim, et qu'il est alors
beancoup plus difficile d'obrler è cet incéUTé-' nient qa*à tout autre. Admettons^ par exemple, qu*an fruitier soit exposé au midi et qa^'-eâ ïnars ou avril la température y soit à 15 ou 20 degrés centésimaux les fenêtres fermées, que ferons-nous pdnr ditnintrer cette température lorsque les murs seront échauffés? A Vextio^tion du nord ou trouvera toujours bien le^tnoyen de combattre le froid par des abrisiquetcônqUes, et on n'anta jamais h se mettre en j^rde edfttre une trop forte chaleur.
n ne faut combattre le froid tfuefàr dn^AriSf car jamais le feu ne dott péné^er dausUA (raitier. Toute Idée qui aurait pour but devoutmiir le contraire serait une erreur 5 rien ne félt plus de tort h des fruits que ded ceuduîts de ehateur ou des réchauds. Nous indiquerons plâft 1^^ comment , sans le secours du fdu ^ uU pàrtieiit à garantir le» fixité de Ta^tion de la gelée.
On a pM'Iéi'de hàler ta matorité ées.fntils .au
moyen de réchaud^. Je ne prétends pas que ce 8oU là un mauvais proeédé ; j*ai aa contraire d^ patrie de raction de la ebaleur sar la maturité). paU alors ce n'est pas dans le fniWer qqi'il faut opérer, mais seul^nent dans une petite pièce k ce destinée n oà les fruits seront exposés dans des mannes plates ou sur des (danches disposées à eei effpt*
Les fenêtres d*un fruitier doivent-elles ou non être ouvertes? Je ne partage pas plus Topinion de ceux qui veulent que les fenêtres ne ferment jdiwia que celle de ceux qui prétepdent qn'eH^ soient hermétiquement calfeutrées et qu'on ne puisse y pénétrer sans être muni d'une lumière-
Saus doute que de bons ebâssis doubles accompagné! de volets doivept éire adaptés aux croi^ aées» pour les fermer au ^oinetprévenirrentrée dufrei49^ quelqualQis intercepter une lumière titep vive. Mais oatant ii serait absurde de ne
jamais fermer les fenêtres, autant il serait p#iw nicieax de ne jamais donner d*atr; sealement il faut éviter d'ouvrir les fenêtres un jour par un temps froid et le lendemidn par une tempe* rature fort élevée, comme eela se voit fréquem-* ment en mars, parée qu'alors les fruits éprouvent subitement une alternative de chaleur et de froid des plus contraires à leur conservation.
Il y a beaûooup d'autres considérations sur les fruitiers, nous les ferons successivement oonnattro) mais parlons d'abord de la construc-* tlon d'un fruitier. Je ne. dis pas au propriétaire qui dispose d'un grand nombre de pièces dans son h6tel ou dans son château de ne pas les utiliser pour la conservation des produits de son verger ; je ne prétends pas qu'il faille absolument un local tel que celui dont je vais donner le plan ^ mais je suis convaincu que toute personne qui fera exécuter sa fruiterie sur notra
àétÈiR obtiendra éeg résultais jusqalei sans exemple*
Nôtre ffoiterie est un bâtiment circulaire dont le fliamètre sera en proportion avec les pro« dttits que Ton se propose d*y renlermer. Elle se eompCMie de deux corps de liinraillesy ainsi que - * le représente la figure ci^dessous : >
flm d*w$e firukerie.
*i -tft-
Les iBvn ont Me épslgaeiir ie M^MMiwItMè enTiron ; cette épaisseur est da reste très nM^ traire, eiHe lé^nA de ht bénlé des nialéiMaïc et d« pays ofi l'm eewsferiilt; le imtqm l'onMI se proposer c'est d*éioigiier 4e firaid «t de pTéif&* " nir la chaleor. Les deux mvrs wtà coasimts h un mètre de^ distance; leear éft^atieii est tenté aussi arbitraire que leur épaisseur. A est Ten* trée de la galeiîe ^ui entoure % fruitier ; if est ^ rentrée du fruitier fgftiyriHipBt dit. 1)a doit remarquer que ià porte de la galeite et eelie du fruitier ne sont pas en face Tûne de l'autre } éec) aipolH* but de pÉèiwiiir l'entrée directe de 1 air dans Vintérieur diibÉliiiient eh oAirrant les portes. La|)|^emière peut et doit être refermée lorsque la seeende sera ouverte. F 9 indiquent la place des fenitres; leur grandeur ^st tout au^si arbitraire que le reste : j'en dirai autant de leur nombre) il faut seulement observer que les fenêtres inléHewes, «ïtiei q|M toutes les ou-
- Ml -
Tertures extérieures. Par cette disporilic», le «rtett éonnifiilwMr nv» dw fonètpes F F du mar esiérievr Mie sm rajos» sur la maradlle intérieure, mais a- ne pe iH enifur direeteaienl dans 1» fruitier. GrioiHsi ne reçoit le joor qae de la galei^y lafiieRe doit élre suffisamment éçlairée. YeatHm, par tin temps fipoid ou humide»
rwouireler Tair du firattHi!^ on (érme tes fenè^ Ires delà galerie, elça on^re sar-le^hsanp, en après un teo^ plue ou moins long, eellfîs da tnrfHer ; il s'opèfns rtors un renouTellenient qui 11% rien de dangereux, paisqu^l n'arrlre pas df * reelemenl du debors, mais seal^iient après a^Mte mis k la temp^^^alure conrenàble.
La toiture de cette construelion sera double anasiy el le« taesmes seront alternes , eonune il a 4lè dit pour lea tenétres des murs. Les ouTor* Ittres inlériettres peuvent é^ plus p«Htesqoe
HA
tes attires, pttsteqw ta lumUfre iaUanwn éfilk élrediffiiae.
QaadiàrarrftBgeaoïenl des taUettaf , il Q*ofire rien de particulier^ eilee «eroni légèrem^l ia« cUnées sur le devant pour pecmeltre à V<bA de mieux découvrir le» biiita. Leur dtstanee Tunor de Tautre doit être la moindre pottilule^ 2fr à S0 centimètres sont suffisanls. Mieux vaut* leur donner une laifdùr moindre et les t^fh- Urocher davantage, parce qu'elles ron^ont le Fayonnement dun Jour trop vif/ tat4purs. cou-* traire à la conservation. des. {i»iis.LQ ndlieii sera garni de tablettes de la même maaière. On* aura alors un fruitier modèle, rêuulssant to«ts# les conditions désirables pour obtenir les fiw heureux résultats* ,
Déihf d^ns la première année der mon ÀbÊHt* nack horticole^ j'ai consacré qudquee ligoiesaum fruitiers^ et donné la figure . ofc Télévaliep d'im
- ils -
ffttikier pytamidaV et circuMre dans le genre de eeitti dont nous parlons aujourd'hui; c'est sang contredit le plus beau modèle que I on puisse exécuter, et nous n'hésitons pas à le proposer comme tout ce que Ton peut faire de plus gracieux, de plus commode et de plus parfiût.
Indépendamment des ouvertures indiquées par les lettres FF, on doit en ménager de plus petkes à qudques décimètres du sol , afin de pouvoir au besoin établir des courants d'air dans là galerie; Tair ne se renouvelle bien qululant que le vent peut pénétrer du bas et se met« Ire en communication avec les ouvertures supé* Tieures.
Je ne m'arrêterai pas aux détails de la con* stmetien, cetle-*ci est ordinairement subordonnée aux ressources locales de la contrée que Ton habite. En Normandie, par exemple, la pierre de taille et le moellon sont les matériaux ordinaires dont «nfirit usugedans leseonstruetleiis;
h Pftrift» e*6il h hùhf le plâtre «14e mittfeii «dUoax 'y ailleare c'esl l'argile raeenterls Hnn méaii de plâtre eu de cbeex. Dans Tua et Véa^ tre ea§, si k nuiçonMrie est bien eséeutèe, ti les i9iidetietts mmH oonvenebleaiefit fattest t^^ire solidement psTâe» planeliéiéey oa eensirçiteeii terre en en Hiotlier, eomteeeeUeé'Kie gmage, si Que prepf été de rigueur est eteervâe,, oa peet èb'e eertsiii q«e keimits se eensenmeBljpsv»
MtemMAdeas «sseodiMle leed.
M. I^eœttUre 4e SftîalKAifUn, s^étinirsiM dMs le firie (département As Seina^et-iierne)» l^rs4es tiDeeUes de le lévetettâft es â7M, se livra aux travaux agricoles et s'occupa d'étsMIr mi fruitier selon les dispe«lieas les ftMéotÈmiiaUes« Geint dens «ne vieille tear ^ amât MTvi de oolembier ^'U plefa se frnilecie^ Cette tour 4teit teofuâe des4eu» eâtée4e mursApiris eeMKâlevés; l'entrée était ^acée a» sttdevee dm» ecmitaDEttsmi 4essMl^niieéel'eirteBt«t
uM«6iile oaMrten m» MÊfté} «^ émc^xii9A dcBft riiilineiir jiar fiiilro mwAm. L'édiélte foisvvKMrfipMV hidiiledts nid» 4e pigeons Mdstaileiieore y établie «ir tm pivol , toumftnt k veh»M} «Hé ist «tiBiée de la miitee a«i-*
I^oieatait 4o anfiea «tt povWt rMielte foi litoiè el fixé à deoMorp j es y adapta dei Ira^ ▼eiaei'e» enbLmmémtqmmàêénièH qui, à ehaip» 4tage,se eentaarialMt^weleft trayenei) €B aatt^deittades ta^Mtae eircalaireB en pjm» aMa* |ieMriMe»wtaBlfiiito.napaniiie6te«»
lÉrttas famt {iacéee autour «ur des taaiaaiix jeaUéi dane le mm. V^iir ImUtair le sttnrice, oa étaHU ana éeileHa laolfiaue par deu bandes de teMadAeedan» leur miliaa pour donner ûp Ja peatey ayaél à leiar. axtréniHé «m oAl towc^ Mot^ear la «leAtwt aeatrid (1). A obaqae étage
(1) y^fÊ v^i^AMmim^ ^orlifol^ pour 1^44» oCi #e
mi plaça de petit». eioehBta an Inraar la i |alii:de TéisluBMa, et, vîiA^vit, dat aoBoaux «ix lablfiitas, afia de rarnMar aft te la readm iBunabtle kmque romdéairerait ^rMta^leafrato. La largear dis laMeHeate la pytamite et da erfaa placées aii pourtour était de 50 cenliiitôtcat.eftr^ vir0a(2d pooeat), latgear qm parairtiail d'atteittdra avaQ le beat jmqaràa tomàf faot tauaii^ aux fruits fat aa tvoav^nt tiir.la ée^Mt» ga^ tmoHà» d'ailiettfapir .«lâa^liîii^ faiiaal«B ra«> bord da 7 à a oaatiaaèMs (% pMeeat/24$pM^ ea») da haulear. La disiaiica des tabMIes iMkt \eM centimètres (15 poueM) tes aneB d^ au* .
trits. Cette distance est bèattceap trop eottoidd*nMe, mais M. de Saint^AaUn I^avait pfMérée pour lui permettre de so^ieadre les raisiat à des crochets placés aux traTC^sas qui 800ta*> loalent les tablettes. La dispésMonde ce fruitier
fruitier se trouve figuré. — Paris, librairie horticole de V. CouMB. f Tol. in-IG de 250 pages. Prix : tS centimes.
éiiâ'unàiéeaMme très ingèaieut > ri«pl6 et wimnoèe; iloos en reeoauœorioiis la sfide M ttppHeatixm ëims le nôtre.
Je ne eonnaîs pas de môillettrd fruitiers que eeox qni sont crensès dans^ le roc. A Te^trémild 4e la tlite de Caen , dans le faubourg âaint- Ja«' lien^ eeaiMiJoifô le nom desYieiHes-Canfères, H 7 a d'^tormes eoteanx sons lesquels régnent de Yftiles gâteries, Tenyot de belles pierres qui en ont M extraites. La température n'y varie i^maiB : l'air est par sans être Ytf, frais sans être bonde} noue n'avons jamais trotfvè de meil-^ leurs conservatoires que cenx que la main de l^omme a ereusés là. Des poires de Crassane 8*7 conservaient jusqu'en janvier sans autre soin que de les cueillir et de les placer sur une litière • de divers végétaux qui y avaient été déposée.
Une carrière est encore un conservatoire à ne pas négliger : les fruits s'y gardent beaucoup au delà du terme ordmaire de leur maturité» tb
~ util V pfmmBk pm^ d» «mmiéi gotii} im»B
chair ne perd aveune fetea pi?6ei»flM qnnilte» pacee qp'ea gteèral U ae détaobe ém pierfee un «Htpêtee éoni le» fraltt se liMimil hmi e^'e«b4A q«t a Jail dire qiie^ Ita eayes YoMéeii étaiMrt Im^ «ieitte«i!» de to« te$ kaiUttrs* Let deiMMad^ea^ eetier, qamd ib «aat frafo el Moa^ ams «a linpdiatiiffeégaleyeoQiarvanipariiMaMBi ka finilto qu'on y mat. Km edvet> lai ealKartf , kmà mm d'exoalleals camavaatmeaf tes hfm^ lea ^aiiier% iieo« pcffnaUaRt ( ^'obtenir les meUleurs râsoltlrt^- L^ gMMMrai 9e laissât rien à désirer j^ naos ea cannaiiaoaf use 4ooi le pco^riâtaire a (i4t airangf^ lei quirs du çoaloU:, et ^fia^ de lu ooinsliroQtîaii qni entaare le troq., da maoK^re à pi^voif Y plaeer une cerlaina qiiaaititi de^ fruits t e^est Ul assarèment que la. couseKvatiQn ètwi^ji on y trouva eu Iwvier ai février d'axceUept^i
t de Semnr^y te Grmtiei, ém i tM 0tj4es fiéytMiéSy fm tn^iiseiit oTiknire»-
Dm» «iMjgnmde (AirUe deb NÀnaa^e, tel {lOfMAScmiservMitimishifioftt'de mngmm tes fiRUtecIo Imirii jtrdiB0«C quelquet unes des ffan Mte&IHHMtea4« ioim «iMBps. €01 fruits sont fMnitattmfmat phcài iitr la ipèillo étÊà mm «bMtoo^ii «n gr«fiimr$ on ne prmA psê la ii«iae 4« le» di^esar 4e isaaiôre à oe cpyt'ik aa saimjsbaAlpafty^ee qui seiaii assez difirila h oame 4tt «amteeç an les aaÉasas pins on mates étM»s:; M ftrand ^ aséme «a far al à^jmsura ûê la «anaonmratiaii. Sila'fraid iffant è «évir «vae rifpifiiif^im jette aitr «es fruîto una«(kicbadeli<k liera 4a pailla, de Ma eu éa bfHes d!av;okie mt âaUè> on ê«aiidt>ir dassusletoulviidnip^u UB liaga <piaieoiM|«a «loailtè. AmiMtéi ^qna la fa9èd4i pénétré dans te pMoa, leltete movUM gèteelfcria une ia^feaa'de aratta saus la^uaHa
le iroid n'a plat d «eiès% fAree <|Q*dA géiéMly lonqii*niie ceoehe de glece a wm degré de freid acquis, elle ne se laisse plus pénéfrer par on ffseid plas intoase , surtout quand cette eeuche de glace est en contact avec de mauvais conducteurs du calorique , eonmie Talr et la faiHe. On Toit ici que la conserration se réduit à ses plus Minimes procédés. Elle ne laisse eepeadaid rien k désirer, et jamais afsurémenil pommes ' pins belles et {dus fratehes n'ont été maiigéei ailleurs que ciie£ 1^ bons paysans de la Nor» mandie. Nous v^otm vu de pauvres vieilles fsm'* mes f n'ayant pour tout logement qu'une simfte pièce au rez-de-chaussée ou au premier, conserver cependiuit une petite migmtœ'y tantét«'étalt sous le Ut, quelquefois sur l'armoire ou sur i'in* dispensable buffet & grandes eomlcbes«S<Miveiit toutes ces pièces, 4ous ces coins, sont misbcon^ tribution. On s'en trouve bien, puisqu'il est rane que la pauvre famille des fertiles contrées nor-
màMes n'ait pas h vons offrir, pendant le ca« réme et même phis tard, quelque» beaux fruits que les restaurateurs les plus renommés de Pa« ris ne dédaigneraient pas d'exposer dans leur montre et de servir sur leurs tables.
Ces faits sont extrêmement remarquables ; ils confirment ce que nous avons dît sur Timportance de la récolte t car en Normandie on sait parCutement bien cueillir les fruits à point nommé f et choisir ceux dont le faeieë assure une longue conservation et une bonne qualité. Lais^ sez à ceÀ femmes chargées de ramasser les milliers dliectolitres de pommes à cidre qui se récoltent dans certaines fermes, laissez, dis-je, à ces femmes le soin de vous trier une centaine de bons fruits de Tespèce qui vous flattera le plus, vous pouvez être certain d*avance que le choix sera fait avec la plus judicieuse connaissance que donnent une longue habitude et une grande
expérience.
Tout Cê qm j'ai 4H JQsqiK'iiei imne à
dre que fom moi ftoutet les «spostttom eisi-*
tMÉknis mat boams poor éUidir un finiilMr* fi
n'en est cependant pas trât à ftôl aimi s j%i
Beolemeut cité ta priocipajux lieux où les fruito
se cmiservenl ou paraieseot se conserver le
miottSL ; je vais BuaialiraaBt donner quelques «x-^
plicaliens sur les causes particulières et locales
dont^w ne lient ocdioaireoimt pas asses compte
en cboisissant la pitee destiaéeà servir de frai«
teriew L'exposition la plus mauvaise est celle du
midi , surtout si le fruitier n'a d*ouverture que de ce côté, parce qu'au printemps les murs s*échauffent y la température intérieure s'élève, et les moyens de la faire descendre nous échappent si Test , le nord ou l'ouest, sont occupés par des murs qui ne nous permettent pas d'établir d'ouvertures de ce cété. Dans le cas contraire peu m'importe l'exposition , pourvu , je le répète.
-lis-
mak loiiitoealqiiiii'offrim pas ^«Ite i«8sour«e éùU être iS€(n$Mifé eonua^ imptopté h la «omé^ •Viltkn des ttitàtê f eav , ne mus y IrsmpMs fm»^ l^ieii que Ift température iMTeittie ki plm ecm^ 'ireiiable soilentre & et 10 d^rés) fi^utniir^ te iUieraioDiàtre peut deso^idre k 3 ou A» et ntéaie k 1 degré aa dessus de gteee, sans le imrfâdre inconvènieiit} mais il ne e*é)èrmia Jamais à If oa iS degrés sansdang^;
.Les rc^-de^ehaossée, tes eaves^ les chaai^ tires et les greniers^ sont tour à tmir étépréeumi» ses } inabeviii*a pas expliqué eecpi'il est Impor'^ tout de savbir discerner poar epler en faveur de telle ou telle situation.
Vos arbres fruitters sonl^ls jettnes et vigéu^ reuxy plantés dans une bonne tevre subsktn^ tieUe ei riehement btttiée, les fimlts seroM d\tne MAure plus aqueuse et moins suerée que dans im tekrala icahstine. Sa wm lea pla0e»dten9 un
IWm Uaà$ ^bfimhf vw3 oe flûtes dan ^«f mnélio«»r leurs qualités; au cootrare^ voui I00 upfQtseKàunedélteîoi^lieftmivîlable : lefruit ne jynuuptf e paft> il sa Jiite, eonser ve sa teinte verdé^ tfeetiiéDoiice une surabendanced'ean çid altère eiuguUôrement ses qoaHtèSé Mais si le fruiMer asi dans un lien sec et aéré, le fruit truisprera beaaeoap» il dégafi^a sous forme de valeur une graada quantilé d'eau qui s'attachera aux fené^ très et aul plafands : c'est alors qu'il est de vï* gttour d'exciter pendant les prefflsiecs jours cette étapofi^km par des courants d'air» Le fruit s'a« méliore %ia$i sensibleiroat , et c eat dans -ce cas ^'on freitier étové est vérttidUement préiéraUe à un fruitier en cave.
^ le terrain de yos vergers ou jardins est cal« cake et I^ger > \e» fridfts seront secs et cassaiits« parfamés et su<»és» ils auront besoin de e^ti* server le peu d*eaa dont iie sont imprégnés 1 a*est alore^itt'une cave» qu'un lien {rais et 1
fàtt e<»n vieo^ia à dos innts mm eansfiliiés, par ^ ee qu'un lieu sec el aéré» lasjodFs plus eba«d qu'aue cave, exciterail une sorte de fermenlatioa qui aumt pour résuHat d*ae(Mérer la VMfturité.
Ce qui vient d'Afare dit explique poorfaoi^ dans les années pluvieuses^ les fruitiers secs sent excellents et préférables à des Iruitiws hunûdes^ ceux-ci k leur tour seront supérieurs aux au* très dans une année ctaude et sèche* Ces diffé* rentes eirconstances aecidenteUes, dont on ne tient pas toujours con^, sont ordinairement la cause prinotpide de la pourriture des fruits avuit le terme ordîkiaire.
J'ai dé^ dit quelques mots sur les moyens de {«revenir ces Eldieusefibts d'une mauvaisesâtson. Jenemedissimute pas qu'il n'est guère facfle d'avoir à sa disposition plusieurs fruitiers y les uns pour les années pluvieuses > les autres pour les
-lie-
«Méet lèdheBf iiM^t eu peol, sImm pvévmir la «aiMe, du moins adoucir VtÊet*
Daiti QM année qni aara été «bande et «èeba, on donnera moins d'air au fraitier; dans nne année au contraire qui aura été hunddé , on en donnera un peu plus lorsque les fruits seront rentrés. En thèse générale^ lés fruitiers placés dans les caif«s et les rez'-deHsIiàussée ont né* cessaireniei^ plus besoin d'air pendant le premier mois qui soit ta rentrée des fruits que eeux qui sont situés dans uniieu plus seo.
J'ai exposé dans lé diapitre II {dusieurs oon«* tidératloiis importantes sur la réoéllB, je me dispense de lés répéter UA; mais jlnvUe la lecteur à tes revoir dans le cas où il les aurait oubliées^ attendu qu'elle se fient ialimemeal au sajet traité dans tes derniers alinéa 4e celai^ei.
Je Tais parier m«Btenant da la réealte en
temps de (duie, de rarrangemenl des frntto dans la fruitorie, et des précautions prélimiaaires à prendre pour obtenir une conserration aussi longue et aussi parfoite que possible.
