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ajouté pour obtenir cette décoloration. Supposons que |'on ait versé 16 cen-

timetres cubes de moat dilué, comme il faut 5 centigrammes de sucre

de raisin (glucose) pour décolorer 10 centimeétres cubes de liqueur de
et que la décoloration a c'est que ces 16 centimétres

cubes renfermaient

quarante fois son volume

cubes de mo(Qt pour 200 centi-

richesse du mo(t en sucre, par
125 grammes.

Mais cette solution de moaGt
d'eau, puisqu'il n'y avait que 5
metres cubes de volume essayé ;
litre, est quarante fois plus grandi

|. CORRECTION DE LA DENSITE DU SUIVANT SA TEMPERATURE

I1. RICHESSES SACCHARINE ET DU DE RAISIN
SUCRE
DENSITE ou DEGRES DEGRES GRAMMES o ;Stal lisable quil
du du de acoolique du vin al mont pour
par fait. obtenir du vin
210 0/0 d'alcool
Kg
1050 6,9 0,068
1051 7,0 0,065
1052 71 0,063
1053 7,2 - 0,059
1054 74 0,056
1055 75 0,054
1056 7,6 0,051
1057 7,8 0,122 0,048
1058 7,9 0,124 0,046
1059 8,0 0,127 0,042
1060 8,1 0,130 0,041
1061 8,3 0,132 0,037
1062 8,4 0,135 0,036
1063 8,5 0,138 0,032
1064 8,6 0,140 0,031
1065 8,8 0,143 0,027
1 066 8,9 0,146 0,024
1067 9,0 0,148 0,022
1068 9,2 0,151 0,019
1069 9,3 0,154 0,017
1070 9,4 0,156 0,013
1071 9,5 0,159 0,012
1072 9,7 0,162 0,008
1073 9,8 0,164 0,007
1074 ° 0,167 0,003
1075 10,0 0,170 -
10O, = 0,172 -
ju B @b Jc 0,175
Ao, <k 0,178 -
10,5 0,180 -
O, -~ 0,183 -
10O, 0,186 u -
10,2 0,188 -
1083 A, O 0,191 -
1084 111 0,194
1085 11,3 0,106 -
1086 A |A <k 0,199
a1 .= 0,202 -
1088 11,6 0,204 —
1080 A4, 0,207 —
1090 A A .S 0,210 -
aq1A|=,0O 0,212 . -
1092 A=, L 0,215 -
1093 A= ,= 0,218 -
A=,k 0,220 u -
1095 12,5 0,223 -
1096 12,6 0,226
A=, 0,228 -
1098 12,9 0,231 —
13,0 0,234 -
1100 131 0,236 -

Il. Méthode des aréométres (V. AREOMETRE). - Les aréométres les
plus utilisés sont le glucomeétre Guyot, I'aréomeétre de Baumé ou pese-
mo(t, et surtout le (fie. 2444) ou densimétre de
Gay-Lussac, dont nous indiquerons|'emploi. Le porte lagra-
duation centésimale de Gay-L ussac. |1 indique le poids en grammes d'un
litre du liquide dans lequel on le plonge. Le mo(t fralchement exprimé des
grappes et n‘ayant subi aucune fermentation est mis dans une éprou-
vette ; on y plonge simultanément le et un thermometre et
on note les indications de ces instruments. Soit 1 063 le degré lu sur
I'échelle du , €t 19 degrés latempérature indiquée par le ther-
momeétre. On cherche dans le tableau | ci-dessus quelle correction de
température il faut opérer : pour 19 degrés, il faut gjouter 0,7 &1 063 et
I'on a1l 063,7, qui représente |la densité du modt On cherche dans le ta-
bleau Il (premiére colonne) le nombre 1 063,7 ou le nombre qui sen rap-
proche le plus, soit 1064, puis sur une méme ligne horizontale le nombre

- GLU

de latroisieme colonne, soit 0,140, qui représente |le nombre en grammes
de sucre que renferme un litre de moQt : 0 kg. 140 ou 140 grammes. Pour
savoir le degré alcoolique qu'aurait le vin aprées fermentation de ce modt,
il suffit de diviser le nombre de grammes de sucre que contient 1 litre de
modt par 17, car, pour obtenir 1 degré alcoolique, il faut 17 grammes de
sucre par litre : 1140 — 8,2.

Latableau indique d'ailleurs (troisiéme colonne) la richesse alcoolique
du vin fait.

Ce méme tableau permet d'employer aussi I'aréométre Baumé.

Matiére qui, avec la , constitue le
gluten desfarines. C'est leur

proportion respective qui

donne lavaleur au gluten

et favorise plus ou moins la

panification. V. GLUTEN.

Globuline. _
. insoluble dans
I'eau et existant dans les glo-
bules sanguins.

Chacune des
deux plagues cornées for-
mant une partie du talon
chez les équidés.

Gloméris. — Genrede
myriapodes qui ressemblent
ades cloportes et vivent
abrités sous les pierres. lls
se nourrissent de débris vé-
gétaux.

Glorieuse. — Genrede
liliacées grimpantes, arhi-
zomes tubéreux, dont on
connait trois espéces origi-
naires d'Asie, d'Afrique, et
qui constituent des jolies
plantes ornementales de
serre (fig. 2445). Lesglo-
rieuses possédent des fleurs solitaires, jaunes ou orangé, qui donnent des
capsules coriaces. On les cultive en serre chaude.

. — Anthrax de lalangue. C'est une maladie infectieuse
d'origine charbonneuse. Souvent mortelle, elle se manifeste au début par
une tuméfaction qui se développe en un point quelconque de lalangue
(plus souvent la base ou la face supérieure) et qui prend vite des -

assez volumineuses. On ne connait encore aucun traitement efficace
de cette affection.

Glossine. _ Genre d'insectes diptéres (fig. 2446) de I'Afrique centrale,
dont une espéce, la mouche tsé-tsé (
), de couleur jaunétre, est
trés redoutabl e. Elle pique les animaux
domestiques, leur communique le char-
bon et cause leur mort. C'est la mouche
tsé-tsé qui, par sapiqdre, inocule &
I'homme |l es trypanosomes occasionnant
la maladie du sommeil.

. — Inflammation de lalangue
provoquée par des aliments durs ou épi-
neux ou apparaissant comme un symp-
tdme de maladie infectieuse. On la soigne
par des gargarismes astringents.

FIG. 2445. — Glorieuse.

ou =
Appareil servant a mesurer lalongueur
delatrompe des abeilles. V. ABEILLE.

(Fromage de). -
Angleterre avec du lait partiellement

Gloussement. _ Cri
particulier de la poule ap-
pelant ses poussins.

Gloxinia ou .
- Genre de plantes or-
nementales vivaces, dela
famille des
(fig. 2447), originaires des
régions tropicales. Elles
possedent de belles feuilles
vertes, de grandes fleurs
solitaires a corolle
. Ces derniéres sont
remarquables par les stries
ou ponctuations qui nuan-
cent le fond velouté de
lacorolle. Ce sont des fleurs
de pleine terre ou de serre
tempérée qui se multiplient
par semis ou bouturage.
— visqueuse
et tenace qui sert aprendre
les petits oiseaux ou a
parer les
destinées aengluer lesin-
sectes. On laretire de plu-
sieurs plantes (houx
, gui, viorne, etc.). .
Glu pour pieges a oi-
seaux. On enlével'é-
corce des jeunes branches

FIG. 2446. - Glossine (grossie 2 fois).

cuit, a péte dure, fabriqué en

2447. - Gloxinia
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du houx épineux, on lamet dans I'eau bouillante, oti on lalaisse tremper

afin de Iaseparer de lapellicule noirétre C|UI la recouvre; ensuite on la

triture dans un mortier, puis on I'expose al'air dans un pot et dans un

endroit chaud, ol elle fermente ce qu'elle sattache bien aux doigts.

A ce moment on lalave dansI'eau pour |a séparer des parties ligneuses

8UI II accompagnent ; 100 grammes d'écorce donnent environ 10 a 12 grammes
eglu.

On extrait aussi ?ar le méme procédé laglu du gui (on broie les feuilles,
les rameaux et les fruits) et de la viorne cotonneuse.

Laglu de bonne qualité est visqueuse, d'une couleur verdétre, d'une
saveur aigre, d'une odeur d'huile de lin; elle seliquéfie quand on la
chauffe et prend une couleur brune ; elle brale en produisant beaucoup de
fumée; elle se desséche peu a peu al'air, mais redevient visqueuse quand
on lamouille.

prendre les petits oiseaux, on enduit de petites baguettes en bois,
entourée fil de chanvre (gluaux) lorsqu'un oiseau vient se reposer sur
ces baguettes, ses pattes sy collent etil ne peut plus senvoler. Pour cap-
turer les corbeaux, on utilise des cornets de papier engl ués.

Glu pour la préparation de nsectes. —— On peu
utiliser différentes formules, outre cell es que nous avons indiquées de]a
au mot ceintures pieges :

@) Faire fondre 1 kilogramme de colophane dans un vase, ajouter peu
apeu, en remuant, 1 kilogramme d'huiledelin ;

b) Chauffer 500 grammes de saindoux et 500 grammes d'huile de colza
jusgu'a réduction aux deux tiers ; puis ajouter 500 grammes de térében-
thine, 500 grammes de colophane, et remuer jusqu'afusion compléte. Si le

est trop fluide, on prolonge la cuisson ; s'il est trop épais, on
*rate de I'huile;

€) On chauffe au bain-marie le mélange suivant : poix blanche, 20 grammes;
térébenthine, 5 grammes ; huile de lin, 10 grammes ; ou celui-ci : goudron
de Norveg?e 50 grammes ; coaltar, 103 grammes ; huile lourde, 25 grammes.

ique ces glus sur d& bandes de papier |mpermeable detoile ou
de carton m| nce. V.

Glucomeétre ou . — Aréométre servant aprendre la
densité des liquides sucrés. En oenol ogle on se sert de du
V.

Glucose ou
COmMposes hydrocarbon& dans Iemud S I.hydrogene et I'oxygéne sont
dans |la méme proportion que dans |'eau ( 206). Ces corpsont lapro-
priété defermenter directement au contact d'étres vivants microscopiques
appelés levures (fig. 2448) et de se transformer principalement en alcool
et en gaz carbonique (v. FERMENTATION) ; tels sont le glucose ordinaire,
lelévulose, le dextrose, etc.

Glucose ordinaire. — Il est appelé encore sucrederaisin et est trés
répandu dans les végeétaux, surtout dans les fruits, associé le plus souvent
an lévulose La poudre blanche que I'on trouve sur les pruneaux, sur les
figues desséchées, est dugl ucose. || existe dans |'urine des malades atteints
d'une maladie appel ée diabéte ; on le rencontre dans quelques autres
liquides de I'économie animale, tels que le sang, lalymphe ; il existe éga-
lement dans delapoule.

Propriétés. — Le glucose est deux fois et demie moins sucré que le sucre

1. Cuve adélayer; B, B. Cuves a saccharifier; C, C. Filtres a poches; D, D. Réservoirs alimentés par les
.1. Réservoir h jusfiltré; K Pomp

A cuire; N, N. Réservoirs asirop concentré; 0, 0, 0. Fits asirop; P. Générateur de vapeur ; Q. Machine 3 avapeur 11. Monte-charge; S. Réservoir

Clarlflefetaevaporer II, H. Réservoir de la chaudiére G alimentant les filtres anoir I, I;
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ordinaire; il est soluble dans I'eau, peu soluble dans I'alcool pur. Le glu-
cose en solution dans I'eau, a une température convenable, fermente
directement sous I'influence des levures; il se forme du gaz carbo-
nique qui se dégage, de |'alcool, un peu de glycérine et autres produits
moins importants V. FERMENTATION ALCOOLIQUE). On acru pendant
longtemps que la fermentation du glucose sous I'action des levures ne don-
nait que deux produits : I'alcool et le gaz carbonique. Pasteur a démontré
qu'il se forme en réalité beaucoup d'autres produits : glycérine, acide suc-
cinique, etc. Le glucose se com-
bine aux bases solubles telles que
la potasse et la soude.

Si I'on chauffe du glucose avec
une solution ou de
soude, le liquide jaunit, puis bru-
nit, alors ne change pas de
couleur si I'on remplace le glu-
cose par du sucre ordinaireou
saccharose. Cette réaction peut
donc servir areconnaitre le glu-
cose dans les cassonades ou dans
les sucres de troisiéme qualite.

L e glucose décompose et preéci-
pite facilement le métal des sels
métalliques du sulfate de cuivre,
par exemple ; cette propriété est
utilisée pour reconnaitre le glucose : si I'on chauffe une liqueur -

(obtenue en a; un peu d'acide tartrlque et de la potasse a une
solution bleue de sulfate de cuivre) et si, al'ébullition, on ajoute un peu de
glucosg, il seformeun Iprecl pité rouge d(gde de cuivre ressemblant ade
la brlque pilée. Les glucoses seuls ont la propriété de former avec la
liqueur de (liqueur ? un précipité rouge, ce
qui permet de différencier les glucoses d'avec |es saccharoses (le sucre
ordinaire est un saccharose). Cette liqueur de permet également
de doser, c'est-a-dire de déterminer la quantité exacte de glucose contenue
dans une solution. V.

Production. - 10 Par I'acide sulfunque Onle prepare dans les gluco-
series (fig. 2449) en faisant agir, aune certaine température, de |'acide sul-
furlque endu d'eau sur de lafécule ou de I'amidon. Cette transformation
porte le nom de saccharification.

Lafabrication du glucose exige plusieurs opérations - saccharification
de lafécule (ou de I'amidon), saturation et neutralisation de |'acide sulfurique
employé, filtration du produit, évaporation, enfin cristallisation.

L a saccharification est obtenue en faisant agir une dissolution d'acide
sulfurigue sur lafécule ; le mélange est placé dans des cuves en bois et
chauffé par de Iavapeur d'eau, qui netarde pas a amener le tout en
ébullition.

Quand la saccharification est achevée, quand le liquide sucré,
mis dans une éprouvette avec de l'alcool a 90 , he donne pas de pré-
cipité, on procede a lasaturation de |'acide sulfurlque en versant dans la
cuve du carbonate de chaux j Husqu a neutralisation compl éte.

Lafiltration du liquide alieu par décantation, puis au moyen defiltres
anoir animal ; des pompes a jus |'amenent alors aux chaudiéres -

FIG. 2448. — Fermentation alcoolique
du glucose.

onte1us F. Réservoirs alimentée par les monte jus; G. Chaudiére a
;L. Appar eil aévaporer dans levide; M. Colonne de sireté de I'appareil
4 eau.



761

ou dans des appareils & évaporer danslevide. Onaains le sirop
deglucose. Des que la cristallisation commence, on verse le liquide dans
des tonneaux, ou il ne tarde pas a se prendre en masse et a constituer le
glucose en masse. Enfin, on obtient le glucose granulé en procédant ala
Sséparation mécanique des cristaux de glucose du sirop interposé ;

2° Par une diastase. —L'amidon et la fécule peuvent également se trans-
former en glucose sous I'action d'un ferment soluble (maltase), qui se
développe dans I'orge germée ; cette transformation est utilisée dans la
fabrication de labiere. V. BIERE.

L ‘amidon contenu dans les aliments est transformé en glucose facilement
assimilable par un ferment, analogue alamaltase, appelé ptyaline et con-
tenu dans la salive.

Usages. — L e glucose est employé dans |la fabrication de labiére, de
I'alcool, dans la préparation des conserves de fruits, des liqueurs, des
confitures, etc.

Glucoserie. industriel ot I'on transforme lafécule en

glucose. V. ce mot.

Glucosides. _ Composés végétaux renfermant du glucose, tels que

, ladigitaline, ,la , les substances pectiques

et gommeuses, Par dédoublement (r&ydrolyse), sous |'action de I'eau

bouillante ou de diastases spéciales, ils donnent du glucose. On a essayé

d'utiliser les glucosides des feuilles de vigne dans Ie but d'améliorer la
qualité desvins.

. — Paille de seigle de belle qualité servant afaire desliens.

Glume. — Nom donné a chacune des bractées verdéatres qui envelop-
pent extérieurement un épillet de
graminée ( fig. 2450, 1). Chez plusieurs
espéces, comme le seigle, les blés dits
barbus, la glume se termine par une
ou plusieurs longues arétes ou barbes.

.2450. — Glume (1) : 2; 3).

Glume . _ Nom de chacune des deux bractées verdatres (fig. 2450, 2)
qui envel oppent immédiatement chaque fleur, al'intérieur d'un épillet
de graminée. Chez beaucoup d'espéces, comme I'orge, les bromes, une
aréte ou épine prolonge directement la ou sattache sur son dos.
Les se séparent des grains par le vannage et constituent les
menues pailles ou balles.

. — Nom donné aux deux minuscules paillettes, presque in-
colores et transparentes, situées sous les d'une fleur de grami-
née (fig. 2450, 3) et qui paraissent re-
présenter les rudiments d'un pé-
rianthe.

. — Amide homologue
de |'asparagine et existant, d'ailleurs
en faible proportion, dans les

, hotamment dans |a betterave.

Gluten. _ Matiére visgueuse qui
reste dans la farine des céréales
aprés gu'on en aretiré I'amidon. V. ce
mot

Lorsqu'on mélange de lafarine
avec lamoitié de son poids d'eau et
que |'on pétrit le tout sous un mince
filet d'eau, I'eau entraine peu a peu
une matiére pulvérulente, I'amidon,
et il reste danslamain une péte gri-
sétre, élastique, tres adhérente aux
doigts: c'est le gluten (fig. 2451).

Le gluten n'est pas un principe dé-
fini, mais, en le traitant par une so-
lution alcoolique de potasse, M. Fleu-
rent y areconnu la présence de deux
constituants: la , soluble, visqueuse, gluante, et la , inso-
luble, friable, pulvérulente et seche. Pour une bonne fabrication de pain,
les meilleures proportions sont de 25 de pour 75 de sur
100 de gluten.

Le gluten est |a substance azotée du pain.

La composition moyenne d'une farine au taux de 70 pour 100 d'extrac-
tion est la suivante :

FIG. 2451. — Principe de |'extraction
du gluten.

14

8

Matiéres azotées diverses 2

Matiéres grasses ... 1

Amidon .........cccenee. 72

Glucose et saccharose 2
Matiéres minérales. 0,5
— inconnues. . 0,5

Quand le taux d'extraction de la farine passe de 60 a 70 pour 100, le gluten
total augmente ainsi que la proportion de ; la péte devient trop
fluide et le pain saplatit. Beaucoup de farines a 70 pour 100 renferment
20 de pour 80 de . On voit donc qu'un taux élevé d'ex-
traction présente quelgues inconvénients.

En général, les variétés de blés a petits grains sont plus riches en gluten
que celles a gros grains. Suivant I'aspect, |'origine, larichesse des grains
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d'un blé peut varier du simple au double. e Les blés du Midi ne
sont pas toujours les plus riches, et une richesse moyenne en gluten semble
pouvoir se concilier avec les gros rendements. »

Beaucoup de blés sont plus riches en gluten que les blés
francais. D'aprés Aimé Girard et Fleurent :

Les blés de Russie contiennent ................... 9 a10 pour 100 de gluten.
Lesblésde I'Algérie, des et de

Roumanie contiennent ............cccceeeveeenenns 8 a9...... —
Lesblésdes del'Est,

de I'Ouest et du Sud-Ouest, contiennent 7 a8 -
Lesblésfrangaisdu Nord .........ccccccoeureneee 6a7...... —

Par contre, les blés frangais, & gros grains tendres, se prétent mieux au
travail de mouture et ala production de belles farines que les bl és étran-
gersé?rainsa%etits, secs et friables. 3 I

L e gluten abandonné a lui-méme se décompose, et, dans les premiéres
phases de sa décomposition, agit comme ferment, transformant I'amidon en
dextrine et en sucre et dével ngant de I'acide carbonique ; c'est laraison de
I'emploi du levain dans la fabrication du pain. Le levain n'est autre chose
gu‘'une portion de péte abandonnée a elle-méme pendant quelques heures
et dans laquelle e gluten asubi ce commencement de décomposition qui le
rend propre a agir comme ferment. Par |'addition du levain, le glucose et
I'amidon de la farine subissent une |égére fermentation (?ui développe de
I'acide carbonique ; celui-ci reste emprisonné dans |la péte, la gonfle, larend
poreuse et |égére ; sans levain, la pate obtenue en
pétrissant lafarine avec de I'eau ne fournirait ala
cuisson qu'un pain lourd et compact.

. — Substance azotée contenue dans
le gluten desfarinesde céréales. V. GLUTEN.

Glycérides. — Nom donné aux éthers dela
glyceérine. Les principaux entrent dans la compo-
sition des et des graisses sous les noms
d'oléine, margarine, , , etc.

. — Plante vivace, voisine des
;fig. 2452), souvent aquatique et appartenant
alafamille des graminées. On en connait deux
especes principales :
La flottante ( , vulgai-
rement herbe la manne, manne de Pologne, chien-
dent flottant, bouille, etc., qui donne un fourrage
abondant et bien du bétail ; L
Le aguatique, vulgairement désigné sous
le nom de aquatique, et qui donne un four-
rage médiocre.
n été, les épillets de |la manne de Pologne se
couvrent souvent d'une matiére brune analogue a
la manne ; d'ou son nom vulgaire.

Glycérine. — Liquide sirupeux obtenu en sa-
poni¥iant les corps gras avec de la chaux ou par un
courant de vapeur d'eau a 300 degrés. Dans le pre-
mier cas, les acides des corps gras se trouvent en-
gagés avec la chaux dans une combinaison inso-
luble ; la glycérine reste en dissolution. Dans le
second, le corps gras est décomposé ; I'acide gras et la glycérine sont en-
trainés par la vapeur d'eau ; I'acide se solidifie ala surface du liquide
obtenu. Laglycérine est un liquide incolore, soluble dans I'eau et I'alcool,

peu soluble dans I'éther.

On rencontre la glycérine dans les vins, ou elle contribue a la formation
des éthers et du bouquet. Elle est parfois ajoutée aux vins, fraudul euse-
ment, pour augmenter la proportion d'extrait sec. En thérapeutique, on
I'emploie al'extérieur, pour assouplir la peau, prévenir les crevasses et les
gergures et préparer des mélanges qu'on appelle des .

Les naturalistes |'utilisent pour conserver certaines piéces anatomiques.

Glycine. — Genre de plantes ornemental es appartenant alafamille des
légumineuses (fig. 2453). Elles sont surtout cultivées pour
decorer les maisons,
les murs, les grilles,
les rampes, les paliztg&

c

des, les .
(fig. 2454). A cetitre,
troi's especes méritent
d'étre signalées
Variétés. — 1° La
glycine de Chine E .
fig.

2453], atiges sarmen-
teuses, ligneuses, a
fleurs en longues grap-
Bes pendantes d'un

leu mauve, apparais-
sant en avril-mai, se
continuant en éte et
dégageant un parfum
trés agréable ;

2° Laglycine

ouglycineen ar-

bre, ou glycinedela
Caroline(

), dont les belles
fleurs violettes, en épis
compacts et dressés, se
montrent également
au printemps. Signa-
lons encore

, afleursvio-
lacées ou blanches, en
grappes trés
et pendantes. A 1éé
gance desfleurs, les
glycines joignent |'abondance et |a délicatesse du feuillage (belles feuilles
composées-pennées).

Multiplication et culture. — On les multiplie par marcottage en arceaLix

FIG. 2452. —
flottante.
A. Epillet; B. Fleur.

FIG. 2453. — Fleursde glycinede Chine.
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Phot. J.
FIG. 2454. — Glycine centenaire en fleurs.

avec des rameaux de |'année couchés au printemps ou, en ao(t, par boutu-
rage de racinescoupées en troncons de a en et mises
en place en janvier en pleine terre. On greffe lesva-
riétés diverses en demi-fente sur racines de
en avril-mai (placer les greffes sous chassis).
Les glycines réclament un sol assez frais et pré-
férent une exposition chaude ; elles se prétent bien
au forcage. On taille les rameaux vigoureux I'hiver,
aleur base, en réservant ceux qui donnent les
fleurs et qui ont Om,06 a de longueur ; on
pince les rameaux longs a quatre feuilles. Les gly-
cines sont attaquées par le mildiou du tréfle, qu'on
combat avec les bouillies cupriques.