IM
€llAi^ItRE Vllt.
be ta rècoltti tn temps pluvieux. — De rarraitgemelii àéê fruits dans le friiitier< -* PréeaiitioBs préHndnaîns à preS^ dre pour assurer le succès d^une longue et parfaite conitor^atiott. —Dû bois pfoptè à la confection des tablettes.
La récoHe des frUils d'hiver no se fait ordiiiaîrement qu'ea ociobre> époque à laquelle les nuits sont longues, les beaux jours rares^ la piuie et les brouillards très fréquents , causes qui eoaeourenl toutes à contrarier la réeolte et à diminuer le nombre des chances d'une longue et parfaite conservation. Dans certaines années où
- un -
raulomiie est froid et pluvieux , la terre ha-* mide et Tatmosphère brumeuse, il faut bieo^ malgré ces obstacles, récolter ses fruits* Il faut alors procéder avec iatelligence cff suppléer autant que possible à ce que le temps nous re^ fuse. En désespoir d'obtenir quelques heures d'un beau soleil , d'un air pur et. vif , il faut ce* pendant bien soustraire les produits de Tarbre aux influences destructives de la saison. Pas plus de soleil ni de sécheresse à midi qu^à six heures du matin ; il est fort inutile de préférer le milieu du jour à tout autre moment de la Journée. On choisira l'heure à laquelle les fruits paraissent le plus séos. Dans le cas où ils seraient continuellement mouillés, on les récoltera ee^^ pendant.
Plusieurs witeurs ont oonaeiUé alors d'essuyer les fruits avec une étoffe ou un Muge propre el soc. Je ne partage noUement cette opinion y parée qu'elle est vicieuse en eUe^4ifttaie^ et qM
- tsi -
r^mtfoaeflt^M phiécanlnâros à la garde dei:
firnita* Genx*ci 8ont recouverte d'une sorte de pellicule plus ou moins seusiUeà Vml no^ dtoil la feoMemaïkt d une ètoffei qoelconque ffme Té* piderme* La peau devîeAt lisse, et les causes de destruction paraissent et sont effectivement d*auiant plus probables et certaines» que le fruit a ètô phis nettoyé ou seulement plus touché , parce qu'alors le contact de la main ou d'un corps étranger le prive ordinairement des sub« stances poudreuses ou terreuses dont sa peau est plus ou moins chargée h l'époque de la ré«coite. Tout ce que l'on peut alors taire de mieux^ c'est d'étendre dans une chambre ou toute autre pièce où Ton pourra établir des courante d'air, une litière quelconque , ou mieux encors^ mi filet suspendu qui permetterait à l'air de pé*^ nétrer par dessous, et de déposer les fruits d«s« sus avec ordre et précaution^ sans les entasser, mais au contraire en les isolant le plus pos-
rible aBn de permettre h Tair de mieax les ret* tuyer. Cette méthode est en tout préférable h i*emploi du linge on d'une étoffe.
Dans les années favorisées d'un bel automne tes fruits se cueillent après la rosée du matin , e*e8t*k-dire depqis 9 et iO heures du matin jus^ qu'à 3 ou 6 de raprès-midi. Déposer les fruits dans une pièce sans air^ lorsqu'ils sont encore chauds par reffet des rayons solaires dont ils oi)t été frappés dans le milieu du jour, est une faute dont les conséquences contribuent beaucoup h la non-conservation de la récolte. J'en expliquerai la raison dans un instant.
Les fruits étant détachés de l'arbre , posés dans les paniers, avec toutes les précautions possib!es pour ne les pas endommager, doit-on les porter immédiatement dans le fruitier? Non assurément, et c'est un des points sur lesquels j'insiste le plus.
Tout le monde a remarqué que c'est pendant
le premier mois qui suit la récolte cl ta mise ea place des fruits dans la fruiterie que le nombre de ceux qui se gâtent est ordinairement le plus considérable. La surveillance d'un homme, qoelqae actif qa il soit, suffit à peine pour enlever les fruits au fur et à mesure qu'ils se pourrissent ; il en résulte des émanations eicessivement préjudiciables aux fruits le mieux constitués et le plus parfaitement conditionnés pour se garder long-temps. Parmi ceux qui ne pourrissent pas f un grand nombre se couvrent d'une sorte de champignons du genre mueor ( la moisissure), qui altère considérablement leurs qualités alimentaires tout en accélérant l'époque de leur maturité.
Les premières semaines qui suivent la rentrée des fruits dans le conservatoire , on peut comparer leur position à celle de ces étrangers nouvellement débarqués dans un climat malsain contre lequel ils luttent avec plus ou moins
de bonheur, jttsqu'b ce qoe le temps el «m «ijoiir plus ou moins long les aient eomidélemeni hm^ bitués aux influences locales de leivr nouveUa demeure. Les frotts'sont absohimenl dans ce cast après avoir jom sur l'arbre de tous les bienfaits de l'air et de la lumière, ils se trouvent tout à coup Mitasses dans une pièce phis ou moins close; ils y dégagent des émanations qui vident: Tatmosphère^ excitent la fennentatioB , eaa* sent la perte complète d*un plus ou moins grand: nombre de fruits^ et altèrent tous les autres* Ces phénomènes d une altération générale trop commune sont ordinairement très sensibles^ après une année sèdie, qmmd la recette a été faite par un beau temps, et la rentrée des fruits lorsqu'ils étaient encore chauds. La brusque transiUen qu'ils éprouvent paratt agir sur euxd'une manière si prononcée , qu'en moins 4e^ quarante-huit heures il n'est pas rare de voir la pourriture en glaner quelques uns, et, i
Blable à ($es maladies contagieuses qui déciment fonte une population , à peine un fruit est^il at« laqué que la plupart des autres le sont successif vement. C'est là une réritable madadie épidè' miqlie dont la cause tient exclusivement à la trop grande agglomération des individus dans la fnéme pièce t car ici la déoomposition n*est pas le résultât de la maturité arrivée à son terme) 6a contraire , celle-ci a été devancée par l'autre , au détriment du propriétaire.
Quel remède paut^on opposer à cette destruction? nous demandera-t^n. Eh mon Dieu! le h)mède est simple^ mais il e^ige de l'espace* II consiste h ne placer les fruits dans le fruitier proprement dit qu'après qu'ils ont passé quinze jours et même un mois dans une autre pièce fraîche et aérée tnéme la nuit, si les brouillards fie sont pas susceptibles de Fenvaliir, hi les ge<* lées blanches d'y pénétrer.
C'est dans cette pièda où doivent être placés
tous truite malades et viciés, dont la perle presque certaine entraînerait eelle de leurs voi- «ins. Il y régnera aussi bien que dans le fruitier proprement dit une très grande propreté) les fruits gâtés seront soigneusement enlevés ^ et ce ne sera qu'après être certain que tout ce qui reste sain et sauf , après un délai plus ou moins lang) peut être d'une bonne conservation^ qu'on le déposera dans le fruitier. L'évaporation aura fait son effet > vous entrerez alorsdans cette der« ntère pièce sans y sentir cette odeur 4e fermentation si sensible dans tous les (ruitiers où l'on met les fruits immédiatement après la arécolte. Une autre cause de la non^conservation des fruits y c'est la réunion dans la même pièce des espèces précoces et tardives. Il en est absolu*ment ici comme chez les amateurs qui veulei^ cultiver les plantes d'orangerie et celles de serre chaude dans le même local. Les premières ont trop de dialeur, les autres n'en onA pas assez ,
-t5T toutes languissent ou périssent. Les fruiteries pii l'on n*a pas égard à la différence des espèces se trouvent dans le cas de la serre en question. Yoos avez des poires de Colmary Saint-Ger-^ main 9 etc.| que vous désirez conserver Iong«* temps; vous les placez dans un fruitier commun où se trouvent des Beurrés qui mûrissent quinze jours après la récolte; ceux-ci, ainsi que nous l'avons déjà dit, dégagent au moment de la ma»turité une grande quantité d'acide carbonique, qui reflet sur les autres fruits et contribue singulièrement à accélérer l'époque de leur maturité. Sans être physicien ni chimiste, tout hom* me de bon s^is qui entrera dans un fruitier vers la fin d'octobre ou dans le courant de novem* bre, alors que les fruits d'automne sont mûrs> cet homme, dont l'odorat sera vivement frappé des parfums pénétrants qui se dégagent de tant de fruits bons à manger , reconnaîtra sur4e-
cbamp que les espèees tiurdives doivent assuré-
ment se reMenlir ûéê inêneûtàtm d'une iMio* iphèrd dont Tair est si cottpléfemettt vicié* Efft'ctivement cette infinencè a une aetioti.bieit directe, rartout lorsque te nombre dee espfteea en maturité est aussi comIdôraMe que cela ar«* rive ordinairétneut en automne. Non «etdemenl les fruitiers devraient être partagés en plusleara eémpartiments, dont le nombre serait de deux au moins: l'un pour les fralts d'âuteinne, rentre pour ceux d'iiiter^ mais encore la matttrité de ces derniers^ lorsqu'elle se maiitfesiéni psrr une odeur sensible à Fodorat, devrait étalager la personne qui aurait la direction du fruitier à faire un triage des fruits mûrs pour les déposer avec précaution dans le compartiment de ceux d'automne. Nous avons certains fruits^ comme, par exemple, le B&9^Ch*étien, les Rêineêiëê, qui ne dégagent qu'une odeur trSfs faible lors de la maturité. La plupart des fruits tardifs sont dans ce cas : un changement de local semit pour
-ISft-
t(ûx fort f&atile. Ce qui a été dit ne ê'appli<{ue qu'aux fruttft qui se eoloreni beaucoup à la ma* turité 9 parce que ce sont ceuiL-là qui répandent cette odeur forte qui fait tant de tort aux espè- T568 vofdines*
Admettons maintenant que le fruitier soil di^ -yiiè ^n deux ou 6n trois compartiments t les Craisa^fies, les Colmar> les Saint-Germain^ etc., seront dans le compartiment des fruits de k fin ^'automne* Ceux d'entre éui qui paraient mûrir avec moins de fadlité que les autres pouriroiit être reportés dans la partie des fruits d1ii* ver proprement dits; nous serons certain alors d'unie conservation bien au delà du terme ordinaire.
Inutile d'ajouter que ces fruits ne devraient dans aucun cas sortir en plein air extérieur pour passer d'une pièce dans Tautre. Le transfert devrait se ÎRtre intérieurement et en touchant le moins posdble aux fruits , évitant surtout d'en»
MO
lever cette légère pdlieule de pouiaière qui se dépose sur quelques espèces, lorsque le fruitter est un peu sec.
Ce qui vient d'être dit prouve qu indépendamment de lal>onté du fruitier dont nous expotons le plan il y a des moyens auxiliaires pour arriver à une conservation d'une longueur extraordinaire : nous en parlerons plus loin ; mais les détaito que nous avons donnés au aujet du partage et du transfert des fruits d'une pièce dans 4ine autre se lient trop intimement aux procédés ordinaires de conservation pour ne pas avoir place dans ce chapitre ^ nous dirons encore que le iCbangement de lieu de quelques fruits qui paraissentjcônstitués de façon àse conserver iong^teinps est une opération à ne point négliger. Il ne faut pas croire que le premier fruit venu est susceptible de se conserver, selon notre bon plaisir, d'une année à l'autre. Il faut au contraire, Texpérience l'apprend, en essayer un grand nom-
JNre ou avMr uoe Irès grande babHude d^obser* vation pourardyer à prendre juste après la récolte ceux qui sont de longue garde i wfiS» quelque temps après qu'ils sont dans lé frottii^r, or les connaît facilement ; c'est alors qu'avec des précautions on(^tient les résuttats les plus heureux dcms l'œirvre que Ton entreprend»
Nous aUons maintenant dire quelques mois de l'arrangement des fruits dans le fruitier. Nous serons bref^ parce quici il est beaucoup plus' questioa d'une affaire de goût que d'une a&îre de science.
Nous avons parlé de la distance qui doit être observée entre chaque gradin. La largeur ou profondeur de ceux-ci doit être proportionnée de façon que le bras puisse sans peine attendre aux derniers fruits placés sur les planches. Un« légère inelin^on des gradins vers le centre de la pièce permet èi l'osil de découvrir avec facili-^ té tous les fruits^ et de pouvoir ainsi enlever
toua ceu qui le gâtent 6t ntèftfteeât rexbtetice de cdux qm sont dam leur toMnage.
Onapropofè om foule de stibst&fiéef pont nettre foaslee froils s le subie fin, ki mousse, lé im, les graines fittet, laflem desarean, lesfettilles même, onl eaalteimeti?ement lents arocats j le coton, la sciure de bois, el mtHe autres matières , ont été reeomtiatidés pour mettre ftur les planches avant d*y raaiger les IroRs. Je ne t>ar'- *tage «pas trop celte opinion, poar leé fruitiéfi» humidetiuiioul, parce qu'en général j'ai remar-^ que que la plupart de ees matières ,- bleu Sèchèe d'abord y ne tardent pasàs'iuiprégner delliumi-' dite de Tatmosphère et b entretenir Msuite les fruits dans one sorte de moiteur qur, sfi elle ne les fait pas pourrir, leur frit ftsse^sôotent pren-' dre un mauvai» goM* Dans un frultf er élevé et éclairé, cesinconvénlefitasont moins graves.Satis loue leé cas, les plandiessont préltmiUes b tonte autre cbose pour placer les fruité^ la eeule ina«
(ière 4iie|e tolifferaSi, t'&A la movege fine passée au feixr, èieii éphMAée elblen battue; elle prémbIo quelqaes ai«&lages qa'on ne peut loi eon- U»%&t 3 mmi, elle permet de placer aisément et sêm fs'âs 86 détachent des fruits pyriformes que l'on ne parviendrait k (s&te tenir debout qu'en les accolant les uns contre les autres ou en plaçant dessoas une maHère molle dans laquelle Us puissent te fmre un trou et y rester dans la portion voulue, le dirai plus loin ce qui doit ee-^ pisoda^t. être préftré h ces matières.
. Le bois dont les gradins sont faits n'est pasi sans avoir UM oertame Inftuence sur la conser-' lAtion des {mita. J'ai remarqué, par exemple ; que las Cnûts plaeés sur du bois dX>rme se con^ asrvent moins ïAm que sur toute autre essence. l'en dis soilaiit du Sapin à» Normandie {Abies lMn|^iiM).L»Pduplier de Virginie, et en gèné^ rai toiM les hm blancs , ne doivent être employés qm fiuite de mieux. L'Epine blanche
{MeifSbu oxyûeamAa)^ te Vommàety le Hêtre, le Platane t l'Acacia faux (lloàMi»ajM0iMfo*af«^ cia)f et surtout le Chtoe, sont des bob parfaits pour faire les planches des gradins d'un fruUier ou le fond des caisses ou tiroirs dont nous par-* lerons dans le cbapitre suirant. Le Buis serait de tous Iqs bois celui à préférer; mais on le possède en trop petits morceaux et son prix est trop élevé pour permettre de jamais établir avec ce bois les planches d*un fruitier. Tous les bois durs, lisses et pouvant recevoir un beau poIiydoiT^st être préférés aux antres, parce qu'en général le Sapin, le Peuplier, et les autres bois légers et spongieux, sont susceptibles de s'imprégner de toute Teau d un fruit qui vient à pourrir sans qu'on 8*en soit aperçu à temps pour l'enleva avant que la peau se soit crevée. Les taches qui restent à la place d'un fruit ()ui a pourri sur iea planches sont extrêmement pr^udiciables à la conservation des fruits des récoltes ultérieures.
<3^>« beau layer et gratta la planche: elle çon* ^rve leng-tonps, loQJoofs méme^ la marque de la décomiM>6iUon de» fruits qu'on y a laissé pourvir. Je n'hésite pas, dans un cas semblable « à e<HiseiUer un lit de mousse sèche ou de sable fin pour prévenir le contact des fruits et de la planche. Le chêne, beaucoMp plus dur que le sapin, ftimprôgne plus difiScilement de la matière des fruits g&tés; il en résulte qu'irse nettoie bien plus ûsément^et quCySOtts ce rapport , il est préférable à tous les auti^s bois.
Les fruits doivent être rangés avec ordre sur les planches^ les ^pèces ne doivent pas étrç confondues* Les pommes se placent ordinairement sur la queue, lorsque celle-ci est assez courte ou assez flexible pour ne pas s'y opposer ; dans le cas contraire on les range sur l'œil ^ eela n'a aucune importance* pour la conservalion.
"' Les poires ne peuvent pas être placées sur la
queue , leur fome y'mel oMacte ; on. no^ pevi^ donc les ranger que sur Toeil ; quelques espèces, comme la Crassane, le Golmar , plusieurs Ber-gamotes , etc. , soûl élargies aa sommet et se tiennent parfaitement ^ns la position dont now avons parlé, liais il en est d'autres espèces , telles que le Saint^jkirmain , dont le vofsinage de l'œil, an lieu d'offrir une sarbce plane, pré-^ sente des irrégularités qui ne permettent pas à la poire de tenir debout sans appui. Les accoter les unes contre les autres serait une faute qui pourrait entraîner la perte de toute la récotte ; il fout donc de toute nécessité faire usage d'un lit de mousse, comme il a été dit plus haut, ou bien séparer chaque rangée de poires par une pe« tite tringle en bois; ce quidevient assez embarras^ sant et exige plus de place et plus de temps.
Un moyen beaucoup plus avantageux sH n est pas plus simple, c'est de faire sur le fonà des planches du fruitier une quantité de petite
Qnfoncemeate semblables à ceux de ces jeux ^labtis Bor une table autour de laqueUe circule une bille qui va au hasard s'arrêter dans un trou noir ou blanc, ropge ou bleu* Au centre de chacun de ces enfqneenieiitft établis sur les planches de notre fruitier il faut pratiquer, on trou de vrille qui pénètre de part en partj il s'établit alors une sorte de communication d*airqui^roduit.le plus grand bien sur les fruits. Je n'affirme pas que la conservation soit plus longue par ce procédé 5 mais rbumidité ne foit perdre aux fruits aucune de leurs qualité^. )q n'hésite même pas à recommander de percer d'une multitude de petits trous de mèche dont le diamètre peut varier de 10 à 15 millimètres; toutes les planches d'un fruitier^ il s'établit ainsi une circulation d'ûr entre les fruits } pommes et poires s'en trouvent bien; leurs qualités nous ont toujours paru dans ce cas être plus cassanta^p plttspiirfuméesy et j9imU n^us n'avons eu
à déplorer le développement de cette moisissure qai do&nîe un si mauvais goût aux fruits lors* qu'ils sont dans un Ken et sur des planches constamment humides.
Nous avons parfaitement conservé plusieurs années de suite des pommes de Pigeonnet jusqu'à la mi-avril; elles étaient placées sur un treillage en lattes , recouvert d'une petite couche de mousse qui n'interceptait pas complète-' ment la circulation de l'air y comme le fait une planche pleine. Ce système de fruitier nous avait paru ne laisser rien à désirer. Nous l'avons fait adopter à un propriétaire dont la petite fruiterie se trouve garnie de tablettes en tringles disposées en forme de claies : les fruits s'y conservent admirablement (i).
On a proposé d'envelopper chaque fruit dans
(1) Par ctf cu2a<tofi d'atr entre les fraiu on eompread^ qu^il ne s^agit pas ici de Pair extérieur, dont les effets sont bien diffémito Mr les fipoksi «ion qne nous le diront pioi
de papier de soie et de le ranger sur les planches du fruitier comme s'il n'était pas enveloppé, ou de le'suspendre par la queue à la tablette supérieare. C'est là une opération tout à fait inutile. Lorsqu'il s'agît de conserver des fruits jusqu'à une époque très éloignée de celle à laquelle ils mûrissent ordinairement , on n'y parviendrait pas par le papier en question ^ il faut d'autres soins que nous développeroils plus loin.
Les fumigations d'aromates pour purger de toute mauvaise odeur le fruitier avant de lui confier les trésors de Pombne ne sont pas indispensables^ mais c'est , après avoir bien nettoyé et aéré le local , une opération complémentaire qu'il ne faut pas dédaigner, parce qu'elle peut toujours contribuer à éloigner les insectes^ si
loin. La circalation dont nous parlons dans ce chapitre est insensible, mais cependant utile, ainsi que nous Tayons dénumtré par plosieun citations.
tontefais elle n'est d'aucune utilité ponr prévenir la pounitare.'
C'est une très grande faute de couvrir les fruits de feuilles de papier lorsqu'ils sont dans le fruitier : c'est concentrer sur eux une humidité qu'ils dégagent après qu'ils sont rentrés, et que l'on peut comparer à celle qui s'attache aux cloches à boutures ^ à cette différence près qu'elle est moins considérable; mais elle existe, ainsi qu'on peut le constater en plaçant une clo* cbe en verre sur un certain nombre de fruits lorsqu'on les rentre dans un local quelconque. Cette évaporation prouve combien il importe de ne pas fermer les fenêtres du fruitier^ même la NUIT , quand le froid n'est pas à craindre, pendant au moins le premier mois qui suit la rentrée.
Pour prévenir le mauvais goût il faut éviter de placer dans le fruitier tout ce qui pourrait y dégager des émanations dangereuses , tels que fromages, feuilles de choux ^ linge gras, etc.
Left melons qui mûrissent dans un fruitier font beaucoup de tort aux fruits. Une fumière trop voisine de la fruiterie peut souvent causer un très grand préjudice. Il en est de même des lieux d'aisance, des fabriques et raffineries qui vicieïit Tair atmosphérique dans une grande étendue. En pareil cas il faut éviter d'ouvrir les fenêtres lorsque le vent souffle du cêté d'où vient la fumée ou l'odeur qui peut altérer nos richesses pomologiques.
Je n'ose dire an propriétaire de faire visiter ou de visiter lui-même ses fruits tous les jours ; mais je lui recommande de n'y pas manquer au moins tous les deux ou trois jours : cela est de rigueur jusqu'en décembre, car jusqu'à cette époque les tablettes sont bien garnies. Plus tard la surveillance peut être moins active , mais il faut cependant qu'elle soit toujours assez fréquente pour éviter le séjour dans la fruiterie de tout ce qui mprit ou pourrit.
Le fruitier doit-il être dans une ohscQiilè complète ou dan& une |»îèce éclairée 7
Doit^OQ ouvrir les fenêtres ou les tenir hermétiquement closes ?
Ces deux questions , qui nous ontété plusieurs fois adressées 9 sont, ainsi que beaucoup d'autr^; déjà traitées dans cet ouvrage, entièrement subordonnées aux circonstances locales et aux influences climatériques de Tannée et de la saison.
Si notre fruitier est en lieu see et élevé , un grenier, par exemple, il peut assurément rester privé de lumière sans que les fruits en souffrent ; mais s'il est situé dans un lieu frais et humide , la privation de toute lumière fait ordinairement perdre une partie de leurs qualités à une quantité d'espèces^ surtout k celles qui n'étaient pas très colorées lorsqu'elles ont été rentrées. En résumé , je préfère le jour ilt^tf^ à une (obscurité complète y mais il faut autant que pos-
sibTe que la lamiëre arrive dans la direction da nord ou de tout autre côté , pourvu que le soleil ne pénètre jamais dans le fruitier, même indireetement.
M. Forest^ mon collègue et mon ami y qui possède à BatignoUes-Monceaux une jolie pe* tite propriété , y a établi un fruitier sous terre^ a une profondeur assez considérable. Les' fruits s'y conservent long-temps^ mais Thumidité stagnante qui règne dans ce long caveau, creusé dans la glaise, fait perdre le parfum et la saveur que Ton tient à retrouver dans un fruit , n'im-^ porte à quelle saison de l'année. Si Ton peut parvenir à établir une sorte de soupirail dan9 ce fruitier, soit avec une cheminée en briques ou un conduit en terre cuite, on peut être cer*' tain d'avance que la conservation sera- aussi parfaite que longue. Ce qui manque aujourd'hui h ce curieux fruitier, c'est une ouverture ) s] on pouvait lui en proeurcr une, n'importe par
où , U réunirait toutes les conditions désirables. Si> au lieu d*étre creusé dans la glaise , ce ca-' veau-fruitier l^était dans la pierre ou dans le gypse, l'ouverture serait moins nécessaire ^ parce que Thumidité serait moins considérable et surtout d*une nature moins aqueuse que celle produite par la terre.
Quant à la question de Touverture des fené^ très f die n*a aucun inconvénient tontes les fois qu'elle aura pour résultat de diminuer la température du fruitier y c'est-à-dire que, le ther« momètre placé à l'intérieur étant plus élevé que celui de l'extérieur, on peut renouveler Tair sans danger^ mais si votre fruitier est frais et la température extérieure chaude , évites avec Boin d'ouvrir les fenêtres, sans quoi vous avancerez coniidérablement la maturité et la ruine ée votre firuiterie.
Chez la plupart des cultivateurs de Montreuil, ée Bagndet p et de plusieurs autres commuiies>
d«s mivirons de Paris , les fraits sont tout simplement déposés dans des pièces servant à divers usages^ on en laisse presque continuellement les fenêtres ouvertes, même en hiver, pourvu cependant que le froid ne soit pas Itop intense. Ces cuRivatenrs vous disent qu'Us conservent ainsi des fruits d'une année pour l'autre. Cela est vrai, mais il faut qu'on sache qu'ils en récoltent une quantité considéraMe, qu'ils en expédient toutes les semaines à Paris , et qu'ils ont le soin de trier, avec ce tact qui leur est tout particulier, ceux qu'ils reconnaissent de*«- Yoir se gâter les premiers. Il en résulte qu'au printemps on trouve encore quelques beaux fruits chez ces cultivateurs ; mais, sans le nom-» bre immense dont ils disposaient dans le principe et le triage presque journalier qu'ils faîisaient dans leur fruitier, ils n'auraient pas ob^ tenu des résultats aussi avantageux. Chez eux le hasard et rabondance font le succès.
T0B8 les incoiivéBitaU dont il vient d'être {»arlé, tous les einbanas que peut présenter Tm-» terprétation de tel ou tel état de ralmespbèreoa des Ueux destinés à la conserration, disparais^ avec un fruitier établi comme noue l'avons in* diquéau chapitre VU Un local qui se rappro-* chera plus ou moins du plan que nous avons offert audit chapitre comme modèle d*un fruitier parfait doit être préféré à tout autre.
Un fruitier, quel que soit d'ailleurs le lieu dans lequel on Tait établi , doit être tenu aussi proprement qu'un salon; non seulement on ne doit pas voir de fruits pourris par terre ^ mais c'est une très grande faute d'en laisser dans des vases ou dans des paniers lorsqu'on les a étés de dessus les planches^ ils doivent être enlevés surle-champ : la fermentation des fruits en décomposition vicie l'air et altère la qualité de ceoi: qui sont bons. Les pailles^ les bois, ne doivent pas traîner par terre; les toiles d'araignées ne
Bonlptfs plus tolteaUes dans un. fraitier qne dans nn salen.
Il ne faut pas craindre de faire de la poussière en balayant trop souvent ^ je dirai mémey et cela panT/ expérience y que la poussière qui se dépose wir les fruits contribue beaucoup à leur conservation. Slle fraitier est sec, il y aura beaucoup de poussière ; sll est humide, il y en aura fort^ peui ce qui n est pas avantageux^ je puis affirmer que dans ce cas une botte de paille poudreuse, un sacàplâtre, etc., secoués dans le fruitier, produisant une poussière semblable à celle du balai dans une chambre , procure aux fruits l'un des plus puissants auxiliaires de leur longue garde.
II faut éviter d essuyer un fruit sur lequel on
remarque une pellicule de poussière, parce qu'il
noircit immédiatement, ainsi qu'on peut en
faire Tessai sur le Bon-Chrétien. Un très léger
coup de pkimeau suffira pour enlever la pensif
sière^lortqoe.Ie fruit fera destiné à paraître m^^ la table.
Noos n'avons rien omis snr ce qu'il importo de connaître ooncemant la direction des fmi'^ tiers proprement dits; nous allons aborder les procédés artifieiels de conservation , ceux an moyeni desquels on intervertit l'ordre des saisons, en présentant frais et beaa an printemps ce qne l'on est habitoé k voir disparaître avec l'antomné.
CHAPltRE IS*
De la cOBsefYaiîoti par proieédé^ -- Ni>(re méihoc^ , lès aVa&* tages qu'elle présente sur les autres* ^-> Les Yases et bocaui lûtes/— Les glacières.
Chaque fob que le public voit à une exposi-i* tion des produits de rhorticullure ou chez un restaurateur en renom de Paris quelques fruits remarquables par leur volume et leur belle con« servation , il se préoccupe vivement des procô-» dés au moyen desquels on obtient de si beaux rèialtats. Jusquld, disons le k notre honte >
une sorte d^égoïsme ou de sotte vanité avait por« tè certaines personnes à conserver pour elles seules ce qu'elles appelaient des secreU^ des procédés. Plusieurs fois aussi des f^^ils fort beaux à Tœil ont été trouvés détestables au goût; il de-> venait alors fort inutile de connaître des pro-» cédés de conservation aussi imparfaits. Pour nous qui pensons qu'en horticulture rien ne doit se faire sous le boisseau; pour nous qui necom^ prenons pas qu'à une époque où les hommes sentent plus que jamais le besoin de se prêter un mutuel secours , et de mettre en commun le produit de leurs lumières, de leurs labeurs et de leurs veilles y en livrant leurs découvertes à la publicité y nous avions le droit de nous étonner qu'il se trouvât encore quelques hommes assez exclusifs pour ne pas comprendre tout ce qu'il y a de noble et de désintéressé dans cette vie d'é* changes réciproques, si fertile en résultats pré^ deux pour la société tout enlière) bous nous de»
mandions si véritablement c'etoiani bim des Fran^ çaiê ceux-là qui conservaient des fruits sans vouloir faire connaître par quels procédés! Nous avo|is travaillé^ persévéré, observé, expérim«i« té; nos vœux ont été exaucés. Nos travaux étaient à peine couronnés du succès dont la Pro« vidence les a favorisés, que déjà les feuilles publiques divulguaient nos procédés et mettaient tout le monde en état d'obtenir les mêmes succès que nous; c'est ce que npus demandions,' c'est ce que l'on trouve dans ce livre, et ce que nous allons plus particulièrement développer dans ce chapitre.
On a beaucoup écrit sur la conservation des fruits par procédés ; mais jusqu'ici on donnait au public des recettes dont la mise en application offrait des difficultés insurmontables et produisait ordinairement des résultats très imparfaits. La science s'en est mêlée aussi : nous avons vu mettre la diimie et la physique à contribution»
Les bottes en plomb, les Tases en verre oa en lerre^ ont tour à toar été recommandés 5 maif le poblicy mais le vulgaire, mais le petit cultiva* tear on amateor, ne veulent pas entendre parler de tout ce qui est compliqué ; pour eux rien n'a d'attrait qu'autant qu'il s'offre dans toute la belle simplidté de la nature^ c'est h ce titre que nos procédés de conservation sont appelés à lairç des presbytes.
Modèle d*une boite ou caisse pour la conservation des fruits.
Une simple boîte en diéne^ ^nt vous voyez le modèle ici et sur le frontispice de cet ouvra*** ^^est tout Tattirail néo^saire pour vous procu^
rer la jottbiaacé de manger des îévôès d^automné aspriotemps. Cette caisse sera construite comme TOUS i'entendrex pour votre commodité; je conseile cependant de la faire pins petite que pins grande^ et cela pour une cause que j'expliquerai plus krin. Gdle figurée id a 60 centimètres de longueur à la base et 66 centimètres au sommet Sa largeur intérieure est de SS centimètres en-^ viron. Sa hauteur est aussi très aiUtrairè, elle eftt sufibante ici sur le dessin pour avoir figuré «înq rangs de fruits , c'est un de plus que nous n'en avons jamais logé dans nos eusses , dont les plus grandes sont à quafare rangs; mais le nombre n'a rien d'important. Nos caisses sont ordinairement plus étroites du bas que du haut, ceci est encore fort insignifiant pour le succès de l'opération $ ce qui nous fait agir ainsi , c'est la simplicité avee laquelle nos caisses sont con«struites. En voici la description sommaire t Nous prenons une planche de la largeur et de
la longuear iodiquées plus haut. Le» deux extefr^ miles sont sciées en biseau. Cette planche fera le fond de la caisse. Les deux bouts de ladite caisse se composent de deux planches de la iai>« genr de celle qui feuit le fond, leur hauteur est très arbitraire. Des tasseaux se fixent avec des clous comme on le voit en D, C> B et À. La di**stance entre ces tasseaux doit être telle, que les planches transversales qu'ils sont appelés à soutenir soient suflisamment espacées pour qu*il reste entre le fruit et la planche supérieure une distance de quelques centimètres , ainsi qu'on le voit en jetant les yeux sur notre figure. Les deux côtés de notre caisse devront exact^nent s'appliquer pour les clouer ensuite sur le bord des planches des bouts et du fond. Nous avons &it représenter la boite munie d'un des deux c6lés seulement: c'est afin de mieux laisser voir la disposition des fruits dans l'intérieur.
La <?arcasse de notre cpnservatpire est établie.
il d'agit maintenant de procéder à la mise en place des fruits que nous y voulons renfèl^ mer.
Nous avons sous la main une quantité suffi-^ santé de sciure de bois blanc préalablement passée à la chaleur d*un four dont on retire le pain* Dans cette sciure de bois nous faisons entrer un huitième environ de charbon de hêtre pulvérisé } les deux matières sont bien mélangées ensemble au moment même de les employer^ on en met au fond de la boîte une couche dont l'épaisseur doit être telle que le fruit puisse y« être enfoncé et caché aux deux tiers environ de sa hauteur (1). La seule inspection de la figure indique suffisamment que les fruits ne doivent
(1) Le grayear a mal reproduit le dessin. Les fruits parais* sent poiéi sur la sciure de bois, et non aux deux tiers enter^. rés dedans, comme cela doit être ; les trois dernières rangées de pommes de Pétage A sont les seules passablement bîeB'ieprésentées.
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pAS pHift se toucher dans cette botte que 8Ur les pléncbes d un froitier bi^n administré.
Au lien d'enterrer les fruits lorsque la sciure de bois est au fond de la caisse , il est souvent ]^08 facile d'en mettre d'abord une couche de ili à 5 millimètres (1 à 2 lignes environ) et dé poser les fruits dessus. On remplit ensuite les interstices de manière k couvrir le fruit comme h a été dit plus haut, c'est-à-dire aux trois quarts environ.
Le premier lit dé nos fruits est établi, procé^ dons à l'organisation d'un second.
J'ai déjà parlé des tasseaux, ils servent à sou^ tenir les planches ou cloisons horizontales in-» térieures qui font de notre caisse an bâtiment k quatre ou cinq étages. Celle que nous voyons en D, une fois placée sur les tasseaux > doit ferme» assez hermétiquement la botte pour que l'on puisse mettre sur ce premier étage une couche - de sciure de bois dont Tépaisseur sera la mente
if/ae celle de la eoQ^e précèàlpafimeiit ètendiie sur le fond delà caisse. S'il était nécessaire d*an peu de papier ou d'étoffe entre Jes jointures pour empêcher la sciure de bois de tomber sut les fruits de dessous, on pourrait sans aucun inconvénient en. faire usage. Ce premier étage établi comme je Tai dit pour le rez-de-chaussée, si je puis m*exprimer ainsi, les autres le seront successivement de la même manière jusqu'au dernier.
Le couvercle de la caisse doit la fermer hermétiquement : mieux vaut l'assujettir avec des vis qu'avec des clous, parce que ceux-ci ne peuvent s'enfoncer qu à coups de marteau , ce qui peut quelquefois déranger l'ordre qui règne dans la distribution des fruits dont on a«garni la boite. L'intelligence suffira pour dire ce qu'il faut faire h ce sujet.
Notre boîte fermée, qu'en ferons-nous? Est-ce à la cave , est-ce au grenier qu'il faut la porter?
A cela je répondrai que toute pièce fratcherans être humide , sèche sans être chaude , peut par«faftement bien convenir pour recevoir la caisse ou les caisses ainsi préparées. Ce qu'il est très essentiel d'observer, c'est de ne pas mettre la boîte dans une position qui puisse déranger ce qu'elle contient , car on voit qu'il existe du vide entre chaque Ht : cela oblige à toujours tenir les caisses dans la position dans laquelle elles ont été garnies.
Les fruits que nous avons présentés aux expositions d'horticulture de Paris et de Heaux avaient été mis dans leurs caisses, rue SainU Victor, 121, où nous demeurions alors, le 7 octobre 18A3.
Un m'ois après environ , nous les transportâmes avec précaution k notre nouvelle demeure (I). Les caisses sont restées là , entassées les
{\) Rue Ronsselet-Saim-Germain, If.
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unes sar les autres, dans une petite pièce au nord, jusqu'au 15*niars de cette année. La température noujs paraissant alors trop élevée ou devoir trop s'élever, nos caisses furent déposées dans une cave fraîche, sombre, mais exempte de toute humidité. Le 9 juin nous nous assurâmes si le nombre et la beauté de nos fruits pouvaient nous permettre de faire juger le public des résultats par nous obtenus. La première caisse ouverte fut celle qui contenait les poires de Saint- Germain. Sur douze feulement placées sur l*étage répondant à celui marqué C sur notre figure, pas une seule n'était endommagée, ainsi que nous le prévoyions bien, car Texpé- Tience se répétait pour la troisième fois. Le It juin tous nos fruits étaient soumis à Texamen An jury de l'exposition de la Société royale d'horticulture de Paris. La beauté^ la fraîcheur, le parfum, que répandaient nos sept admirables
«orbetlles do poires et de pommes ne permet-
-trottaient aucune comparaison ni coneon^nce. II fallait cependant s'assurer des qualités culinaires de ces fruits si extraordinaires pour la saison : c'est ce que fit le jury en dégustant de toutes les espèces soumises k son examen. Il lut unanime sur le mérite de la qualité comme il Tavait été sur celui de la belle conservation. Une médaille d'argent nous fut remise en séance pu* blique et solennelle le dimanche i6 juin aa Luxembourg (i).
Voici un extrait du compte rendu imprimé par ordre de la Société royale d'horticulture.
« Depuis son origine (2), la Société royale
(i) Ce qui, dans cette circonstaiice, nOos fait le plus n^and plaUvy c'est que le jury no nous a pas accordé le prix par faveur; tons ses membres ignoraient par qui les fraits étaient exposés. On noas assure même que deux ou trois bons catnaradês , sélét promoteots de... leurs intérii$ penmmêU», se seraient, de Joie sans doute , passablement mordu I« pouces lorsquMIs ont connu le nom de celui dont ils ayaient couronné les produits.
(2) La Société royale d'hoclicnlture de Paris» d^mnonp
d'horticulture a toujours tenu un concours ou' vert pour ceux qui trouveraient le moyen de conserver les bons fruits de table au-delà de leur époque naturelle de maturité par un moyen quelconque. Il est assez facile de conserver la forme et la couleur aux fruits à pépins , mais il est fort difficile de leur conserver le parfum et les qualités qui les distinguent , et c'est sur ce dernier point que la Société insiste particulière^ inent auprès des expérimentateurs. i)eux concurrents se sont présentés à cette exposition t Fun avec une centaine de pommes et de poires d'une très belle apparence ^ le 12 juin 5 l'autre tBLwec un nombre beaucoup moindre* Le jury a dégusté quelques uns des fruits du premier exposant f M. Victor Paquet^ et leur a trouvé le parfum et la saveur propres k leur espèce } en
ftTOof llidiineiif d^éire membre , fut organisée en i&H ; c'eii !• plut ancieDBe de Fnace.
conséquence, le jury décerne le prix du con*^ cours k H. Paquet. »
Quelques jours après Texposition de Paris ^ une autre Société d'horticulture, celle de Meaux, ' | faisait aussi, le 23 juin , une exhibition des pro- i
duits du jardinage. Nous fûmes invité à aller la visiter; nous profitâmes deToccasion pour y porter quelques corbeilles de fruits. A Meaux corn* me à Paris, les compliments les plus flatteurs nous furent adressés, et la Société de la capitale de lancienne Brie , frappée des résultats étonnants obtenus par notre procédé de conserva-tion, nous décerna une nouvelle médaille.
S'il fallait ajouter quelque chose encore en faveur de la supériorité de la méthode que nous venons de décrire, nous dirons qu'assez ordi-r nalrement, ainsi que tout le monde le sait, le fruits , même ceux qui mûrissent à leur époque naturelle, se gâtent aussitôt qu'ils ont pris le grand air; les nôtres ont d'abord été exposéijf
pendant six joars , par une chalear étouffante > dans un local encombré, depuis 9 heures du matin jusqu'à 5 heures du soir, par plusieurs mil-> liers de personnes dont Thaleine avait compté* temeni vicié Tair. Rapportés chjBz nous , ils y res« tèrent huit jours, puis y furent emballés de nou-p veau pour Meaux. Ils ont en à faire en voiture un voyage de près de 48 kilomètres pour aller , et autant. pour revenir; ils sont restés, comme à Paris, pendant cinq jours dans un local oti Tair était échauffé et vicié par la température et le public. Une partie de ces fruits a été rapportée à Paris; nous en avqns eaeore fait manger, un mois après tant de fatigues, à des personnes très compétentes pour en juger le mérite; elles se sont généralement accordées à les trouver excellents. Ceci s'explique par le soin que nous mettons à choisir les fruits que nous destinons à unelongqe conservation , et surtout par la simplicité des procédés dont nous faisons usage:
car, à proprement parler, notre çoaservatiiMi n'est pas le résultat d'un frùeédé dans leule l'aeception de ce mot, parce qae noiis ne mettem pas à contribution les matières et substances que quelques personnes ont généralement rhd^ilude d'employer dans des essais qui santordinaise^ ment à cause de cola infrnctueux et imparfûie comme tout ce qui est compliqnéi et tourmeale inutilement la nature dans ees mystérieux Ira^^ Vaux.
Le plan ou le modèle que nous avons donné de nos boites à conservation est très arbitraire sans doute y ainsi qu'il a déjà été dit) la forme h est rion par elle-même, ehacnn est libre d'ad* opter celle qui lui paraîtra la plus commode. Des tiroirs, par exemple, seraient assurémeril beaucoup plus coûteux, mais ils oSMraient moins d'embarras, et une armoire dans laquelle on en ferait établir depuis !e bas jusqu'en haut -ne manquerait pas de donner d'heureux tésul-
tato à s<m propriétaire. Les tiroirs devraient alors avoirSine hauteur telle, que la queue dei poires placées comme on le voit en D et B de notre igure (page 162) ne dépasse pas les re*^ bords 9 mais arrive à leur hauteur. Ces tiroirs aéraient parfaits s'ils étaient à double fond.
Noua n'avons pas besoin d'expliquer qu'en faisant nos bottes phis étroites! du bas que du haut y c'était uniquement afin d'avoir plus de facilité pour placer les cloisons horizontales de l'intérieur , ce qui aurait présenté, les tasseaux une fois fixés , quelques difficultés, si la caisse «ûl été aussi large du haut que du bas.
On nous a déjà demandé quel était le rôle :da la sciure de bois et du charbon de hêtre puU vérisé. Mous allons donner quelques explications à ce sujets mais non avec la prétention de rér • pondre en $ai>anth la question. C'est aujourd'hui un fait acquis f chacun est libre de l'interpréter*" à sa manière. ^
Ba i^çanl les frutts k nu dan» les Inrfief ^ il reste trop de vide entre eaxf s'il ^ient à 8*ea gâter ttii) le mal gagne les autres avec une rapidité effrayante. En un mot la conservation n'est pas assurée.
En recouvrant complètement les fruits, on en perd plus que s'ils restaient tout simplement dans un fruitier ordinaire. Ceux qui se gardent jMrennent un très mauvais goût que l'on désigne Yulgaipemenl sous le nom de goût de muerez ce qui signifie, en d'autres termes, produit par une humidité concentrée.
Quant an huitième environ de charbon pul« vérisè mélangé avec la sciure de bois, je dois expliquer ici que pendant long-temps j'espérais arriver & ne me servir que du charbon pulvérisé seulement; mais les fruits prenaient dans ^ cette substance une sorte de crasse qui s'incor- ^Pormt si intimement avec la peau, qu'on était obligé de laver les fruits pour les servir, ce qu
lear faisait coneidérablemeat de tort : ils per* daient cette fraîcheur et ce brillant reflet si agréables à voir. Oo prévient, il est vrai, cet ac* cident en. enveloppant chaque fruit avec du pa^ pier végétal ou ordinaire , mais alors jamais on ne retrouve Ja qualité particulière à chaque espèce, et la conservation est moins certaine.