. — Genre d'insectes acariens (fig.
2455), sattaquant aux fruits sucrés (figues, raisins,
pruneaux, confitures, biscuits) et alafarine; une
espece sattague méme al'homme et cause la gale
des épiciers.
. — V.GLUCOSE.

( .). — Genre de composées or-
nementales, vivaces, rustiques, qui croissent dans
les régions montagneuses (fig. 2456). Les

) sont des herbes recouvertes
d'un duvet cotonneux, souvent blanchétre. Le
dioique ( ) ou
est cultivé comme ornemental. On I'emploie en
décoration des corbeilles. Le des Alpes (
) n'est autre que la plante connue sous le nom d'edelweiss. V. ce mot.

FIG. 2455. —
(Trésgrossi.)

et pour la

) (géol.). — Roche cristalline composée de quartz, de feldspath et
de micanoir en paillettes (fig. 2457). Sa composition est donc la méme sue
celle du granit, maisil est schisteux, par suite de la disposition
des lamelles de mica. Le gneiss abonde dans |e terrain archéen : Morvan,
Cévennes, Bretagne, Alpes, Pyrénées, etc. En Suisse et en Italie, on le taille
en lames minces dont on fait des dalles, des murs, méme des couvertures de
maison et aussi de longs pieux servant d'échal as pour soutenir lavigne.

.« — Genre d'arbrisseaux grimpants, type de |a famille des ,
afeuilles opposées, afleurs en épisinterrompus. On en connait une quin-
zaine d'especes originaires de I'Asie et de I'Amérique tropicales. Le guéte de
Java est cultivé pour ses graines comestibles ; une autre espece (

f ) fournit une écorcetextile.

Gobelet | ). — Forme donnée par lataille a certains arbres frui-
tiers et dans laquelle la tige, trés courte, porte des branches de charpente,
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au nombre de six aseize et méme Vvingt, disposéesen gobelet ou vase;
dirigées d'abord horizontalement ou |égerement inclinées, elles serelévent
ensuite verticalement (fig. 2458). L'installation se compose d'une arma-
ture en bois ou en fer et de en bois. Laconduite du gobelet
préte aussi ades fantaisies; ainsi, au lieu de laisser les rameaux se redresser

FIG. 2458. — Espaliers en gobelet al'Ecole nationale d'horticulture de Versailles.

verticalement, on les tient inclinés, de maniére aleur faire décrire une
courbe parabolique autour de I'armature.

Le gobelet est une forme de fantaisie qui convient particuliérement au
cerisier, al'abricotier, au pommier et surtout au poirier. 1| occupe moins
de place que la pyramide; il est élégant, solide et laisse pénétrer large-
ment l'air et lalumiére.

Gobe_mouches. _ Terme générique désignant divers passereaux
(fig. 2459). Les gobe-mouches proprement dits ( ) sont des
oiseaux de petite taille avec le bec apl ati,
échancré ; ils vivent d'insectes et de graines.
A l'arriére-saison, on les chasse avec les fau-
vettes et quantité d'autres passereaux
sous le nom de becfigues. C'est lades-
truction la plus stupide et la plus déraison-
nable qu'on puisse enregistrer. Parmi les
gobe -mouches indigénes, citons : e gobe-
mouches gris, le acollier ou
pinson blanc et le gobe-mouches noir.

» — V. CHAMPIGNONS DE COUCHE.

Goéland. _— Nom vulgaire de plusieurs
eces de grosses mouettes, pal mipedes ma-
rins (fig. 2460), excellents nageurs et voiliers;
leur cou est court, leurs ailes sont longues
et pointues, la mandibul e supérieure du bec est
crochue. Ils vivent en troupes nombreuses
sur lelittoral, nichent dans le creux desro-
chers, se nourrissent de poissons gu'ils péchent avec adresse et aussi de -
d'animaux de toutes sortes. Leur chair est huileuse et détestable au go(t.

FIG. 2459. — Gobe-mouches

FIG. 2460. — Un vol de goélands.

Goémon. — Nom sous lequel on comprend diverses algues appartenant
aux genres fucus (varech) et voisins, tels que les laminaires. On distingue
deux sortes de goemons : le goémon d'épave ou goémon mort et le goémon
vif ou goémon de coupe.

Sauf dans les pécheries, |e goémon d'épave peut étre récolté librement et
en toute saison (fig. 2461), tandis que le goemon de coupe ne peut étre
coupé et récolté qu'une fois par an, aprés|'éclosion du frai. Tous deux
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FIG. 2461. — Récolte du goémon sur la céte normande.

FIG. 2463. — Meules de goémon.

sont employés comme engrais par les riverains des bords de la mer. Voici
leur composition, d'aprés

GOEMON D'EPAVE GOEMON VIF

76,06 261,14 pour 100 69,75 a 66,92 pour 100

0,38 40,57 — 0,53a0,36 —
0,082 0,20 — 0,13a20,15 —
.0,68a1,10 — 0,86a110 —

Leur valeur fertilisante est donc sensiblement égale, qu'il sagisse de
goémon d'épave ou de goémon vif.

Emploi. — On emploie I'un et I'autre soit a I'état frais, aprés égouttage ou
Iu-vage par les pluies ou aprés fermentation sur les bords de la mer, soit
al'état sec. Pour le séchage, le goémon est dispose en meules sur des tas
de pierre, dans lesquels 1 air circule facilement ( fig. 2462, 2463). Frais, il
pése 460 & 500 kilos le métre cube ; sec, il ne pése plus que 150 a
200 kilos le métre cube. A |'état frais, on I'emploie aladose de 40 a 80 métres
cubes al'hectare, ce qui représente 10 000 a 18 000 kilos de goémon dans
le premier cas et le double dans le second.

Parfois, on calcine le goémon ( fig. 2464), ce qui permet d'en retirer les
substances minéral es (potasse, acide phosphorique, chaux), maislacalcina
tion entraine la disparition de I'azote.

' motte. — Noms vulgaires de I'amanite rou-
gissante, champlgnon comestible. V. AMANITE.

. — Genre de mammiféres rongeurs, voisins des rats et des
campagnols (fig. 2465). Une espéce trés
répandue dans I'l nde cause de grands
dégéts dans les greniers ariz.

Gombo ou vulgaire
dela comestible d% Antilles, dont
on mange les capsules et utilise les fibres
pour lafabrication du papier. V. .

Gommes. — Nom donné a des matiéres
Visgueuses, neutres, qui, dans certaines
conditions, sont produites par divers vé-
gétaux, sécoulent et se au de-
hors (gommes proprement dites) ou bien
restent enfermées a |'état dans
I'organe ou elles ont pris nai ssance (mu-
cilages). L es gommes sont des substances
amorphes non cristallisables, de colora-
tion péle ou brunétre, inodores, de saveur
fade, tant6t solubles dans I'eau, qu'elles rendent visqueuse, tantét insolubles,
mais capables de gonfler ; insolubles dans I'alcool, I'éther et les corps gras.

Composition chimique. — L es gommes sont des mélanges en proportion

FIG. 2465. —

— GOMMES

FIG. 2462. — Tas de pierres préparés pour |le séchage.

FIG. 2464. — Calcination du goémon sec dans un four en tranchée.

variable de plusieurs corps, parmi lesquels se trouvent etla -
, Substances capables de donner des sucres sous |'action des acides.

Végétaux __ Le nombre des végétaux capables de donner
nai ssance a des gommes est considérable. L es plus importants sont les
suivants :

L égumineuses. De nombreuses espéces d'acaciasdu nord de I'Afrique et
de I'Asie occidental e produisent des gommes entiérement sol ubles dans
I'eau, connues sous le nom de gomme arabique ou gomme du Sénégal .

Plusieurs astragales d'Orient fournissent la gomme adragante, en partie
seulement soluble dans I'eau, mais sy gonflant considérablement ;

L'oranger, le citronnier prodwsent dans certains cas une gomme de cou-
leur pale, en partie soluble dans I'eau. La gomme ééphantine, voisinede
la gomme arabique, est produite par une plante de la méme famille,

Plusieurs sterculiacées donnent naissance, dans des canaux spéciaux, a
des gommes, par exemple ala gomme de . dansI'Inde.

Lafamille des renferme plusi eurs espéces

, €tc.), niais peu utilisées.

Parmi I%rogacees, Iecenser le prunier, le pécher, I'abricotier, |I'aman-
dier produisent fréquemment dans nos régions une gomme (gomme )
incompl etement soluble dans |'eau.

Le caoutchouc ou gomme élastique est un latex tiré de différentes plantes
des régions tropicales ( . , ficus, landolphia, etc.). V.

La gommegutte est le latex jaune d'une V. ce mot.
Lagomme copal esttirée de différents arbres appel&s copals ou
. V. COPAL.

Formation dela gomme. — Les gommes ont pour origine une transfor-
mation de la paroi des cellules de certaines parties de la plante. La gomme
adraganteprend, naissance dans la portion centrale (moelle et rayons

) destiges d'astragales, par épaississement, puis liquéfaction des
membranes cellulaires ; I'extraction en est facilitée par I'incision de ces
tiges qui permet I'issue au dehors de la matiére gommeuse.

Chez les acacias,lagomme arabique se forme, par un processus analogue,
dans le liber des rameaux et sort spontanément. C'est, par contre, dans la
partie ligneuse que nait la gomme des rosacées : & certains mo-
ments se produisent, ala place du bois normal, des couches concentriques
d'un tissu spécial, riche en amidon, dont les él éments se résolvent peu a peu
en gomme, déterminant ainsi la formation de lacunes gommeuses. |1 en est
de méme chez I'oranger et le

Causes de la formation dela gon"me — 1l semble chue, dans lamajeure
partie des cas, la formation des mucilages soit un normal chez
les plantes qui le présentent. Par contre, | es véritables gommes paraissent
avoir une origi ne pathogéne sans que la cause certaine en ait pu étre exac-
tement précisée jusqu'aprésent. V.

Gomme arabique. — Cette gomme comprend au sens large du mot,
toutes les gommes sol ubles produites par les acacias. Les produits les plus
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estimés sont ceux de |'acacia Il faut citer aussi |'acacia arabica.Les

caractéeres Ui permettent d'établir 1avaleur commerciale de ces gommes

sont : la solubilité dans I'eau, lalimpidité de la solution et aussi son adhésivité.
L es principaux pays producteurs de gomme arabique le Soudan
(Kordofan) et le Sénégal. Le premier produit environ

15 000 tonnes de gomme par an et le second 3 tonnes.

Au Sénégd, larécolte delagomme en novembre, alafin de
la saison des pluies, al'épogque ol le tronc et les rameaux des acacias a
gomme sont gonfles d'humidité. A Iaperlode pluvieuse succede en effet un
vent chaud, 1 harmattan, qui souffle de I'est.

Sous son action, les surtout des jeunes arbres et des jeunes
branches, se fendillent, Iagomme sécoule par les fissures et se durcit a
l'air. Plusle vent est fort et prolongeé et plus la récolte est abondante.

Au Kordofan, les arbres sont écorcés partiellement, al'aide d'une hache,
aprés la saison des pluies. Trente ou quarante jours aprés, lagomme
exsude. Au commencement de la saison, Iagomme est toujours dure, trans-
lucide ; au fur et a mesure que la saison savance, lachaleur et la'séche-
resse augmentant lagomme devient au contraire friable et opagque. On
peut convertir la gomme dure en gomme friable en I'exposant au soleil
Bendant une soixantaine de jours. Le produit, tout en devenant friable, se

rise souvent en menus fragments ou

Les gommes dures du Sénégal sont divisées en deux groupes :

1° Lesgommes du bas du fleuve, qui setraitent a et a
constituent la meilleure sorte et se présentent en grosses boules arrondi es,
presque incolores ou de coloration jaune pale ;

Les gommes du fleuve, ou de qui setraitent a
 Médine, et se composent de grosses larmes arrondles plus ou moi ns
|rregu||ere£ mai's toujours de grosseur inférieure aux precedentes et de
coloration plus foncée.

Quant aux gommes friables, elles forment une sorte inférieure, appel ée

, qui est récoltée aussi dans le Haut-Sénégal. Elles semble t pro-
venir, au moins en partie, de |'acacia €t se présentent en petits
fragments anguleux, a cassure vitreuse ayant tendance a sagglomeérer en
niasses, ou bien parfois en larmes vermiformes ; elles sont soit a peine
colorées, soit trés brunes et foncées. L es gommes rouges proviennent pres-
que toutes d'arbres agés.

Toutes les gommes sont expédiées du Sénégal, en sacs de 80 & 90 kilo-
gramm& Leur principal marché est Bordeaux.

,le gouvernement anglais se préoccupe de
Pr&eerver |es peuplements de gommlers contre |'incendie et de réglementer
‘exploitation de la gomme. Les arbres ne doivent pas étre incisés avant
leur cinquiéme année.

Emplois. — La France consomme environ 5 000 tonnes de gomme ara-
bique par an, qui lui sont fournies par le Sénégal, le Soudan
et les Indes.

La gomme arabique sert alafabrication de la colle liquide, des couleurs
d'aquarelle, du cirage et al'apprétage des tissus.

Lapharmacie I'emploie pour la préparation de sirops, de pastilles, de
pétes de guimauve et de jujube, de boules de gomme, etc.

Gomme lare. - La gomme lague est un produit de sécrétion résineux
et coloré, d' Orl?l ne animale, fourni par un , le coccus , trés
petite cochenilTe ne vivant que sur certaines essences. Parmi elles on doit
citer : . , ficus ,

ficus

Si on @(cepte les ficus, ces essences ne contiennent pas derésine. On
ensemence habituellement I'insecte sur les plantes qui lul conviennent.

Lagomme lague est surtout produite dans I'Inde anglaise (Bengale et
Assam) et en Indochine, mais seulement dans des régions bien
C'est lagomme lague que les Annamites emploient pour [e Iaquage des dents.

Elle est utilisée, en Europe, pour lafabrication des vernis al'alcool, |la
peinture d'ameublement et de carrosserie, la chapellerie, la coutel Iene et
entre dans la composition des disques de gramophone, etc.

Maladie de différents arbres, surtout du prunier, du
cerisier, du pecher de I'amandier, de I'abricotier, del’ oranger et du citron-
nier, par laformation dans le tronc et les branches d'une
gomme, d'abord visqueuse, qui s‘échappe au dehors, puis se concréte a
la surface en masses
plus ou moins volu-
mineuses, se gonflant

et par les
temps humides (gom-
me ).

Cette gomme se
forme dans des la-
cunes de lapartieli-
gneuse disposées en
cercles concentriques
et provient de latrans-
formation des mem-
branes des cellules
d'un tissu spécial, ri-
che en amidon et
remplacant le bois
normal. La
ameéne |'épuisement de I'arbre, son dépérissement et méme sa mort. Quel-
quefois certains rameaux seuls sont atteints et peuvent se dessécher brus-
quement avant méme |'apparition de la gomme al'extérieur (coup de gomme).

Causesdela . — Lacause premiére de la production de la
gomme n'est pas encore complétement éucidée ; ce phénomene peut

dans des conditions différentes, maisle pI us souvent il semble qu'il
ait son point de départ dans un traumatisme, soit que la blessure agisse
par elle seule (plaie detaille, plaie d'insecte, etc) soit qu'elle serve de porte
d'entrée pour un parasite. On aainsi attribué ia bacillaire de la
vigne al'effet de lagélivure. Divers parasites, des bactéries ( des
arbresfruitiers, des acacias), des champignons (

pour. les arbres fruitiers, pour |'oranger, etc.),

ont été ainsi incriminés sans que, jusqu'ici, la preuve de leur interven-
tion soit faite de fagon certaine. D'autres patho ogistes considérent que
lagomme n'est pas d'origine parasitaire et que sa formation résulte de |'ac-
cumulation en un méme point d'une quantité trop considérable de séve ;
il en résulterait I'apparition de tissus nouveaux, qui, peu résistants, se
résorberaient facilement en donnant naissance ala gomme. Cette hypothese
n'est d'ailleurs pas en contradiction avec lathéorie de l'origine trauma-

FIG. 2466. — Fragment d'un tronc d'arbre atteint de
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tique dela
de seve.

Traitement. — On a conseillé d'opérer sur les tiges et les troncs gommeux
desincisions longitudinales de I'écorce. Ces incisions, qui en tout cas faci-
litent I'écoulement de la gomme, donnent parfois de bons résultats, mais
ne réussissent pas toujours, surtout sur certains arbres parti culiérement
sensibles (le pécher par exempl €), oul les blessures se cicatrisent mal et
deviennent facilement gommeuses.

— Genre de plantes ornemental es, voisines des
(. 2467) Les , originaires des régions tropicales de

I'Amérique, de et del Australle sont caractérisées par des fleurs fugaces
€t peu apparentes, accompagnees de bractées séches et colorées dont |a
réunion présente |'aspect d'une fleur de lon-
gue conservation, ce qui leur afait donner le
nom d'immortelles.

On cultive ces plantes dans les jardins
d'Europe. Si I'on asoin, apreés avoir coupé
leurs rameaux afleurs, de les faire sécher a
I'ombre, latéte en bas, on peut les employer
aladécoration des appartements, en bou-
quets d'hiver.

,Semer en mars-avril, sur couche chaude et
sous chéssis, puis repiquer en pépiniére et
mettre en place dans les plates-bandes, a
bonne exposition et en bonne terre saine, mé-
langée de vieux terreau.

Gonflé (Fromage). — Se dit des fromages
de Gruyeére qui se gonflent et se bombent a
la surface sous I'influence d'une mauvaise
fermentation. V. GRUYERE.

.—Genre d'insectes hémiptéres,
parasites, vulgairement désignés sous le nom
de poux et qui vivent sur les gallinacés. On

en débarrasse par |le passage a
et par la désinfection des poulaillers.

_ «— Instrument servant a
lever et adessiner le plan d'un terrain, sur
place, au moyen de ses angles.

Goniométre. __ Instrument d'arpentage
servant alamesure des angles. V. ARPENTAGE.

— Genre de plantes type d'une famille des

comprenant des herbes australiennes, afleurs jaunes, pour-
presou bl eues, roupées sur des pédoncules axi laires formant
des grappes ou des panicules au sommet des rameaux. En Europe, ce sont
des plantes d'orangerie auxquellesil faut une terre |égére.

: une blessure pouvant par irritation amener un excés

. 2467. —
A.rieur.

com-
prenant des arbusteﬁ et des arbres a fevilles persistantes, afleurs axil laires
portg&s par un pédoncule trés court. Ces fleurs, trés belles rappellent les
camélias.

On en connait une dizaine d'espéces de I'Amérique du Nord et de I'Inde,
dont quelques-unes, comme le , afleursjaunes, et le

, a grandes fleurs blanches odorant&s sont cultivées

dans les serres en Europe

On les cultive en terre de bruyére, en situation éclairée, et leur multipli-
cation alieu par bouturage ou marcottage.

Goret. — Nom vulgaire des jeunes porcs.

Gorge _bleue. — Genre de passereaux
ailes courtes et pattes fines. La gorge-bleue commune (
gui habite les regions froides et tempérées de I'ancien monde, longue de’
12 & 14 centimetres, vit solitaire et craintive au voisinage des eaux douces,
marais et tourbiéres, se nourrissant d'insectes.

Gorgonzola (Fromage). — Fromage voisin du roquefort et fabriqué aux
environs de Gorgonzola (Italie): V. FROMAGE.

V ariété de cépage noir cultivé
. de enfariné. V. ce mot.

Gouda (Fromage). — Fromage a pate ferme, non cuite, fabriqué aux
environs de Gouda (Hollande). On lui donne laforme spherlque en pressant
le caillé dans des moules en bois spéciaux. V. FROMAGE.

Goudron. en distingue deux variétés principales :
houille (ou coa]tar) et le goudron de bois,

Goudron de houille. — C'est surtout un produit secondaire de la prépa-
ration du gaz d'éclairage. L e gaz venant des cornues passe par des appa-
reils d'épuration (barillet, réfrigérant, épurateur, etc.) [fig. 2468] dans une
sorte d'alambic, ou se fait sarectification. Le goudron brut se dédouble et
donne naissance, selon latempérature atteinte, a de la benzine et a des
résidus commercialement connus sous le nom de brai, puis, si latempéra-
ture séléve encore, des huiles lourdes employées auj ourd'hui al’ éclairage.

Goudron de bois. _ Le goudron de ou goudron végétal sobtient
Par la carbonisation ou par la distillation du bois. Le goudron obtenu par

a carbonisation du bois ne présente ni |le méme aspect ni laméme -

de petitetaille, a

I'est de la France.

le goudron de

. 2468. — montrant le principe de I'extraction du gaz d'éclairage

et de la production du goudron.
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que celui qu'on prépare par la distillation du bois. Le premier est
noir, assez liquide, et se rapproche sensiblement du goudron de houille.
Il renferme une forte proportion de naphtaline et laisse, par distillation,
un résidu fusible. Le second est assez clair, presque visqueux, et renferme
de laparaffine

La composition du goudron végétal varie suivant la nature du bois em-
ployé et les procédés d'extraction. Les variations sont assez grandes pour
qu'il soit inutile de donner des analyses qui ne seraient exactes que pour
une espece de bois déterminée, traitée d'une fagcon également fixe. Outre le
goudron provenant directement de la distillation de la houille ou du bois,
on en trouve d'autres ayant comme ceux-ci des applications industrielles.
Tels sont les goudrons des fours & coke de métallurgie, de tourbe, de schiste
bitumineux, de lignite, etc.

L e goudron est une matiére des plus complexes de laguelle on tire plus
de vingt d'hydrogeéne divers (benzi ne, toluéne, naphtaline, phé-
nols, créosote, etc.) plus ou moins utiles al'agriculture comme insecticides,
antiseptiques, etc., et plus de quinze composés azotés dont le plus impor-
tant est I'aniline.

En agriculture, on emploie le goudron comme antiputride pour enduire
les bois enfoncés en terre (pieux, poutres, échalas, etc.). De méme, il entre
comme antiseptique dans la composition des enduits utilisés pour recouvrir
les plaies des arbres. Comme insecticide, on I'emploie soit seul, soit en mé-
langes pour capturer insectes et papillons. A cet effet, on enduit des écrans
(planches, etc.) de goudron trés liquide ou de I'un des mél angesaou b:

a | Huilelourdepour créosotage ... 1
1 Goudron de houille 1
) | Pétrole 1

Goudron de houille

On en constitue également des enduits gluants qu'on applique au pinceau
sur les arbres aprés avoir gratte I'écorce de ceux-ci sur la superficie & badi-
geonner. V.

Goudron de houille a .
C>Huiledepoisson a —
Poix noire =2 ——
Huile minérale 1 litre
( 5
d) Coaltar 10 —
! Huile lourde = kg. 500
( Goudron a .
e  Huilede poisson O kg. 250
! Huile minérale O — 250

\ Goudron de houille o .
Huile de poisson a —

En médecine vétérinaire on I'utilise pour tonifier I'intestin ou contre les
affections des bronches en fumigations ; al'extérieur, on le mélange a des
corps gras pour faire des pommades utilisées contre les maladies de
peau, lafourchette pourrie, le crapaud.

(bot.). — Plante de lafamille des

. ] ] gu'on rencontre dans
“les haies, les bois ombragés et humides. V. ARUM.

Gouge. — Outil en forme de gouttiére et servant a creuser le fond des
tranchées de drainage. V. DRAINAGE.

Gouine (Race). — Nom sous lequel on désigne quelquefoisla race
bovine bordelaise.

Goujon. — Genre de poissons de lafamille des (fig. 2469).
Le goujon commun ) est un petit poisson (Om,10 environ) a
chair délicate, vivant en troupes nom-

sur les fonds sablonneux.

Il ale corps allongé et atteint parfois
15 centimétres de long ; son ventre et
ses flancs sont argentés ; son dos est or-
dinairement brun, marbré de taches
noires ; sa bouche est munie de deux
barbillons. || aime les eaux vives, ou il
fraye en avril-mai. Il est abondant sur-
tout en ao(t-septembre, mais disparait
aux premiers froids (V. pl. en couleurs
POISSONS). Suivant lesrégions, il porte des noms trés différents

, touret, etc. Sa croissance est trés rapi de.
On sen sert pour ,oecher au vif le brochet la perche, I'anguille. On le
péche lui-méme alaligne, aufilet, ala
carafe. La péche alaligne se fait en eau
trouble et en laissant trainer |'appéat
(ver de vase, de terreau, etc.) de 10 cen-
timétres sur le fond ; hamecon trés petit
(16-18). Le goujon mord vivement et en-
traine la flotte.