}ene prétends pas que le charbon pulvérisé soit indispensable ; je pense même qull est complètement inutile lorsque Ton place les caisses dans un lieu sec ; mais, si on les met dans une cave ou dans tout autre local un^peu fraiSi il prévient la mauvaise odeur qui perd tant de beaux fruits lorsqu'on ne sait pas les garantir de sa fâcheuse influence.
Pour conserver des fruits comme il vient d'être dit, il faut éviter de les renfermer dans les bottes immédiatement après la récolte^ on doit les laisser suer quinze jours ou trois semaines dans une pièce sèche , aérée et fraîche tout à la
fois. La cHmlletle a dû être faite avec le sola ^ rintelUgenceetles précautions dont !l a été parié? précédemment. Une condition essentielle à ob* server pour des fruits qae l'on veut conserver long-temps 9 c'est de ne pas attendre la matn-« raticNd complète pour les cueillir ^ mais de la devancer de quelques jours^
Lorsque les fruits sont restés le temps indiqué sur de la paille ou sur des planches, dans une pièce quelconque ^ pour peu qu*ene offre les avantages ci-dessus , ou dans le fruitier même y on lait encore on triage qui doit avoir pour résultat de rebuter tout ce qui ne paraîtrait pas parfaitement sain , tout ce qui aurait des dispositions à prendre trop vite de la couleur et dénoterait ainsi une tendance à mûrir trop tôt 11 faut repousser avec le même som les fruits verdétres, ceux qui sont mal falts^ et enân tous ceux qui ne nous paraièsent pas digne» ée figurer sw la table après vn long •éjevr
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dans une pièee oteepre, où le frail nous a tou^ jours paru avoir uue tendanee h dimiDoer en volume y ce qjn du reste est une preuve évi* dente de la qualité de sa c)iatr.
Des vases en terre cuite , des bocaux en verre, des bottes en fer-blanc, onplooib^etc, hermétiquement lûtes et^i^posés dans une cave, une glacière, une citerne, une pièce d*eau quelconque, conservent bien le fruit; mais ses qualités sontmédiocres. Le fruit n*a pas besoin d'air, il est vrai; j'admets même que Tair lui soit nuisible, mais il ne faut pas pmir cela rétoufier ^ dans un vase. Nous avons expliqué plus haut (ehapitresY et YI),cequ11fautentei]dFe par maturité et maturation , et la difiérenco qui existe entre ces deux époques de lexistenced^un fruit,. Nous avons expliqué aussi le monvemc^ qui s'opérait pendant lamaturalion : ce mouvement est ^une activité cpntinuelle et soutenue, bien qu'insensibie extérieurement, dçs molécules du fruit
GelaîHJ transpife» dégage tôujocrs quelques gaz qui réagissent sar lui si vèns l'envélôppes complètement d*an corps quelconque; mais qu'une de ses extrémités, présentant une surface plus ou moins vaste^ reste sans être couverte, cela suffit pour nepas intercepter Tutile commu filcation qui doit toujoàts exister entre le fruit et Tatmosphère qui Tenvironne. Cellè-ci étant extrêmement bornée dans ses limites, elle ne peut avoir qa*une influencé très heureuse, parce qu'elle n*exclte pas la transpiration comme le . ferait un plus grand espace, ou un courant d'air, quelque petit qu'il soit. Ceci est tellement vrai, que les fruitiers dont les tablettes sont très rapprochés conservent beaucoup mieux les fruits en général, et les poires en particulier surtout , que ceux qui présentent une grande distance entre leurs tablettes; c'est qu'alors, ainsi que nous l'avons déjà dit, le rayonnement et Vagitation de Taîr fatiguent les fruits et les obligent
à se mettre sans cesse au degré de la température, laquelle est d'autant plus variable que Tespace vide est plus grand (1).
M. Lobeleur-Deslongchamps, qui s est aussi occupé de la conservation des fruits, sans avoir rien écrit à ce sujet, les achetait sur les marchés de Paris; il les enveloppait chacun d'un double papier^ l'un dit papier Joseph, l'autre papier gris ordinaire. Il plaçait ces fruits dam des boites en zinc contenant chacune de douze k vingt poires; il lutait hermétiquement ces douzes petites boites , puis il les rangeait dans une grande caisse qu'il déposait dans une
(1) Par vide les physiciens désignent ordinairement un espace qui n^est pas rempli de ce qui a coutume d^y être. Le vide de Boyle est celoi que Ton produit sous un récipient appliqué à la machine pneumatique , lorsqu^il en pompe l'air. Il n*y a alors dans ce vide aucun corps ni solide , ni fluide ; c^est on vide absolu , dans lequel la lui^iére s'éteint , et les corps les plus pesants et les plus légers y tombent avec la même vitesse. Le vide dont j'ai parlé plusieurs fois dans ce chapitre n'est pas , comme on le comprend bien sans doute,
glacière, sar la glace même (1). Lesfraito, se trouvant dans une température extrêmement bas* se, fermentaient excessivement peu ; aussi fallaitil, en les retirant des boîtes, les exposer pendant quelques jours dans une pièce plus chaude, afin de les amener à un état parfait de maturité.
J*ai répété le procédé ci-dessus ^ mais je ne lai trouvé parfait qu'autant que les boîtes étaient remplies comme celle dont j'ai donné la figure page 162 et qu'elles étaient hermétiquement closes et placées dans une autre bbite en fer-blane bien lutée. Chaque fois que j ai exactement voulu me conformer aux prescriptions de M. Deslonchamps, j'ai trouvé que l'humidité constante qui règne dans une glacière finissait par détremper le papier j le fruit se trouvait alors en-
un YÎde absolu , mais seulement un Tiderelalif, c^est-è-dire qui ii''est pas rempli des objets dont il est question.
(1) J^ai expliqué plus haut qu^il ne gèle pas "dans une gla* cière j comme on le croit généralement.
veloppé d*un corps humide qui le faisait pourrir ou lui donnait mauvais goût. La teinte fraîche et rosée que notre méthode conserve si bien aux fruits n'est jamais aussi belle , je le répète^ quand les fruits sont enveloppés, ne fût-ce que d'une simple feuille de papier de soie, parce qu'en général, quelque parfaitement lûtes que soient les vases en terre ou les boites en plomb^ il règne dans l'intérieur une humidité très peu sensible, il est vrai ^ mais elle existe, et son effets pour être plus lent^ n'est pas moins dangereux. Est-ce l'humidité environnant le vase placé dans l'eau ou sur la glace d'une glacière qui peut pénétrer dans l'intérieur? Je l'ignore. Ce qu'il y a de certain c'est qu« le fait existe. Si on conteste que l'humidité ne peut pas plus pénétrer dans un vase en terre cuite que dans une boîte en plomb, je répondrai à cela que rhumidité provient alors de la transpiration (quelque insensible que soit celle-ci dans une
température très basse) des fraits, et qoe, ne trouvant aucan yide pour se répandre, ne pouvant être absorbée par aucun des corps environnants, soit sciure de bois, soit planches de la boite, il y a réaction sur le fruit; il se gâte ou perd ses qualités cassantes, ses parfums pénétrants, ses couleurs enchanteresses.
Je dois faire remarquer ici Timportance des petites boites ou des petits bocaux pour la con-> servation des fruits. On conçoit en effet que beaucoup de fruits dans une même pièce transpirent, exhalent nécessairement en proportion du nombre. Les émanations, étant concentrées, produisent sur les fruits Teffet de l'haleine d'un grand nombre de personnes réunies dans une seule pièce. Si chaque fruit pouvait être isolé dans un casier séparé , il n*en serait que plus favorablement placé pour arriver h une longue conservation. Ceci vient à Tappui de ce que nous avons dit plus haut sur l'importance de di-
viser tes fraitiers par compartiments cloisonnés : car ne perdons pas de vue que, quand les fruits mûrissent dans un fruitier, ils y répandent une odeur très pénétrante que Ton désigne sous le nom de fruits mûrs; alors Pair est viciée échauffé, par la fermentation, et il accéléré singulièrement kt maturité des espèces tardives qui se trouvent dans la même pièce. C'est en ce cas que Tair du nord est à désirer dans un fruitier qui présente des chances aussi défavorables à la garde des fruits, surtout si Ton ne dispose pas de quelques autres moyens auxiliaires ou curatifs pour combattre ou réparer ce que la mauvaise disposition du local procure.
Le dépôt des fruits dans une glacière n*est pas indispensable pour leur conservation, quant aux poires et aux pommes du moins ^ mais les fruits en baies, ceux de la section des drupacées, comme abricots, pèches, etc., ne nous font espérer de conservation possible qu'autant que
BOUS les renfermerons dans des bottes on bocaux qui seront déposés dans une température bien basse et surtout trèi comtante. Ces sortes de fruits étant pour la plupart recouverts d*un pe« tit duvet très élégant, il faut éviter de les mettre en contact avec des corps étrangers susceptibles de les salir, comme pourraient le faire notre sciure de bois, et le poussier de charbon dont nous la mélangeons. Pour les pêches et les abHcots, nous nous contentons de placer dans une boite assez petite pour ne pas contenir plus de six ou huit fruits par lit une feuille de papier végétal sur le fond; nous déchirons un morceau du même papier de la grandeur d*une feuille de vigne environ : il est destiné à être placé sous chaque pêche ou abricot. On en redresse les bords sans symétrie aucune , mais seulement pour mettre quelque chose entre les fruits, observant toujours de ne pas les envelopper, mais de les placer dans une sorte de calyce ,
comme est un œuf dans un coquetier. La planche ou cloison supérieure doit arriver à fleur du sommet du fruits sans le toucher cependant* La cueillette des fruits à noyaux que Ton se propose de conserver ainsi doit se faire sept ou huit jours environ avant la maturité. Préparées comme il vient d'être dit, les boîtes privées d air et de lumière 9 comme cela a lieu dans une glacière , enveloppées d'une seconde caisse en ter 'hlejïc y enveloppe n^ étant pas en contact immédiat avec la boîte intérieure, mais laissant dix millimètres au moins de jeu tout autour , et autant que possible dans le vid^ absolu. Ceci bien observé y il ne sera pas rare de manger d'excellentes pèches en janvier, pour peu que nous disposions d'un local qui n'a pas à la rigueur besoin d'être à la glace fondante , mais à Une température aussi basse que possible et pas au dessus de Z( à 5 degrés Réaumur. D'après notre conseil et sous nos yeux des pêches traitées à
pende chose près comme il vient d'être dit se sont conservées jusqu'en décembre, et auraient pu se conserver bien au delà. Elles étaient aussi Craicbes que dans la saison ordinaire de leur maturité^ mais, le vide n'ayant pas été suffisamment fait entre les deux boites, et celle de Yin^ térieur étant très rarement close d'une manière suffisante pour ne pas laisser évaporer et absorber tour h tour aux fruits lair qui l'environne^ il en résulta que les pèches s'étaient décomposées intérieurement; elles étaient du reste fort belles à l'œil , mais sans saveur au goût et sans parfum à l'odorat.
Nous nous entretenions de ces procédés de conservation avec une personne qui a'étonnaii qu*il fût nécessaire de mettre les fruits dans une double enveloppe y prétendant qu'il serait tout aussi avantageux de faire le vide dans la boite même où Ion place les pèches ou les abricots.
J'ignore quelle serait h cet égard la réponse
d'un physicien , la science n*étant pas toujours d'accord avec la pratique ; ce que je pais affir* mer avec une parfaite connaissance des faits, c'est qu'en général tons les fruits que nous avons voulu conserver immédiatement dans des boîtes ou dans des vases dont l'air avait été^assô au moyen de la machine pneuraaJtique par un jeune et bienveillant ami, qui voulait bien nous prêter le cdncours de son beau talent, ces fruits ne se sont jamais conservés d'une manière satisfais santé } ou plutôt ils se conservaient assez bien sous le rapport du coup d'œil, mais le moindre contact avec Tair les détériorait complètement et leur faisait perdre leurs qualités» Il est fort inutile, dans le sujet qui nous occupe, de flatter la vue sans être agréable au goût.
Je me suis convaincu que tout fruit conservé dans le vide proprement dit sera, mauvais, et je soutiens, quelle que puisse être à ce sujet l'opinion de nos savants pour ou contre mon as* .
sertion, que les fruits doivent être renfermés en petit nombre dans des boites également très petites , et que ces boites ne doivent pas être mises sous le récipient de la machine pneumatique, mais déposées dans une caisse plus vaste, bien soudée ou lutée , dans laquelle on fera ensuite le vide absolu ou de Boyie.
Je ne m'arrêterai pas au procédé de conserva* tion qui consiste à envelopper les fruits isolément dans du papier, et à les placer dans des vases en terre', des bocaux, des bottes en fer-blanc ou en plomb, etc., avec une quantité plus ou moins considérable de sciure de bois, de son^ de graines fines, de saMe, de raousse^etc.^ etc.^ à bien luter, et à descendre le tout dans une pièce d'eau fraîche et vive , comme celle d'un puits ou d'une citerne. Ce procédé offre beaucoup d'embarras et de difficultés d'exécution. Les boites et bocaux doivent être réunis dans un mannequin , un tonneau ou tout autre grand
vase qui facilite le dépôt dans Teau et les moyens de l'eu retirer. Rarement ce trésor d'un nouveau genre peut passer huit ou dix mois sous Teau sans que quelque infiltration n*en détermine la ruine. Si le contenant et le contenu sont assez solidement conditionnés pour qu'il n'arrive aucun accident de ce genre, c'est le cas le plus rare si ces fruits conservés avec ianl d'embarras sont mangeables.
La plupart des fruits conservés par procédés, comme on dit, se trouvent dans le cas de ceux dont il vient d'être parlé. Tout récemment encore (en mars 1S64) de superbes raisins, soumis à l'examen du jury d'une exposition des produits de l'horticulture/ flattaient la vue comme à la Toussaint; la rafle ou rachis était verte comme au moment de la cueillette ; les grains n'avalent rien perdu de leur belle couleur mordorée , tout annonçait un résultat de conservalion des plus satisfaisants. Nous proposâmes au
jury de déguster quelques grains de ce charmant raisin; le désappointement fut grand pour tout le monde : on aurait dit avoir une boulette de terre dans la bouche. Nous avons su depuis que ce raisin avait été conservé avec des graines de millet dans des vases en grès bien lûtes et déposés au ïond d'une mare. Ceci confirme ce que nous disions plus haut. Il faut nécessairement en revenir à la simplicité dont nous avons déjèi parlé pour les fruits à pépins^ et dont nous parlerons plus loin pour les raisins.
Nous ne nous étendrons pas davantage sur le sujet de la conservation dite par procédés ', nous allons passer à celle des fruits sur Farbre.
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GIIAPITRE X.
-omp-
CoDserYation des fruits sur l'arbre. — Des moyens employés pour retarder la maturité.
La eonservalion dM IruUs^fiiir l'arbre ne peul
guère se prolonger au delàd*octobre) sinon pouD
de petits arÎNDiMeaQx comme les GroseBUerSj lea
Framboisiers, ete. Le raiaia se conserve sur la
Yi^e^ maiS; cesame noos voulons destiner un
chapitre spécial à ce précieux fruits nous n'en
parloas ioi ^e comme mémoiffe.
Nous avons lait connaître dans le chapitre YIII quelques procédés auxiliaires pour accélérer la maturité des fruits. Il en existe aussi pour la retarder; il est assurément du domaine de notre ouvrage d*en dire quelque chose.
Les fruits d'hiver ne viennent ordinairement pas bien au nord sous le climat de Paris. Les fruits d'été sont plus précoces au levant et au midi qu'à l'ouest et au nord. Les Pêchers et les Abricotiers ne se plaisent pas du tout a ces deux dernières expositions , h, Paris et plus au nord ; mais la maturité de beaucoup de poires, des prunes, des raisins et autres espèces fruitières , peut être aceélérée de quinze jours au moins ou retardée de quinze jours et p9us 6a les plantant à une exposition chaude ou à une exposition froide : voilà donc un mois de différence, et cela par le fait seul de la présence du soleil ou de son absence.
Des Cerisiers de la même espèce plantés au
nçffA, d'autres au midi, au levant, en plein venty nous procureront une succession de cerises pendant au moins un mois. Il en sera de même des prunes , des poires, des pèches, et de tous les autres fruits. Ceci étant bien prouvé par les faits et connu de tout le monde , on s'est demandé s'il était vraiment nécessaire de planter d'une même espèce de fruit à toutes les expositions, pour se procurer l'agrément et la jouissance des produits de cette espèce pendant un mois ou six semaines. On s'est dît avec raison que, le soleil et la chaleur agissant puissamment sur la maturité, on pouvait avancer celle-ci, la prolonger ou la retarder, en mettant à contribution les appareils qui pouvaient augmenter la masse de la chaleur ou la diminuer. De là les vitrages en verre pour l'obtenir avant le terme ordinaire et les abris en paille pour la retarder. Lorsque nous voulons retarder la maturité das fruits sur un arbre en espalier , il faut au-
tant que poiriMe Tepler à leur eolnrUfeii ; -h wo^ Ui\ 4oit iM frapper amnl ktimps faobiteri, parce ^'il et t de (oute aèeet site 4e les prhper deses rajeas elde l'iaflueoce de la ehaletirte^ TÎTon qutnae joars avaal la imalimté poÉr leè pécbea , autant pour les prunes , hmit joniN sea^ lemeot pour les polres« Pow cela il fâul éliMir en avaat de Tarbre qaelqaes échafaudages fort siaaples du reste, et dont la dispositioa sera telle qu'ils puisèeut Ôletgner d'envirtniSOliSS ooQ&mètres (un pied ou k p^i près) de Tarbre les patUassooS qu'il faut dérouler devant ee-* lai-ci«
Plaçons, par exemple, k un mèfre les unes des autres I des perdies doat Textrémilè inférieure sera fiobie en terre à 33 centimètres (un pM) > plus ou moins du mur ; que ces percbes aillent s*appuyer sur le diaperon du mur ou sur une tringle friacée horizontaleoMmt et exprès pour les recevoir^ Assujettissons le tout pour qu'il
pHBse xéiisteT à l'attaque du vétkt. Vuméài éttflotte les paiUasflonfl qni nous seirfeivl d'abris pendant rhhrer, déroalons-les sur l'écbafâaèlgft»qm nous teiiens d'étaUir , meUens^n un non^re suffisant de doubles pour faiterceptér toatei;<»ittiBuÈikâtton aVec la lumière et le soleil. Profitons dé temps en temps , pour donner de Vair^ d^une nuit pliimeUse si elle se présente. Aans le cas où il ferait une forte cbàléur et où H régnerait une grande sécheresse, on découvrirait une foid sur huit ou dix jotirSi le soir,*' pour mouiller le feuillage. Gda n'empêche pas cha-* que soir de donner un peu d'air par en haut et pareil bas, aftn d'établir une salutaire commu- Biiaieti- avec les gaz atmosphériques des nUitè d'été. .
Un mur dans lequel on aurait pratiqué de part en part une ou deux petites' ouvertures offrirait tous les avantages désirables pour le
sueoès de cette prolongation dé maturité, parce
qm Pair arriY^nût h l'arbre par le nord » set^ aetion aurait pour effet de prévenir Tétiolemest: et de rendre moins asudae et moins indispensable la sorreiUance qu'exige Touvertare et la fermeture dont nous parlions plus haut t cary U nefaut s'y tromper, complètement privé d'air jour et nuit, Tarbre ne tarderait pas à s'étioler ^ ses feuilles et ses fruits tomberaient avant le tenue, et souvent la santé de l'individu m*éme serait compromise.
Les Pêchers, les Abricotiers, et surtout les Cerisiers et les Pommiers , supportent à merveille cette opération. Il est à peu près, impossible de rien établir sur des arbres en plein vent ; mais sur ceux en contre-espalier, en vases oupetits buissons, et même sur ceux en quenouilles ou pyramides peu élevées, on peut employer quelques uns des abris ou empaillages dont nous allons; parler pour les Groseilliers.
J'ai déjà dit qu'à Montreoil-aux-Péches, près
Paris , il n'était pas rare de Yoir des Pêchers préservés, par des toiles ou des paillassons, des rayons du soleil^ et de prolonger ou de retarder par là de plus de quinze jours ou trois semaines l'époque de la maturité des fruits ; ceci n'est pas sans importance dans les environs d'une ville telle que Paris, où la vente des fruits est soumise à une sorte de hausse et de baisse comme les fonds publics. ,
Le Groseillier, joli petit arbrisseau bien conna et trop négligé dans sa culture, que l'on abandonne presque aux seuls soins delaiiature, nous donne des fruits délicieux, et quelquefois fort gros, comme dans la nouvelle espèce connue sous le nom de Groseille cerise^ dont nous donnâmes la figure dans le Journal d^Hortieulture pratique en i8&6.
Si Ton ne s'attachait qu'à des espèces aussi belles, et aussi méritantes que celle-là, on aimerait encore plus qu'on ne fait à manger
qm Taîr arriT^rait h Vmhm/ aetion aurait pour elfet4e et de rendre moins assi^
sable la sufYeiHance i fermeture dont noiy^ r faut s'y troiQp^; if ^ a«*
et nuit, l'artaf i * ^ mpp^^
feuilles et se/ ^ches, afan^
et souven' omble de trop gtoB
compter t'arce qu'elles jaunirai^t
Le' .iont très promptement^ ce qui
ruf a bien fâcheux résultat pour la eon-*
r ^tioa des fruits- Dans le cas même ou Tar^ ^iggeau serait très ebargé de feuilles , on pourfpt sans dangBr en supprimer un oert^ nombre et même le débarraiser de quelques unes des branches qui feraient omfusion* Ainsi préparé , il faut renveloK)^ d'une épaisse chemise de paille sèche et nouvdie, disposée de manière qu'elle ne laisse point entrer Vem
'«M Vit
•nei
4aut .
^udividus plac.
Itinîta y sont moins av<».
ç\em air, Us sont plus aciduit..
ment meilleurs pour passer cinq ou si.
plus sur Tarbre.
Les framboises se conservent de la môme ma.
nière^ mais elles présentent beaucoup plus de difficollès; elles ne mûrissent pas ensemble, il s'en trouve de toute sorte et et tous les degrés d'accroissement sur le même pied. Les feuilles gont d'un tissu plus susceptible de se détériorer et d*entraiDer avec elles la ruine du
fruit.
Il serait fort inutile de tenter et très illusoire
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d'espérer avec cet arbrisseau une conservation aussi longue et aussi parfaite qu'avec le Crroseillier.