FIG. 2469. — Goujon.

— Nom donné vulgaire-
ment dansles Landes au roseau des
sables ( ) servant afixer
lesdunes. V. BOISEMENT et DUNES.

Gourde. _ Plante annuelle, delafa-
mille des cucurbitacées (. 2470), voi-
sine des courges et dont le fruit séché
sert de récipient pour lesliquides. La
gourde ( ) est encore

pelée communément calebasse, courge
(V. cemot), bouteille, courge massue,
cou . C'est une plante grimpante
a rapide, mais elle n‘aguére

, chez nous, qu'au point de vue
ornemental et pour ses fruits.

— Nomvulgairedela
féve de marais. V. ce mot.

Gourmand. — Rameau de vigueur
excessive qui, sur le vieux bois, nait d'un
oeil adventif et peu apparent (flg 2471).

FIG. 2470. — Gourde avec fleurs
Bien que les gourmands se dével oppent i

et fruit.

— GOURME

souvent assez tard en saison, tantét aux coudes, tantot sur lestiges, ils
prennent en quel ques semai nes des dimensions anormal es, au détriment
des autres productions ; d'ou leur nom.

L e gourmand étant toujours nuisible, il y alieu de le supprimer radicale-
ment. Cependant, lorsqu'il apparait en un endroit privé de coursonne ou a
I'emplacement d'une branche de charpente disparue, il peut étre utilisé..
Dansle premier cas, il doit étre taillé en sec sur quatre ou cing yeux, puis

FIG. 2471. — Gourmand. Branche de pécher montrant les divers types de productions.
fruitiéres.

en vert au-dessus de sa premiére ramification ; on peut encore le rabattre
sur son empattement pour utiliser plus tard une pousse latérale plus
faible ; dansle second cas, il y alieu de en n'en supprimant que
le quart. Il ne faut jamais prélever de greffons sur un gourmand. L'arbre
engendré en pareil casrisquerait d'étre a peu prés infertile.

Gourme ( ). — Maladie spéciale des animauix de |'espéce che-
valine (fig. 2472) causée par un microbe particulier, le streptocoque de
Schitz. C'est une affection contagieuse qui se développe de préférence chez
les animaux jeunes jusqu'a quatre et cing ans, beaucoup plus rare chez les

1 2
FIG. 2472. __ Gourme. 1. d'un cheval ; 2. Pansement do la gourme.

adultes. Dans les élevages, |a contagion sétablit facilement par |a cohabita-
tion et les infections qui sont la conséquence de la promiscuité.

Caractéres et causes. — L es -manifestations apparentes sont assez variées,
ainsi d'ailleurs que la gravité. Les malades sont fiévreux, tristes, faibles,
indolents. |1s perdent I'appétit et présentent des signes d'angine, de bron-
chite, parfois de pneumonie. Comme dans les cas de simpl e refroidisse--
ment, ils ont de latoux, du jetage par les narines, de la difficulté respira-
toire et presqgue invariablement des ganglions de |'auge (glandage) et de la
région de lagorge. Lamaladie normale suit un cours assez régulier ; elle
dure quel ques semaines, trois & quatre en moyenne ; les glandes de |'auge

et I'amélioration survient ensuite assez rapidement jusqu'a gué-
rison. Certaines complications sont a redouter cependant, si les malades ne
sont pas I'objet de soins attentifs et prolongés. 1ls peuvent avoir de la bron-
chite grave, de la pneumonie, des suppurations profondes dans la poitrine
ou |'abdomen et des complications d'infection purulente. Ces complications
s'annoncent par la persistance de lafiévre, de I'inappétence et du mauvais
état général.

Par extension, |e terme de gourme est souvent appliqué atort atous les
états maladifs aigus qui saccompagnent de jetage abondant, blanchétre et
purulent.

Traitement. — La gourme étant une affection contagieuse facilement trans-
missible aux autres sujets de méme espece, il est indiqué, comme premiéere
précaution, d'isoler les malades et de les placer dans des locaux atempéra-
ture chaude et constante. L es refroidissements, le travail forcé, le manque
de soins, sont les principal es causes d'aggravations et de complications.

L e traitement proprement dit est basé sur les bons soins d'hygiéne, -



GOURMETTE — GRAIN

et I'emploi d'un sérum spécifique, le sérum . Selon
lamarche, les aggravations et |es complications, d'autres interventions sont
nécessaires, telles que les applications de vésicatoires, I'ouverture des
abceés, I'administration de toniques généraux, etc.
Les locaux ayant abrité des mal ades atteints de gourme doivent toujours
étre désinfectés avant d'y replacer d'autres sujets de méme espece.

Gourmette. _ Petite chainette qui fixe le mors dans la bouche d'un
cheval (fig. 2473), en réunissant les deux branches
de mors aprés avoir passé sous la ganache;

Gournay ( .). — Race de poules a plumage
noir et blanc, voisines des et des mantes.
Lapoule de Gournay est surtout élevée dans la
Seine-Inférieure, I'Eure et I'Oise. C'est une race rus-
tique et bonne pondeuse.

Gournay (Fromage de). — Fromage affiné a pate
molle avec moisissures ala surface, voisindu brie
et du camembert, V. FROMAGE.

Gousse. — Fruit déhiscent des Iégumineuses (pois,
haricots), qui en deux valves ala maturité.
V. FRUIT.

Golit (Mauvais). — Nom générique sous lequel on
désigne les golts anormaux (godt de moisi, de fat,
de bouchon ou de grappe), que présentent les vins
mal soignés ou mal récoltés. Les vins présentant un
mauvais goQt peuvent étre distillés (V. DISTILLATION
desvins altérés) ; mais on peut également, pour -

ces mauvais godts, leur faire subir un traitement al'huile ou a la
moutarde. Dans |le premier cas, on fait dissoudre 50 grammes de gomme
arabique en poudre dans 1 litre d'eau, on gjoute I'huile en agitant fortement
pour obtenir une émulsion ; on étend le tout de trois & quatre fois son vo-
lume de vin, puis on verse le mélange dans les fats. (La quantité d'huile
aemployer est variable suivant I'importance du goGt aenlever : 1/4 de litre
al litre par hectolitre de vin atraiter. Il faut employer une huile ayant le
moins possible d'odeur et de saveur et ne rancissant pas.)

L e traitement ala moutarde est plus généralement employé; on délaye
de lafarine de moutarde dans de I'eau bouillante pendant une demi-heure,
pour éviter le goGt de moutarde que donnerait I'essence de moutarde ; on
laisse reposer et I'on enléve I'eau surnageant ; on délaye lafarine de
moutarde restant avec un peu de vin (araison de 15 & 50 grammes par
hectolitre, suivant I'intensité du godt a enlever) et on gjoute le tout dans le
vin en mélangeant bien ; acet effet, on fouette le vin quatre ou cinq fois
danslajournée. On laisse reposer, on soutire et on colle.

Goutte. Maladie des oiseaux de basse-cour et des porcs, causée par
des troubles de nutrition ou un mauvais fonctionnement des voies urinai-
res. Elle affecte plus particuliérement |es animaux &gés, ceux recevant une
nourriture abondante, prenant peu d'exercice ou vivant dans des logements
étroits. Le pigeon y est trés sujet.

L es porcelets &gés de trois mois a un an contractent souvent la goutte ou
mal de pattes; ils ont |es jointures enflées ou doul oureuses, marchent en
croisant les pattes ou a genoux ; ils ont larespiration bruyante. L es ani-
maux trop malades ou en bon état d'embonpoint doivent étre sacrifiés ; les
autres doivent étre mis au paturage, recevoir un repas de grains et voir
leursrations additionnées d un peu de sel et de 8 & 10 grammes de phos-
phate de chaux par jour.

Goyavier. — Genre d'arbres ou arbustes ours verts, afeuilles glabres ou
tomenteuses, afleurs trés parfumées, de lafamille des myrtacées (fig. 2474,1).

FIG. 2473. — Gourmette
de mors.

2
FIG. 2474. — Goyavier. 1. Rameau avec fruits; 2. Fruit vu en coupe.

Les goyaviers ( ), originaires de I'Amérique tropicale, sont parfois
cultivés en Europe; maisil leur faut
la serre chaude. Les fruits ou go-
yaves (2), couronnés du calice per-
sistant, sont des baies piriformes
jaunes ou rouges,. ,
, qu'on mange crues, cui-
tes, confites ou qui entrent dans
des préparations culinaires.

. — Genre d'insectes
|épidoptéres, comprenant de pe-
tites teignes brillantes, a ailes
frangées, richement colorées.

Les ( ), dont on connalt une cinquantaine d'es-
péces, sont communes en France : les plus connues sont la du

FIG. 2475. — (grossie 4 fois).
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lilas (fig. 2475), la du bouleau, du peuplier, etc. Leurs chenilles
dévorent les feuilles de ces végétaux.

Dilie. — Genre d'insectes col éoptéres longicornes, de lafamille des
cérambycidés (fig. 2476), dont laseule es-
péce européenne, la pygmée (
Oou minuta), brunétre, cou-
verte de poils gris soyeux, se rencontre
fréguemment dans les caves, les celliers,
ou elle ronge I'osier des paniers et des
cercles de tonneaux.

Grain. _ Nom donné atoute semence
comestible et particuliérement aux semen-
ces des céréales et de quelques |égumi-
neuses. Les grains utilises dans |'alimen-
tation de I'nomme et des animaux domes-
tiques appartiennent surtout a deux fa-
milles : les graminées (blé, seigle, mais,
avoine, orge, riz, millet, , etc.) et les
Iégumineuses (féverole, pois, vesce, gesse).
Nous ne les étudierons qu'au point de vue alimentaire pour le bétail.

Blé et seigle. — Ce sont des grains tres nutritifs, & écorce fine, peu
riches en cellulose, riches en matiéres azotées (12-13 pour 100) et trés riches
en amidon (70 pour 100 environ). Le tableau suivant donne la composition
comparée du blé et du seigle :

COMPOSITION MOYENNE COMPAREE DU BLE ET DU SEIGLE

FIG. 2476. — (grossie 5 fois)

PRINCIPES IMMEDIATS BLE SEIGLE

Eau 13,0 13,0
Matiéres azotées . 13,0 11,0
—  grasses. 2,0 18
—  extracti 68,0 70,4
Cellulose 3,0 2,0
2,0 18

100,0 100,0

Ces deux céréales présentent des écarts assez sensibles dans leur com-
position; mais toutes deux offrent sensiblement la méme valeur alimentaire,
avec une |légére différence cependant en faveur du blé.

Leblé et le seigle ont des envel oppes qui représentent 13 & 15 pour 100
du poids total du grain, tandis que |'écale ou écorce de |'avoine atteint
25 a 30 pour 100. Il n‘est donc pas surprenant que ces céréales soient plus

FIG. 2478. — Chapelet de spores ovales

FIG. 2477. — Formes bacillaires - [
provenant d'une culture sur grains d'orge

nées et réunies des amas de la moisis-
sure ( .

delamoisissure (

nutritives et plus digestives que I'avoine. 1. admet que les matiéres
azotées sont digestibles dans |a proportion de 80 & 90 pour 100 et les ma-
tiéres extractives a raison de 90 a 95 pour 100.

On peut distribuer ces grains ( en farine ou, préférablement,
cuits) aux porcs et aux bovidés al'engrais. On ne donne guére aux ani-
maux que les petits grains du blé. 11 faut veiller a ce qu'ils ne soient pas
souillés par trop de graines toxiques (nielle des blés, ivraie, moutarde des

FIG. 2479. — Schémad'un appareil pour le traitement des grains moisis.

champs). grains trés cariés, trés charbonnés ou moisis ( fig. 2477-
2478), peuvent aussi étre dangereux pour le bétail. Quand on administre les
, il faut les donner e jour méme ou le lendemain de la cuisson.
Enfin le blé pesant 75 & 80 kilos (moyenne : 77 kilos I'hectolitre) et le
seigle 70 475 kilos (moyenne : 72 kilos), il ne faut pas faire les substitu-
tions de ces grains au volume, mais au poids.
Mals. — Le mals est trés cultivé dans les contrées méridional es, orien-
tales et dans I'Amérique du Nord. Il possede une écorce encore plus fine
que celle du blé et du seigle (8 pour 100), un poids assez variable (75 a
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80 kilos

moyens et a gros
Nous donnons, d

mai's et, d'apres

commerciaux :

trouve des mal's a petits grains, a grains

et Girard, I'analyse de types spéciaux de
et Leclerc, I'analyse moyenne de trente-huit mai's

DE ET ANALYSES de
et
PRINCIPESIMMEDIATS : } !

Mais Mais Mais
deBourgogne.| du Danube. d'Amérique. Moyenne.
11,20 15,76 12,55 12,40
9,14 9,93 9,31 9,40
4,50 6,06 3,92 4,07
70,20
72,37 66,93 72,90 2,60
279 132 1,32 1,30

80 kg. 79 kg. 81 kg.

En somme, le mai's est plus queleblé et le seigle et possede un
coefficient de plus élevé (88 a 92 pour 100). Parmi les principes
immeédiats, c'est surtout la matiére grasse qui peut présenter de grandes
variations ; elle peut aller de 2 a7 pour 100, ainsi que le font ressortir les
analyses de et Leclerc.

Lorsque le mais n'est pas trés cher (16 a 20 francs les 100 kilogrammes),
il peut entrer avantageusement dans I'alimentation du cheval. 11 convient
également dans |'engrai ssement des bovidés (concassé et macéré) et sur-
tout dans celui du porc (cuit? ; maisil donne une ?raisse molle, soufflée.

Avoine. - L'avoine est la céréale la plus cultivée en Europe aprés le
blé. v. AVOINE.

Trois considérants influent sur lavaleur nutritive de I'avoine ; ce sont :
1° le degré de siccité ; 2° la proportion d'amandes rapportée au poids total
du grain; 3° lacomposition chimique de |'amande.

Laproportion d'eau peut aler de 7 a21 pour 100 (du simple au triple) ;
quand elle dépasse 15 a 16 pour 100, I'avoine est dite humide et doit étre

en couches minces sur le grenier.

Laproportion d'écales (écorces du grain) présente aussi de grandes va-
riations; elle peut aller de 20 pour 100 (avoine grise de Bretagne) a 35 pour 100
(avoine noire de ). Danslapl L(Ij)art des bonnes avoines, cette pro-
portion oscille entre 25 et 30 pour 100 d'écales et 70 a 75 pour 100 d'aman-
des. Chaque fois qu'on peut, il faut choisir pour I'alimentation des animaux
les avoines a fines écorces.

Composition du grain. - Ce sont et Leclerc, d'une part, pour
les avoines indigenes, , de l'autre, pour |les avoines étrangeres, qui
ont le mieux étudié les avoines. Nous donnons ci-dessous les résultats les
plus intéressants de leurs analyses :

COMPOSITION DES AVOINES INDIGENES, D'APRES 174 ANALY SES

DE
- ECARTS
PRINCIPES IMMEDIATS MINIMA MAXIMA trouveés, MOYENNE
Pour 100 Pour 100 Pour 100 Pour 100
Eau 8,50 19,00 10,50 12,97
Matiéres azotées .... 7,12 12,43 5,31 9,59
— grasses.... 2,77 8,05 5,28 5,16
Amidons et sucres ou analogues. 48,60 66,86 18,26 59,18
Cellulose . 512 14,89 9,77 9,82
Matiéres minérales 2,06 6,14 4,08 3,28
TOTAL 100,00
COMPOSITION DES AVOINES ETRANGERES, D'APRES
ORIGINEDESAVOINES | MATIERES | MATIERES AMANDES ECALES PO'.DS MOYEN
azotées. grasses. del'hectolitre.

Pour 100. Pour 100. Kg.

Mer L 13,25 Q 69,2 30,8 44

. 10,10 5 71,0 29,0 47

Liban (noire) ............. 9,28 67,0 33,0 45

Suéde (noire) . . . .. 8,71 5 » » 52

—  (blanche).. .. 9,01 68,8 31,2 48

Espagne. . . 10,69 0 68,3 33,7 50
Hongrie... 12,11 3 » » 45,5
Chicago (Amérique). 10,41 J » » 47,0

Nombre de bonnes avoines renferment autour de 10 pour 100 de matiéres
azotées 5 pour 100 de matiéres grasses et 55 pour 100 d'hydrates de carbone.

J évaluela de I'avoine a 80 pour 100 pour la matiere
azotée, 70 pour 100 pour la matiére grasse et 74 pour 100 pour |es matiéres
extractives. Elle est donc moins digestible que les grains déja étudiés.

Cette céréale est surtout employée dans la nourriture du cheval. On peut
en donner un peu aux al'engrais, dont elle nourrit la viande, et
aux vaches laitieres, qui fournissent un lait meilleur.

1l est de toute urgence d'aplatirles avoines a grosses écorces.
D'ailleurs, certains chevaux e boivent leur avoine », c'est-a-dire la mangent
sans lamastiquer. Lorsque les envel opgqs sont romdoueﬁ, ils sont obligées de
mastiquer et et ilsutilisent 5 &8 pour 100 de grains qui auraient
traversé intacts le tube digestif.

Les grains d'avoine et d orge sont souvent mouilléset moisis et presque
inconsommables du fait de la mauvaise odeur qu'ils exhalent. Cette dété-
rioration est d'une moisissure, le (fig. 2477-2478). On
peut dessécher le grain et lui enlever sa mauvaise odeur par un chauffage a
une température vo[i fsj ne é:l4e7 3]00 degrés pendant 10 minutes (procédé Denis
et ig. .

Orge. — L'orge est surtout utilisée ala nourriture des chevaux dans les
pays chauds et un peu partout al'engraissement des porcs. Pratiquement
on distingue : I'&ecouré;eon (orge a six rangs) et I'orge a deux rangs; le
premier pese environ 60 kilogrammes I'hectolitre et la seconde 65 a 66 kilo-
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grammes. L'orge est aussi riche que I'avoine en matiéres azotées, moins
riche en graisse et plus riche en amidon.

Pratiquement, les deux céréal es sont équivalentes au point de vue nutri-
tif. Voici d'ailleurs leur composition comparée :

COMPOSITION MOYENNE COMPAREE DE L'AVOINE ET DE L'ORGE

PRINCIPESIMMEDIATS ORGESET ESCOURGEONS AVOINE

Eau. 14 13,00
Matiéres azotées 10 9,75
- grasses 2,0 5,00

= VesTTT 66,5 59,00
Cellulose 5,0 10,00
Cendres 25 3,25

L'orge est un peu émolliente et rafraichissante, mais ses envel oppes étant
dures, il est bon de la concasser ou de lafaire cuire pour ladonner aux
vieux chevaux et aux bétes d'élevage.

Céréales secondaires. - Parmi celles-ci, nous rangerons le sarrasin, le
riz, le sorgho, le , lemillet. Voici leur composition, d'aprés J. ,
pour les principes essentiels :

PRINCIPESIMMEDIATS |  SARRASIN SORGHO MILLET

Matiéres azotées.. . 11,3 6,7 93 10,8 9,1
— grasses... 2,6 0,9 35 3.8 1,0
—  extractives. 54,9 78,5 58,0 72,8

Le sarrasin est plus riche en azote, mais moins riche en amidon que les
autres grains - il demande a étre concassé, car c'est un grain dur qui est
souvent mal digéré.

Lég?umi neuses. - Deux légumineuses, la vesce et la féverole, occupent
une place prépondérante dans |'alimentation animale; mais toutes se dis-
tinguent par une haute teneur en matiéres azotées eten
matieres minérales. Ce sont les grains lesplus concentrés que nous possé-
dions. Le tableau suivant donne tous | es rensei gnements essentiels (poids,
valeur nutritive et ) sur les principal es |égumineuses

COMPOSITION MOYENNE DES GRAINES DE LEGUMINEUSES

. . VESCE GESSE
PRINCIPESIMMEDIATS | FEVEROLE POISGRIS commune LENTILLE }
EaU.....coooviniicincin 14 13 13 13 13
Matiéres azotées.. . 255 23 26 25 24
— grasses . 15 15 2,0 2,0 2,0
—  extractives 49,0 53,0 51,3 52,5 54,2
Cellulose ... 7,0 6,8 5 45 4
Cendres 3,0 2,7 2,7 3,0 28
Principes -
, pour 100. . . 77,0 78 78 78 80
I'nectolitre. 77 kg. 82 kg. 80 kg. 80 kg 80 kg.

Laféverole est surtout utilisée dans I'alimentation du cheval. Un cheval
« brdlé par I'avoine » reprend vite sa vigueur et son embonpoint au régime
de laféverole concassée. Laféverole est employée avec succes dans I'en-
graissement des bovidés, soit macérée, soit sous forme de buvées farineuses
pour les laitiéres. L

Les graines de vesces, pois, lentilles sont rarement administrées seules.
On disfribue aux chevaux et aux moutons la plante entiére (fanes et grains).
Parfois les pois sont donnés aux chevaux de course. Les graines de vesces
et de gesses doivent étre données avec modération. Ajoutons que tontes
ces graines conviennent trés bien pour la nourriture des volailles.

Grainage ( .). - Ensemble des procédés et des opérations ayant
pour objet 1a production et la conservation des oeufs ou graines de ver
asoie.

Principes. - H faut sefforcer d'obtenir des graines saines capables de
donner chacune un ver robuste, prompt dans son développement, et un cocon
lourd et riche en soie . Il faut ensuite procurer aux graines les
conditions nécessaires aleur conservation en bon état jusqu'au moment de
leur mise en incubation.

Pour obtenir des graines saines, il suffit d'appliquer le systéme de grai-
nage de Pasteur (fig. 2480) contre les maladies héréditaires (flacherie et

). Pour avoir des oeufs capables de donner des vers prompts et
robustes, il faut choisir comme reproducteurs des vers et des cocons ayant
au plus haegré possible ces qualités, éliminer rigoureusement tous les
autres et joindre, a ces moyens, le croisement. Enfin, pour maintenir les
graines en bon état, il faut les tenir a une température convenable, en lieu
Sec et aéré, o . o )

L'application de ces principes comprend diverses opérations : organisa-
tion et surveillance des élevages de reproduction ; sélection lafla-
cherie ; triage et arrangement des cocons pour |e papillonnage ; triage des
sexes, des cocons ; triage et accouplement des papillons ; ponte, conserva-
tion et transport des graines | . .

de reproduction. - L'éevage de reproduction aura pour point
de départ I'emploi de graines absolument saines de larace que |'on se
propose de reproduire. Tl faudra ensuite isoler le plus possible cet éevage
des autres, afin d'éviter la contagion de magnanerie a magnanerie en cas de
maladie. Au cours de I'élevage, on profitera des mues pour séparer, al'aide
de délitages (V. VER A SOIE vers trainards des plus prompts,
qui sont auss les plus robustes.

Sdection contre la flacherie. - Quand les vers ont franchi leur der-
niére mue, on fait la sélection contre la flacherie (V. ce mot). Cette sélection
consiste a éliminer de la reproduction tout élevage dans lequel on aura
observé, dans le dernier &ge, des signes de flacherie ou méme seulement
de tendance a cette maladie.

Lorsque I'épreuve concernant la n'aru étre exercée sur les
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FIG. 2980. — Outillage pour la sélection microscopique des graines de ver a soie.

A: Table avec microscope; B. Cuvette pour laver les lames et les lamelles; C. Table pour travailler
debout au microscope; D. Fontaine pour laver les mortiers et les pilons; E, F. Cadre de cellules
ouvertes ou petites toiles, pour le grainage cellulaire; G. Cadre avec fond en toile pour poser les
papillons. H. de cocons avec cellules fermées.

vers directement, on lafait porter sur les cocons. Aussitot que possible,
aprés la montée, un échantillon des cocons (100, 200, 300 cocons selon
I''mportance de la chambrée) est prélevé, les fondus comptés et, huit jours

FIG. 2481. — Quelques échantillons de cocons.

plus tard, comptés de nouveau. Si e nombre des fondus a augmenté, le lot
est répute atteint de flacherie (procédé .

Estimation du degré de del'élevage. — Si lachambrée est
jugée bonne pour Te grainage en ce qui concerne laflacherie, on attend
que les cocons soient formés et on préléve, un peu partout et sans choix,
150 & 200 cocons pour un éevage d'une once. On met ces cocons dans une
étuve a température comprise entre 30 et 35 degrés pour héter lafor-
mation des papillons, et on attend. Dés |a sortie des premiers papillons, on
pile dans un mortier papillons et chrysalides. On |es examine au micro-
scope; si tous sont reconnus
sainsou s laproportion des
sujets malades n'est pas trop
élevée, les cocons pourront
servir alareproduction ; si,
au contraire, le nombre des
sujets malades est trop grand,

dépasse, par exemple,
20 pour 100, le peu de graine
saine que I'on obtiendrait
aprés avoir rejeté les pon-
tes malades colterait trop
cher ; il est préférable de
livrer alafilature les cocons
du lot.

Triage et arrangement des
cocons pour |e papillonnage.
— Lescocons d'un ,
trouvés bons pour larepro-
duction en ce qui concerne
la flacherie et suffisamment
sains relativement ala

, sont récoltés, puis
portés al'atelier de
(V. VERA sOIE : Récolte
des cocons). Lails sont pris
un par un et examinés. Les
défectueux (faibles de poin-
tes, satinés, fondus de gras-
serie, difformes, etc.) sont
d'abord écartés. Ensuite, on
écarte, parmi les coconsres-
tants, ceux qui n'ont pas la
nuance, laformeet legrain
(petites bosses en relief ala
surface du cocon) caractéristiques du type de la variété. Parmi ces cocons,
on met a part les mieux faits (& bouts ronds, peu ou pas resserrés dans
le milieu de leur longueur), agrain creux le plusfin (ce qui correspond a
une texture serrée favorable au rendement soyeux), aux coques les plus
résistantes aux extrémités, sous la pression du doigt, qui sont les plus
riches en soie (fig. 2481). La sélection relative ala richesse soyeuse peut
étre rendue plus précise par le p e de la coque aprés avoir fendu le
cocon et en avoir extrait le chrysalide, que I'on réintégre ensuite dans le
cocon (procédé .

A. Tringle horizontale mobile alaquelle les ficelles sont
attachees et qui_ permet de lestend, e ou deles
al'aide du coin C; D ou cordes tendues ;
P Montant de laharpe ou lyre.
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Les cocons du type le plus parfait, ainsi choisis, sont pris et arrangés pour
le papillonnage. On fait cet arrangement de différentes fagons. La plus
commune consiste a disposer les cocons en ou chapelets, ¢

alesréunir deux adeux, alasuite les uns des autres, au moyen d'un
fil passé dans I'épaisseur de la coque, en évitant de toucher la chrysalide.
Lesfilmes (ayant a1 meétre de longueur) sont suspendues dans une
salle bien , en attendant la sortie des papillons ou papillonnage. On
peut aussi enfermer les cocons entre deux. cadres gri Ila(?és (cadres

), sur les faces extérieures desquels les papillons viennent se

poser, ou se servir d'un instrument désigné sous le nom de lyre ou harpe :
cadre vertical dans lequel les cocons sont placés I'un sur I'altre entre des
ficellestendues (fig. 2482).

Triage des sexes des cocons. — Ces procédés suffisent dans la reproduc-

tion des vers de races pures. Pour la pratique du croisement, on quand on
aplusieurs races diverses,
il faut prendre des pré-
cautions afin d'éviter, dans
le premier cas, |'accouple-
ment entre papillons de
méme race et, dans le se-
cond, les croisements acci-
dentels. Dans ce but, on fait
la séparation des cocons
cocons méales avec cocons
méles, cocons femelles avec
cocons femelles. Cette sépa-
ration des cocons par sexe
se fait par la détermination
du poids moyen d'un cocon ;
chaque cocon est ensuite re-
pris et pesé séparément ; les
cocons dont le poids dépasse
le poids moyen renferment
des chgfsalid%femell%, les
autres des chrysalides méles.
L es cocons de poids inter-
meédiaire sont mis a part.
Pour effectuer cetriage, on
se sert de labalance ordi-
naire ou de balances spé-
cidles trieuses de sexes
(fig. 2483).

Le méme résultat est ob-
tenu en emprisonnant chaque
cocon (méle ou femelle) dans

de petites spéciales en
carton ou dans un compar- .
timent de FIG. 2483. - Balance trieuse de sexes.

A. Fléau; B. Plateau : C. Pince pour relever le fléau;
D. Curseur; E. Niveau d'eau; F. Vis de réglage;
G. Cocon; a. Fléche indiguant le chemin du cocon de
poids intérieur a celui indiqué par le curseur: le cocon
plus lourd que le poids moyen indiqué par le curseur
entraine ce dernier et prend ladirection b; c. Cocon de
poids moyen faisant équilibre au poids du colleur.

de cocons ou ca-
dres pour le papillonnage
suspendus verticalement,
lyres ou harpesreposant sur
les pieds, ou ca-
siers (empilés), sont installés
dans une salle bien aérée en attendant la sortie des papillons ou papillonnage.

Papillonnage. Accouplement. — A latempérature de 23 degrés centi-
grades, le papillonnage arrive quinze jours aprés e jour de la terminaison
des cocons par les vers; il dure plusieurs jours. Ordinairement la sortie
des papillons alieu le matin, de 5 heures a 8 heures.

Chaquejlour, dans la matinée, on prend avec lamain, sur les , surles
cadres grillagés ou sur les autres instruments servant de supports aux cocons,
les couples déjaformés (fig. 2484) et on les met sur des cadres afond en toile

0sés horizontalement (cadres d'accouplement). On cueille aussi |es papil-
ons non accouplés et on les réunit sur d'autres cadres, ou ils saccouple-
ront. Lorsgue les cocons sont groupés par sexe, ou qu'ils sont enfermés
isolément dans les loges (casiers ou ), les unions sont faites, selon
le but poursuivi, par [e rapprochement, sur des cadres d'accouplement, des
males et des femelles de races différentes ou de méme race et d'origines dif-
férentes (croisements de milieu).

L'union en liberté peut durer plus de dix heures, mais un accouplement
d'une heure a 25 degrés centigrades et de six heures a. 20 degrés est -

. 2484. — Ouvrieres prenant les papillons femelles désaccoupl és et les plagant
sur les grandes toiles pour la ponte. A. Papillons sur les cadres ou les cartons



769

. Dans la pratique, on sépare les papillons I'aprés-midi. Les méles
sont jetés ou mis a part pour un second ou troisiéme accouplement, et les
femelles placées sur des toiles (ordinairement suspendues verticalement),
sur des papiers ou dans des sachets, pour y pondre leurs caufs.

Grainage cellulaire. — Aprés I'accouplement, on peut disposer les pa-
pillons femelles de deux fagons pour les faire pondre : ou réunir en
masse les femelles pondeuses sur une ou plusieurs grandes toiles
(de 1 métre carré de surface environ), ou les faire pondre cha-
cune sur une petite toile (fig. 2485) [de 10 415 centimétres de longueur
sur 8 210 centimétres de largeur], ou dans des sachets en mousseline
claire ou en papier percés de nom-
breux petits trous pour les rendre
suffisamment perméables al‘air.

Lagraine, ainsi préparée par

pontes isolées, sappelle graine

cellulaire systeme Pasteur. Dans

ce systeme de cellulaire

Pasteur, quand tous | es papillons

ont pondu, on les pile, alamain

ou al'aide d'une machine, un par

un séparément, dans des mortiers,

apres avoir gjouté un peu d'eau.

On fait ensuite |'examen micro-

scopique, afin les pon-
{/&s des papillons .

Grainage Industriel.—Lorsque
I'estimation du degré de

d'un élevage n‘aé)as révélé
au dela de 10 pour 100 de sujets

et aplusforteraisonsi le
lot est azéro, c'est-a-diresi I'on n'a
trouvé aucun papillon
dans I'échantillon examing, la
graine pourra étre préparée sur

grandestoiles. a
montré que lorsque la proportion
de papillons était de

FIG. 2485. — Papillon femelle pondant sur

10 pour 100 au plus, |e nombre une petite toile (cellule ouverte).

malades dans les graines
pondues par ces papillons ne dé-
passait pas 3 pour 100. Une telle graine est encore bonne pour la production
de cocons destinés alafilature, car larécolte ne sera pas diminuée sensi-
blement par la présence de cette faible proportion de sujets malades. Mais
on ne pourrait compter utiliser les cocons de cette graine pour la reproduc-
tion, a cause de I'infection qui se trouve généralement a un
degré trop élevé dans ces cocons. C'est parce que laraine sur grandes
toiles est empl oyée uniquement pour |'élevage industriel (dont les cocons
sont destinés alafilature) I'appelle aussi graine industrielle.
Ordinai rementePour conserver les graines on les détache destoilesou
papiers sur lesquels elles ont été pondues. Pour cela, on met tremper pen-
dant quel ques minutes dans I'eau, alatempérature ordinaire, les toiles ou
les papiers sur lesquels
elles sont collées. Le vernis
samollit au contact de |'eau
et, en passant entre les
raines et leurs supports
alame d'un couteau de
table, on peut facilement
détacher les oeufs. On les
fait tomber & mesure dans
I'eau d'un récipient et,
quand tous sont détachés,
on les triture sous I'eau
que I'on renouvelle jusqu'a
ce qu'elle coule parfaite-
ment limpide. Les caufs
sont ensuite mis a sécher a
I'ombre en les étendant sur
des tables garnies de toiles
dans un local convenable-
ment aéré. Quand ils sont
secs, on les répartit par
quantités de 25 ou de 30
grammes ou méme moins,
en couche mince, dans des
sachets en mousseline, des
boites en carton perforées,
ou entre |les parois de ca-
dres garnis de mousseline
claire sur les deux faces.
Sachets, boites ou cadres
contenant des graines sont
eux-mémes enfermés dans
des armoiresgrillagées
(fig. 2486).
Conservation desgraines,
, estivation. —
Les régles pour la conser- ) )
vation des graines et leur transport se déduisent de la connaissance de
leurs besoins prgsiologiqu&s. Elles respirent : I'humidité en excés leur
est nuisible et elles ont besoin d'avoir subi I'action du froid pour étre
en état d'éclore au printemps. La conséguence de ces observations sur les
besoins physiologiques des graines est qu'il faut, pour les conserver en
bon état jusqu'au moment de leur mise en incubation, ne pas les accu-
;nu!gr, les placer dans un endroit aéré et sec et ne pas les préserver du
roid en .
La période d'hiver pendant laquelle la graine subit I'action du froid
sappelle . Lagraine ayant subi |efroid est ensuite capable
aune température de 12 degrés centigrades suffisamment pro-
longée. Pendant cette période qui suit 1 ou période post-hiver-
nale, latempérature doit monter peu a peu et I'on doit éviter qu'aprés sétre
élevée elle ne sabaisse ; en effet, a cette époque, les variations de tem-
pérature fatiguent le germe, souvent au point de le faire périr dans

FIG. 2486. — Armoire grillagée pour conserver
les graines détachées des toiles ou des papiers.
A. Chaux vive; B. Cone en fer-blanc pour arréter les souris.

GRAINE

ou bientdt apres I'éclosion, et toujours assez pour diminuer plus
ou moins laforce du ver et le rendre moins capable de résister ala
flacherie.

artificielle. Estivation.— On peut soustraire les graines aux

dangers d'altération pendant cette période par |a prolongation artificielle du
froid jusqu'au moment de mettre en incubation ( artificielle)
a I'aide de machinesfrigorifiques ou par sur les sommets.
Mais le plus souvent on peut se passer de ces moyens colteux en évitant
d'employer des locaux trop ensoleillés, et en protégeant d'une maniére
quel conque les surfaces de mur tournées au midi.

11 est souvent utile, quand on supprime Iapériode printaniére par la con-
tinuation artificielle du froid, d'employer |'estivation, c'est-a-dire la pro-
longation artificielle de Iar:)ériode d'été, jusgqu'ajanvier, afin de ramener la
durée ades limites convenables, le froid devenant nuisible
aux graines quand il est trop prolongé. Trois mois, a une température voi-
sine de zéro, est une durée suffisante et qu'il faut éviter de
dépasser. Pour maintenir |'air sec, on place dans |la chambre ot sont les
grainesde la en morceaux que I'on renouvelle quand €elle est
réduite en poussiere.

Voyagedes graines. — Lesépoquesles plus favorables pour faire
voyager les graines sont :1° avant les premiers froids et apres |le deuxiéme
mois qui suit la ponte ; 2° le plus tard possible aprésI'hiver, avant lamise
en incubation. Mais on peut aussi faire les expéditions en plein hiver, a la
condition de maintenir les graines au froid pendant la durée du tragjet. Les
emballages seront percés de trous d'aération ou hermétiquement clos, mais
alors assez grands pour contenir le cube d'air nécessaire alarespiration
des graines pendant le tragjet. En outre des précautions seront prises pour
lespréserver de I'humidité.

Graine (fig. 2487). — Dans |le langage courant, on désigne sous ce nom :
1° les graines proprement dites, provenant de la fécondation de I'ovule
et complétement du ; 2° les fruits secs indéhiscents renfer-
mant une seule graine (akénes et caryopses) ; — 3° les gousses ou les
indéhi scentes monospermes des | égumineuses (sainfoin commun), des cru-
ciféres (pastel) ; les articles des gousses (sainfoin d'Espagne, )ou
des siliques (ravenelle), des de ces deux familles ; — 4° les glomé-
rules, formés de plusieurs graines noyées dans un méme tissu (bette-

rave).

A%éna caryopses, gousses, siliques, glomérules sont employés comme
semences au mémettitre et dans les mémes conditions que les graines véri-
tables. Les akenes différent de ces derniéres en ce qu'ils ont, comme enve-
loppe externe, le péricarpe du fruit, celle de la graine elle-méme se trou-
vant réduite a une mince pellicule. Les delacarotte et des
autres ombelliféres, du sarrasin, du chanvre, celles des laitues, chicorées et
autres composées, le gland du chéne, la faine, la noisette sont des akéenes.

Dansle caryopse, la graine n'a d'antre envel oppe que celle du fruit, ala
paroi duquel elle est intimement soudée. lafamilledes = -
nées présente des caryopses : grains des (blé, orge, avoine,
mals, etc.), semences des herbes de prairies (ray-grass, fétuques, bromes, etc.).
V. GRAINS.

D'une espéce al'autre, les graines différent par les dimensions: celles
du tabac, de laraiponce sont d'une finesse extréme ; laféve en ade fort
grosses ; par laforme: globuleuseaﬁ)oi s), réniforme (haricot), aplatie
(melon, courges), anguleuse (oignon), allongee (salsifis), etc. ; par lacouleur :
blanche, jaune, grise, rouge, noire, panachée, etc.

Lagraine est essentiellement constituée par :1° I'amande ; 2° |'envel oppe.

L'amande comprend soit I'embryon seul (Iégumineuses, cruciféres, cucur-
bitacées, noyaux de péche ou de cerise, pépins de pomme, etc.), soit, en

FIG. 2487. — Différentstypes de graines.
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outre, un albumen, formé de substances propres ala nourriture de I'em-
bryon (ricin, coniféres, pépins de raisin, etc.). Rudiment de la plante,
I'embryon se présente sous la forme d'un petit corps e
cone, a pointe mousse, correspondant alaracine (radicule) ; le , trés
court, alatige (tigelle) terminée par un bourgeon minuscule ( ). Au
sommet de latigelle sinsérent un ou deux cotylédons. Dans les graines sans
albumen, ce sont les cotylédons, renflés, charnus et de volume bien supérieur
acelui de laplante embryonnaire, qui fournissent a celle-ci les matiéres
nécessaires a son alimentation. Ils sont trés réduits dans les graines
albuminées. L es substances de réserve de I'albumen ou des cotylédons sont
tant6t féculentes (blé, sarrasin, haricot), tantét ol éagineuses (colza, lin, pavot,
coton), tantdt dures et cornées (datte, caféier, vigne). Ces substances con-
stituent les matiéres utilisables pour |'alimentation ou les usages indus-
triels. Solubilisées par les diastases, elle servent, lors de la germination,
au dével oppement de I'embryon pour sa transformation en jeune plante.
V. GERMINATION.

L'enveloppe, ou tégument delagraine, désignée aussi sous les noms
d'épi sperme ou de , est simple ou double, épaisse ou mince
et plus ou moins résistante, tantot lisse, tantét plissée, chagrinée, alvéol ée,
verruqueuse. Des poils en recouvrent parfois toute la surface (cotonnier) ou
forment aigretté alabase (peu-
plier) ou au sommet de la
graine. Sur les glumes qui en-
tourent les caryopses de cer-
taines graminéesiil existe
également des poils ( ,
vulpin), des arétes ou barbes
(avoine, fétuque). Les akenes
du pissenlit, du salsifis portent
une aigrette plumeuse ; ceux
de la carotte, cotelés, des bar-
bes accrochantes dont on les
débarrasse par le ,
pour en faciliter le semis. Les
graines des pins, comme les
akénes du panais, de l'orme,
des érables, présentent des
lames membraneuses, des ailes.

Poils, barbes ou ailes favo-
risent la dissémination des
graines, leur transport par le
vent, I'eau, les animaux. Chez
lelin, le plantain, le cognas-
sier, |'assise superficielle du
tégument devient mucilagi-
neuse, collante au contact de
I'eau ; c'est une propriété
qgu'utilisent I'industrie et la
thérapeutique.

A lasurface delagraine, on
retrouve le hile, cicatrice cor-
respondant au point d'attache
du cordon (funicule) qui re-
liait lagraine au fruit. Ré-
duit, dans certaines especes, a
un point ou a une bande
étroite plus ou moins longue,
tehile , chez le marron
d'Inde, sous |'aspect d'une
large tache .Saforme,
ses dimensions sont des carac-
téres utiles pour ladifféren-
ciation de certaines espéeces
de graines (vesces, ?m) trés
semblables par ailleurs. Au voisinage du hile, dans un grand nombre
de graines, al'opposé dans d'autres, existe une trées petite ouverture,
le . deladimension d'une piqlre d'épingle : elle fait com-
muniquer I'amande avec I'extérieur ; c'est vers cette ouverture qu'est
dirigée laradicule. Dans certaines graines (ricin), autour du
se trouve une petite excroissance, la caroncule. La nature de I'enve-
loppe joue un réle important dans la germination de la graine. L es noyaux
d'abricot, de péche, de prune, de cerise, abandonnés a eux-mémes, restent
longtemps sans germer ; la stratification béte leur germination. Un grand
nombre de |égumineuses (tréfle, luzerne, , gonc, acacia, etc.) présen-
tent des graines dures, c'est-a-dire des graines dont le tégument, imper-
méable, ne permet pas la pénétration de |'eau jusqu'a lI'amande. De telles
graines restent inertes dans les conditions normales de lagermination. Il en
existerait davantage dans les lots de semences du commerce si les blessures,
souvent imperceptibles résultant du battage, n'ouvraient une porte al'hu-
midité extérieure. Pour faire germer les graines, il suffit d'en entamer I'en-
veloppe soit avec un canif, soit par le frottement avec du sable a arétes vives
ou sur une surface rugueuse, du papier de verre ou de latoile d'émeri, Far
exemple. L'immersion trés rapide dans I'eau bouillante, qui distend les
tissus, donne aussi de bons résultats avec certaines semences, comme celles
du sainfoin d'Espagne ou des vesces. Les graines dures, fréquentes chez les
espéces des climats chauds, ne se rencontrent pas exclusivement chez
les |égumineuses.

Chez les graines dures, quoique parfaitement constituées, les graines
fraiches restent inertes dans les conditions les plus favorables de germi-
nation. Cette inertie ne dépend plus de la nature du tégument ; elle est
due ace fait que la graine, mlre en apparence, n'a pas atteint, en réalité,
samaturité Bhysi ologique. L es pépins de poire et de pomme, les graines du
cerfeuil bulbeux ne germent pas immédiatement apres larécolte ; |a strati-
fication permet de les conserver sans altération et d'en assurer lalevée au
printemps suivant. Il arrive parfois aussi que les grains de blé ou d'avoine,
récoltés par temps humide, renferment un excés d'eau et boudent ala ger-
mination; on peut provoquer celle-ci en ramenant, par une dessi ccation
partielle, leur taux d’humidité a celui des grains normaux, soit 14 pour 100
environ. Bien que certaines grai nes soient physiologiquement mdres et en
état de germer avant d'avoir atteint, sur la plante, leur dessiccation par-
faite, il est toujours préférable, pour I'emploi comme semences, de ne les
récolter qu'a compl éte maturité. . » .

On donne le nom de graines vides ou graines stériles aux semences qui,
réduites aux seules enveloppes du fruit, ne renferment pas d'amande, donc
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pas d'embryon, et sont, par conséquent, hors d'état de fournir un germe

On rencontre des graines stériles dans |I'avoine, dans les semences de gra-

minées de prairies (ray-grass, fétuque, fromental, etc.), des composées (sal-

sifis, chicorées), de la betterave. Plus |égéres que les graines pleines, elles

peuvent en étre séparées, suivant les cas, tantét par un vannage plus ou
moins énergique, tantdt par immersion dans I'eau, ala surface de laquelle
elles flottent, les autres allant au fond.

Lagraine porte en elle I'avenir de la plante. Elle transmet a celle-ci plus
ou moins parfaitement les caractéres de son ascendance : caracteres d'es-
péce, de variété, caractéres nouveaux acquis. Le choix d'une bonne graine
est donc de premiére importance. V. lesmots : ESSAIS DE SEMENCES,
SELECTION, SEMENCE.

. — Local ou I'on conserve les graines de semences ( fig. 2489).

ou Grainetier (Marchand). — Commercant en graines ou
semences qui achéte ou produit ses graines et lesrevend alaculture.
Le commerce des graines n'est pas encore bien réglementé ; cependant

FIG. 2489. - (établissement d'un marchand). Exécution des commandes

de semences de céréales.

I'acheteur doit exiger, sur facture, les garanties suivantes :le nom de I'es
péte ou de lavariété, I'origine, la pureté pour 100,1a faculté germinative et
I'absence d'impuretés nuisibles. Ces garanties peuvent étre contrdl ées dans
une station de semences. V.ESSAIS DE SEMENCES.

Graisse. Substance onctueuse qui fond facilement et que I'on trouve

en diverses parties du corps de I'homme et des animaux de boucherie
, veau, mouton, porc, volailles).

On désigne plus particuliérement, sous le nom de graisses, les matiéres
grasses alimentaires consistantes (saindoux, margarine, graisse de volailles,
et méme beurre) qui proviennent des animaux, par opposition aux Corps
gras industriels et aux huiles ; mais I'appellation de graisse s'applique
aussi a des matiéres grasses végétales comme la (beurre ou
graisse de coco) ou minérales comme lavaseline.

L es graisses sont insolubles dans |'eau (elles sont plus |égéres que ce
liquide) ; mais elles se dissolvent dans I'éther, |es essences, le sulfure de
carbone, labenzineg; les alcalis les saponifient.

Chevreul adémontré que les graisses sont des éthers formés par I'union
des acides stéarique, et palmitique avec la glycérine.

Chez les animaux, la graisse existe dans presque tous les tissus et toutes
les cellules, surtout lorsqu'elles vieillissent et déegénérent ; mais la graisse
normal e est réguliérement en réserve dans les tissus adipeux qui, chez
I'animal, représentent la trentiéme partie environ du poids du corps. L'en-
graissement (v. ce mot) en ééve la proportion.

L es graisses sont envel oppées de tissus cellulaires et de membranes que
I'on élimine par la fonte : fonte aux , qui sefait en chauffant a petit
feu les graisses et suifs en branches, pour séparer ensuite la graisse pure
des membranes, par écoulement de la partie fluide et pressage des résidus.

L es graisses jouent un réle important dans I'alimentation de I'homme.
V GRASSES (Matiéres).
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Graisse ( ). — Maladie spéciale des vins, occasionnée par des fer-
ments anaérobies (fig. 2490), qui les rendent troubles, visqueux et filants
comme de I'huile. Elle n'attaque que les vins pauvres en alcool et en tanin
et surtout les vins blancs. On
prévient cette affection en ajou-
tant au vin une fois terminé
4 a5 grammes de tanin par hec-
tolitre. Lorsgqu'elle est déclarée,
on commence par battrelevin ;
on roule énergiquement le f(t,
puis on gjoute une dissolution
alcoolique de tanin (15 a 20
grammes de tanin par hectolitre
que I'on fait dissoudre dans un
verre a bordeaux d'alcool) ;
quelques jours aprés on colle,
puis on soutire.