CHAPITRE XI
Goii8er?atioo du Raiiiq.
Le raistn esl'un fniil en baie dont la conger» vation se fait de plusieurs manières : en sacs sur l'arbre ou dans une pièee sèche et aérée ^ sans saes ou a^ec sacs, mais attaché à un fil , et non posé sur une table ou sur de la paille, comme quelques personnes sans intelligence ont la mauvaise baUtude de le faire.
On pourrait m'observer que les habitants de Fontainebleau, dont le beau et bon chasselas n'a pas d'égal, ne conservent pas* autrement que sur de la fougère « dans une pièce aérée , les beaux raisins qui se vendent h Paris à un prix qui 8*élève quelquefois à 5 fr. le kilogramme. Ceci est très vrai } mais cette conservation dépasse rarement le terme ordinaire de la maturité du raisin ou plutôt de l'époque à laquelle se mange ce délicieux fruits car il s'éloigne complètement des conditions dont il a été parlé au sujet de tous les autres : pour lui il n'y a pas à craindre la décomposition par suite d'une maturité trop avancée^ blenqua bon à manger sur la vi§^e même, le raisin conserve sasdi^libidusefr f«al^ tés cassgptiii et soecéet pendant plafiaurs aïois ^ncorQ si on «ait teplof^r oonveiftableiMnt poue prévenir U: pcurritare et Icd ferinentatioaj d'unq tràp g^finde mass^ eQtfkSfé(^dan«ia:»iéiM^âoe(«
Nous avons vu, chpz plualeoits pff^pKtâtail^es
cuUivateun des environs de Paris > des chambres disposées en fruiteries pour consesver le rMsin. Au lieu de tablettes pour le déposer, e*étaieni des cbàssb assemblés ou garnis de patins pour les maintenir debout, dans lesquels oti plaçait , à une distance de 25 à 26 centimètres environ,des barres en bois sur lesquelles étaient fixés des clous comme sur un garde-manger où Ton suspend la viande au frais pour la conserver. Au lieu de bouts de fil ou de ficelle pour attacher les grappes, on fait usage de petits crochets en fil de fer disposés en S. L'opération demande beaucoup moins de temps et offre plus de solidité.
On peut placer ces châssis dans le milieu d'une chambre, d'un fr-uitier même. Ils doivent être suffisamment espacés pour permettre de circuler entre chaque châssis, pour accrocher ou décrocher le raisin. Des tringles transversales
peuvent être fixées au sommet des châssis, dont
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la hauteur est très arbitraire^ et servir au même usage que celles qui sont de côté.
Beaucoup de personnes, tous les propriétaires môme de quelques pieds de vigne, mettent ordinairement le raisin en sac vers le mois de septembre. Ces sacs sont de crin , de canevas , de soie végétale, ou de papier ordinaire huilé ou non huilé, etc. Cette précaution est excellente, elle prévient le dégât des insectes et protège le fruit contre les influences atmosphériques de la saison.
On nous a quelquefois demandé quelle était la meilleure matière à employer pour faire les sacs; nous n'avons pas hésité à recommander le crin ou la soie végétale ou tout autre tissu qui permet àTair de pénétrer jusqu'au fruit et n'en éloigne que les insectes. Il faut dire cependant qu'au nord , en Normandie par exemple, où le raisin ne vient qu'en treilles et n'est bon que d^nsdes années très chaudes, le papier huilé
nous a quelquefais procuré des avantages immenses en ce sens qall concentirait la chaleur des derniers jours de l'été sur le fruit , et que celui-ci prenait souvent du volume et acquérait des qualités cassantes et sucrées qu'il n'aurait jamais eues sans les sacs en papier huilé. Mais alors il faut que ceux-ci soient plutôt trop grands que trop petits 5 la grappe doit s'y loger sans peine, elle ne doit pas toucher au fond) le sac en un mot doit être assez large et assez long pour ne gêner les grains en aucune manière. Il faut éviter de placer deux grappes dans le même sac. Si , comme cela arrive souvent dans le nord, où la taille de la Vigne est très mal entendue, plusieurs grappes se trouvent trop près les unes des autres pour les mettre en sac séparément^ il faut Mer les plus petites et ne conserver que les plus belles, parce qu'en général, si nous agglomérons un grand nombre de sacs ensemble, si nous ne permettons pas à l'air de circuler librement tout
autour y si le sac porte en pldn contre la mu-^ raille, etc., nous perdons notre temps, etsou*vent nous accélérons la perte de notre fruit.
Toute grappe à grains verdâtres, petits, di* stancéSy ne mérite pas d'être mise en sac. Celles qui ne seraient pas bien conditionnées, dont les grains seraient salis ^ attaqués des insectes, soni également indignes du soin dont il s*agit.
Lorsque le raisin est bien mûr, beau et mOr-> doré comme le chasselas de Fontsdn^bleau, lorsque enfin il n*a rien à gagner en maturité, les sacs en tissu clair sont à préférer ; des raisins ainsi arrivés h une perfection qui ne laissé rien à désirer doivent seulement être garantis des insectes : l'air qui passera entre le tissu des sacs leur fera plus de bien que la chaleur concentrée qui régne dans Tintérieur d'un sac huilé.
Tout le monde sait que les sacs s'attachent à la queue de la grappe au moyen d'une ficelle
dont on aura soin de laisser le bont assez king poar permettre de suspendre le toot dans nne pièce oa sur les châssis dont nous avons parlé plus baut, lorsque le grand froid et le mauyaid temps nous avertiront d'enlever nos grappes de dessus la vigne*
On a demandé si le raisin devait être d^ar* rassé de son sac en le rentrant y ou bien s'il fal* lait le conserver dedans. Si le papier huilé, comme cela arrive ordinairement ^ est transparentj on peut voir à travers quel est l'état du raisin. Dans le caa où il paraîtrait être en parfaite conservation, «on peut le laisser sans êter le sac. Si au contraire on apercevait au fond quelques grains détachés, si la grappe paraissait avoir les grains serrés, s'il en pourrissait quelques unsy il faudrait Tôter ^u sac pour TéplU'cher. Je ne vois pas alors la nécessité de Ty ren* fermer de nouveau ou de la remettre dans un
autre.
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La même observation est applicaUe aux rai*-.
sins en sac d'an tissu clair; ceux-là, plus encore que les autres , sont fort inutiles à la consenralion du fruit, lorsqu'il n'a plus à craindre Tattaque des insectes.
En parlant dans un instant de la conservation du raisin en Hollande, j'aurai l'occasion de dire avec quel soin on épluche et on débarrasse les grappes de tous les grains superflus ou gâtés; il ne faut pas perdre de vue un seul instant que le même soin doit être observé pour ceux que nous mettons en France dans des sacs de p^ier ou de tissu végétal. Souvent on^e plaint avec raison du mauvais résultat de l'opération , mais il faut ne s'en prendre qu'à l'imperfection de son. exécution et à Tindifférence avec laquelle on a souvent enveloppé d'un sac une grappe de raisin que l'on ne s'est pas môme donné la peine de nettoyer des grains pourris ou attaqués des insectes. Quelquefois même on renferme ceux-ci dans
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le sac. Il font aussi éviter de renfermer le raisin lorsqu'il est mouillé, surtout lorsque le sac est en papier huilé, qui ne permet à Tair extérieur aucune communication avec la grappe.
Nous avons dit quelques mots des soins qu'exi* ge la vigne pour lui permettre de mûrir ses fruits au nord de Paris. Les détails dans lesquels nous sommes entré n'ont rien de minutieux auprès de ceux dont les Hollandais font preuve pour amener leur raisin, non seulement à toute la perfection dont il est susceptible , mais à une conservation bien au delà du terme ordinaire. Nous devons soumettre à nos lecteurs quelques faits h ce sujet : les bons exemples sont toujours dignes d'être imités.
Les Hollandais font mûrir leurs raisins au moyen d'une cloche en verre vert, d'une Ion* gueur et d'un diamètre proportionnés au volume des grappes de raisin. Lorsque le fruit est assuré, ils prennent la peine de couper avec des ciseaux
(oos les grains qui se noii;aieiit mafendlemeiit, ibfont une sçrte d*éclairciey ayant loqjonrs soin de supprimer ceux dont la queue est la plus fine, parce qu'en général ce sont ce9ix4à qui donnent les plus petits grains. La clocbe est une sorte de bocal ouvert par en bas^ et au sommet 4e laquelle on a ménagé un tron par ob peut passer la grappe alors qu'elle est jeivae* La clo* cl^e s'assujettit h la treille au moyen d'une fiqelle ou d'un fil de fer qui s'attache à un bouton ou à un rebord dont la cloche est munie h cet effet. Le raisin prçnd un très gros volume , il se colore, et devient cassant comme nos meilleurs chasselas de Fontainebleau i bien que la Hollande soit sous une latitude beaupoup,p1tis froide que Paris. Lorsque les premières gelées arrivent^ on bouche les ouvertures avec de la mous* se^ et on laisse encore le raisin sur la vigne peu* dant huit ou quinze Jours;. puis on fait la ré- 4^1tey opératM>n qui consiste k couper la. bran-
SIS
che mv laquelle la gîappe de raMn est at* tachée et à porter le tout dans une pièce h ce destinée*
On sait que le raisin ne se développe que sur le jeune bois ; il n'y a donc aucune difficulté ni aucun inconvénient pour l'avenir de la vigne h laisser èi la rafle de raisin un bout de branche de 80 à &0 centimètres de longueur. Il en résulte des avantages dont nous allons parler. Disons d^abord que la pièce dans laquelle on conserve le raisin doit être disposée de telle façon, que sur des tables ou sur le plancher on étend une sorte de vieux tapis, sous lequel on a préa* lablement encore placé une couche de sable ou de paille de van, afin que la cloche, une fois posée sur sa base, puisse s'enfoncer suffisamment pour qu'il ne puisse plus .pénétrer d'air entre elle et le corps sur lequel elle repose. La mousse qui bouchait l'ouverture a été enlevée. Le mor« oeau de branche fait un point d*arrét par lequel
la grappe se tient suspendue dans la cloche * Il reste dans cette branche un assez grande quantité de sève dont le raisin fait son profit; mais il faut avoir le soin de couper les deux extrémités de ladite branche tous les quinze jours au moins , il suffit d'en ôter Tépaisseur du doigt pour rafraîchir la plaie; il s'établit ainsi, par les pores ouverts de la branche, un mouvement de sève ou une évaporation dont il paraît nécessaire que le raisin se débarrasse : car, si on néglige de supprimer les extrémités en question , elles se cicatrisent ou se dessèchent , le raisin pourrit beaucoup plus vite et la rafle devient toute noire, ce qui n'a pas lieu dans le cas cidessus. Nous avons vu en février des grappes de raisin avoir la queue ou rafle aassi verte qu'en nove^Lbre, le grain ^ussi coloré, ausi cassant, aassi agréable à l'œil que dans sa propre saison. Nous avons nous-méme remarqué que le raisin conservé en l'accrochant h des châssis en
bois dont nous avons parlé plus haut se gardait infiniment mieux lorsqu'on enlevait avec la grappe uii morceau de la branche sur laquelle el!e était attachée.
Enfin on conserve des raisins en faisant passer un cep de vigne dans une caisse remplie de terre et en l'incisant comme une marcotte ; ce cep prend racine, ses fruits se développent bien. Lorsque Fhiver arrive, on sèvre cette marcotte d'un nouveau genre, on la rentre en orangerie, où elle se dépouille de ses feuilles; mais elle conserve pendant plusieurs mois ses raisins aussi beaux et aussi frais qu'à l'automne.
On conçoit que nous donnons ce procédé beaucoup plus comme objet de curiosité et d'amusement pour les amateurs que comme une chose à faire en grand avec succès et bénéfices.
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CHAPITRE XII
Emballage des fruits.
Après avoir récolté les fruits ou les avoir conservés, on peut quelquefois avoir besoin de connaître un moyen de les faire voyager sans danger 5 c'est ce qui va nous occuper un instant. .
Les poires, les pommes et tous les fruits durs,
peuvent s'expédier avec une grande facilité im-
médiatemenl après la récolte. On se borne à les emballer dans un mannequin au fond duquel on met un lit de paille, de fougère ou de foin , puis un lit de fruits j ils doivent se toucher et garnir complètement la surface circulaire du mannequin. On remet une nouveau lit de paille , puis de fruits , et ainsi de suite jusqu'au sommet Des pailles longues ont été placées debout autour de la circonférence intérieure du mannequin , dont elles doivent dépasser le bord. On rabat les bouts de cette paille par dessus le dernier lit de fruits } on y ajoute un peu de foin ou de paille pour épaissir la couche si cela parait nécessaire^ puis on bride fortement le tout avec une bonne ficelle : ainsi arrangés, les fruits peuvent être expédiés sans danger d un royaume dans un autre.
Si les firuits étaient tendres , si le coloris qui recouvre la peau de quelques uns pouvait être altéré par le contact d'un autre fruit, ou pourrait les envelopper individuellement dans du
paiMer et les poser dans de la mousse oo da eo« lon^eorps mon qui, interposé entre chacun, préviendrait tout danger.
Les pèches si belles el si yermdlles qne l'on voit vendre à Paris par corbeflles de 34 à 9% sont montées de manière à former un eône do plus riche effet. Ce travail est exécntédans le pays même où se récoltent les fruits. Une feuille de vigne est placée entre chaque pèche } la pyramide une ftts montée, on l'enveloppe d'un linge fixé avec des épingles^ le tout arrive sans ter moindre dégât sur les marchés dé Paris, bien qu'apporté par des chevaux de somme dont l'alhira n'est pas toujours très douce.
Si cependant les fruits mous comme la pèche, l'abricot, les prunes, etc., étaient destinés à un parcours de quelques centaines de kilomètres, H fsuditett procéder à un emballage plus parfait, plus cerfatû. Nous n'en connaissons pas de meilleur que celui fait avec des graines fines ,'
lelles par exemple qae celles da Millet. On en-' Teloppe chaque fruit dans dn papier de soie oa autres on met au fond d'une botte une cduche de Millet de quelques millimètres d'épaisseur ; on range les fruits sur ce premier lit, mais à distance de quelques millimètres d'intenralle. On remplit ensuite les interstices jusqu'à cou-* Trir iesfruitSy puis on place par dessus cette cou» che une feuille de papier fort) on remet une pe<- Itte épaisseur de graine , après quoi on recom* mence une rangée de fruits que l'on garnit comme les premiers y et ainsi de suite jusqu'à ce que la boîte soit bien pleine, puis on ferme hermétiquement. Le moindre jeu du contenu dans le contenant porterait un grand préjudice à Texpédition. Aussi doit-on mettre un soin extrême à empêcher que la caisse puisse hiisser échapper les graines qui servent à emballer les fruits, car le moindre vide occasionnecait le ballottage, et eelui-d la meurtrissure.
Les pronesy les abricats et tous les fruits de natare fragile et délicate , ne doivent pas s'expédier autrement. Sous Loais XIY on envoyait de Toors à Paris des prunes de cette belle espèce cimnue sous le nom de prunes de Tours ; elles étaient expédiées par le messager, dans des boîtes pleines de ouate.
Nous avons vu emballer du raisin dans du son 9 mais c'est une mauvaise manière^ le chasselas de Fontainebleau est expédié dans de petites mannes garnies de fougère. On se contente de placer un lit de feuilles de vigne entre chaque lit de raisin) le voyage se fait alors sans danger. Nous préférons cette simple manière à toute autre} seulement il ne faut pas mettre dans chaque manne plus de 2 à 3 kilogrammes de raisin. Mieux vaut réunir plusieurs petites mannes dans unQ grande que d'entasser beaucoup de fruits dans la même.
Si les fruits étaient destinés à un long voyage
par terre on par mer, il serait indispensable , dans ce dernier cas sartoat, de prendre des mesures pour prévenir les fâcheax effets de Tair délétère de la mer snr toutes les productions yé^ géti^les. Les doubles bottes en plomb on en ferblanc seraient indispensables; mais alors il serait à peu près inutile d'essayer de foire foire une longue traversée à des fruits mûrs, quelques soins qu'on apportât d'aiHeurs à leur emballage. Nous n'insisterons pas plus long-temps sur la question qui a fait l'objet de ce chapitre; Tintelligence en fera plus à cet égard que tous les volumes que Ton pourrait écrire sur la matière.
CHAPITRE
Couidéntion* générales 8or la plantation , la taille et la floraison des arbres finiiliers ; — la nature du sol qa% affeetionnent; — la forme, Texposition et les soins particuliers qn^ils exigent, selon le terrain, et les circonstances locales, etc.
Quelques personnes diront peut-être qull eAI été beaaeoop plus logique de commencer
cet ouvrage par les arbres , et de le terminer par les fruits qu*il nous donnent. Je ne conteste pas le fait y tout en déclarant que pour nous la forme n'est rien, le fond c'est tout. D'un autre cdté l'objet principal du livre que nous publions, c'est la con^servation des fruiU} mais nous nous sommes dit qu'après avoir appris k conserver les fruits ^ il serait agréable au public de savoir faire un choix des meilleures espèces à faire entrer dans son jardin. Nous avons pensé qu'il ne serait pas moins utile d'exposer succinctement les notions générales élémentaires et pratiques concernant la plantation, la taille et les autres opérations de la culture des arbres fruitiers. Tout ce que Ton écrit sur ce sujet important est toujours goûté, parce que, si les fleurs ont le doux privilège de plaire h tout le monde> les fruits ont l'heureux partage d'être aimés de toutes les classes de la société. Les ambitieuses fleurs des tropiques déiai^elÉt^^
r humble eourtil de l'artisan : rjiomme riche peut seul 8*en procurer la joaUsance ^ mais nos fruits sont du domaine du pauvre et du riehe , les rois et les peuples en font leurs délices* Dans le siècle où nous vivons, e^est peut*étre le phis bel éloge que Ton puisse faire des arbres fruitiers ; s'il nous était cependant encore permis de tracer quelques lignes en leur honneur, nous dirions que Tagrément et Vutiltté sont diez eux des qualités réunies , des jouîssancos durables que nous offre en été un jardin^ un verger^ un espidier; en hiver, un fruitier. En effet> quoi de plus beau 4|ue ces ravissantes fleurs purpurines, rosées ou blanches, qui font au printemps le plus bel ornement de nos arbres fruitiers ? Qui peut être comparé aux brillantes richesses qui Sttcoèdent aux fleurs dont ils se parent au printemps! Voyez ce Pécher (Amygdaiu$ persieu des èotanistes), comme il s'empresse, aux premières influences des rayons solaires de février, d'où-
viir ses éclaiautes et innombrables corolles! A cette fleur succède un fruit, une drupe charnue^ globuleuse, qui flàlte tous les sens et passe insensiblement du vert aux couleurs le& plus fraîches, dont les délicates nuances jouent successivement le blanc , le jaune, le rouge et le violacé foncé. Quelquefois toutes ces teintes se réunissent et confondent leurs reflets magiques avec un léger duvet , dont le charme , uni au doux parfum et à la saveur de la chair, en &it un des plus beaux ornements d*un jardin, un des plus délicieux fruits d'un dessert. Ces cerises aux couleurs si vives, ces abricots dorés, ces prunes vernissées et parées des plus délicates nuances violacées, ces poires aux formes de toute sorte, aux teintes de toutes couleurs; ces pommes aux contours énormes , aux irrégularités si élégantes , n'ont assurément pas besoin d*éloge : leurs qualités sont reconnues de tout le monde; le parfum, la fraîcheur , la saveur, hi
délicatesse de leurchair, ne font défaut qu'après un temps très long dont nous avons donné les moyens de reculer encore le terme; véritable service rendu à rhumanité^ car le^ fruits sont d'un usage aussi fréquent que d'une digestion facile. Les auteurs qui ont cherché à prouver le contraire n!ont fait ni différence ni observation; ils ont indistinctement frappé tous les fruits dune sorte de réprobation , tandis qu'il fallait tout au plus s'en prendre h la médiocre qualité de quelques espèces et aux lieux dans lesquds on les conservait presque toutes, car il est certain que l'insalubrité des fruitiers, ainsi que nous Tavons démontré en son lieu , est aussi une des causes de la médiocre qualité que l'on trouve dans la plupart des fruits qui paraissent sur nos marchés. Nous nous sommes demandé bien des fois comment la police ne prend pas des mesures sévères pour réprimer des abus dont la tolérance ne peut qu'engendrer des maladies graves
au seul des classes pauvres , aux4|^eUes il ?st vraiment honteux de laisser vendre , au beau milieu de Paru, des fruits que dédaigneraient assurément les animaux les plus immondes!
J'en appelle à tous les hommes éclairés : cette insipide poire conaue sous le nom grotesque , mais expressif, ào poire de cochon , est-elle faite pour le palais de Tbomme? L'âpreté de ce fruit est si violente^ qu'à peine la dent a-t-elle séparé ses cliairs> son suc arrête la respiration, Ce n*est cependant pas la seule poire de cette nature dont DOS marchés se couvrent) on pourrait même dire que ce n'est guère que de fruits semblables dont il soit possible au peuple de se procurer les âxmceun! Ce n'est pas asse;^ , sachonsle bien , de stimuler les progrés de Tagriculture et de rhorticulture par des primes et des encouragements de toute sorte j ne serait -il pas convenable d'empêcher la vente de fruits semblables? Oui, assurément; et les sociétés d'agri-
coUure devraient s*entendre avec les municipalités rurales pour aviser au moyen d obliger les paysans k remplacer ces mauvais fruits par des fruits de bonne qualité. Il ne serait pas nécessaire d'arracher les arbres encore jeunes ; on pourrait se contenter de regreffer les grosses branches ; on récolterait quelques fruits dès la deuxième année, et après cinq ou six ans on ne ' s'apercevrait plus que Farbre a été recépé, sa tête serait rerormée complètement.
Après être convenu de ne nous procurer que de bonnes espèces d'arbres fruitiers, puisqu'elles ne coûtent pas plus cher que les mauvaises et qu'elles occupen^tont autant de place et exigent les mêmes soins et les mêmes travaux , procédons à la plantation.
C'est de bonne heure, à l'automne, qu'il faut fouiller le sol dans lequel on se propose de planter des arbres fruitiers. Les pluies abondantes qui tombent à cette époque saturent la terre des
gaz atmosphériques dont Taction puissaitte et énerglqae procure aux arbres leur vigueur et leur beauté.