Laméme maladie attaque les
cidres fabriqués dans des con-
ditions défectueuses. Pour |'ar-
réter dans son dével oppement,
on a également recours au tanin,
qu'on gjoute aussi dans la pro-
portion de 6 grammes par hec-
tolitre ; mais I'opération doit étre
faite dés |'apparition de lama-
ladie, car le cidre peut conser-
ver, lorsque les ferments de la
graisse se sont multipliés abon-
damment, un arriére-go(t désagréable que ne
lui enléve pas |'adjonction de tanin.

Graisse ( ). — Maladie bactérienne
Sattaquant aux jeunes gousses du haricot. Elle
forme ordinairement des taches, rappelant les
taches d'huile, taches dans lesquelles les tissus
sont ramollis et visqueux. V. HARICOT (ma-
ladies).

Pour éviter cette maladie, il convient de
n'utiliser que des semences saines et d'obser-
ver rigoureusement |'assolement triennal.

On donne également |le nom de graisse, gras
ou pourriture a une maladie bactérienne des
bulbes de I'oignon, de l'ail, qui transforme la
substance de ceux-ci en une pul pe onctueuse et
d'odeur désagréable. Le traitement de cette ma-
ladie est purement préventif : il consiste aévi-
ter les sols humides, les fumiers frais, a addi-
tionner le sol d'engrais phosphatés et a respec-
ter larotation des cultures.

Graminées. _ Famille de plantes mono-
cotylédones, |a plus importante de toutes, com-
prenant plus de 300 genres avec plus de 3 500
espéeces, et dont letype est le blé.

Caractéeres. — L es graminées sont ordinaire-
ment des plantes herbacées a tige souterraine
d'ou séchappent, a chaque noeud, un paquet de
racines et une tige aérienne, appelée chaume
ou paille (fig. 2491). Ce chaume est cylin-
drique, creux et présente par place des noeuds
pleins d'ou partent les feuilles. Celles-ci, a pré-

FIG. 2490, — Ferments anaérobies provoquant
la graisse du vin (vus au microscope).

FIG. 2491. — Chaume
d'une graminée (bl é).

Préfoliation pliée  Préfoliation enroulée Noeud Chaume
oy Glume
d'avoine de Brome de Brome de Brome

FIG. 2492. — Principaux caractéres des graminées.

GRAISSE — GRAMINEES

a, épillet: b. fleurisolée; ¢, fleuredé
; d, grain; e, coupe du grain.

B. Avoine (grappe d'épillets), f, épillet.

2. — Orge.
A, asix rangs.
B, adeux rangs.

1. — A. BIé (épi)
den

4. —Riz.
a, riz barbu; b, épillet fleuri.

3.— Seigle.
a, épillet; b, fleur isolée: r, épi

FIG. 2493. — Quelques types de graminées alimentaires (céréales).

foliation pliée ou enroul ée, sont alternes ; elles se divisent en deux par-

ties: I'inférieure, qui représente le pétiole, enveloppe latige en formant

autour d'elle une gaine fendue sur le coté ; la supérieure (le limbe), qui est

plate, étroite, ou méme linéaire, terminée en pointe ; alajonction du pétiole

,et du limbe, on voit quelquefois une petite lame membraneuse nommée
fig. 2492).

Lesf egrs son)t toujours groupées en petits épisou  épillets, réunis eux-
mémes en épis ou en grappes (V. INFLORESCENCE). Un épi de blé, au mo-
ment de lafloraison, est formé par un certain nombre de groupes de fleurs
qui sont attachées alternativement sur deux faces opposées de I'axe de
I'épi au moyen d'un pédoncule trés court. Chaque groupe de fleurs est un
épillet. Chaque épillet est enveloppé de deux lames vertes ou peu colorées,
qui sont des bractées désignées sous le nom de glumes. Entre ces glumes
se trouvent trois ou quatre fleurs. Chaque fleur présente alabase deux
lames en forme de caréne, semblables aux glumes : on les appelle

; I'une d'elles, extérieure al'axe de I'épillet, est généralement plus
grande que |'autre et présente une nervure , tandis que la seconde
posséde deux nervures. Dans certai nes espéces de bl é, |a plus grande des

se continue par une longue aréte (blés barbus). A I'intérieur
des se trouvent trois étamines dont les anthéres, disposées en
forme , présentent un mouvement de bascule, et un ovaire globuleux a
une seule loge, terminé par deux stigmates couverts de poils.

Le fruit, qui remplit ala maturité tout I'intervalle laissé entre les glu-
nielles, ne contient qu'une graine, et les parois du fruit sont adhérentes ala

raine (c'est un caryopse) ; ce que |'on appelle le grain de blé est donc le

ruit tout entier. Si nous coupons ce grain de blé dans salongueur (fig. d, €),
nous apercevons I'embryon, composé d'une radicule, d'unetigelle, d'une
gemmule et d'un seul cotylédon et, & coté, un albumen farineux qui est
une réserve d'aliments pour nourrir la plus jeune plante en attendant que
cette derniére ait des racines suffisantes. V. GRAINE.

Suivant leur utilité, on peut ranger les différentes graminées en trois

roupes :
9 Grpami nées alimentairesou céréales (fig. 2493). — Ce sont celles dont
I'albumen de la graine contient beaucoup d'amidon et qu'on utilise pour
fabriquer lafarine. Cesont : leblé, le seigle, I'orge, I'avoine, le mais, le
riz. V. ces mots.

Chez le blé, les épillets sont groupés en un épi terminal ; ils sont fixés
alternativement de c6té et d'autre d'un axe flexueux et se recouvrent étroi-
tement les uns les autres ; chaque épillet comprend deux ou trois fleurs
fertiles et une stérile. Suivant les variétés, la se termine soit par
une simple pointe, soit par une longue aréte (blés barbus).

Dans le seigle, les épillets a deux fleurs sont isolés sur les dents de I'axe
flexueux ; chez l'orge, les épillets sont groupés par trois et I'épi offre, par
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suite, une section triangulaire ; la
seigle, porte une longue barbe.
L'avoine ades fleurs groupées en grappes d' ep| Ilets alongs pédoncules ;
chaque épillet comprend deux fleurs, dont I'une, incompl étement déve-
loppée, est stérile ; les deux glumes qui I'entourent ont de 3 a5 centimétres ;
la inférieure porte sur son dos une longue aréte ou barbe.
Le mais se distingue des autres graminées en ce que les étamines et le
pistil sont situés dans des fleurs séparées. L es fleurs & é&tamines
des grappes composées d'épis au sommet de latige ; chaque épillet contient
deux fleurs & étamines. Les fleurs a pistil forment des epis situés sur des
branches latérales |le long de latige ; chaque fleur est constituée par un

inférieure, ainsi que chez le

ovaire globuleux surmonté d'un stigmate filiforme tréslong. Toutes ces -

fleurs, étroitement appliquées les unes contre les autres, forment un épi
enveloppé compl etement par des feuilles spéciales, appelées bractées; on
n'apercoit al'extérieur que les stigmates, qui forment, al'extrémité de
I'épi, un bouquet de filaments roses. A lamaturité, |I'épi 'de fleurs a pistil
devient un épi de grains de mais et chague grain un fruit.

Le rizest une plante dont les ?IS ressemblent a ceux del'orge ; satige
porte des feuilles engainantes et des fleurs disposées en épis peu serrés ; la
fleur asix étamines et trois carpelles.

Graminées fourrageéres ( fig. 2494). — Ce sont celles qui forment les prai-
ries naturelles et dont les tiges et les feuilles servent ala nourriture du
bétail. Elles appartiennent a des tribus fort diverses dont les principales
sont :

a) Les
peut citer |'avoi ne élevée (avens
) ou petit fromental;
Le typeenestla fetuque des prés. Citons notamment :

), la fétuque élevée (
), le paturin commun (
le brome des prés (

— Letype en est |'avoine; comme fourragére, on
) ou fromental, I'avoine jaunatre

(

b) Les
la fétuque des preﬁ (
le paturin des prés( .
forme, avec l'ivraie vivace, I'herbe des chemins;

), le dactyle pelotonné (

)., qui

c) Les — Letype est a epllletsdlsposesen

grappe lache renfermant une Seule fleur fertile; citons tracante
et vulgai re(f etc,;

d) Les .— Letypeest lafléoledesprés ( ), a

épillets aune seule fleur disposée en epls cylindriques. A c6té de cette
plante, on peut citer |e vulpin des prés, etc.;

e) Les — Clest leblé ( ) qui adonné son nom a cette
tribu ; elle comprend les ivraies ( ), reconnaissables aleurs épillets
aplans s'enfongant un peu danslatige (ivraievivace, ou ray-grass, em-
ployée dans les jardins pour former les gazons ou les pelouses).

Les meilleures graminées fourragéres sont :  |e paturin commun, le
paturin des prés, la fléole des prés, le vulpin des prés, le ray-grass an-
glais, leray-grass d'Italie, I'avoine élevée ou fromental, la fétuque des
prés, I'avoine jaunatre, le dactyle pelotonné, le brome des’ prés, etc. V. tous
ces mots.

Graminées industrielles. — Parmi |es graminées employées dans I'in-

FIG. 2494. — Quelques types de graminées fourrageres (herbes des prairies).
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nous citerons surtout la canne a sucre, le sorgho, , le bam-
bou etle roseau. V. cesmots.
Certaines graminées sont odorantes et leurs tiges ou leurs feuilles sont
employées a parfumer le linge, comme les
, graminées exotiques dont les racines fournissent

es
le Vetlver employé pour préserver les étoffes des insectes.

Grammont (Loi). — Loi du 2 juillet 1850 ayant pour objet |a protection
des animaux domestiques contre les actes de cruauté ou les mauvais trai-
tements. Elle prévoit des peinesde 5 a15 francsou de 1 a5 jours de pri-
son pour lesinfractions.

), chimiste et agronome francais, né a Pont-
aMousson en 1834, mort a Interlaken (Suisse) en 1911. Docteur €s sciences,
docteur en médecine, pharmacien, , travailleur infatigable, pro-
fessa, ala Faculté de Nancy, la chimie et la physiologie appliquées et
fonds 1 station . On lui doit des découvertes (sur
le r6le des matieres organiques dans le sol, la composition des végétaux,
I'emploi des engrais minéraux) qui eurent des conséquences pratiques extra-
ordinaires.

Professeur d'agriculture & forestiere de Nancy, il organisa des
congrés internationaux, fondales Annales de la Science agronomique,
dans le but de répandre e plus largement possible les connai ssances pra-
tiques acqui ses dans | es nombreuses stations agronomiques qu'il afondées.
Appelé a succéder a dans la chaire d'agriculture du Conserva-
toire des arts et métiers, et rédacteur en chef du Journal d'Agri-
culture pratique, développa et étendit son enseignement ; et I'on
peut dire de lui gu'il est un de ceux qui ont le plus largement
aux progres de I'agriculture.

Parmi ses ouvrages, nous citerons: Cours d'agriculture de fores-
tiere; Traité d'analyse des matiéres agricoles; experlmental&cwr
I'alimentation du cheval de trait, en collaboration avec et

agronomiques; la Nutrition animale; la Fumure des champs et
desjardins; Rapport sur I'agriculture a I'Exposition de 1900.

Grange. — Lagrange ( fig. 2495) est un batiment clos ou sont logées les
gerbes moment du battage. Un emplacement y est généralement
meénage pour la machine a battre. L e battage terminé, les , mises
en bottes, prennent la place des gerbes. La grange sert aussi ‘au logement

desfoins.

Dans les régions agricoles ou la culture des céréal es constitue le pivot de
I'exploitation, les granges atteignent de grandes dimensions ; il n'est pas
rare de voir ces batiments couvrir une surface de 1 000 métres carrés.

Emplacement. _ L'emplacement des granges est assez variable suivant

FIG. 2495. — Plan d'une grange a trois comparti ments.
st, M, M. Emplacement des meules; A. Emplacement de |a machine a battre.

les habitudes locales : tant6t elles sont placées au fond de la cour de ferme,
la maison d'habitation étant en facade sur larue (Champagne); tantét la
disposition contraire est adoptée (Picardie). Il n'y a pas acet égard de
régles fixes.

L es granges doivent étre autant que possible construites sur un terrain
sec, relativement élevé ; elles doivent étre isol ées des habitations, des loge-
ments du personnel et des autres habitations, pour éviter surtout les chances
d'incendie.

L'accés doit en étre facile, et il est utile que les véhicules chargés, apres
avoir pénétré dans la grange, puissent en sortir facilement.

Dimensions. — Les dimensions des granges doivent étre suffisantes, en
principe, pour emmagasiner latotalité des récoltes de céréales, tout en lais-
sant un espace libre pour |'exécution du battage et des néces-
saires & cette opération. Toutefois, il importe de voir dans quelle mesure,
par I'édification de meules et par |le battage en plein air, il est possible de
réduire les dimensions de ce batiment qui, eu égard aux prix actuellement
pratiqués dans la construction, entraine une importante dépense.

Pour fixer les dimensions de la grange, il est utile de connaitre la surface
en céréales dans I'assolement du domaine ainsi que le poids et |le volume
des gerbes des variétés cultivées.

L es cultivateurs connaissent toujours e nombre de gerbes ou bottes de
chague nature récoltées a et le poids moyen de chacune.

1l est donc possible d'évaluer e poids de larécolte, et si I'on admet qu'un
meétre cube de paille pése 60 kilogrammes, il est facile de connaitre le
volume de larecolte aloger. Pour le foin, on admet 70 kilogrammes au
métre cube.

Le cube de récolte aloger étant fixé, les dimensions de la grange sen
déduisent.

En général, d'abord, la hauteur des murs ne doit pas étre inférieure a
5 metres, pour permettre facilement I'entrée des véhicules chargés. La hau-
teur sous entrait est de 5m,50 a 6 meétres, sans qu'on puisse beaucoup
dépasser cette dimension. La hauteur sous gouttiére ne sera pas inférieure
24m,50. La hauteur sous faltage est fixée par la pente du toit qui dépend
de la nature de la couverture. Elle ne dépasse pas 8 métres a 8m,50.
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L a hauteur moyenne d'entassement ne dépasse pas 6 métres al'intérieur,
a cause des difficultés de manoeuvres, méme si I'on dispose d'appareils
spéciaux pour emmagasiner les gerbes.

L es deux autres dimensions, largeur et longueur de la grange, dépendent

FIG. 2496. — Grange avec fermes de charpente en bois sur poteaux,
pour grande et moyenne exploitation. (Coupe transversale.)

1. — Plan dela construction avec distribution.

GRANGE

surtout des dimensions du terrain de construction. Lalargeur n'est fixée
que par la seule considération de

Il est possible, en effet, sans grand mconvement de soutenir les fermes
par des poteaux intérieurs. 1l suffit donc d'éviter que lesfermes de charpente
soient trop colteuses.

Lalargeur fixée, lalongueur dépend cette fois du cube aloger. Bien
entendu, on augmente cette longueur des espaces nécessaires aux passages
et au battage

Modes de construction. — Les granges peuvent étre construites de trois
maniéres différentes :

1° Les fermes de charpente reposent sur des murs épais en maconnerie ;

2° Les fermes reposent sur des poteaux en bois ou en maconnerie et, dans
ce cas, les murs de clOture, édifiés en matériaux variés (briques, agglo-
mérés, etc.), ne constituent qu'une enveloppe de protection contre les intem-
péries, mais qui en aucune maniére ne participe aux conditions de stabi-
lité du batiment. Ils sont donc absolument indépendants et forment un

remplissage ;
3° Lesfermes de charpente et | eurs poteaux de soutien sont métalliques.
Granges en murs épais. — Il était jadis recommandé d'avoir des

granges en murs épais, et I'on rencontre souvent dans les vieilles exploita-

tions des murs ayant jusqu'a Om,60 d'épai sseur. Cette épaisseur se justifiait,
disait-on, par la nécessité d'empécher I'humidité de se communiquer aux
pailles et de les altérer. Nous pensons surtout que le mode de construction

était en général assez défectueux et qu'il importait d'avoir ces épaisseurs
a cause de la hauteur des murs et de la poussée qu'ils recevaient des
fourrages entassés dans leur enceinte. En réalité, au lieu de les soutenir

par des chaines et des contreforts, il vaut mieux ne pas appuyer les four-

rages sur les murs.

Ceux-ci sont construits avec des matériaux de toute nature (moellons
divers généralement, briques, carreaux de terre). L'épaisseur des murs est
en général de Om,45; on peut renforcer dans certains cas |'épai sseur au
droit des fermes. Sur les murs reposent les fermes de charpente, en bois ou
meétalliques, ces derniéres étant surtout réservées aux grandes portées.

L es fermes en bois sont du méme type courant que celles qui reposent
sur des poteaux en bois. Nous ne citerons que pour mémoire les fermes
en demi-circonférence ; les fermes en bois courbe, etc. (ferme ala Phili-
bert Delorme) que I'on rencontre quel quefois dans les granges trés impor-
tantes de

Grange avec ferme de charpente sur poteaux — C'est un des prooedes
de construction actuellement les plus répandus, surtout dans les régions
ou I'on dispose de bois et ou les autres matériaux de construction font
défaut (Champagne). Les murs de faible épaisseur étaient jadis constitués
de pans de bois et de torchis (granges en pansde bois) [ . 2496, 2497]. lIs
sont maintenant édifiés en briques creuses ( a ), en agglomé-
rés( ' ). Ces murs sont souvent liaisonnés aux poteaux par des agrafes,
quoique a cet égard les avis soient partagés, en raison des dommages plus
complets qu'il en résulte en cas d'incendie. Il importe en tout cas que les
bois soient secs pour éviter des ruptures de murs.

L es fermes de charpente sont ordinairement espacées de 5 métres et une

2. — Coupe suivant A B.

3. — Vueintérieure de la grange (une partie seulement du bétiment est couverte).

FIG. 2497. — Grange pour culture d'importance moyenne.
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ou deux aires de 5 métres sont aménagées pour le battage, suivant I'impor-
tance de la grange.

L es poteaux, en chéne généralement, reposent sur des dés en maconnerie
ou en béton qui reposent eux-mémes sur des fondations en béton.

L es fermes de charpente doivent étre soigneusement étudiées quant aux
dimensions des piéces de bois, aleur répartition et assemblage ; elles doi-
vent étre soigneusement contreventées. V. FERME.

Ouvertures. — Les ouvertures dans les murs de grange sont réduites
autant que possible ; pas de fenétres. On peut donner du jour par latoiture
au moyen de tuiles en verre ; on perce généralement dans les pignons de
Bgtt_ltﬁﬁ ftenétres d'aération : elles donnent aussi du jour aux extrémités du

iment.

Portes. — L es portes sont les ouvertures principales des granges. Si la
grange est quelque peu importante et si les dispositions le permettent, on

Galet Rail

FIG. 2498. — Porte roulante arail supérieur.

peut faire aux extrémités de chaque aire une porte d'entrée pour les voi-
tures chargées, une porte de sortie pour les voitures vides. Cette disposi-
tion facilite grandement I'emmagasinage de la récolte.

L es portes d'entrée auront au moins 4m,50 de largeur (car souvent les
granges servent aussi d'abri aux machines agricoles : moissonneuses, fau-
cheuses) sur 4m,50 a4m,25 de hauteur au minimum. Les portes de sortie au-
ront 3 métres de largeur et 2m,50 de hauteur.

L es portes peuvent étre construites en deux panneaux ouvrant al'inté-
rieur delagrange ; on les établit aussi en un seul ou deux panneaux rou-
lant sur un rail horizontal par I'intermédiaire de galets. Ce sont les portes
roulantes. Dans un des panneaux est aménagée une petite porte pour le
passage des personnes. Généralement la porte est rectangulaire. Cependant,

A

dans I'Est, on rencontre beaucoup de portes en plein
nerie de briques ou méme de pierre.

La porte roulante sur un rail aterre est de plus en plus abandonnée,
car cerail est toujours obstrué et exige un grand effort pour la manoauvre.
On fixe maintenant ce rail ala partie supérieure de lI'ouverture, et la
portey est ainsi suspendue (fig. 2498). Un guide dans
le bas I'empéche de battre.

Couvertures. — L es couvertures des granges sont
généralement en tuiles (creuses, plates, mécaniques)
ou en ardoises.

L es dimensions des piéces de charpente dépendent
du mode de couverture adopté. L'inclinaison de la
toiture aussi. Avec les tuiles creuses, I'angle sur I'ho-
rizon varie de 21 & 27 degrés ; avec les tuiles plates
on mécaniques, il peut atteindre 45 degrés ; avec l'ar-
doise, la pente peut étre considérable.

L a tuile mécanique a double emboitement et re-
couvrement est aujourd'hui la plus généralement
employée ; elle se pose sur liteaux écartés de 30 a
35 centimetres. Généralement les granges sont munies
d'avant-toit, tout au moins sur lafacade de la cour de
ferme. Ony abrite le matériel agricole. Sur les pignons
latoiture déborde de environ. |l est bon de
voliger ces parties de la couverture pour éviter |'en-
Iévement des tuiles par coups de vent. Le long coté
de lagrange est généralement pourvu d'une gouttiere.

11 est possible enfin de placer sous les granges, lors-
que les terrains sont secs, les silos a tubercules. On
leur donne lalargeur d'une travée et la profondeur
delagrange. Ony accéde par un plan incliné avec
porte de 2m,50 de largeur. La hauteur du silo peut étre
donnée, si on ne peut descendre profondément, en sur-
élevant le plancher en fer et voQtains de briques. Nous
recommandons cette disposition.

Granges métalliques. — Les granges en charpente

, €N magon-
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métallique présentent le grand avantage de supprimer tous poteaux inter-

médiaires, de faciliter ainsi I'engrangement des et lacirculation des
voitures au milieu de la grange. Ce mode de construction convient aux

granges de toutes dimensions.

Les fermes sont constituées par deux poteaux composés de fers corniéres
et de croisillons et par une ferme triangulaire composée également de fers
corniéres. Le tout est assemblé par des boulons al'aide de goussets en téle
(fig. 2499). Les fermes doivent étre bien contreventées. Les pannes, le fai-
tage et les sabliéres sont en bois de sapin rond, par exemple, maintenu par
desfersal ou des équerres. La couverture est identique aux précédentes
(chevrons, lattes, tuiles mécaniques). Le remplissage entre les poteaux est
en magconnerie sur un métre de hauteur, puis en briques de Om,11, par
exemple, sur le reste de la hauteur. Des traverses métalliques relient les
poteaux sur les fagades et se scellent dans les murs des pignons.

Les peuvent étre en maconnerie de moellons de Om,40 d'épais-
seur, ce qui permet de supprimer les fermes métalliques de rives. Toute-
foisil convient, acet égard, de faire attention aux liaisons des matériaux
des murs de fagade et de pignon.

Ameénagement intérieur des granges. — Les granges possédent quelque-
fois des planchers intérieurs, aménagés pour faciliter les battages au fléau
(plancher de batterie). Elles comportent souvent, en appentis, les maneges
abattre, les abris de moteurs, etc.

Enfin on dispose quelquefois des rails avec chariots roulants pour I'en-
grangement des gerbes. 1l est nécessaire, en effet, de faciliter au plus haut
point les manipul ations des récoltes et les élévations a bras d'homme,
toujours pénibles et colteuses.

o . — Petite ferme exploitée par métayage. On dit plutét mé-
tairie. V. ce mot.

Granit. _ Roche cristalline composée de trois éléments : le quartz, le
feldspath, le mica (fig. 2500). Le quartz sy trouve en fragments de
couleur trés |égérement grisétre et d'aspect vitreux ; le feldspath forme des
cristaux d'un blanc mat ou rose ; le mica est en paillettes noirétres et
tantes, ou bien blanchétres avec éclat métallique.

On distingue plusieurs variétés de granit :le granit agrain fin (granit de
Vire), dont les éléments sont d'égale dimension ; le granit porphyroide
(granit de Bretagne, d'Auvergne), dont les cristaux de feldspath sont plus
volumineux que les autres.

Le granit est trés dur ; cependant, malgré satrés grande dureté, il finit a
lalongue par saltérer, se désagréger. Sous I'influence prolongée de I'eau
et auss du gaz contenu dans l'air, le feldspath éprouve une
altération lente qui le ; les deux silicates dont il est formé (sili-
cate de potassium ou de sodium et silicate d'aluminium) se séparent ; le
silicate de potassium ou de sodium est entrainé peu a peu par |'eau, laissant
le silicate d'aluminium, qui est complétement insoluble et que I'on appelle
argile. V. ARGILE.

Terrainsgranitiques. — Ce sont les terrains formés par les roches de
lafamille du granit (roches granitoides) ou des roches voisines du granit
(gneiss, micaschistes). Toutes ces roches sont les plus anciennes du globe ;
leur ensemble constitue les terrains archéens. v. GEOLOGIE.

Lesterres provenant de la décomposition des granits sont caractérisées
par leur richesse en potasse, leur pauvreté en acide phosphorigque et en
chaux : le quartz en effet n'est que de la silice ; e mica ne peut fournir
au sol par sa décomposition que du silicate d'alumine, de la magnésie, du
fer et un peu de potasse ; les feldspaths fournissent du silicate d'alumine
oudela , de la soude, avec de faibles traces de chaux et de fer.
Sans apport de chaux, les sols ne peuvent donner aucune récolte de blé, de
tréfle ou autres |égumineuses ; on y cultive le seigle, le sarrasin, I'avoine,
les pommes de terre, le millet, etc.

Les terres provenant de la décomposition du gneiss ont une composition
analogue a celle provenant du granit (riches en potasse, pauvres en acide
phosphorique et en chaux).

Lesterres provenant du micaschiste (quartz et mica) sont moins riches
en potasse, aussi pauvres en acide phosphorique et ne contiennent plus de
chaux. Quand le mica domine, on obtient un sol argileux mélé de fragments
de schiste, qui peut devenir productif si I'on apporte de lachaux ; si le
quartz domine, il se forme une terre sableuse trés aride. Souvent le mica
et le quartz sont en proportions égales et | es terres que donnent les mica-
schistes sont |égéres, pauvres en chaux, ne convenant qu'au seigle, au sar-
rasin, al'avoine, aux pommes de terre (montagne des Maures, Ségalas de
I'Aveyron, Cher, etc.). En résumé, les terres dérivées des roches archéen-
nes, ou roches granitiques (famille du granit), sont caractérisées par leur
pauvreté en chaux et en acide phosphorique ; lorsgu'elles sont argileuses,
leur teneur en potasse est appréciable. Pour les améliorer, il faut leur

1 2

FIG. 2500. — Echantillon de granit. |. Avec cristaux de feldspath ; "2. Vu au microscope.
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porter de la chaux et des engrais phosphatés. Dans les massifs monta-

GRANIVORES — GRASSERIE

Lesterres granitiques du littoral breton ont pu étre considérablement

les terrains granitiques sont recouverts ala base par le chétaignier, améliorées par I'emploi de véritables dépbts cal caires fournis par I'Océan

au-dessus par le hétre, puis par les pins. L es sources sont nombreuses, et constituant la tangue, le

mais leurs eaux sont pauvres en matiéres fertilisantes.

(fines particul es sableuses mélangées a
des fragments d'algues calcaires et de coquillages). L'emploi de ces dépots,

En France, les régions granitiques sont le Plateau Central, |a Bretagne combiné avec I'enfouissement, comme fumure, des goémons et des varechs

FIG. 2501 Paysage , en Bretagne.

(fig. 2501), une partie des VVosges, des Alpes et des Pyrénées, |e sud du
département du Var et prés de lamoitié de la Corse.

Lesterres du Plateau Central, ou I'on ne cultivait autrefois que le sarra-
sin, I'avoine et la pomme de terre, ont été avantageusement modifiées par
d'abondants chaulages et I'apport d'engrais phosphatés qui ont permis la
culture du blé ; les prairies ont été profondément améliorees par des chau-
lages et aussi par une bonne répartition des eaux de source (irrigation),
au point que le Limousin, autrefois pauvre, peut élever maintenant une
race bovine qui compte parmi nos meilleures races de boucherie et de
travail.

La Bretagne, constituée par des terrains ou le granit prédomine, accom-
pagné de gneiss, micaschiste et schiste était autrefois couverte
d'immenses foréts, mais comprend actuellement surtout des landes ou
poussent lafougere, le genét abalai, I'ajonc épineux, etc.

FIG. 2502. Quelques formes de grappes.

récoltés sur les rochers, a contribué a former sur tout le littoral une région
privilégiée appelée la ceinture dorée, remarquable par la productivité de
son sol.

Granivores (Oiseaux). — Oiseaux qui se nourrissent de graines, tels que
les bruants, les pinsons, etc.

Granulée (Viande). — Viande découpée en petits morceaux, addition-
née d'un peu de fibrine et cuite dans I'eau bouillante pendant une demi-
heure. Elle remplace partiellement les oeufs de fourmis dans I'élevage des
faisans.

Graphomeétre. _ Instrument servant a lamesure des angles sur le ter-
rain et utilisé en arpentage.

Grappe (bot.). — Inflorescence dans laguelle les fleurs, puisles fruits
sont portés par de petits pédicelles parfois ramifiés et attachés a un axe
commun. Exemples :raisin, groseille. V. INFLORESCENCE, FRUIT.

L e terme s'emploie spécialement pour désigner I'ensemble des grains de
raisin et de larafle, constituée elle-méme par I'axe de I'inflorescence et les
pédicelles. Suivant les espéces de vignes, la grappe revét des formes diffé-
rentes : grosse, courte, allongée, cylindrique, pyramidale,
conique, etc.; lorsque les grains forment des expansions |l atéral es sur la
grappe, on dit quecelle-ci est ailée (fig. 2502).

— (art .).— Nom donné parfois aux fies du crapaud et des eaux aux
jambes, en raison de leur forme arborisée et granuleuse qui les fait res-
sembler & une grappe de raisin.

Nom serres (forceries) dans lesquelles on se
livreala productlon du raisin de table en culture forcée.

Grappillage. — Action de récolter, apres les vendanges, |es grappes
oubliées par les vendangeurs.

— (droit). — V. GLANAGE.
Grappillon. __ Petite grappe de raisin.

u( - )—
vulgairement connu sous les noms de

Cépage rouge de la Dordogne et du Bordelais (fig. 2503)
, picardan noir,

. Dumont
FIG. 2503. —

, gros, etc. Il est de troisiéme époque et a maturité assez tar-
dive; il réclame lataille courte et des sols fertiles. et trés productif,
mais donne un vin

commun, mou et peu

coloré.

Gras ( .

). — Maladie bacté-
rienne de I'oignon, de
I'ail. V. GRAISSE.

Grasserie (série).
— Maladiedesvers a
soie, par le
gonflement des an-
neaux (fig. 2504) du
ver, |'aspect trouble du
sang et la présence a
I'intérieur du corps de
granules polyédriques
(hexaédres) de 4 mil-

de millimétre
en moyenne de diamétre (fig. 2505). Maladie commune et peu redoutée,
car il est rare de rencontrer des élevages ou elle soit dével oppée au point
de réduire sensiblement la récolte des cocons. 11 faut cependant enlever
les vers malades, que I'on appelle communément jaunes, gras, porcs ou
vaches. Sj les malades sont nombreux, on devra écarter I'élevage de la
reproduction.

Cette maladie parait occasionnée par de mauvaises conditions hygiéni-
ques durant I'élevage : air froid humide, mal renouvelé, feuilles mouillées.

. 2504. — Ver a soie atteint de grasserie.
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1 2

FIG. 2505. — Granules polyédriques dans le sang des vers gras.

1. Granules normaux; 8. Granules écrasés sous lalamelle du microscope (grossissement «
diametres).

ou trop tendres. C'est donc sur la qualité des feuilles et I'hygiéne qu'il
faut veiller scrupuleusement.

Grasses (Matiéres). — On désigne, sous cette appellation de matiéres
grasses, un grand nombre de substances d'origine et de compositi on diver-
ses, qui sont des composeés hydrocarbonés non azotés : beurre, graisses,
huiles (V. ces mots). Les unes sont d'origine animale, ‘dautres dori gine
végétale, d'autres enfin, comme les pétroles, d'origine minérale.

Les matiéres grass%jouent un réle important dans I'alimentation de
I'homme ( viande des animaux, graisses, huiles).

Si elles sont peu abondantes dans Iesfourrages, les matiéres grasses
existent en assez notable proportion dans |'avoine et le mai's, et en propor-
tion élevée dans les graines ol éagineuses ainsi que dans leurs tourteaux ;
elles jouent donc aussi dans I'alimentation des animaux un réle fort -

V/ ALIMENTATION.

Mais, au point de vue industriel, leur importance est considérable, soit
qu'il sagisse de produits alimentaires, pharmaceutiques, de produits lubri-
fiants ou de produits de transformation, comme les savons et les bougies.
On groupe sous le nom d'industries des corps gras, non seulement lesin-

FIG. 2506. __ Quelques spécimens de plantes grasses cultivées en pots.

spécialisées dans |'extraction des huiles
(olive, celillette, colza, noix, noisette, faine, lin; chénevis,
, arachides, huile de poisson) ou lafonte des
graisses (fondoirs), mais encore toutes celles qui trans-
forment ces (savonne-
ries, stéarineries, fabriques de
bougies, raffineries de pé&-
trole, etc.).

Grasses (Plantes) [
— Groupe de plantes, trés ré
sistantes a la secheresse, ayant
pour caractéres communs des
feuilles et des tiges charnues,
mais qui appartiennent a des
familles (. 2506).
Cest lafamille des cactées (cac-
tus, cierges, nopals, etc.) qui en
fournit le plus ; aprés viennent
les euphorbiacees, les
(agaves), les crassulacées
Joubarbos,
sedum etc) certaines
liliacées et composées.

A part les cactées, les plantes
indigénes des autres familles
sont trés rustiques. Les cactées
réclament la serre tempérée ou
I'appartement, I'hiver; on aug-
mente les arrosages au prin-
temps, on sort les pots des la
mi-mai et on lesrentre en oc-

FIG. 2507. —

FIG. 2508. — -
A. Fleur. .
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. On les rempote tous les trois ans, environ, avec un mélange com-
posé d'un tiers de terreau de couche, un tiers de terre de bruyére et un
tiersde sable deriviére.

Grasset. — Région du membre postérieur des solipédes, qui a pour base
larotule et les régions molles environnantes. Les plaies et contusions du
grasset (par coups de pied ou luxation de larotule) entrainent des boite-
ries. V. CHEVAL (tableau )

— (boucher.). — V. MANIEMENT.

— Plante de lafamille des , afeuvillesradicales
et acorolle eperonnee (fig. 2507). C'est un excellent vilnéraire.

Grateron. _ Nom vulgaire du gaillet. v. GAILLET.

— Plante de la famille des scroful ariacées, dont une espéce, la

officinale ou « herbe au pauvre homme » ( offici nale)

[fig. 2508], est assez commune dans les régions tempérées du globe. On

I'emploie parfois en infusion comme purgatif ; mais son emploi est dan-
gereux. V. pl. en couleurs VENENEUSES (Plantes).

Gravelle ( .). — Affection due alaformation de cristaux
d'urate de soude dans la vessie et qu'on appelle encore cystite calculeuse.
Elle sobserve surtout chez les boeufs ou taureaux fortement nourris, plus
rarement chez les moutons &gés ou d'engrais, mais fréquemment chez les
agneaux males gras, soumis aun régime intensif de grains (avoine, mai's,
lentilles, féveroles, etc.). Cette maladie produit des coliques, de |'abatte-
ment, _des frissons, une grande difficulté d'uriner. Remeéde : addition-
ner |'eau de boisson de 2 grammes
de bicarbonate de soude par litre.

Recourir au vétérinaire.

Graves. — Nom donnédansla

Gironde aux terrains tertiaires for-
d'un mélange de cailloux sili-

ceux, de sable et autres é éments, et
qui abondent sur larive gauche de
la Garonne.

On donne aussi le nom de graves
au vin blanc récolté sur cesterrains.
V. BORDELAIS.

Graviére. _ Mélange de vesces
et de lentilles semé pour étre récolté
en vert.

Gravure. _ V. Ecusson.

Grébe. _ Genre d'oiseaux palmi-
pédes (fig. 2509) acou long, bec poin-
tu, téte ornée, chez le méale, d'une
sorte de coiffe épanouie en collerette
ou en cornes. Les grébes, dont deux
espéces, grebe huppé (

et grébe

), habitent la France, vivent sur
les mares, les étangs, toujours sur
I'eau, ol ils dorment méme et cons-
truisent leurs nids flottants. Nageant
et plongeant admirablement, ils volent bien, malgré la briéveté de leurs
ailes. C'est un gibier recherché surtout pour le duvet épais qui couvre la
poitrine de cet oiseau.

Grec. — Variété de cépage rouge (fig. 2510) assez fertile, cultivé en Pro-
vence et dansla Haute-Loire, fournissant une grappe grosse, serrée, -

FIG. 2509. — Grebe.

FIG. 2510. — Grec rouge.

, dont les grains globuleux, & peau épaisse, sont remplis d'une chaire
ferme, juteuse, mais peu sucrée, et qui donne un vin médiocre. Maturité de
seconde époque. Taille courte.

On I'appelle aussi : , gros rouge, pommier du Cantal, raisin
de Candolle, raisin du pauvre, etc.

Greffage. — Action de greffer. V. GREFFE.

Greffe (fig. 2511 42520 et tableau ). — Opération qui consiste &jux-
taposer deux végeétaux ou fragments de vegetaux pour qu 'ils se soudent

et continuent & vivre comme sil n'en existait qu'un seul. L'une des parties,
qui est le support de I'autre, et que les racines fixent au sol, Sappelle sujet:



77

I'autre partie, implantée sur la premiére, se nomme greffon. L'opération, dans
son ensemble, constitue le greffage. Celui qui la pratique est un greffeur.
Conditions nécessaires a la réussite. — Une greffe ne réussit qu'autant
qu'il y a soudure entre les parties assembl ées, et seuls des tissus jeunes en
voie de formation parvien-
nent & se souder. Aussi
importe-t-il de mettre en
contact la
du sujet et celle du gref-
fon. Il faut en outre qu'en-
tre les deux individus mis
en présence il existe une
certaine parenté ; on ne
peut greffer entre elles  que
deux plantes d'une méme
famille. Mais la parenté ne
suffit pas toujours : il faut
qu'il y ait une sorte de
sympathie réciproque en-
trele greffon et le sujet.
Cest ce gu'on est convenu
?]elerlaff/n/te Quand
on cherche & unir intime-

ment deux plantes de la
méme famille et apparte-
nant a deux genres trés
voisins, manquent

daffinité (c'est lecasdu
poirier et du sorbier, du
f)ommler et du poirier, etc)
a greffe échoue assez sou-
vent. Elle réussit parfois
au contraire avec des plan-
tes appartenant a des gen-
res tout, afait différents,
mais qui ont I'un pour
I'antre une affinité suffi-
sante (poirier et

. Onamémeréuss la
greffe du chétaignier sur
chéne. Toutefoisil est la
plupart du temps impossible d'intervertir le role des facteurs
sier ne peut etree?reffe sur poirier et le Sainte-Lucie sur laurier.

Pour qgje lagreffe se développe au point de former une charpente capable
de se substituer avantageusement a celle du SUjet il importe que le greffon
ait au moins un . Les écussons dont n'est pas mar se soudent aisé&-
ment, mais sans succ& les écussons de cerisier ou de pécher qui, au lieu
d'un abois, ne portent qu'un bouton floral fournissent couramment une
fleur au printemps suivant et la greffe reste sans résultat ; il importe de
choisir des yeux a bois on encore des yeux doubles et tri pleﬁ parce que
les boutons dans ce cas sont toujours accompagnés d'un abois au
moins. |l faut, autant que possible, qu'il y ait concordance entre IaV|gueur
du greffon et celle du sujet ; il est aussi que I'époque de I'entrée
en végétation soit laméme chez les deux individus mis en présence.

L es sections fraichement préparées avec habileté doivent étre exemptes
de corps étrangers ; leur assemblage doit étre rendu parfait par une ligature
et, sil y alieu, isolé de I'extérieur par une couche de mastic a greffer.

Le choix des greffons est importance. Pour les greffes de
printemps, il est indi spensable de détacher les rameaux parfaitement mars
en décembre ou en février, c'est-a-dire & une époque oul la seve est en repos
et non quelques jours avant de greffer. Ces rameaux doivent étre étique-
tés, réunis par petites bottes et placés verticalement, la botte enterrée au
Bled d'un mur, face au nord. Lestissus ligneux ains que les yeux ont

esoin d'étre vivants mais non en séve pour que la soudure seffectue sans
difficulté. Le sujet demande au contraire a étre quelque peu en végétation
au moment du greffage. Avec les greffes d' yeux, les échecs proviennent
fréguemment du mauvais choix des yeux, dont I'état de maturité doit étre
suffisant Tout écusson dont est trop jeune et, partant, mal constitué,
ne peut procurer latige recherchée. Il est indi ensable pour réussir, de
ne prélever des écussons que sur les rameaux déjalignisea h base.

But du greffage. — Le but du greffage est de :

10 Propager les plantes ou les arbres méritants avec tous leurs caractéres
defertilité, de vigueur, de précocité, etc. (contrairement a ce qui se passe
avec les sernls) Certains accidents végetatifs qui présentent un intérét
(panachure, , feuillage découpé, etc.) et qui ne sauraient étre repro-
duits exactement par un autre mode de multi pI |cat| on peuvent étre conser-
vés gréce au greffage ;

2° Transformer une plante infertile, ou qui ne donne que des produits sans

FIG. 2511. — Greffe naturelle.

: le cognas-

GREFFE

mérite, en une autre bien supérieure a tous les points de vue (le poirier
sauvage produit apreés greffage d'excellents fruits) ;

3Y Hater la fructification es arbres et entrainer la production de fruits
pI us volumineux (ﬁrefffage de boutons afruits) ;

° Obtenir une floraison particuliérement elle (lilas, pivoine en arbre,

ise, rose,
cygo Aider ala)restauratlon ou au rajeunissement des vieux arbres en les
raval ant pour les regreffer ;

6° Pouvoir cultiver sur un terrain donné une plante qui n'y vegeteralt
pas normalement : poirier greffé sur aubépine pour les sols graveleux ;
abricotier sur prunier dans les sols peu profonds reposant sur un sous-sol
humide.

Matériel. — Le matériel de greffage consiste essentiellement en un
greffow (fig. 2512), une serpette, une scie quand il y alieu, une provision

e mastic a greffer, enfin du raphia, de lalaine filée ou des fevilles de
pouvant servir aligaturer.

Procédés de. greffage. — |1 existe plus de deux cents procédés de greffage
qui se rapportent a trois groupes :

Greffes par approche ;

Greffes par rameau détaché ;

Greffes d'yeux.

Greffes par approche. — C'est la plus ancienne, puisqu'elle a existé
de tout temps a l'état spontané dans les bois : quand I'écorce de deux bran-
ches qui se touchent sest trouvée usée par suite d'un frottement prolongé,
di al'action du vent, les zones génératrices mises en présence se soudent
dés que le temps devient calme (fig. 2511).

Les praticiens n'ont fait que copier ce qui se passe dans la nature. Si I'on
croise deux branches d'un méme arbre ou lestiges de deux plantes dis-
tinctes, apr&s avoir enlevé a chacune un lambeau d'écorce au point d'inter.
section, qu'on rapproche les deux plaies de fagon a assurer |le contact au
moyen d'une ligature, on aurafait une greffe par approche en placage,
tableau , 1. (Cette greffe se-pratique de juin a aout)

Si, aulieu de decortiquer suivant deux coupes plates, on fait sur le gref-
fon une entaille anguleuse, en relief, comportant deux petits biseaux A
et, sur le sujet, une entaille penetranteet inverse lui correspondant, B, et
gu'au moyen d'une ligature, au raphia par exemple, avec engluement, on
assembl e les deux parties, on aura exécuté une greffe par approche en
incrustation (2).

Lagreffe par approche en anglaise ne différe delapremiére décrite
gue par lalanguette ou esquille qui compléte chaque section. L 'assemblage

es plaies comprend celui des esquilles et devient de ce fait trésintime.

La greffe par approche en arc-boutant, qui seffectue d'avril ajuillet,
comporte |'ététage du sujet suivant une section oblique et allongée faite a
I'oppose d'un oeil (ou d'un faux bourgeon), quuel setrouvera sous
I'écorce du sujet aprés |'inoculation. A cet effet, I'écorce est fendue suivant
un T renversé. Le greffon est arc-bouté, son sommet piqué dans la fente ou

il butte (3).

ou greffe en approche continue n'est autre qu'un rameau
soude en deux ou plusieurs points, de fagon a garnir un grand vide en pro-
duisant deux ou trois coursonnes superposees.

Ces sortes de greffes par approche sont également employées pour rem-
placer une coursonne sur une branche de charpente dégarnie, pour fournir
un supplément de vigueur & une branche qui parait en manquer, pour obte-
nir la soudure de deux arbres en cordon qui se rejoignent, etc.

La soudure alieu assez rapidement ; le bourrelet cicatriciel, toujours pa-
rent, donne une idée assez exacte de son état d' avancement. ||
desserrer peu a peu les ligatures aprés un mois et demi sil sagit de
greffes herbacées et procéder progressivement au sevr e en automne,
puis au printemps. Le sevrage consiste a détacher en Slapartie greffee
du restant du greffon, sil sagit d'un greffon adhérent au sujet 11 consiste
asupprimer Iapartle inférieure S du greffon et la partie supérieure G
du sujet sil sagit d'un greffage par approche en téte (4).

II. Greffes par rameau détaché. — Ains désignees parce qu'elles né-
cessitent I'emploi d'un rameau greffon préal ablement detaché d'un pied-
mere. On classe dans ce groupe :

1° Les greffes en fente. — Ellescomprennent : a) La greffe en fente
pleine (5), dont le sujet et Ieé;reffon sont de méme diamétre. Le sujet est
coupé horizontalement et fendu diamétralement ; le greffon, qui comprend
un, deux ou trois yeux, est taillé asa base suivant deux biseaux
symétriques et deux fois ou deux fois et demie plus longs que larges.
Cette partie biseautée est enfoncée entiérement ou aux trois quarts dans
lafente préparée. L es zones génératrices doivent coincider adroite et a
gauche ou tout au moins d'un coté. On greffe ainsi (et en place) lavigne
dans les régions méridionales ;

b) La greffe en fente de coté (6), qui consiste aimplanter un greffon
de grosseur moyenne ou restreinte dans un sujet fendu transversalement,
mai's autant que possible d'un seul coté. Lafente du sujet est mai ntenue
ouverte avec lalame du greffoir on al'aide d'un biseau de fer (lame de

"l

1. — Scie. 2. — Sécateur. 3. — Greffoir.

5. — Biseau
6 - Marteau

defer
4. — Serpette. (face et profil).

FIG. 2512 — Outils de greffage.
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1— Miseen placedu greffon.

GREFFE

2. Engluage dela greffe.

FIG. 2513. — Greffage en place.

tournevis par exemple) pour faciliter I'introduction du greffon. Celui-ci
comprend deux ou trois yeux ; adroite et agauche de inférieur
que I'on pratique deux biseaux égaux, mais imparfaitement op'posés, lai ssant
plus d'épaisseur et plus d'écorce du coté de que sur |'autre tranche
amincie. C'est cette derniére gui doit étre tournée du coté de lamoelle, tan-
dis que la zone génératrice voisine de inférieur doit correspondre ala
zone génératrice du sujet. Pour étre certain que ce contact existe, il est bon
d'incliner 1égérement en dedans le sommet du greffon et de laisser sortir a
peine des biseaux. Bien que les |évres du sujet fassent ressort
au point de serrer le rameau-greffon, il est bon de ligaturer la greffe, puis
del'engluer. Lagreffe est une greffe en fente de coté simple ;

€) Lagreffe en fente double (7) qui, comme son nom l'indique, consiste
aintroduire deux greffons au lieu d'un dans la fente du sujet. Ce sont
ordinairement des tiges un peu fortes pour étre greffées en fente ssmple
auxquelles on confie deux greffons, au?mentant ainsi les chances de reprise.
Le sujet est scié ala hauteur voulue ; [a section est polie al'aide de la ser-
pette; une fente de 3 &5 centimétres est faite avec une lame de couteau et,
si besoin est, d'un maillet. Elle est maintenue entre-béillée par un coin de
bois ou un biseau de fer. Chaque greffon, pourvu de deux atrois yeux,
est préparé comme il a été dit pour la greffe en fente pleine. Tous deux
sont engagés aux extrémités de lafente, un peu en retrait de I'écorce
pour que les zones génératrices coincident. Si lacompression est suffisante,
Il est inutile de ligaturer maisil importe d'engluer,; si le sujet n'a par
exemple que 2 centimétres de diamétre ou s'il a été trop fendu, il est
acraindre que les lévres s'écartent en laissant sécher les deux greffons :
il faut en ce casligaturer avec une ficelle ou du raphia tordu, avant
d'étendre le mastic sur les plaies.