Si l'on se propose de planter entièrement un verger, il faut défoncer le sol à une profondeur de 50 cent, k 1 mètre. Si le sous-sol était mauvais , il faudrait éviter de lattàquer^pour le mélanger à la couche labourable -, il serait beaucoup plus avantageux de se contenter de 50 ou 80 cent, de bonne terre que de planter dans une couche de mauvaise terre d'un mètre d*épaisseur. Lorsque Tonn^aque quelques arbres à planter, on se contente de faire des trous plus ou moins larges et profonds. £e qui importe le plus dans cette circonstance, c'est que le trou soit fait de manière que ses parois n'offrent pas de résistance aux racines lorsqu'elles y arriveront. En faisant le trou d'avance , ce qui est la meilleure manière de procéder, le fond et les côtés sont susceptibles de se dessécher et de se
dareir, si surtout le sol est d'ane natare forte et argileuse. On doit alors, en plantant , donner quelques coups de pioche ou de bêche au fond et sur les cdtés du trou pour faciliter ia liaison des terres et ne pas planter l'arbre dans une sorte de caisse où les racines se trouveraient plus tard emprisonnées sans pouvoir en franchir les limites.
Chaque fois que l'on plante un arbre à la place d'un autre qui est mort de vétusté , il faut toujours remplacer la terre, parce qu'elle est nécessairement usée. Le remplacement de cette terre se fait en en prenant de neuve à quelques mètres du trou ou en faisant venir (ce qui vaudrait mieux encpre) de bonne terre h blé prise dans les champs voisins.
L'année dernière un amateur avait acheté
une fort belle propriété dans le rayon de Paris.
L'emplacement seul était admirable^ mais tout
était planté comme on le faisait il y a cent ans :
allées bordées de buis tenus hauts et mal ton-
diis; arbres froUiers couverte de cliaaores et de mousse, gaeons de mauyaises herbes avec un mélange de quelques grands brins de luzerne et de sainfoin qui poussaient çà et là depuis un s^le au moins. Un espalier de plantation pkis récente existait dans une sorte de potager alors en luzerne* Les arbres de cet espalier étaient jeunes encore, mais souffrants; ils jaunksaient dès la fin de juin, et août les trouvait ordinairement sans feuilles ou h peu près dépouillés. La plate» bande avait un mètre de largeur et l'allée autant. Le nouveau propriétaire de cette habitation nous pria d'aller voir les lieux et de lui donner quelques conseils , ce que nous fîmes avec plaisir. Nous reconnûmes que Tétat maladif des arbres provenait exclusivement du sol épuisé par une ou plusieurs générations d'arbres qui avaient précédé ceux qui y étaient alors et qu'on tenait cependant à conserver. L'allée n'étant pas ferrée, nous fimes
enlever 1 mette 33 centimèlres de te?fe mt toute sa largeur. Cette terre était jetée à 1 mètre et demi de la tranchée. La terre de la plante-bande fut ramenée dans la tranchée, maison n'en enleva que 66 centimètres d'épaisseur. Les racines des arbres avait été ménagées avec tout le soin possible; on ne lesdécouvrit tout à fait qu'an moment de remettre de la terre neuve. Par cette opération les 66 centimètres de terre de la plate-bande étant ramenés dansFalléC; que nous avons vue défoncée à 1 mètre 33 cent., allée et plate-bande se trouvaient de niveau, h 66 cent, au dessous du sol. On, enleva dans la luzemière^ sur une largeur de 2 mètres, une couche de terre pour remplacer celle de Tallée et de la plate-bande et les remettre au niveau primitif. La saison pluvieuse de ceifte année a été favorable èi la végétation de l'espalier ainsi travaillé, les arbres ont ikit des pousses de près de i mètre. Nous tenions à citer ce
résaltat pour prouver i*eflet et la nécessité du changement de la terre usée lorsque Ton renou- • >elle une plantation.
Si le terrain dans lequel on doit planter était très appauvri et de médiocre qualité, on ferait très bien de le défoncer de bonne heure, à TautomnOy de lui donner une forte fumure et de ne planterqu'un an ou deux plus tard, ayant soinde labourer souvent, de défoncer de nouveau , de semer des plantes succulentes, tel que le sarrasin, et de les enfouir en vert. Les pluies d'orage de Tété, les neiges et les frimas de l'hiver, décomposent et désagrègent les matières minérales et organiques apportées par les engrais; les labours, en mettant successivement à Tair ces diverses parties fertilisantes, excitent une fermentation et une décomposition dont les effets sont puissants sur les arbres fruitiers lorsqu'on les confie à un sol ainsi préparé. Leur végétation est alors aussi active qu'elle aurait été mai-
gre si on eût planté l'année même du défonçage. Il y a tout à gagner en attendant un an ou deux.
On corrige les défauts d'un sol trop humide et trop compacte par des sables et des matières opposées à sa nature. De même on fait prendre plus de consistance aux terrains mouvants. en leur donnant des fumiers gras et onctueux, des terres fortes pulvérisées par le temps et les labours, etc.
La plantation des arbres fruitiers est une opération fort simple^ que tout le monde cependant n*exécute pas bien. L'arrachis des arbres est un travail ordinairement mal fait; les pépiniéristes rognent les racines trop court : c'est un vice qui devrait faire refuser un arbre. Celui-ci doit être muni de toutes ses racines conservées le plus long possible. Moins elles resteront exposées à lair, mieux cela vaudra. Après avoir ameubli et préparé au fond du trou un emplace-ment légèrement bombé, on j asseoit VàThre ^
étendant tontos sds racines avec la main , pars on jette avec la bêche la terre la plas fine et la plus meuble qui soit sortie da trou. Dans le cas où il n'y aurait pas de terre convenable, on s'en procurerait ailleurs. Si les racines sont nombreuses et très chevelues , on- doit taire passer la terre à travers au moyen d^un bâton pointu , car il est essentiel qu'il ne reste pas de vide sous la couronne. On doit observer aussi de ne placer l'arbre qu'à la hauteur à laquelle il peut rester pour être convenablement enterré, c'està-dire ni trop bas ni trop haut. Le tirer par la lige pour l'exhausser lorsqu'il est chargé de terre , c'est un mauvais procédé qui expose les racines à être brisées ou forcées dans l'opéra* tiou ; un vide peut alors se faire sous la couronné 9t occasionner la mort de l'arbre. Ces sortes d'exhaussements doivent se faire avec une extrême prudence. Il faut éviter avec le même soin d'appuyer trop brusquement sur la terre
pour la prç8$er sur les Tacin.es, parce qu'on peut les casser. Si lé sol est humidO) le pied peut encore tasser la terre et en former un mortier saoa conséquences fâcheuses d abord , mais bien fu<nestes si la sécheresse vient à rendre compacte cette terre pétrie par le pied alors qu'elle était en boue.
On a beaucoup discuté sur la profondeur à laquelle les arbres doivent être mis en terre. Ceci est tout à fait soumis aux circonstances locales. Ainsi dans le midi ce n'est pas un défaut d'ea^terrer la greffe des arbres nains» souvent môme cela est nécessaire^ dans le nord c'est la mort des arbres. Gomme terme moyen; nous recommandons d'avoir égard à la profondeur à laquelle ils étaient dans la pépinière. Il faut toujours observer de ne pas le$ replanter plus haut, parce qu alors , le collet de la racipe étant exposé à l'air, il s'y ferait un rétrécissement des enveloppes corticales , l'arbre spulTrirait pen^
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dant loDg-temps et périrait peut-être ensuite. Si la plantation se fait en terre légère et sèche^ il est bon d*arroser^ Teau plombe l'arbre et fait descendre la terre entre les racines. Lorsque des arbres arrivent après un long voyage pendant lequel les racines se sont desséchées malgré la mousse qui les enveloppait et les précautions prises pour les entretenir fraîches, on doit mettre ces arbres le pied dans une eau tourbeuse et les y laisser quelques heures. En les retirant on saupoudre les racines d'une terre sèche pulvérisée; cette poussière 8*y attache et concourt puissamment à la reprise de l'arbre.
On nous demande souvent s'il faut préférer les arbres greffés sur franc ou sur Cognassier. Les premiers donnent un peu plus tardivement, il estvrai; mais, une fois en rapport, ils useraient cinq ou six générations de Cognassiers. Je conseille donc de prendre des arbres greffés sur franc de préférence à tout autre. Les Pommiers vé-
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gètônt fort; bien sur paradis (1). Mais, quand il s^agit dune plantation un peu importante, préférons les francs à ceux même qui seraient sur dottcin (2).
On est quelquefois embarrassé sur Texposition qu'il faut donner aux arbres fruitiers. Nous avons déjà parlé au chapitre X , page 193 , des difléreiices que Ton obtient en plantant h une exposition chaude où ombragée. Nous donnons dans ce chapitre des indications précises à ce sujet. Nous nous bornerons à dire ici comme règle générale que dans le midi Texposition du nord est préférable à celles de Test ou du sud, les seules parfaites dans le nord.
On connaît trois sortes d'arbres : les nains ^ les
(1) SojeU proTenant de rejetons.
(2) SojeU {)roTeiuint de semis de pépins de fruits à couteau. — On trouTera dans notre Aîmanach horticole pour 4845 un Tocabnlaire de tous les termes techniques employés en jardinage.
' demi-tiges et les tiges. Les uns et les autres soiU susceptibles de prendre toutes les formes auxquelles le capriee les soumet. On fait usage pour l'espalier des trois sortes d*arbres ci-dessus } les nains sont cependant les plus fréquemment demandés. Les demi-tiges me paraissent une créa* tion mixte entre les nains et les Sgeê, |e n'en vois pas Tutilité.
Une fois plantés, lesarbres doivent être soumis àunesurveiUanceaelive« On doit commencer par couvrir la terre d'un bon paillisd'herbes vertes ou de fumier long. Cette litière entretient rbumidité du sol et procure aux racines une bienfaisante fraîcheur. Il faut attacher au fur et à mesure qu'ils se développent les jeunes scions que le vent pourrait briser } enfin la taille est une opération essentielle dont Dûment de Gourset, Yan Mons hii-méme et plusieurs autres auteurs non moins recomm^nditbles, n*osnt pa« toujours très
bien compris le but. Ainsi, Courset a dit u que
n te» retranchements annu^s nuisenl considé^ n rablement aux arbres en contrariant la natui> re dans ses développements et dans ses rai- » sons: car ce qu'elle fait, elle doit le faire , et » comme 9on but est la fructification, celle-ci a » toujours lieu, et il est probable que les procé-" » dés que nous employons pour la faire naître » plus tôt qu'elle ne doit arriver , ou d'une ma- » nière analogue à nos idées, ne contribuent pa» » peu, non seulement à en raccourcir la durée ^ » mais même à ce qu'elle se refuse quelquefois » aux efforts de notre art. »
Ceci n'est vrai que pour des arbres cultivés en plein vent , abandonnés aux seuls soins de la nature ; je pense aussi, dans ce cas, et j'ai même la certitude j que nous jouissons effectivement beaucoup plus tôt et avec plus d'abondance dea fruits d'un arbre qui n'a pas été soumis à la taille, que si nous contraignons ses pousses à noft caprices. Mais en appliquant le même rai-
sonnement à ceux qui sont ^cultivés en espalier on commet une erreur. Les pousses de ceux-ci tendent sans cesse à se débarrasser des liens qui les retiennent au mur et è jouir en toute liberté des influences atmosphériques ; la sève fait irruption sur tous les points où elle trouve un libre cours; il en résulte des productions qui ne sont pas en rapport avec les autres parties de Tarbre. Il faut nécessairement ici que Tart vienne en aide à la nature pour maintenir Téquilibre : c'est alors que la serpette et les liens sont indispensables pour contraindre ou supprimer entièrement les bois gourmands. Quant aux arbres en plein vent, je ne partage pas du tout Fopinion de ceux qui ont écrit ou professé qu'il fallait les assujettir à une taille raisonnée. Abandonnons-les à la nature , ce sera pour eux le meilleur guide. Si quelquefois elle fait naître des productions out^e mesure^ elle saura les modifier plus tard; soyons certains que jamais elles
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ne se sont JèTeloppées sani motif, et sduvent ces jets vigoureux réputés inutiles ou nuisibles sont les seuls qui. Tannée sui^raute, soient ca« pables de nous donner des bourgeons fructif fères.
De . ce qui précède il ne faut pas conclure que je désapprouve la suppression des bois morts, des branches ulcérées que Ton observe dans un arbre en plein vent } au contraire je la reconnais de première nécessité. On pourrait m'objecter que Tarbre à 1 état sauvage n'a pas besoin de ces soins particuliers^ Je répondrai, à cela qu'un Poirier ou un Pommier en plein vent dans une cour, dans un verger, dansiun jardin ou partout ailleurs, n'est pas contraint aux caprices de l'art comme celui que Ton tient en espalier ; mais cependant il est là assujetti à une sorte de domesticité. Il a èi supporter la conséquence des labours, qui peuvent lui couper
imo nushia; des ébgraU , qai peuteHÉ envoyer dans Ms Tsisseanx aé'^eux une mbilaiioe ea-^ pabte d'altérer m» tissus ligneux et de ki dé«-» cQ^niser; l^haldiie oa te cMlaet des a)ii« maux , et une foule d'autres causes qu'il se^ rait trop long d'énuméreF , peuvent eecavienner cerlaimsinaladies on 6*appaier à ce qu'une l^ie se cicatrise; il serait alors lourde de soutenir que l'attire doit i^DSlèr avec nue braU'che moitié ou une pMe vive, sous^ prétexte qu'au milieu d'une forél la nature se serait chargée de pourvoir à ses besoins. Je répète que la culture dont il s'agit n'esi pas totit à fait l'état sauvage ; elle exige deè imm eu conséquence.
Nbttt n*eiTti*erdns point dans des détaih particuliers sur les opérations nfiahuéHes de la tailte propreuïent dite y p^ree que noua n'avons pas 1 habitude (lé donnée pludiêUrs- foiS' M pUbKc
la même chose. Notre AlwMnaeh horticole de f 845 (1) va publier un article très étendUi ac-* eèmpagné de figures f sur la taille des arbres fruitiers^ nous y renvoyons le lecteur.lt y trouvera tous les renseignements dont ilauraitbesoin.
Nous terminerons ce chapitre par des comi* dérations d'un haut intérêt^ mais d*un autre ordre.
C'est ordinairement après un hiver doux et pluvieux que la floraison et la fructification des arbres éprouvent au printemps une perturbation plus violente et plus dangereuse. Ceci s'explique par Tinspection même des racines , du tronc et des branches d'un végétal quelconque. Toutes ces parties sont gonflées et gorgées d'humidité^ laquelle fait sortir la fleur de ses enveloppes malgré le froid de la saison : car, ne nous y trom*
(1) Un Toi. în-i8 de 250 pafçes. Prix : 75 c. Paris', Cousin , Hbraire-éditenr.
pons pas » il ne se passe pas ud instant de repos chez les arbres, et particulièrement chez ceux ée nos vergers ; leur sève est toujours en activitéy ainsi que les expériences du célèbre physi» den Haies l'ont démontré depuis long-temps, et ainsi que nos expériences journalières le confirment. Coupons en hiver, par exemple, comme Ta fait Haies, quelques rameaux de Noisetier, de Vigne, de Poirier, des branches de Laurier, d'Alaterne , elc. } trempons leur coupe horizontaledansunecompositionquelconque, pourvu qu'elle soit de nature à prévenir Vévaporation de la sève par la plaie ^ lions les paquets et pe- 6ons->les. Nous verrons , bientôt sensiblement diminuer le poids de cbaieune des essences, surr tout chez les espèces h feuilles persistantes. La déperdition journalière de la sève prouve que les racines servent, même en hiver, de réservoir à ralimentation des parties aériennes du végétal, lequel consomme une assez grande
%uaailité desère, paia(ia*«i moins de quatre au cinq jours on voit certaines essences diminuer d'un quart el plus. Un changement soudain s'opère, chez les végétaux quand à une température douce et molle 9 selon Texpressicm du jar^^ dinier, succède tout à coup un vent aride, un air glacial et desséchant du nord*est et de Test, comme les mois de mars, et d'avril nous en amènent si souvent sous le climat tempéré de la France^ il y a alors une perturbation violente, les plantes perdent plus qu'elles ne reçoivent ^ lapartieaérienne, exposée à toutes les influences dimatériques 9 resserre les pores, et la sève, très raréfiée, se trouve tout à coup condensée^ on voit les feuilles jaunir , les fleurs épanouissent mal, les jeunes fruits tombent ou pourrissent sur Tar: bre : c'est le résultat d'une, température aride sur des arbres dont le pied repose dans un sol humide, et d'une chaleur plus élevée que l'air. Si, au contraire, dans un sol sec et léger, après
un htvir froid et glseial^ Im Bxbtm mkthmÊ en iews soofi l'infloenee d'on beacu ten^, d'une teni]p6r«tiire dooee, qttelqoefei» ehaodé ^ la v^ gétation éprouve det eieto à peu près^MAlaMefti mais ils sont produit» par des causés fiwefses qall but combaltre par desmoyenseatièremetit opposés, lesquels eonsisteutdans de eopîeaic ar-* rosements qu'il faut donner le matin, au lever du soleil, parce que, ta chaleur du jour dilatant la sève et l'es pores des plantes , la végétation trouve un puissant auxiliaire dans la bienfai* santé humidité que les racines puisent dans le sol. Cette douce fraîcheur prodoit des effets tout h fait inverses de ceux de Thumidité stagnante d*on sol froid et compacte, dans lequel les rad^ nés se trouvent comme dans une sorte de mortier, qu'il ne faut en rien comparer pour le résultat à la moiteur d'une terre entretenue fratche par des arrosements sagement administrés. Ceci est vrai non seulement pour les arbres
fruitiers^ mais encore pour toutes les plantes en général, ainsi que je l'ai d^ontré par des considérations physiologiques et hygiéniques en pariant, dans un traité (1) récent, des arrosements à donner aux plantes.
(1) Traité de la euUure des plantes de terre de bruyères y et généralement de tous les végétaux des genres Eriea, Camellia, Rhododendrum , Azalea, Kalmia, Andromeda ; Epaeris , etc., etc., par M. Victor PftqueU Paris, i844, librairie horticole de H. Cousin, rue Jacob, SI. Un vol. 10-18, prix :3 fr. 50 c.
POIRIERS
Quel que soit le mérite des nouvelles espèces
ou variétés de fruit» introduites ou obtenues en
France depuis un quart de siècle, je ne puis
me dispenser d'inscrire en tête de ce chapitre
les cinq espèces suivantes } je ne pense pas qu'il
soit possible de les détrôner : ce seront toujours
les reines des poires, comme la rose cent-feuilles
est la reine des fleurs en général, et des roses
en particulier.
Je dis donc à Tamateur , au propriétaire , aa simple bourgeois retiré dans une maisonnette de campagne : « Que Tétendue de vos terres se mesure par hectares ou par mètres carrés, que vos arbres fruitiers se comptent par centaines ou par unités, les cinq principales espèces de fruits à faire enti^er dans yos jardins sont , en poirek :
Le Beurré ,
Le Saint- Germain,
La Crassane,
Le Colmar,
Le Bon-Chrétien.»
Par Beurra j'entends cet excellent et volumineux fruit, ovoïde ou allongé, ou elliptique, à chair fine , délicate et fondante , très beurrée , sans être pâteuse ; fournie d une eau très abon- j
dante , sucrée , relevée d'up goût aigrelet , fin et délicat. i
Mais, m'observe un simple et bon amateur, vous me parlez d'un Beurré tout court ^ voici
d<9 marchands pépiniéristes qui m*en offrent quatre-mfigtSf cent, et même on plus grand nombre d'espèces î Cette observation est très judicieuse et très sage ; mais parmi les quatre-vingts Beurrés dont il s'agit je vous signale uniquement notre ancien ^ notre excellent Beurré gris , doré, rouge, vert d'Amboîse, dlsambert, etc., lequel, avec tons ces noms, est le seul e\ même Beurré, dont la couleur varie suivant la vigueur et Tâge du sujet, le terrain, Texposîtion, la culture, en- Bn selon que le sujet est greffé sur Cognassier ou sur franc, élevé en quenouille ou en espalier, bien on mal taillé, etc., etc.
Le Saint^Gbrm AIN. —Oh! le délicieux fruit!
Mais, comme tant d autres qui sont d'une exploitation facile, on en annonce déjà huit ou neuf variétés. Laquelle prendre? Lisez, bon lecteur, relisez ce que j*ai dit pages k% et suivantes de ce petit ouvrage, vous saurez pourquoi nous avons tant de variétés de Saint-Germain. Je dots vous dire encore que Vineonnu Lafare de
quelques catalogues n'est autre qde le Saint- Germain, fruit parfait, gros et long, renflé jusqu'au dernier tiers de sa hauteur, quelquefois relevé de bosses ou de côtes, à peau plus ou moins grise (voy. pag, /i8 et suivantes) y à chair blanche, fine, beurrée, fondante, remplie d une eau abondante , excellente , qui n*a d'aigrelet que ce qu1l en faut pour relever agréablement le goût du fruit.
Au levant, au couchant, au nord, au midi, en quenouille, en buisson , comme en espalier, ce Poirier viendra partout.
La Caassanb, la Bbegamots-Ckassanb. — Voyez ce beau et gros fruit arrondi, quelquefois turbiné, attaché au bout d'une menue et longue queue } une peau grise ou verdâtre , quelquefois rousse et comme tavelée, jaunissant un peu à sa maturité, recouvre une chair fondante et beurrée, quia l'immense avantage de ne jamais mollir, parce qu'une eau sucrée et abondante, légèrement parfumée et relevée d'une petite
4preté qui flatte le palais, inonde la bouche qui en déchire la chair.
L'exposition du levant et du midi sont préférées par ce Poirier, dont le fruit possède tant d'excellentes qualités connues de tout le monde.
Le CoLMAB. — Quelle que soitnotreantipatliie pour les synonymies, nous ne pouvons nous dispenser de reconnaître qu'assurément cette excellente poire était digne du surnom de poire Manne que lui donnent quelques pépiniéristes, r/est un fruit gros, turbiné ou aplati du côté de la tète ; sa peau est fine , verte , moachetée de points bruns ou roux, quelquefois légèrement fouettée de rouge du côté da soleil; elle jaunit un peu à Tépoque de la maturité; sa chair est excellente , fine , beurrée et fondante, pourvue d'une eau douce, abondante^ sucrée et relevée!
Tous vos Col mars nouveaux et Passe-Colmar^ MM. les pépiniéristes, ne détrôneront jamais l'excellent Colmar proprement dit. Si je n'avais
place que pour un seul Poirier, ce seveit celais ci auquel je donnerais la préférence, parce que son fruit commence à être mangeable eu déeembre ei se conserve parfaitement jusqu'en mars. Il lui faut Tespalier et il préfère Texposi* lion du levant et du midi.
Le BoN-GHUfeTnN. — Voici le pyrtM fruetu maximo , pyr€midato^tru$icato y partim citrmo, pariim diUêU ruèento brumali^ des anciens auteurs. De tout temps on a su rendre justice & cette excellente poire, et Ton doit déplorer que de nos jours on prostitue le nom AeBof^hrétUn à des fruits qui n'ont rien de commun avec ce*lui qui nous occupe. Mais que pour nous , mais que pour tous les hommes de bon sens, il ne soit jamais besoin d'ajouter Tépithète d'Mv^r pour désignernotre excellent fruit: nous saurons, par les deui mots réunis Bon-Chrétien^ que Ton doit entendre qu'il s'agit de cette énorme poire ordinairement plus ou moins pyriforme, queU quefois en pyramide tronquée, d'autres fois imi-
tant une càlebalse y presque toajonrs bosselée oa cdlelée, ce qui lui donne une forme anguleuse , recouverte d'une peau fine, jaune-claîr ou verdètre du oôté de l'ombre , mouchetée de gris du côté du soleil, et radeau toucher, h chair fine, tendre et cassante, fournie d'une eau abon* dante, douce, sucrée, quelquefois légèrement parfumée ou vineuse.
Je ne connais aucun fruit de meilleure garde que celui qui nous occupe. En janvier il com^ mence à mûrir; mais il n'est pas rare d'en avoir encore en avril et mai, sans ^ucun soin préalable de conservation. Cru il n'est par très bon, mais pour cuire c'est le roi des fruits. L'arbre est long-temps à se mettre à fruit; il faut lui donner l'espalier et l'exposition du sud, le greffer sur franc: il résistera alors aux insectes qui l'attaquent de préférence à toute autre espèce. Greffé sur Cognassier , le couchant lui suffira, ses fruits seront souvent plus gros et plus colorés. Le terrain, l'âge de l'arbre, sa vigueur
son exposition , inflnent considérablement sur la chair, la couleur et la forme des poires de Bon-Chrétien; aussi on en trouve de grosses excellentes, de petites médiocres et pierreuses ; il y en a dont la peau est rude^ d'autres dont elle est douce ; on en voit de jaunes, de vertes , de rougeàtres ou jaunâtres; on en remarque de plates, d'arrondies, de* mal faites, de pierreuses; d'autres sans pépins. Un vieux Poirier de Bon-Chrétien, maïs d'une vieillesse verte et vigoureuse^ comme disait Duhamel, donne toujours les plus beaux et lès meilleurs fruits , eeux qui se gardent le plus long*temps, prennent une agréable couleur jaune mordoré , et d'une chair très fine. Voulez -vous maintenant, lecteur, savoir comment on fait des variétés de Bon»
Chrétien? Je vous ai dit, page /i8 et suivantes, comment on faisait des variétés de Saint- Germain; si je parlais encore ici, vous m'accuseriez peut-être de toujours vouloir contrarier, dénigrer, et faire do l'opposition systématique,
ce qa'à Dieu ne plaise; je laisse donc parler Tillustre Duhamel, écoutez bien ce qu'il dît :
« Si Tarbre languit, le fruit sera sans pépin, ï> jaunira sur l'arbre, ne sera ni de garde, ni )^de bonne qualité. Sur un même arbre dont les «branches seraient de différente force, diffé- » remment exposées , plus ou moins garnies de » feuilles, etc., on pouBRirr trouyer du Bon-
» ChRÉTIBN ÔRDINAIRB, du vert, du doré, du LONfi,
» DU rond, d*Auch, de Yernois^ etc., etc. »
Si le bon et savant Duhamel revenait au monde, il verrait qu*il y a des gens qui ne se contentent pas de trouver, mais qui savent encore admirablement exploiter les modifications dont il s'agit.
J'ai recommandé et décrit cinq poires, on en connaît plus de douze cents; quelques pépiniéristes prétendent que leur collection se monte à plus de quinze cents. J'ai sous les yeux des catalogues où j'en trouve six ou sept cents ; h, la vérité j'en remarque qui se répètent dîo? fois sous
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des nonu différents, d'autres qui ne sont que dés variétés faites comme celles do Bon-Chrétien dont parle Duhamel ; enfin il y en a un grand nombre qui sont imaginaires. Je me trouve fort embarrassé pour faire un choix passable, et sur la manière de classer les variétés que je veux recommander. Continuer aies enregistrer par ordre de mérite, comme me le conseille ma bonne sœur Virginie, qui se connaît assez bien en fruits, me semble une méthode insuffisante, parce que je me rappelle trop bien le vieux et très véridiquo proverbe qui dit Que des goûts , des couleurs , il ne faut pas juger.
Conséquemment, je pourrais recommander en tête de ma nomenclature un fruit cassant : si le lecteur en aimait mieux un fondant, je serais en défaut ^ je préfère alors la marche que voici, Tordre de maturité , en ne citant toutefois que de bonnes espèces, ou du moins en ne recommandant comme telles que ce qui nous est bien connu.
" Pour l'été.
Amiré Joanmt, Muscat y Petit Muscat, Petit Saint- Jean, Hâtiveau, Sept» en-gueule, sont autant de noms qui servent à désigner des poires qui ne sont pas tout à fait les mêmes, mais qui se vendent souvent coinme telles. Elles sont re* marquables par leur grande précocité, et n'ont à peu près que cette seule qualité , qui les recommande cependant, parce qu'en juin et juillet on trouve bon ce qui serait détestable quelques mois plu? tard.
Madeleine ou Citron des Carmes. — Petit fruit vert, arrondi, qui mûrit en juillet. Dans nos départements du Qord ce fruit mûrit mal, il vient par paquets sur les branches. Il n*est pas rare de voir tomber des fruits terreux ou ^piqués dès la fin de juin ou les premiers jours de juillet.
Blanquet.-'Oh en connaît plusieurs variétés.
Ce sont des fruits demi-fondants, assez médio-
cres, mais mûrissant de bonne heure. Espalier ou contre-espalier, plein vent.
Rousseîet hâtif. — Excellent fruit, queles pépiniéristes confondent avec une espèce bien inférieure qu'ils livrent très souvent pour lautre. ^ Cuisse-Madame ou mieux Cuis-Dame y connue aussi sous le nom de Beau-présent, Poire Saint- Samson^ Epargne, Grosse Madeleine, etc. — C'est un fruit délicieux , qui mûrit dès la fin de juillet , devient très gros et très allongé en espalier; mais il se contente du plein vent. Son bois est gros et se soutient mal.
Bellissime d'été. — Fruit pyriforme, beau jaune du côté de Tombre et lavé de rouge du côté du soleil; mûrit de bonne heure. Propre pour pyramide.
Beurré Gi ff art. -- Bon fruit fondant d'été, moyen, pyriforme, bien coloré, et très bon. Il mûrit dès la fin de juillet. Il mérite la préférence sur beaucoup d'autres espèces de la saison.
Grise Bonne, Poire aux Mouches, Rudeépée.
— Forme irrégulière, grosseur moyenne, peau d'un vert gris, fouettée de points blanchâtres ou tavelée de roux j la chair, est fondante , sucrée, un peu beurrée. — Août.
William. — Excellente poire qui mûrit dèï la fin d'août } elle est très grosse, un peu eti calebasse, d'un jaune grisâtre. Sa chair aie goûl du Doyennéblanc ou Saint-Michel. Je ne vois pas pourquoi l'on donne à cette poire le nom synonymique de Bon-Chrétien William ou muiquéy car elle n'a rien de commun avec le Bon-Chrétien. Elle mûrit dans les premiers jours de septembre.
Ah! Mon Dieu, — Petite poire colorée, à chair demi- cassante, de la grosseur du ïlousselet de Reims. L'arbre se recommande par sagrande fécondité. On le cultive en plein vent. — Septembre.
Jalousie de Fontenay -Vendée» — Excellente poire, moyenne, allongée, roussâtre, légèrement
fouettée de rouge , jaunissant à la maturité. Chair blandie, beurrée , relevée par une eau abondante, sucrée. Fruit délicieux qui mûrit en septembre.
BeUê de Bruœdle$, BeUe d'Août. — C'est une Bergamote assez grosse, aplatie, d'un jaune lavé de rose tendre , à chair fondante.
Rousselet de B/eims. — Petite poire à peau rude et tiquetée de gris, d'un vert foncé du côté de l'ombre, et d'un rouge brun du cété du soleil. Chair fine,. cassante, très juteuse, parfumée et aigrelette. C'est la meilleure des poires de sep*tembre. L'arbre est vigoureux et fertile.
Beurré d'Angleterre, ou simplement Angleterre , Poire Finois des Normands. — Excellent fruit pyriforme, moyen, d'un gris verdâtre, k chair blanche, beurrée , tendre, fondante, relevée d'une eau abondante , d'un goût agréable. Arbre propre aux quenouilles. — Septembre.
Beurré Adam, Beurré de Beaumanty Beurré Romam, Beurré Audusson, Beurré Gens, Beurré
d' Anjou j Bewrré JudeSy Beurré dtê Vignes^ Beurré d'Amanlis ou Paire Wilhelminey et vingt antres Beurrés des catalogues marchands , sont autant de fruits plus ou moins beurrés qui mûrissent en septembre. Ils se ressemblent plus ou moins selon le terrain et le climat, et surtout selon la bonne ou la mauvaise foi des .pépiniéristes qui se trompent quelquefois et nous vendent urte espèce avec le nom d'une autre: de là le nombre considérable et la synonymie embrouillée des Beurrés,
Passe-Colmar de Vienne et Selle de Flandre sont encore deux bonnes poires fondantes de septembre 5 il leur faut Tespalier pour en obtenir de beaux fruits.
Les poires dites Ora/iges sont en général des variétés médiocres, aussi bien celles d'été que celles d*hiver.
Poire Frederick de Wurtemberg, — Bon et beau fruit qui rentre dans les Beurrés; il est régulièrement pyriforme, très coloré; sa chair
est délicieuse et très fondante^ on trouve une belle et bonne figure de ce fruit encore nouveau dans le Journal d'Horticulture pratique, tom. 2, n* du 1" avril 18^4. Mûrit en septembre.
Bergamote double fleur, Belle Audibert , Angleterre Noisette, — Beau fruit aplati, coloré, fondant.
. Bonne des Zées. -^ Fruit gros, allongé ^ d'un jaune verdâtre , fouetté de rouge et ponctué de gris. Chair délicieuse, fondante, juteuse, un peu parfumèe.jCet arbre doit se greffer sur franc. Il vient en quenouille, en espalier, et même en plein vent. On peut le planter au couchant.
Septembre.
Bergamote d'Angleterre.— Fruit fondant, très rouge. Septembre.
Poire de None. — Fruit vert, jaunissant à la maturité, ticqueté de roux , ayant la forme et le volume de la Crassane. Chair blanche , parfumée ou musquée, et très abondante en eau.
Septembre.
POUR L'AUTOMNE
Duchesse d'Angouîéme ou simplement IhicheS" «e. -^ C*est une de nos meilleures poires d'octobre. Son volume énorme et les qualités fondantes de sa chair en font, dans les terrains secs surtout, un fruit de premier ordre pour la saison.
. Archiduc Charles ou Charles d* Autriche
Poire fondante, moyenne, allongée, très bonne. Octobre, et non novembre et décembre, comme on le dit sur quelques catalogues.
Doyenné blanc on Saint- Michel, Doyenné doré, Poire de Neige ou simplement Doyenné, Beurré blanc y Bonne Ente, etc. — Fruit très gros, irrégulîer, renflé , jaune-citron en mûrissant , se colorant quelquefois un peu en espalier. Chair très beurrée 9 sucrée et douce, mais devenant promptement pâteuse par excès de maturité.
Fin de septembre et octobre.
Beurré. — J ai déjà dit combien le nombre
des Beurrés est considérable. G*est à Tautomne , et particalîèrement en octobre et en novembre, qu'il en mûrit le plus. Le Beurré Piequery est un des bons. C'est notre ancienne Poire UrbafiMle 9 nom sous lequel M. Yan Mons Fenvoya de Belgique en France. Voici a ce sujet une anecdote curteuso) nous la rapportons , parce qu'elle est applicable h une foule d'autres espèces tant de fruits que de végétaux. Le Poirier Urbaniste envoyé par Van Mons périt jusqu'à quelques millimètres du sujet. Un seul œil de la greffe repoussa. Le pépiniériste auquel fut adressé cet arbre crut y de bonne foi sans doute, que le nouveau jet sortait réellement bien du sujet; il vit cependant au feuillage et au bois que ce n'était assurément pas un sauvageon ; il en obtint plus tard quelques fruits, en tout semblables à la Poire Urbaniste; mais le nom fut changé en celui de Beurré Piequery, dédicace faîte à un général de ce nom. Bientôt la nouvelle poire, ou la vieille poire donnée sous un nom nouveau, fit
quelque bniit. hW Poiriers de l'ancienne espèce Vrbanigte forent expédiés ep pen de temps avec une étiquette portant le nom de Bturré Piequery. Quelques années après on a pu con* stater la synonymie! C'est du reste une bonne poire fondante, sucrée, jaunâtre, marbrée de roux. Parmi les autres Beurrés je citerai encore le Beurré Diel, Incomparable, Boyai, Foureroy^ noms qui ne désignent qu'une seule et même espèce, à laquelle il faut encore rapporter la Poire des Trois-Tours\ celle dite Melon de Knops ou tout simplement Poire Melon. C'est un fort beau fruit , auquel je préfère cependant le Beurré proprement dit, dont il est parié pages 254 et suivante.
Beurré d'HardemponU — Allongé, ventru, jaune clair, fondant et sucré.
Beurré de Bans (et non Bance), Beurré de Noirehainj Beurré de Flandre, Bon Chrétien de Bans, eic, — N'est qu'une seule et même poire cultivée depuis plus de cent ans au Luxembourg,
à Paris. C'est nn gros fruit allongé^ bosselé, jaunÂtre, lavô de rouge , demi cassant , très bon et très variable, selon le terrain, et le sujet sur lequel il est greffé. *
Beurré Aurore onCapitmmont, — ^Fruitmoyeny trèscoloréy allongé. Il réussit bien en quenouille et en plein vent.
Beurré de Morfontaine ou Beurré Lefèvre , ou Gain-Lefèvre. — Arbre vigoureux, très fécond, bon pour plein vent) fruit moyen, allongé, gris bronzé, fondant.
Beurré Moiré. — Fruit grisâtre, jaunissant à la maturité, tiqueté de points roux, chair grumeleuse, demi-fondante ou un peu cassante, selon le terrain dans lequel Tarbre est planté.
Doyenné musqué. — Fruit fondant, petit, verdâtre, allongé; arbre fertile. Octobre.
Délices d'Hardempont. — Superbe fruit fondant, gros et très bien coloré en rouge. Octobre.
Calebasse Bosc. —Fruit irrégulier, gros, alion-
gé, tiqueté et lavé de rooge, fondant. Arbre fer* tile.
Orpheline. — Bois du Passe-Coimar ^ couleur et forme de Saint-Germain, fondant.
Saint Michel-Arckange. — Arbre peu vigoureux lorsqu'il est greffé sur Cognassier. Fruit en toupie, fertile et fondant, queue en croissant. Le Comice de Maine-et-Loire (dans la Siatisti^ que horticole) dit que cette poire se conserve jusqu'à rhiver; chez nous elle mûrit en octobre. Le Comice ne prendrait-il pas le Doyenné <f Aï* ver nouveau pour notre Saint^-Michel-Archange?
Grosse Verte -Longue d'Angers. — On connait plusieurs poires sous le nom de Verte-Longue, Tune rayée de jaune : on la désigne aussi sous le nom de Culotte de Suisse, ou jaspée; une autre sous le nom àeMouUle-Bouehe. Cesontdes fruits allongés, de grosseur moyenne, fondants, de seconde qualité. Ils mûrissent en octobre.
Louise -Bonne d'Avranche ou simplement LouisQ'Bonne. — Cette poire est la meilleure d e
Tépoqoe : aussi son nom a été exploité. Nous avons aujourd'hui les Louise-Bonneàe Jersey y de Boulogne, de Pruese, la nouvelle et V ancienne, etc.
Préférons. notre ancienne h toutes les autres j elle est remarquable par son volume, sa forme allongée, renflée, sa peau douce et lisse, marquée de quelques points roux et très colorée du côté du soleil , sa chaîr demi-beurrée, relevée par une eau douce, abondante^ d'un parfum particulier très agréable.
Poire lucrative, Bergamotelucrativè ou Fiévée. — Fruit moyen, allongé, fondant, vert, tiqueté de gris. Octobre.
ColmaréTAremberU - Beau et gros fruit, renflé au sommet, gris, fondant. Novembre.
Colmar Van Mons. — Fruit moyen, cassant, qui ne présente aucun avantage sur le véritable Colmar.
Colmar Nelis ou Nelie cPhiver. — Fruit très allongé , tiqueté de gris , un peu lavé de jaune roux. Même observation qu'au précédent.
Coltnar d'automne. — Fruit plus aplati que le Colmar ordioaire ^ tavelé de gris comme le Doyenné , mârit de bonne heure (vers la fin de septembre). Noos avons encore le Colmar Charney, ceux du Lot, d'été, etc. Pour en connaître rhistoire^ il faut lire les judicieuses observations de Duhamel que nous avons rapportées page ^61. .
Van Mons de Léon Lederc. — Fruit fondant, allongé , gris ^ lavé de rose. — Automne.
Shc^kspeare. — Petit et bon fruit fondant, d'un rouge vif y qui jouerait un grand rôle dans un jardin semblable à celui dont nous avons parlé page 7. Il faut le greffer sur franc. Des pépi* niéristes qui dénaturent tous les noms écrivent Sakl&peare.
5t«crét>er^— Fruit moyen, vert, arrondi, fondant. Octobre et novembre.
BMe de Berri, Poire de curé. Poire Andreine, — Gros fruit demi - fondant , verdàtre ,' al-
- are -
longé, de médiocre qualité , mais très beau à l'œil; arbre vigoureux. — Octobre.
Doyenné. — Le gris est le meilleur de tous. On en préconise depuis quelque temps un nouveau qui mûrit fort tard. Le crotiéy le galeux, \e jaune d'hiver, le musqué, ïej^anaché,\e roux, ceux dé Boussochy de Herckman, à'Àlençon, de Sieulle , elles autres variétés dont il a déjà été parié, sont plus ou moins médiocres.
Marquise. — Fruit d'un vert blanchâtre , moyen , fondant. Très fertile. — Novembre.
Angélique de Bordeaux. — Arbre délicat; fruit lisse, allongé, aplati vers le sommet, quelquefois gris comme le Bon-Chrétien } chair cassante, eau douce et sucrée. Aime les terres sèches et chaudes. — Novembre et décembre.
Bezy de la Motte. — Fruit de la grosseur et de la forme de la Crassane; chair fondante, très bonne, tenant un peu de la Crassane; elle convient pour quenouille. — Automne. *
Bezy d'Echassery. — Fruit moyen, sucré , fondant, musqué. L arbre se cultive en espalier et en quenouille.
Bergamote Sylvange. - .Chair extrêmement fine et fondante, d'un parfum très délicat. Nous en ayons cultivé en plein vent qui réussissaient bien.
Beurré de Cambron ou Glou (Goulu) morceau, ou Gloire de Cambron. — Fruit moyen, très bon et fondant. Mûrit en*novembre.
Poire Gendeshein. — Fruit fondant, très gros et très bon. Novembre et décembre.
Madotte. —Fruit allongé, vert, assez bon. Il convient pour quenouilles et pour plein vent. Novembre et décembre.
Captif de Sainte- Hélène.^ Fruit très gros, bon, mûrissant en décembre.
Sublime Gomotte. —Fruit moyen , fondant, auquel on donne aussi le nom de Bonne Ente.
Novembre.
*** POVB L^lIITBll.
Rouiselet d'hiver. — Bon froiti mo^en, demifondant. Hiver.
On vend encore sons le nom de Rausselet «n* font prodigue, une pgire qui diffère plus ou moins de la précédente selon le terrain où Tarbre est planté.
Chaumontel, Beurré Chaumontel. — Très beau fruit à chair fondante ^ sucrée ) forme irrégulière y peau très colorée de rouge brun. Hiver.
Bergamote de Hollande ou d*Alençon amoselle. -— Fruit arrondi , vert , tacheté de brun ) chair demi-cassante, agréable, relevée par une oau abondante. Cette poire se conserve très tard.
*" Bergamote de Pâques oxki^ hiver. Bergamote de Soulers, Bonne de Soulers ou de Bujie, — ^Fruit gros y aplati, d'un vert gris ou lavé de roux; chair blanche, un peu beurrée, relevée d*ua petit goût qui tire un peu à l'aigrelet. Il se con-
serve très tard et se recommande soas ce rapport.
Bergamote de la Pentecôte. — C'est roxcellent * Doyenné d'hiver.
Léon-Leclerc. — Gros fruit dont l'aspect a quelque chose ûnBon^hrétien; sa peau est quelquefois lavée de rouge; sa chair, un peu fondante , sucrée, et relevée d'une eau abondante , est excellente Thiver.
Bergamote de Parthenay. — Fruit moyen, cassant, ressemblant au Doyenné, de très longue garde.
Bergamote de Hollande. — Fruit un peu plus allongé que la Crassane, attaché à une très longue queue.
Royale d^hwer, — C'est encore une Bergamote de longue garde , dont le fruit est demi-fondant.
Bergamote d'Austrasîe ou Jasminette. — Beau fruit un peu allongé , évasé en toupie , à chair demi-fondante ; bonne fin d'hiver.
Beurré bronzé. — Gros fruit fondant , allon-
gé, presque aussi gros du haut que du bas , d un rouge uniforme très brun. Hiver.
Bon^Chrétien d' Espagne. ~ Nom sous lequel on nous a présenté un fruit moyen , allongé , dont la peau est presque aussi foncée que l'est une prune violette quelques jours avant sa maturité.
Duchesse de M arg. — Fruit très gris, lavé de rose terne. Hiver.
Capucine Van Mons, — Fruit moyen , aplali , très gris , demi-fondant. Hiver.