Toutes ces greffes se pratiquent le plus souvent en mars-avril sur les
arbres fruitiers a pépins ;

d) La greffe en fenteterminale, particuliére aux coniféres, qui seffectue
en avril-mai si le greffon aun an, en juin seulement sil est choisi her-
bacé. C'est I'extrémité d'un axe que I'on utilise ; deux biseaux opposés,
mais qui ne se terminent pas en languette mince, sont introduits dans la
fente pratiquée dans un sommet. Cette greffe peut étre faite avantageuse-
ment ala cime des pins ou des sapins qui ont perdu leur fleche. Le greffon
peut étre aussi implanté al'endroit d'une bifurcation ;

€) La greffe a cheval (8), qui est semblable alagreffe en fente pleine ;
toutefois c'est le sujet une fois rabattu qui est taillé suivant deux biseaux
amincis, tandis que la base du greffon est fendue et senfonce a cheval sur
les biseaux. Il existe des instruments (machines a greffer) (1ui taillent
en biseau le sujet et entaillent en forme de V le greffon. La greffe a cheval
dans ce cas devient une greffe anglaise ou une greffe en incrustation ;

2° La greffe en couronne (9). — C'est une greffe en téte sous écorce, qui
sexécute en avril-mai, quand la séve étant dé§a en mouvement, il est pos-
sible de glisser un greffon biseauté entre I'aubier et I'écorce, qui se souléve
alors sans difficulte. On prépare le sujet en le rabattant suivant une coupe
horizontale a deterreou a sil sagit d'obtenir plustard un
arbre atige ; d'un trait de greffaoir, I'écorce est fendue |ongitudinal ement et
soulevée ademi sur 2 centimétres ol doit pénétrer le greffon. Celui-ci
comporte deux yeux. C'est al'opposé de inférieur il est nécessaire
defaire un long biseau plat A ou un biseau épaulé B (1ue I'on glisserade
haut en bas entre I'écorce et le bois. Si le sujet est volumineux, on peut
placer de la sorte deux ou plusieurs greffons disposés en cercle ou en
couronne C, d'ou le nom. Maisdans|a tpratique la greffe en couronne ne
comporte généralement qu'un seul greffon placé sur un sujet coupé hori-
zontalement ou en biseau. Une ligature et une couche de mastic assurent
lareprise. Cette greffe réussit aussi bien avec les arbres a pépin qu'avec
ceux a noyau ou d'ornement. Elle occasionne des plaies qui se recouvrent
aisément ; aussi est-elle employée dans les pépiniéres et en particulier
pour les arbres a noyau °

greffe anglaise, dite aussi greffe bout a bout. — Elle comprend : »

a) Lagreffe anglaise simple, consiste a assembler deux biseaux plats
égaux appartenant I'un a un sujet, I'autre au greffon, tous les deux
de méme diamétre et taillés alaméme inclinaison.

Le sujet est d'abord étété, puis tranché avec le g?reffoi r ou la serpette sui-
vant une coupe deux fois ou deux fois et demie plus longue que large. Une
ligature tient serrées les deux parties, qui réclament en outre une couche
protectrice de mastic ; .

b) La é;reffe anglaise compliquée (10), plus recommandable en raison de
sagrande solidite. Elle est d un emploi journalier en viticulture. On greffe
lavigne al'anglaise sur table (eu utilisant des boutures américaines -

ou non), ou bien directement en place. L es deux biseaux plats A et
B étant obtenus, on prépare deux esquilles ou languettes qui occupent cha-
cune en profondeur letiers de lalongueur de la coupe. L es biseaux sont
assemblés de maniére que I'esquille de I'un sencastre dans |a languette de
'autre ; toute la coincidant et une ligature au raphia C assurant,
en outre, le parfait contact, la soudure seffectue assez rapidement. On
utilise parfois, pour consolider les greffes anglaises, un petit goujon enfoncé
dans |e canal . 2516) ;

c) Lag?reffe anglaise au galop (11), employée par les Anglais sur le pom-
mier. Elle consiste a trongonner le sulj et horizontalement, ay faire une
sorte de biseau latéral qui n‘attaque que [e liber, puis une esquille. Le biseau
du greffon est également compliqué d'une esquille qui vient s'adapter sur
lapremiére. Avec les sujets de fort diamétre, il est toujours possible de
placer deux greffons au lieu d'un ;

4° La greffe en incrustation (12). — Elle comprend un greffon A, biseauté
en lame de couteau, que I'on encastre non plus dans une fente, mais dans
une échancrure correspondante B pratiquée sur le sujet. Cette greffe, qui
endommage moins le sujet que la greffe en fente, lui est volontiers pré-
férée quand les arbres sont forts. L es pépiniéristes |'appliquent
ment aux essences d'ornement;

5° La greffe en placage. — Elle est utilisée presque exclusivement en
arboriculture d'ornement et en culture sous verre ; elle consiste a enlever,
sur le sujet comme sur le greffon, un segment d'écorce. et d'aubier et
aappliquer I'une sur |'autre [es deux sections correspondantes (13) ;

6° La greffe en placage sous écorce. — Elle est usitée dans la culture
du poirier et du pommier ; elle sert a placer des coursonnes ou des boutons
afruitslaou il en manque. On I'effectue du 15 juillet au 8 septembre avec
des parties ligneuses portant des boutons a fleur, L'écorce du sujet est
fendue en croix al'emplacement choisi, puis soulevée |'aide delaspatule
du greffoir. Le greffon, qui peut étre une lambourde trés courte ou une
brindille terminée par un bouton, se alafagon d'un écusson
ligneux A (15), les feuilles étant coupées, ou bien en sectionnant, suivant un
long biseau et en biais, la partie delabrindille C. Dans le premier
cas, lalambourde avec embase est glissée sous I'écorce alafagon d'un
écusson ordinaire, dans le second labrindille est glissée dans une ssimple
fenteen T et devient une greffe en placage sous écorce. || importe de Ii?ar
turer au raphia et de mastiquer aussitot. |l ne faut délier qu'apres la flo-
raison ou méme quand le fruit est formé. Ces greffes sont usitées fréquem-
ment par les spécialistes qui cherchent a obtenir de gros fruits.

Il. Greffes d'yeux. — Greffe en écusson, — Le greffon ne com-
prend qu'un seul adhérent a une portion d'écorce; on le détache
d'un rameau de I'année dans le cours de sa végétation, qu'il est pourvu
defeuilles. Le sujet peut étre jeune ou plus agé, maisil ne peut étre écus-
sonné que sur une partie a écorce lisse et peu epaisse.

Cette greffe est en usage autant chez les arboriculteurs que chez les pépi-
niéristes ; elle est employée en culture fruitiére ou d'ornement ; elle
n'abime pas le sujet, qui peut étre regreffé en cas d'insuccés ; elle donne
nai ssance a des tiges trés vigoureuses, souvent plus élancées que celles
issues des greffes en fente, al'anglaise ou en placage. Il en existe d'assez
nombreuses variantes.

On I'effectue : 1° désle mois de juin et, dans ce cas, aletemps d'évo-
luer avant I'automne : d'ou le nom d'écusson a poussant (utilisé parfois
pour lerosier tige) ; 2° defin juillet a septembre, pour que n'ait
aucune tendance a se développer avant les gelées : d'ou le nom d'écus-
son a dormant (employé couramment pour tous les arbres fruitiers,
lesrosiers).

Pour lapréparation du greffon, il faut détacher le rameau greffon sur
le pied-meére choisi, en prenant de préférence un rameau fertile (arbre -

) ou qui aachevé safloraison (rosier). Couper immeédiatement les
feuilles en ne conservant qu'un centimétre du pétiole. Faire avec le gref-
foir deux incisions :I'une, a, a un bon centimétre au-dessus de ; I'antre,
b, & une égale distance au-dessous (16). Glisser lalame tranchante entre
I'écorce et I'aubier en exécutant une coupe plate, sans entamer le bois (A); I
est possible toutefois de lever I'écusson B sans qu'il soit nécessaire d'en déli-
miter al'avance les deux extrémités. Le saisir ensuite par le fragment de
pétiole conservé a cet effet pour I'introduire sous I'écorce du sujet.

Dégager au voisinage du point choisi pour recevoir |'écusson les quel ques
branches qui peuvent géner ; choisir une surface lisse ; fendre |'écorce avec
lalame du greffoir, suivant deux incisions perpendiculaires formant un T.
Soulever |'ecorce en cet endroit avec la spatule du greffoir.

Engager |'écusson sous |'écorce, en saidant de la spatule ; sassurer qu'il
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adhére partout al'aubier. Ligaturer solidement ensuite, sans qu'il soit né-

cessaire d'engluer. Les tours de spire du raphia doivent sétendre sur toute
lalongueur de |'écusson, sans se
toucher pour cela; deux d'entre
eux doivent étre aussi rappro-
chés que possible de , sans
jamais lerecouvrir. Si laligature
est trop la&che, elle n'assure pas
suffisamment |I'adhérence des par-
ties assemblées ; si elle est trop
serrée, elle risque de meurtrir
I'écorce et d'étrangler la greffe.

L'écusson doit, en principe, ne
pas étre pourvu d'aubier ; aussi
faut-il le supprimer, sil y alieu,
en saidant de lalame du greffoir
et des ongles, mais en veillant
toutefois a ce que la partie pos-
térieure de ne se trouve pas
éliminée, sans quoi I'écusson serait
dit avidé » ; il se souderait peut-
étre, mais, faute de contact avec
I'aubier, acoup sdr, se des-
sécherait.

Dix jours environ aprés le gref-
fage, on peut sassurer de saréus-
site en examinant la portion du
pédoncul e lai ssée adhérente a

. Si elle est tombée, si ellea
jauni ou si en latouchant elle
tombe ai sément, et |I'écorce
étant verts, la greffe est bonne. Si
le pétiole a noirci en méme temps
que a séché et que I'écorce
de I'écusson sest ridée, ce dernier
n‘apasrepris. Il faut alors recom-
mencer |'opération au plus tét, a
quelques centimeétres de 1a. Quand
trois semaines se sont écoul ées apres |'écussonnage, il faut couper les ligatures.

FIG. 2514. — Arbre dont les rongeurs avaient
détruit en partie le pied et qu'on apu res-
taurer et soutenir par approche et greffage
dejeunes sujets.

, 2515. — Pince pour la greffe anglaise ou bout & bout ( ). Taille du sujet.

Contrairement aux greffes de printemps, qui sexécutent & un moment ou
la séve est a peine en mouvement, |'écussonnage ne peut étre entrepris
qu'autant que le sujet est en séve.
Si, aprésavoir fenduen T enun
endroit quelconque latige a greffer,
on souléve I'écorce avec facilité
sans rencontrer d'adhérence, le su-
jet est fable ; dansle cas con-
traire, il est inutile d'insister.

Greffe sur racines. — 1| est tou-
jours possible de placer une greffe
sur une forteracine. Lesrosiers
nains, appelés souvent et atort aro-
siers francs de pied », s'obtiennent
par I'écussonnage ordinaire de la
racine principale, avec sevrage au
printemps. Il faut dans quelques
cas, avec les greffes sur racines,
veiller a ce que lestiges nouvelles
ne senracinent pas aleur base ; en
d'autres termes, qu'elles ne s'affran-
chissent pas.

Greffe en flate. — Ellediffére
de 1% greffe en écusson en ce que

au lieu d'étre détaché avec
une simple languette d'écorce, est
adhérent & un anneau d'écorce A,
prélevé sur le greffon en séve (14).
1l est implanté en B sur le sujet en
séve lui-méme, que |'on peut ou
non ététer. La greffe en flate
faune, appelée auss greffe en flOte
avec lanieres, consiste a découper
en laniéres |'écorce génante du
sujet, puis arabattre les laniéres
sur le greffon en place.

Ce sont les noyers et les chétai-
gniers que I'on greffe ordinaire-
ment en flGte en conservant aux
greffons un ou plusieurs yeux.

Soins & donner aux greffes. —
Les greffes de printemps et les écussons a oeil poussant se dével oppent
tout I'été ; celles d'automne et les écussons a oell dormant ne fournissent

FIG. 2516. — Greffe bout a bout.
Pose du goujon.

780

leurs pousses qu'au printemps. Pour faciliter leur départ, il faut supprimer
latige a quel ques centimeétres au-dessus de la greffe : a3 centimeétres
au moins pour lesrosiers-tiges et a 12 centimeétres pour les arbres fruitiers
écussonnés.

En méme temps que les yeux de greffe, les yeux situés sur les onglets
tendent a se développer, le moment venu - aussi faut-il ébourgeonner les
pousses nuisibles ala greffe dés qu'elles atteignent 2 ou 3 centimétres sur
les onglets.

Quel que soit le genre de greffe employé, les jeunes pousses herbacées
demandent a étre tuteurées, pour éviter qu'elles ne soient brisées et méme
complétement détruites par le vent. Lafigure 17 du tableau donne un
apercu des méthodes de tuteurage
les plus couramment employées. |1
est prudent d'engluer les sections
pratiquées au moment du sevrage

FIG. 2517. . Greffoir pour
per les écussons (

FIG. 2518. — Greffoir-sécateur
pour greffe a cheval (Renaud)

FIG. 2519.  Coupe porte-greffes (Roy).

. 2520. — Appareil pour greffe anglaise (Petit)

des greffes derosier. A défaut de mastic a greffer (V. MASTIC), on peut
se servir de cire a cacheter. Le sevrage de la greffe en pied palissée sur
onglet se fait ordinairement en coupant ledit onglet a sa naissance, soit en
se servant d'une serpette, soit en utilisant |e sécateur, quitte a polir
ensuite la coupe avec la serpette.

Aux greffes en fente et en couronne, dont deux greffons se sont .

, il y alieu de supprimer I'un d'eux, le plus faible dés le printemps

qui suit.

Greffer (Machine &). — Outil spécial pour effectuer la section des sujets
et des greffons, et dont il existe plusieurs modéles variables avec les sys-
témes de greffe.

Greffoir. — Couteau spécial servant pour le greffage.
Greffon. _ Portion de végétal qu'on multiplie par lagreffe. V. GREFFE.

Grége (Soie). — Sedit de la soie telle que lafournit le dévidage des
cocons.

Gréle. _ Eau congelée tombant de I'atmosphére en grains plus ou moins
réguliérement sphériques.

Lagréle constitue pour les agriculteurs un des plus grands fléaux de la
nature. Aussi n'est-il pas surprenant que de tout temps on ait cherché des
procédés permettant de lutter efficacement contre elle. Les dégéts qu'elle
occasionne sur les récoltes se chiffrent en effet chaque année par 100 mil-
lions de francs.
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Les orages a gréle ont généralement lieu pendant la période chaude,
notamment pendant les mois d'ao(t a octobre. 1ls sont presgue toujours
annoncés par un air calme et une chaleur lourde. L a baisse du barométre
peut étre tres faible. Une bouffée de vent sec souffle du sud en soulevant
des tourbillons de poussiére, puis le ciel se couvre brusquement de nuages
noirétres ou jaune sale. Le baromeétre remonte et, peu de temps apres, la
gréle commence a tomber, en méme temps que |e vent change de directo n
en sedirigeant de I'ouest al'est. Apréslachute de lagréle, [atempérature
baisse et la pluie tombe généralement. Si le vent Sarréte et si latempéra-
ture remonte, un nouvel orage est a craindre.

Laforme, latexture et |es dimensions des grélons sont trés variables, ce
qui tend a demontrer gu'ils peuvent prendre naissance dans des circon-
stances variées ; leur structure est généralement concentrique et montre
parfois un noyau formé d'une partlcule de poussiere %uel conque (chaux
dans |e voisinage des fours a chaux) ; les couches sont fréquemment blan-
ches et transparentes alternati vement.

Formation et marche d'un nuage de gréle. — C'est un fait a peu prés
acquis ala science que les nuages et les orages a gréle ont généralement la
méme direction et la méme marche dans les points ou ils sont le plus fré-
quents En France, leur marche la plus générale est du sud-ouest vers le nord-

est. Ils ont cependant une épaisseur variable, quoique toujours trés denses.
par exemple les phases de laformation d'un orage agréle dans
le bassin de la Gironde : le méme phénomene se passe de maniére iden-
tique dans les parages des cours d'eau importants. Au début, I'atmosphére
est lourde, accablante ; I'air, d'abord immobile, se charge de vapeur d'eau
pompée du sol par I&s rayons solaires ; cet air humide, sursaturé, est as-
piré; il sélévejusgu'a sacuvette de formation, énéralement toujoursla
méme, située a 1 000 ou 1 200 métres au- dessus de lavallée de la Garonne,
dansla région de

A cette hauteur, par suite de la différence de niveau (moins 1 000 métres),
il y adiminution de pression de cet air sursaturé monté du val aux régions
supérieures ; il en résulte une détente, partant un abaissement de tempéra-
ture de deux atrois degrés au-dessous de zéro, en vertu de laloi de déetente
des vapeurs sursaturées. A ce moment, Iavapeur d'eau de nuage sémul-
sionne ; elle n'est encore qu'al'état d'eau condensée en gouttel ettes infini-
tésimales ; I'aspiration continuant, des poussi éres impal pables sélévent du

sol ; elles viennent former dans les nuages des centres de cristallisation
autour desquels se groupent, en se congelant progressivement, les parti-
cules d'eau émulsionnées. Les grélons se constituent, le cyclone se
et, dés que les courants ascensionnels ne les ti ennent plus en équilibre, ils'
sabattent semant sur tout leur parcours laruine et la désolation.

De la cuvette de formation de , le cyclone se divise en trois
branches : la premiére, celle de lavallée de la Garonne, vers ,

et LaRéole; la seconde, delavalleedu Ciron, vers ,etla
derniére, delavallée du et Ials%nt tou-
jours indemnes les plateaux de Sauterneﬁ et'de Langon. Lorsque le fléau
est en marche, nulle force humaine ne saurait |'atténuer ; il faudrait |'at-
teindre, pendant saformation en plein nuage, en empechant par des vibra-
tions violentes et répétées |la constitution des grélons, et, par ce moyen,
transformer en pluie, par rapprochement, les gouttel ettes d'eau de I'émul-
sion des nuages, encore immobiles, de la cuvette.

L'dectricité, en aucun cas, n'influence la formation et la chute de la
gréle- de nombreux faits prouvent surabondamment |le bien fondé de cette
assertion. Le 6 juin 1914, tout le quartier environnant latour Eiffel fut
couvert d'une couche de grel ons sans manifestation de tonnerre, malgré la
puissante défense éectrique de cette tour. En 1911, aLyon, bien que cette
ville posséde un trés grand nombre de paratonnerres, toutes les vitres
furent brisées par les grélons d'un orage des plus violents. De nombreux
observateurs ont souvent constaté et relaté la chute de la gréle sans éclairs
ni coups de tonnerre.

Lagréle et lafoudre sont deux phénomenes absolument indépendants ; la
gréle occupe l'intérieur du nimbus, tandis que les manifestations électri-
gu&c ne se produisent gu'a la périphérie ; malheureusement les vibrations

es éclairs de nuages a nuages ou de nuages alaterre, aussi intenses
soient-€elles, n'influencent nullement I'intérieur des nuages ; siil en était

FIG. 2521. — Poste de tir contre les nuages agréle.
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autrement, elles transformeraient en pluie I'émulsion avant la congélation
et nous ignorerions, alors, ce fléau redoutable contre lequel nous sommes
encore impuissants.
Protection contre la gréle. — Lesdiverses méthodes qui ont été pré-
conisées pour lutter contre
lagréle peuvent étre énu-
meréesainsi : 1° lesca-
nons paragréles ; 2° lesfu-
sées, I&fuse&epetards et
les bombes ; 3° |és bal-
lons explosibles ; 4° les
cerfs -volants a sirenes
5° les électriques.

d 1 2
FIG. 2522. — Fusée paragréle.

1. Coupe longitudinale :  Charge ascensionnelle ; B. Charge explosive , 2. Allumage de le fusée

Canons paragréles (. 2521). — Lagrande force explosive d'un mé-
lange d'acétyléne (15 pour 100) et d'air (85 pour 100) a été mise a profit par
, pour provoquer |a décharge des canons concurremment ala
poudre. Les canons & aceétyleéne se composent d'un cylindre en tole d'acier,
constituant la chambre de mélange et d'expl osion, surmonté d'un pavillon
conique (V. cANON). Sous I'effet de |'explosion du mélange, lamasse d'air
du pavillon, chassee brusquement, forme une sorte de projectile gazeux
dont la marche ascendante est accusée par un sifflement qui durede 30 a
40 secondes. L'explosion est déterminée au moyen d'une pile séche ou d'un
détonateur magnéto-€lectrique.

Fusées et fusées-pétards. — Les fusées présentent sur les canons I'avan-

e d'étre plus economlqu&c et de provoquer la détonation a peu prés a
Ia auteur voulue. D' ?f Vidal, elles occasionneraient dans les
nuages de véritables hirures qui Ieﬁ dlspersent L'installation est des
plus simples (fie. 2522). 1l suffit en effet d'un pieu vertical solidement fixé
dans le sol et muni de deux anneaux dans lesquels sengage |a baguette de
lafusée, et (1UI lui servent de guide. Un paravent constitue par deux plan-
ches assemblées & angle droit protége |'opérateur.

Lafusée est généralement lancée par un tube lance fusée et comprend
deux parties essentielles (1) : lapartie inférieure A, contenant une charge
de poudre destinée alancer lafusée ala hauteur voul ue, et
supérieure B, contenant I'explosif destiné & produire la commotion dans le
nuage. Les ostes de défense sont situés a 200 métres environ les uns des
autres dans les zones les plus menacées et a 500 ou 600 métres dans la zone
extérieure.

On fabrique aussi des fusées paragréles ala cheddite, qui donnent de
tres fortes explosions a des hauteurs variant entre 700 et 1 200 métres. 11
aeu cependant des insucces, car parfois, a quel ques kilomeétres du point ou
lefeu d'artifice est tiré, le nuage mitraillé se reforme et Sabat sur les champs,
écrasant tout sur son passage ; mais le principal inconvénient des fusées est
d'exiger de la part des praticiens une connaissance approfondl e delamarche
des nuages et d'étre présent au moment opportun, c'est-a-direun peu a
toute heure du jour pendant la saison chaude, pour enflammer les

Ballons explosibles. — Ces engins sont utilisés alafagon des torpi lles
aériennes. lls ont la forme.d'une poire avec une capacité de 2 métres cubes
environ, un diamétre de 1 et une surface totale de 10 métres carrés. La
partie superleure est filiforme, de sorte gu'en cas de pluie, de neige ou de
grele I'appareil sabrite de lui-méme en formant parapluie. Le poids total
del'appareil est de 1 kilo a1 kg. 500, laforce ascensionnelle de 2 k? 500. Il
permet d'éever environ 750 grammes d'explosif. Cette charge est placée a
une distance déterminée du ballon, qu'on désire ou non conserver
le petit aérostat ainsi combiné.

Le grand avantage des ballons explosibles est de pouvoir, encore mieux
que les fusées, éclater ala hauteur voulue et disloquer les nuages aux
points mémes ou |Is se concentrent.

Cerfs-volants a siréne. — 1l faut signaler aussi ces appareils imaginés par
I'ingénieur russe , et qui sont formés, comme leur nom 1'in-
dique, par des cerfs-volants cel lulaires groupés et munis de sirénes -

L'ensemble est relié & une batterie d'accumulateurs par
diai re de conducteurs isolés en cuivre ou en aluminium, qui jouent a Ia
foisle réle de cables de support et de direction pour les cerfs-volants.

Lorsque ces derniers ont atteint |'altitude voulue, c'est-a-dire sont au sein
méme de |la masse orageuse adésagréger, I'opérateur ferme un interrupteur
PI ace aportée de samain ; le courant qui traverse le conducteur électrique

t fonctionner les sirénes, qui produisent ainsi une suite ininterrompue de
vibrations sonores de forte intensité. L'ébraniement qui en résulte dansle
milieu environnant entrainerait |a dissociation des mol écul es gazeuses qui
donnglnt naissance alagréle et, ainsi, rendrait laformation de celle-ci im-
possible.