Nous ne nous étendrons pas davantage sur la nomenclature des espèces de poires qui doivent entrer dans un jardin. Noua en avons déjà cité trop peut-être; mais nos lecteurs pourront choisir, selon les descriptions qui accompagnent chaque nom , Tespècedont les qualités sont le plus en rapport avec leur goût. Nous allons terminer l'article Poirier par la liste des meilleures poires à compote.
llfte ét% mellleiirM Mpèees de Polr«t à evltiver pour eooipotef.
* Pour espalier.
GiUe'ô'GUle ou Gros Gobet. —Très gros fruit coloré^ arrondi, aussi connu sous le nom d'ilmtrai des Chartreux,
Bellissime d'automne.
Bon Chrétien, — (Déjà décrit.)
Martin sec. — Fruit parfait^ moyen, cassstnt.
Poire d'Angora.
Tarquin, — Très bon.
Saint'Lezin, -— Gros fruit allongé, tiqueté , lavé de rose.
Bergamote doMe fleur.
Râteau gris. Poire de livre, — Très bon.
Calebasse, — (Non celle de Bosc.)
Chaptal,
** Pour qncDooillefl oa plein Tent.
Bettissime d'automne.
Bette angevine, Bolivar^ royale é^ Angleterre, Grosse de Bruxelles^ Beauté de Terverin, Dueheese de Berry, etc. — Tous ces noms désignent la même poîre , la plus volumineuse de taiites.
BUxne peiHù^peméj Saint^Urbam.
ou Bettissime d*hiver. Tréêor éPàmour,
Franc réal. Trésor d^Mmr.
Orange d*hiver. Frangipamé
Poire de tonneau. Bette Auâibert.
POBfMIERS.
Le Pommier aime an ^1 frais et substantiel } il réussit cependant mieux que le Pokier dan» un sol calcaire, surtout lorsqu'il e»t {preffé sur doucin. Il est Inutito de cultiver le pommier en espalier. Il se contente du pldn vent ^ de la forme en quenouille ou en bilisson. Nous citerons les espèces les plus recommandables.
* POMMI^ D^ÉTB ET D'AUTOMNB.
Transparente d*Astracan ou de Moscovie. — C'est un fruit de première qualité et de seconde grosseur qui se recommande par sa grande précocité. On le mange dès les premiers jours d*août.
CalviUe rouge d*été ou Pomme Madeleine , Passe-Pomme, elc, — Fruit moyen, côtelé, rouge; chair sèche ^ mûrit en juillet. Excellent fruit à compotes-
Passe-Pomme rouge. — Petit fruit coloré, aplati y que Ton mange en compote dès la fin de juillet, et sur table dès les premiers jours d*août.
Rambourd*été. — Fruit de seconde qualité et de seconde grosseur, jaune pâle , rayé; il mûrit en septembre.
Reinette d'été. — Fruit moyen de seconde qualité et grosseur; mais il se recommande par Tépoque de sa maturité , qui arrive en septembre.
Reinetie hâtive jaune. — Fruit de médiocre qualité qu'il faut cependant cultiver pour en avoir en octobre, époque à laquelle les Pommes sont encore rares.
Calville malingre ou Pomme maUngre.^Fvuit de première grosseur et de seconde qualité. Mûrit à la Toussaint.
Grosse Amérique ou V Américaine. — Fruit de seconde grosseur et de première qualité , recommandable parce qu'il mûrit en novembre.
Calville gris. — Fruit de seconde grosseur et de première qualité. Automne.
Reinette dorée. — Fruit de première qualité et de seconde grosseur^ qui mûrit en octobre et novembre.
Reinette de Hollande. — Arbre très productif; fruit très bon , qui mûrit en octobre ou novembre.
** POMMBS D^HtTEa BT DB PElIfTBMPS.
Datis la série précédente nous avons cité des
fruits qui seraient h peine dignes d'Ôtre ctiltivés, s'ils mûrissaient à une époque où Ton n*a que rembarras du choix\ Nous devons même dire à ee.t égard que les pomologistes devraient s'oceuper un peu plus sérieusement des semis. C est par eux que Ton parviendra à augmenter le nombre des espèces de pommes d'été etd'automne, dont nous sommes loin d*étre aussi riches qu'en poires. Quant aux pommes d'hiver et de printemps, et même d'été, car un grand nombre se gardent jusquen juin et jaillet, nous indiquerons les meilleures espèces seulement, à la tête desquelles nous placerons les Heinettes suivantes :
Reinette franche. — Chair ferme, sucrée et relevée. Grosseur moyenne.
Reinette de Cantorbéry,-r- Fruit gros, aplati, lisse, jaunâtre, œil renfoncé.
Reinette de Bretcigne.—Cesi une de nos meilleures pommes ; sa maturité se prolonge rarement sin delà de décembre^ mais le volume du
-tae-
frnity rexcellenGe de sa chair fine et sacrée, re» commandent cette espèce.
RHnette de Canada, — Fruit par excellence que nous conseillons de cultiver en petits buissons greffes sur paradis, et plantés en quinconce dans un coin de terre qui prend le nom de Petite Normandie,
Reinette d'Espagne. — Convient aux formes en entonnoirs, si on le greffe sur paradis. Fruit excellent, allongé , et marqué de côtes relevées.
Reinette grise, — On connaH plusieurs varié* tés; elles sont tontes excellentes. Celle de Gran- «t/7e, la Grise hante bonté, la Petite grise, etc., sont très recommandables.
Reinette d* Angleterre, Pomme d'or, — Ckair ferme , sucrée et très relevée ; arbre très productif.
Reinette rousse, ou jaune doré, ou tardice. ^ Chair ferme, sucrée^ un peu plus acidulée que dans la précédente. Il y a une Reinette rousse , coudes carmes, qu'il ne faut pas confondre avec
celle-ci; die mûrit au commeucement de Tau* tomne.
Reinette de Caux. — Fruit rond, à longue queue, quelquefois aplati , coloré, d'une chair acidulée très agréable. L'arbre réussit' parfaitement en 'plein vent. C'est la pomme par excellence pour faire cuire pour des malades.
• Reinette de Saint- Laurent. — C'est un fruit du sol fortuné de la Normandie, où cette pomme acquiert des qualités très agréables, qu'elle conserve dans une terre moins riche, ainsi que nous l'avons constaté à Paris.
Pomme depigeonnet. Cœur de pigeon. Museau de Ifèore. — Noms tirés de la forme du fruit, qui est excellent. On connaît le blanc et le roti^^; ils mûrissent dés l'automne, et peuvent se conserver jusqu'en février. L'arbre est très productif; c'est la première espèce à placer dans un jardin qui par son étendue ne peut en admettre beaucoup.
Api. — - Qui no connaît cette jolie petite
pomme avec ses teiates de Termillon et sa chair délicieuse et croquante! VApis noir est plus curieux que bon.
Rambour d'hiver. — Fruit gros, aplati, acide^ meilleur cuit que cru.
Pomme calvUle blanc d' hiver ^ Bonnet carré. — C'est la Reinette côtelée des Normands ; arbre fécond et vigoureux 5 fruit gros , blanc , allongé f goût légèrement acidulé , très agréable.
Poêtophe d'hiver. — Fruit aussi gros que la Reinette de Canada , avec laquelle il rivalise.
Enfant de la Normandie, cette terre classique des bonnes et belles pommes , nous pourrions considérablement augmenter la nomenclature des espèces à cultiver dans des jardins très vastes, où Ton tient à collectionner. Mais pourquoi courir après tant de nouveautés éphémères, qui ne vaudront jamais les anciennes? Passons donc aux Abricotiers.
ABRICOTIERS
V Abricotier B\me un sol bien ameubli ^ plutôt sec qu'humide. Si la terre est froide^ ses fruits sont aqueux et de médiocre qualité. Jamafs ils ne sont meilleurs qu'en plein vent, lorsque le climat permet de les ycultiverj mais cela ne peut être heureusement tenté qu'au sud do Paris. On préfère alors les abricots dit Albergier de Tours, le Gros blanc ordinaire, celui d'Alexandrie, le commun, le Monigamet.
Pour espalier on doit préférer VAbricotprécoce ou Abricotin; son fruit mûrit dès la fin de juin. Ses fleurs sont très précoces et sujettes à devenir victimes de leur empressement à ouvrir leur brillante corolle avant la cessation complète des gelées blanches.
L* Abricot royal, la Pêche ordinaire ou de N.anei, le Musch-Mmch, Lo Nouveau de Ver-
êaiUeSj viennent également au levant » au midi et au couchant.
L'Abricotier se cultive aussi en quenouille ou pyramide.
Le Pécher est originaire de la Perse; il est venu chez nous perfectionner ses fruits. On con* nait augourd^hui plus de cinquante espèces ou variétés, mais cinq ou six méritent la préfé- Tence. À Monlreuil'oo se borne à la culture de trois ou quatre espèces de pèche, et en cela on a raison^ car il n'y a pas de fruit dont les variétés se ressemblent davantage } kquoi bon alors entretenir, pour une vaine satisfaction d'anourpropre, des espèces, de collection qu'il faut étiqueter pour pouvoir les reconnaître ^ quand nos anciennes variétés en fourniissent par centaines d'e^cdlentes ?
Le Pécher aime une terre franche ^ douce et
snbstatitiôlleé II foui le préférer greffé sur Amandier , sinon dans les éols humides > où il réussit miea5t sur Prunier.
C'est en août et septembre que les pèches abondent.
L'exposition du levant et du midi ne sont p€i9 les seules où réussisse le Pécher y comme on le eroit communément. Nous citerons pour preuve les espèces suivantes, qui viennent parfaitement au couchant.
i^Bonauvrier. — C'est une variété de Chevreuse hâtive, améliora par un cultivateur de Montreuil dont elle porte le nom } sa peau est d'un jaune verdâtre , colorée de pourpre clair. La chair est d'un blanc jaunâtre j pourprée auiourdunoyaUy dont elle se détache bien ^ fondante et parfumée. Maturité : première quinzaine d'octobre.
^Belh de Viirif. — Fruit rond, aplati, à pe&ii verdâtre > lavée et marbrée de rouge; la chair est fine , ferme et succulente , d'un blanc
verdàfre , avec des veines rouges. Matariié, première quinzaine de septembre.
Z"* Belle Beausse (et non Beauce). — Arbre très recommandable qui tient un peu de la Grosse mignonne; le fruit en a la grosseur, mais il là isurpasse en saveur et en bon goût. Maturité y comme la précédente.
4* Galande^ Bellegarde, Grosse noire de Montreuil, — Arbre vigoureux , à fruit plus gros que la Grosse mignonne, que nous citons plu»
loin. La chair de la Bellegarde est ferme, d*un beau blanc, fine, fondante, et de bon goût. Maturité : dernière quinzaine d*août.
5» Grosse mignonne hâtive. — Fruit très gros, rond, à peau couverte d'un duvet grisâtre, rouge brun du cûté du soleil. Chair blanche, fine, fondante, succulente, très délicate.
G** Grosse mignonne. — Vesm très duveteuse, un peu moins colorée que chez la précédente.
Chair blanche, fine, fondante et parfumée, marbrée de rose pâle près du noyau»
?• et &• Chevretises. — On connaît la hâtive et la tardive. L'une et l'autre sont excellentes.
9*» Madeleine de Courson ou Madeleine rouge* — Fruit rond très coloré , à chair fondante, sucrée et très estimée.
Nous placerons à une exposition chaude, au midi ou au levant, les espèces suivantes :
1° Brugnon. Pèche à peau lisse, à chair ferme, cassante, excellente^ —2° Téton de Vénus. Chair fine , fondante , très agréablement parfumée. — 3® Petite mignonne. Chair fine, blanchci sucrée et vineuse , se détachant facilement du noyau. — k^ La Madeleine à grandes fleurs. — 6* La Sourdine de Narbonne. — 6« La Pèche dite Poire de Pompone. — 7** La Pourprée tardive.
Enfin nous avons quelques Pèches qui peuvent venir en plein vent. Ce sont : !• La Malte ou Belle de Paris , à peau marbrée de rouge foncé; à chair blanche, fine, musquée, et très agréable. 2» La Chevreuse hâtive.— 3** La Grosse mignonne.
En Nonnandie on caltiv&en ^a vent, sous le nom de Pierrots , d'excdlenles pèches qoi se reprodnbent de noyanx^
PEUBUERa
Le Pronier vient partout et sous toutes les formes } il préfère cependant une terre franche dans laquelle ses racines puissent s'étendre à volonté. Il existe une multitude de variétés de prunes; mais la Reine^Claude les efface toutes. On connaît ht groite et la petite Reine- Claude, la blanche, la hdtive, la tardive, VAbri^ cotine Sageret, la dorée, la moUttef etc. On parle d'une nouvelle sous le nom de Reine^Claude eoé goldin drap's (goutte d*or). Mais, parmi toutes ces variétés ou prétendues variétés préférons notre ancienne, la verte, dite Abricot vert.Le fruit est vert, gros, rond, couvert d'une fleur très légère; la chair est d'un vert jaunâtre, très fine, délicate et fondante, sans être mollasse; son eau estabon* dante, sucrée, et d'un goût excellent.
Le JoUmàl é^EartieiÊUure pratiqué, fonte II, n» du !•' août 18/i4, vient de donner la figure d'une superbe Reine-Claudé qui a tovleeles qualités de la précédente, mais qui est infiniment plus grosse. C'est une précieuse acquisition dont nous sommes redevables aux Belges.
Nous citerons encore quelques prunes suivant Tordre de leur maturité.
Juillet (parfois dès la fin de juin). — La Prune S.^Jean {violette) y Musquée de Malte (vio« lette) } les Prunes de Monsieur y notamment le Monsieur hdtif (violette) ; la Prune de Catahgne ou Jaune hdiioe. Ou ie Saint Barnabe y très hà« tive^ \Bi Royale de Tours, à fruits gros et sucrés, abondants ) dont on fait d'excellents pruneaux. La petite prune Jlflro5oIan ne vaut guère la peine d'être cultivée.
Août. — Le Surpasse-Monsieur, les Perdrigons, les Damas; plusieurs des variétés de Reine-Claude citées plus haut, la Diaprée rouge ou
Hoche-^Corbon, Y Impériale, la Blanehe,ld^ Sucrée d* Amérique, les Mirabelles, etc.
Sbptembrb. .— C'est le temps de la Reine^ Claude verte et de la violette; on possède encore les Damas, la Dame Aubert (^blanche), Tetcellento Prune d'Agen ou Robe de sergent, si célèbre pour sa qualité à faire des pruneaux, le Per" drigon rouge, la Prune de Sainte-Catherine, la Washington (bonne prune blanche pour pruneaux), la Tardive de Châlons, la Kœtehe d^ Ita-- /î« (violette) et celle à' Allemagne (noire), la Pru* ne suisse ou F ellember g, etc.
OcTOBBB ET NOVEMBRE .— La Prum de la Saint- Martin est la plus tardive, elle ne mûrit jamais avant la Toussaint j celle de Waterloo (blanche), la Reine-Claude, la Mirabelle d'octobre, etc.
CERISIERS
Le Cerisier aime une bonne terre, ni trop sèche ni trop humide ; il s'élève en plein vent,
en espalier et en quenouille. La saison des cerises commence en mai ^ nous citerons :
* Pour espalier.
l*La Hâtive anglaise, \dL Guigne à fruits noirs, la Précoce de Montreuil ou Induite, la Roy die de Hollande ou de Portugal, la Cherri-Duck ou Royale tardive, la Cerise de la Toussaint ^ la plus tardive de toutes.
** Pour plein yent et qaenoailles.
2° Les Rigarreaux , les Griottes , la Guigne à gros fruits blancs , la Royale tardive ou May- Duck , la Relie de Sceaux^ ou de Chatenay^ la Montmorency à courte queue et celle à longue queue , la Wellington , la Cerise du Nord ou de Picardie, les Cerises anglaises ^ etc.
VIGNES
Au nord de Paris, la vigne ne peut se cultiver qu'en espalier appelé treille. Pour la table on préfère les Cha^elas et les Muscats.
Les ptas renommés sont le Mùrilhn kétif ou précoce de la Madeleine ; le Chasselae de Fontainebleau, dont les variétés sont le notr^ le violet, le rouge^ le rose, etc.
Parmi les Muscats on met en tête le Frontignan ou blanc; le rouge , qui mûrit plus facilement , et plusieurs autres variétés.
OBSERVATIONS ET CONCLUSION
Dans la rapide énumératioii que je viens de faire des meilleures espèces de fruits à faire entrer dans un jardin , je n*ai cru devoir citer que celles dont les qualités me sont bien connues ; j'ai dû omettre ces centaines d'espèces nouvelles, dont le mérite n'est nullement justiGé, et qui figurent cependant sur certains catalogues aux auteurs desquels j'adresse les observations suivantes :
Est-ce que par hasard, Messieurs, vous avë^ la prétention de nous persuader qu'il vous a été possible d'observer danft toufos \eâ saisons de
Tannée les quinze à dix-buit cents variétés ou espèces d'arbres fruitiers que vous préeonbez? Nous ferez-vous croire que vous avez épié et saisi le moment .où chacune de ces espèces offre des productions «ur lesqiaelles on puisse établir les caractères que vous leur assignez? La feuillaison y la floraison, Taccroisseuïent, la fructification j et mille autres caractères accès* Boires, vous les avez étudiés , vous en avez pris les dimensions, vous avez examiné la forme, la couleur, «t toutes les difiérenees et les modifica* tionsqu'elles reçoivent duso),deràge,delaforce du sujet, deVexposition, des influences dimaté* tiques ! Vous avez distingué les caractères con^ stants des accidentels ! Vous avez pris le diamè* tre des fleurs, la forme et la nuance de la cou* leur de leurs pétales , la position des organes sexuels , le contour des ovaires ! Vous avez mesuré le v4!»lom6*des fruits, vous les avez dégns* tés , vous pouvez nous affirmer qu'ils sont fon* dants ou cassants, savoureux ou acidulés^ qu'ils
sont de première, de seconde , de troisième ou de quatrième qualité et grosseur ! Vous posez des chiffres algébriques sur leur mérite de muU tîplicité^ety ce qui est beaucoup pliis impudent, vous pérorez sur la forme à donner à celuici , Texposition à laquelle il faut placer celui-là ; vous TOUS extasiez sur leur fertilité , vous assignez une époque fixe à la maturité de chaque espèce ! Que sais-je tout ce que vous ne hasardez pas sur des milliers de variétés que vous n'a* vez pas vues en fleurs, en fruits ! que vous ne connaissez peut-être que de nom ! Vous voulez nous faire croire qu'il vous a été possible de récolter un nombre suffisant de fruits de chaque espèce pour nous dire Tépoque de leur maturité? Mais il faut plusieurs années pour cela; il faut de vastes fruitiers; il faut des arbres formés pour les voir fructifier. Oîi sont donc vos écoles d'ambres fruitiers? Où sont vos espaliers, vos contre-espaliers , vos pyramides? Faites-nous-les connaître. On se plaint généralement de Tabsen-
ce de ces sortes d'écoles en France. Celle que l'illustre Thouin avait établie au Jardin des plantes de Paris contenait à peine 500 espèces ; son transfert dans un nouveau terrain a forcé de réduire de moitié au moins ces 500 espèces. Le sacrifice a été fait sans regret, parce qu'on a reconnu que le pltu grand nombre d'entre elles ne valaient pas la peine d'être cultivées, étant in- FÂRiEURBs à des variétés dont les fruits mûrissaient à la même époque , et qui étaient plus beaux , plus parfumés, plus savoureux, plus abondants ; mais il a fallu plus de quinze années pour étudier ces faits, pour en juger avec une connaissance parfaite, et ce n'est qu après un séjour de 1824 à 1841 que Ton a pu se rendre compte de la forme à donner aux arbres, de.la fertilité, du volume, de la durée et des qualités de leurs fruits, et cela dans un établissement scientifique où l'exiguïté du terrain , les greffes, les multiplications, les ventes, etc., ne mettaient pas d'obstacles au développement des individus.
comme dans un établissement marchand^ et vous voulez que nous ayons confiance en vos assertions sur le mérite d*un arbre et les qualités respectives de ses fruits, quand nous savons que le premier ne se trouve qu'à Tétat d'embryon dans vos pépinières, et que fort souvent même il n'existe que sur vos catalogues!
J'ai parlé de quinze années pour juger du mérite d'un arbre fruitier, vous allez peut-être vous récrier sur cette longue période 5 mais je soutiens qu'elle n'a rien d'exagéré. J'ai vu des arbres qui n'ont commencé à donner du fruit qu'après cinq, dix, et quelquefois un plus grand nombre d'années. Il y a des arbres qui produisent étant tout petits et qui sont presque stériles étant adultes. z\vez-vous planté au nord, au levant, au midi, au couchant, pour avoir observé et nousdireavec assurance lequel des quatre points cardinaux convient le mieux à telle ou telle espèce? Vous en avez donc également mis en espalier, en pyramide^ en buisson, en vase? vous les avez
donc aussi taillés en palroette, en éventail» sous forme carrée, que sais-je! de mille autres manières encore ? car il faut avoir essayé, comparé, pour opter en faveur de telle ou telle forme, proclamer ses avantages ou signaler ses défauts. Mais alors de quel terrain donc disposez-vous? Quel doit être le nombre d*hommes attaché à votre établissement? Admettons seulement que vos arbres en espalier soient à la distance de 4 mètreS) ce qui n*est pas beaucoup, vos 1500 variétés ou espèces exigeront 6000 mètres de murs ! Admettons maintenant que chaque plein vent, pyramide, buisson, ou toute autre forme qu'il vous plaira de donner h un arbre, occupe une superficie de 25 mètres carrés, ce qui n est pas trop, car cela ne suppose les arbres qu'à 5 mètres les uns des autres , vous devrez disposer d'une étendue de 37,500 mètres carrés, c'est-à-dire près de U hectares!
Mous demandons bien pardon à nos lecteurs d'avoir insisté sur ces détails et de les leur avoir
présentés soqs ane forme tant soit peu ironique; mais il est vraiment honteux de voir Teff rente rie avec laquelle on parait prendre plaisir à se jouer de la crédulité du public. On érige en espèces et en variétés des arbres qui ne diffèrent les uns des autres que par des formes si futileSy et des nuances si faibles^ qu'on peut plutôt iês regarder comme des caractères négatifs ou du moins très variables,' qui ne suffisent pas pour indiquer une variété ^ que comme des ca^ ractères positifs qui puissent la préciser.
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