— GRENIER

électriques. — Ainsi nommeés parce que leur but est de dé.
verser de grandes quantités d'électricité dans |le sol, ces appareils sont
appuyés sur une théorie d'apres laquelle la gréle serait liée étroitement a
I'état électrique de I'air, et qui prétend que les orages, électriqueﬁ accom-
pagnent toujours Iagrele Il suffirait donc d'empécher I'accumulation des
charges électriques qui
sont la cause des orages
pour prévenir lafor-
mation delagréle.
On atenté d'y par-
venir al'aide d appa-
reils ressemblant a des
paratonnerres de
grandes dimensions et
terminés aleur partie
supérieure par un fais-
ceau rayonnant de tiges
conductrices (fig. 2523).
Ce sont, en somme, des

paratonnerres a grand
débit électrique.
Conclusion. — Le

succes dans la lutte
contre les nuages a
gréleest lié ade mul-
tiples facteurs, -inhé-
rents surtout alafor-
mation méme du mé-
téore et a son déplace-
ment : car on est fondé
afaire passer au se-
cond plan laquestion
des dépenses qu'en-
trahie cette lutte, en
raison méme de I'im-
portance des dégéts
qu'elle cherche & éviter.

Si donc, le probleme
se peut résumer a cette
obligation : ébranler les
nuages, en disloquer les
molécules, par quelque
moyen quecesoit, avant
laformation des gré-
lons, il est certain tout
d'abord que les
électrigues ne sauraient
jouer laaucun role ;
aussi bien les. expé-
riences auxquellesils
ont servi ont démontré
clairement que soutirer
lacharge électrique d'un
nuage prévient les -

de lafoudre, mais n'éloigne pas la menace de gréle. Restent alors
les autres procédés qui permettent de porter dans le nuage une perturbation
rgelle, et il ne faut pas systématiquement leur dénier toute espéce de
valeur.

Si aprés lafaveur dont ils ont joui d'abord, peut étre un peu par engoue-
ment — et que certains détiennent encore — on adiscuté et méme nié
complétement leur efficacité, il semble qu'il y ait 1, atout le moins, une
exagération, et que ces procédés ne méritent pas la réputation qu'on leur
afaite. Sans doute leurs effets, parfois réels et certains, mais épars, -

et la plupart du temps capricieux et incomplets, ont été dus bien plus
au hasard lui-méme qu'a l'exactitude des pronostics et des calculs. Mais si
leur efficacité reste douteuse, et nous lai sse & peu prés désarmés contre un
tel fléau, c'est, répétons-le encore, que la formation des nuages a gréle est
un phénomeéne trés complexe, dont il est difficile de prévoir la brusque
apparition, et plus difficile encore de conjurer les désastreux effets.

Que les canons paragréles se soient montrés moins efficaces que les fusées,
parce que leur projectile gazeux a moins d'influence sur le nuage que la
brusgue déflagration de celles-ci, ou encore que ce projectile ne parvient
pas assez profondement dans la masse a bouleverser, il se peut ; maisil est
aprésumer qu'une des causes les plus réelles d'insucces, peut-é&tre méme
la plus importante, c'est I'impossibilité d'agir assez rapidement contre le
fléau menagant.

FIG. 2523. — Niagara électrique.

of-
ficinal ( officinale), haut de 50 centimeétres, ades feuilles -
lues, des fleurs petites et blanchétres, des fruits luisants et d'une belle couleur
grise :d'oli son nom vulgaire d'herbe aux perles; sagraine est réputée avoir
des propriétés diurétiques. Le

tinctorial renferme clans sa ra-
cine un principe
on I'emploie en pharmacie et en art
culinaire sous le nom d'orcanette.
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poissons, de lafamille
(fig. 2524), vulgairement connu sous
lesnoms de ,perche
goujonnée ou goujonniere, -

, etc., acause de sa ressemblance
avec la perche proprement dite et
des taches noires dont il est couvert. On a souvent considéré la
comme un hybride de perche et du goujon. C'est en réalité un genre
distinct, aussi bien du goujon que de la perche. On larencontre dans les
eaux fraiches et courantes a fond de sable ou de gravier. On la peche comme
la perche, au ver de terre ou de terreau (hamegons 9 ou 10). V. pl. en cou-
leurs POISSONS.

Grenache. Cépage rouge de troisiéme époque, originaire d'Espagne
fig. 2525), cultivé dans le Roussillon et la Provence ; il est encore connu
sous les noms d'alicante, bois jaune, sans pareil,
tint°, etc. Cépage a débourrement hétif, mais a maturité assez tardlve i’

E 2524,
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FIG. 2525. — Grenache.

réclame lataille courte. |1 donne une grappe volumineuse, a grains moyens,
ovoides, ; il est sensible alacoulure, al'anthracnose et ala. gelée.

Levin gqu'il fournit (appelé aussi grenache) est moelleux, alcoolique, mais
il vieillit trés rapidement, perd un peu de sa couleur, laquelle devient rouge
pelure d'oignon et enfin jaune. Associé au , le grenache fournit les
vins de liqueur de Banyuls. C'est aussi un bon raisin de table. Accompagné
du et du , il produit les gros vins du Roussillon,
employés comme vins de coupage.

L e croisement du grenache et du teinturier du Cher a donné naissance au
cépage hybride appel é alicante . V. ALICANTE.

Grenade. Fruit du grenadier. V. ce mot.

Grenadier. _ Genre de myrtacées. Le grenadier ( ), ori-
ginaire de Perse, est cultivé depuis des autour du bassin méditerra-
néen ( fig. 2526). C'est
un petit arbre a

un peu épineux,
afeuilles entiéres, lui-
santes ; les fleurs ont
un calice coriace a
cing lobes, une corolle
acing pétales d'un
rouge éclatant, de nom-
breuses étamines, un
ovaire adhérent, a plu-
sieurs loges.

Lefruit (grenade)
est une capsule globu-
leuse couronnée par
les dents du calice, en-
tourée par une enve-
loppe coriace rouged-
tre et renfermant de
nombreuses graines
dures, dont le tégu-
ment rouge, transpa-
rent, a saveur aigre-
|ette et sucrée, consti-
tue la partie comesti-
ble. L'écorce de latige
est astringente et sem-
ploie en tannerie ;

FIG. 2526. — Rameau de grenadier avec fleurs et fruits. A. Coupe du fruit.

fraiche de laracine renferme un alcaloide, |la
assez violent. On |l'utilise en médecine contre le ténia.

Grenage. V. GRAINAGE.

Grenier (fig. 2527 22530). — Les greniers des batiments de laferme ser-
vent plus spécialement aloger les grains et trés souvent aussi les fourrages.

En général, les grains sont logés dans les greniers de la maison d'habita-
tion, les fourrages au-dessus des logements des animaux. Dans ce cas, les
planchers des greniers doivent étre construits de fagon & ne laisser passes
aucune odeur dont pourrait simprégner leur contenu. Pour cette raison, on
renonceé a utiliser les greniers placés au-dessus des porcheries : on les
utilise pour y loger le bois de chauffage.

Dimensions a donner aux greniers Iogeant les grains. — Lesgrainsse
conservent mieux en tas qu'en sacs : on peut ainsi plus facilement les
remuer, agiter et pelleter, les passer au tarare, opérations qui constituent
lameilleure précaution contre tous les accidents. On dispose les grains par
tasde au plus de hauteur, entre lesquel s sont aménagés des passages
pour la circulation.

, toxique
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Le blé, qui est la plus lourde des graines, peut peser jusqu'a 800 kilo-
grammes le métre cube.

Un plancher de greniez doit donc étre calculé pour pouvoir supporter, au
minimum, une charge de : 800 x 0,80 kilogrammes, soit 650 kilo-
grammes en chiffre métre carré (non compris, bien entendu, le
poids propre du plancher).

Les dimensions en plan d'un grenier sont données par la construction
-qu'il recouvre ; les dimensions en hauteur doivent étre telles qu'un homme

.2527. — Couped'un grenier avec treuil.

puisse sy tenir debout & environ du mur ; les sabliéres devront donc
étre aenviron 1 métre au-dessus du plancher.

Disposition des greniers. — Les greniers doivent assez bien éclairés;
cependant, il faut tenir compte de I'action de lalumiére sur les grains. lls
doivent étre sains et bien aérés ; cette aération peut se faire par les fené-
tres qui servent al'éclairage. Les ouvertures doivent étre munies de chassis
atoile métallique pour empécher I'entrée des insectes.

L'introduction des fourrages ou des grains se fait par les fenétres per-
cées dans un des pignons ou disposées dans |e pan de latoiture. Le toit

FIG. 2528. — Détail du treuil
quant la montée d'un sac par la
trappe, qui souvre et se referme . 2529. Descente des sacs pour le charge-
automatiquement ment sur une voiture au moyen d'une glissiére.

de ces fenétres savance de 1 métre environ, de maniére qu'on puisse ac-
crocher a sapanne une poulie qui servira al'ascension des bottes
ou des sacs.

L es fenétres descendant jusgu'au plancher des greniers offrent quelque
danger de chute fortuite. On peut disposer une barre d'appui mobile, ce qui
n'est pas une garantie . suffisante ; on peu aussi disposer en avant de la
fenétre une plate-forme a rabattement qui un balcon saillant, faci-
litant la des bottes ou des sacs t qui, relevée verticalement, de-
vant I'ouverture, en ferme naturellement a partie inférieure. On peut éga-
lement installer un treuil (fig. 2527) et disposer sur le plancher une
trappe a ouverture et fermeture automatiques ﬂfl g. 2528). D'ailleursles
greniers des marchands de grains, ol les manipulations sont importantes,
sont aménagés en vue de faciliter celles-ci et, en conséquence, pourvus de
monte-charge, glissiéres (fig. 2529) pour la descente des Sacs,

(V. ce mot) pour leur rempli e, etc.

Le plancher du grenier doit étre uni, avec le moins de fentes possible ou

pourraient seréfugier leslarves d' msect%( , calandre, teigne, etc.), et
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résistant, de fagon a pouvoir étre balayé facilement. 11 est a peine besoin
d'gjouter gqu'il faut, le cas échéant, en boucher tous les trous pouvant don-
ner passage aux rongeurs (cette autre plaie des greniers).

Le carrelage a bain de mortier serait préférable au plancher en bois. Les
planchers en ciment armé ou en voitains de briques portés sur des pou-
tres métalliques sont les meilleurs ; ils sont parfaitement lisses et ne
peuvent servir a abriter les rongeurs. On construit des planchers

FIG. 2530. — Coupe
A, A. Compartimentsagrains; E,

d'un grenier russe.

d'aération ; C. Supports; B et D. Wagons et bateau
de transbordement.

convenables avec des bardeaux ceramqu& posés abain de mortier.

Il est avantageux de supprimer tous les angles vifs dans un grenier ou
se ramassent la poussiére et les insectes. sont, de plus, favorables al'ins-
tallation des souris et des rats.

Le plancher est raccordé au mur par une courbe ou un solin de ciment
ou par un solin formé d'une brique et de mortier.

Il est aussi avantageux d'établir des plafonds dans les greniers. On limite
encore, de cette fagon, les retraites pour lesinsectes, pour les germes de
maladies ; |les variations de température sont aussi diminueées.

Pour les greniers situés au-dessus des écuries, des étables, des salles de
préparation des aliments, on dispose dans le plancher des trémies qui per-
mettent de faire descendre les fourrages ou les grains.

On peut aussi, comme cela se fait dans certaines régions, loger les four-
rages dans les greniers situés des Iogements des animaux,
mais clos seulement sur les pignons et le long pan extérieur ala cour
de ferme,

A l'intérieur de la cour, le mur de fagade sarréte ala hauteur de l'écurie
ou de I'étable, et Iat0|ture souvent avec auvent, est soutenue par des po-
teaux au droit des fermes.

L 'engrangement et la distribution des fourrages sont, dans ce cas, trés
facilités, et ceux-ci se conservent néanmoins dans de bonn&s conditions.

Dans les grandes villes, les ports de mer, partout enfin ou I'on est obligé
de constituer des stocks de grains en vue d'expéditions lointaines, on a
recours a des greniers spéciaux, dont le remplissage et lavidange Seffec-
tuent mécaniquement. Les greniersrusses (fig. 2530) fournissent un exem-
ple de cesréservoirs agrains. |ls sont divisés en compartiments superposés
qui peuvent se vider les uns dans |es autres, et comportent des dispositifs
permettant |e chargement rapide des wagons, bateaux, voitures, amenés a
proximité.

Grenouille. _ Genre de batraciens anoures(sans queue), de lafamille
des ranidés, ayant les membres postérieurs longs et possédant la faculté de
sauter. Dans le jeune &ge, les grenouilles ont une vie exclusivement -

. 2531. — Métamorphoses de la grenouille verte.

B et C. Croissance del'embryon; D al. Croissance du tétard; J. Jeune grenounle
porlanl encore un peu de la queue du tétard ; K. parfait (Iongueur de I'adulte :
Y comprlsl&s pattes postérieures).

tique, une respiration branchiale et sont herbivores (tétards). Avec I'age,
elles se métamorphosent, perdent leur queue et leurs branchies, et leur vie
devient terrestre (fig. 2531). On en compte trois espéces en 1 -



- GRILLON

! ), franchement aquatique et d'un vert brun ; |a
grenouille rousse ( ) [fig. 2532, 17, surtout terrestre, qui est
plus rousse et posséde une bande noire au travers de latempe ; la gre-
nouille agile( ) [fig. 2532, 2] , qui est plus gréle que les précédentes
et ales pattes postérieures trés longues. La grenouille rousse ne coasse pas,
tandis que les méles des deux autres espéces poussent des cris assourdis-
sants, surtout le soir. Toutes les grenouilles sont trés voraces et insecti-
vores et, acetitre, sont utiles al'agriculture ; mais on reproche cependant
alagrenouille verte de dévorer le frai du poisson. Quant alagrenouille
rousse, c'est une grosse mangeuse de larves, de vers, de limaces et d'in-
sectes ; c'est une espéce trés utile qui peuple les champs, les prés et les
bois. Il faut la respecter, tandis qu'on peut alarigueur capturer la
nouille verte, car elle est comestible et trés estimée des gourmets.

Signalons encore |a rainette ( ), de petite taille et d'un beau
vert pale. Ses doigts sont arrondis en pelote visqueuse, ce qui lui permet
de grimper aux arbres. On la trouve souvent dans les haies pendant la
belle saison, ou elle se nourrit exclusivement d'insectes. C'est donc encore
une espece a protéger.

nouille verte (

FIG. 2532. _ Grenouilles. |. Rousse; 2, Agile.

.—Nom vulgaire de larenoncul e aguatique.

Greés (géol.). — Roche plus ou moins dure résultant de I'agglomération
de grains de sable, soudés ensemble par un ciment ( fig. 2533). Il y aplu-
sieurs espéces de grés qui se différencient par la nature ou chi-
mique de leur ciment ; si le ciment est siliceux, on aun gréssiliceux ; sil
est calcaire, le grés est appelé gres calcaire; enfin si le ciment est composé
d'oxyde de fer, on aun grés ferrugineux. A coté des grés proprement dits,
on place souvent les quartzites, qui sont des roches résultant de la

métamorphique des gres par |e passage a travers leur masse
d'une roche éruptive.

Lesgres sont a ciment argileux jaune verdéatre ou rougeatre,
avec des grains de quartz et de mica.

est un grés a ciment siliceux ou argileux avec gros grains de
quartz et de feldspath. est dit lorsque le ciment est
argileux et ferrugineux et qu'au feldspath se mélangent des fragments de

FIG. 2533. — Exploitation d'une carriere de grés. d'un banc pour

le fagonnage des pavés.

roches schisteuses ( du silurien et du dévonien). Le

est un grés , argileux et . La mollasse est un grés ar-
gileux avec grains de quartz, de calcaire, de mica et de .Lesgres
verts doivent leur couleur ala .

Les grés sont trés répandus dans les diverses formations géologiques :  le
grés armoricain (du silurien) abonde en Bretagne ; le ne se
rencontre que dans les terrains primaires (environs de Roanne et de
Laval) ; les grésbigarrés (du trias) sont abondants dans les V osges ;
citons aussi les grés de la Moselle (de ), le grés vert du crétacé,
les grés siliceux de Fontainebleau (du miocéne).

Caracteres des terres provenant des grés.— En général, les grés don-
nent en se désagrégeant des terres peu fertiles. Cependant les prairies
des Vosges créées sur les grés du trias (grés vosgien), grace a une bonne
irrigation et al'apport de potasse, donnent des rendements en fourrages
assez abondants et de bonne qualité.

Usages. — Les quartzites et certains grés siliceux agrains trés durs sont
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utilisés comme pierres a aiguiser les faux, les serpes, les greffoirs. Bon
nombre de grés sont employés comme pierres de construction. Les grés
siliceux et calcaire de Fontainebleau sont utilisés pour le pavage des rues.

. — Genred'arbres et
arbrisseaux de lafamille des
(fig. 2534), dont une ece, la
asiatique ou a feuilles de
coudrier, croit assez bien en plein
air, en France.

Grey.-rot ( . ). — Nom
donné au mildiou (rot gris), par les
Américains, lorsqu'il se développe
sur de jeunes grappes. V. MILDIOU.

. — Nom vulgaire de
. V. cemot

Griffe. — Nom donné, a cause de
leur forme, aux rhizomes, caieux ou
racines de différentes plantes et no-
tamment de |'asperge. V. ce mot

Griffon (Chien). — Chien de
chasse comprenant deux groupes :
1° griffons d'arrét (griffons a poil
dur ou , griffons a poil
laineux ou boulet), qui sont les uns
et les autres d'excellents chiens de
chasse a odorat trésfin, et 2° grif-
fons courants, dont le
vendéen est le type
( deux variétés égale-
ment : I'une a poil ras
et I'autre agros poil) ;
les vendéens sont pleins
de courage; ilsont la
voix forte et le nez
sar. V. pl. en couleurs
CHIENS.

FIG. 2534. — asiatique.

Grignon. — Terme
servant adésigner le
marc d'olives dont on a
extrait I'huile. Ce marc
offre I'aspect de mor-
ceaux irréguliers, cons-
titués par des masses

(débris de
pul pe et d'épiderme)
et des noyaux jauna-
tres. En faisant macé-
rer les marcs d'olives
dans I'eau, en les bat-
tant et séparant les
noyaux, on obtient par
une cuisson et une Nou-
velle pression une huile
de qualitéinférieure.
L es grignons peuvent
étre utilisés comme en-

ou servir al'alimentation du bétail. V.

Grillage ( D . de

Grillon (zool.). — Genre d'insectes orthoptéres sauteurs ( fig. 2536) pos-
sédant une grosse téte, deux longues antennes et des élytres, souvent plus
courts que les ailes. Les deux espéeces les plus répandues sont : legrillon
domestique ( ) [1] et le grillon champétre (

) [2]. Chez toutes deux, les méles font entendre un cri strident da au
frottement rapide des élytres contre les pattes postérieures.

Le grillon domestique, vulgairement cri-cri, est jaunétre, mesure 15 a
20 millimétres et recherche lachaleur. Lejour il seretiredans lesfis-

FIG. 2535. — Chien griffon vendéen.

HUILERIE, TOURTEAU.

. V. ce mot.

FIG. 2536. — Grillons (grossis unefois et demie). t. Domestique ; 2. Champétre.

sures ou crevasses des cheminées ; il est abondant prés des fours et des
boulangeries ; la nuit il sort volontiers et se nourrit de débris.

Le grillon champétre est plus gros, plus trapu et de couleur noire. 11 vit
dans un terrier qu'il creuse dans les terrains meubles. Comme |e précédent,
il ne sort guére que le soir et se nourrit surtout d'insectes, notamment de
fourmis. C'est donc plutét une espece utile. Les femelles pondent en juin
250 &300 et les larves qui en proviennent passent I'hiver en terre.
Au printemps, elles se métamorphosent en nymphe et, plus tard, en insecte
parfait. Il ne faut pas confondre le grillon champétre avec la courtiliére ou
taupe-grillon, plus grosse et possédant des pattes propres a fouir laterre.
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Grimpante. _ Sedit d'une tige et, par extension, de la plante tout
entiére, qui séléve en se servant d un support (mur, tuteur, etc.). Les unes
s'enroulent autour de leur tuteur, comme le houblon, leliseron : ce sont
destiges et des plantes volubiles; d'autres s'accrochent al'aide de vrilles,
comme lavigne, ou al'aide de crampons, comme lelierre.

—( .). — On emploie les plantes grimpantes pour masqguer un mur,
une vieille bétisse, une masure en ruine ou pour produire un effet décora-
tif (pergolas, charmilles, tonnelles, etc.).

L es plantes les plus usitées comme plantes grimpantes sont les  lierres,
les clématites, le jasmin, les aristoloches, les vignesvierges, les chévre-
feuilles, le houblon et les rosiers.

L es vieux troncs ou les vieux murs peuvent garnisdelierre et de
vigne, dont le contraste des feuillages est d'un joli effet. Un rosier gloire
de Dijon encadre admirablement une fenétre, un balcon ; un rosier Aimée

garnit agréablement un vieux tronc et donne des fleurs ravissantes;
on emploie aux mémes usages, dans les endroits aérés, lerosier

et lerosier . Au reste, la plupart des rosiers grimpants
se prétent a d'admirables compositions décoratives. L'aristoloche siphon et
le jasmin donnent une couverture épaisse et garnissent bien les tonnelles
ou les murailles. Certains peuvent concourir au méme but pour les
vieux murs. Ajoutons que les et le hou-
blon sont des plantes communes dont il ne faut pas
faire fi pour I'ornementation. Mais toutes deux réclament
des sols profonds et riches.

Grimpereau. _ Genre de passereaux ténuirostres
(fig. 2537), de petite taille, a bec long et recourbé, grim-
pant le long du tronc des arbres pour faire la chasse
aux insectes. C'est un oiseau utile.

Grimpeurs. _ Ordre d'oiseaux portant quatre doigts
( .2538), dont deux sont dirigés en avant et deux en
arriére, ce qui leur permet de grimper aux arbres : pie, tor-
col, coucou, perroquet, etc.

Griotte. — Variété de ce-
rise achair ferme et acidu-
lée. V. CERISIER.

Grisard ou Grisaille.
Variété de peuplier inter-
médiaire entre le peuplier
blanc et le peuplier tremble.
V. PEUPLIER.

Grise. — Nom commun
sous lequel on désigne -
causée aux végétaux par un _du genre
L'espéce la plus commune est le . tisserand (

), que certaine auteurs appellent araignée rouge. Trés voisin des trom-
bidions ou ao(tats, cet (fig. 2539) est caracté-
risé par des téguments mous ; ses pattes des
poils dont les extrémités sont terminées en ven-
touses ; I'appareil buccal comporte des pal pes labiaux
terminés en crochets et un sucoir. De taille minus-
cule (moins d'un demi-millimétre de longueur), le

est de couleur rouge orangé ; il se rencontre
sur toutes sortes de végétaux : plantes potagéres (hari-
cot, fraisier), vigne, arbres fruitiers, maisil est surtout
fréguent dans les serres et les forceries (Iégumes,
vignes) ; les observations montrent qu'en effet il se mul-
tipliede dans une atmospheére séche, chaude,
bien abritée et sur des plantes un peu déprimées.
Le nom degrise donnéala , et parfoisa
lui-méme, vient de ce que les feuilles des végé-
taux atteints prennent une couleur grise caractéris-
tique. Boursouflées en dessus, elles sont recouvertes
en dessous de taches péles qui sont autant de toiles
trés fines servant d'abris aux acariens.

Parfois, les apparai ssent eu grand
nombre et leurs dégéts deviennent importants. 11y a
lieu de combattre énergiquement leur propagation,
d'abord par des soufrages répétés des plantes atta-
quées, puis des pulvérisations de bouillies nicotines,
et, le cas échéant, une désinfection compléte de la serre.

FIG. 2538. — Téte et pied

- FIG. 2537.
de grimpeur (perroquet).

Grimpereau.

FIG. 2539. —
qui engendre la
grise (trés grossi).

Grisette. _ Nom donné communément & deux insectes ennemis de la
vigne : I'un est un col éoptére du groupe des charangons, le gris
( ) ; l'autreun ,le laboureur ( ).
Tous deux sattaquent aux jeunes bourgeons. V. et .

Grisons (Race des). — Population bovine suisse appartenant au groupe
du bétail brun et qui se trouve plus spécialement dans le canton des Grisons.
Un peu plus lourde et moins bien conformée que larace de
pure, €lle sen distingue encore par
un pelage fauve grisatre ou gris
jaunétre. V. (Race de).

Grive (zool.). -- Passereau

, delafamille des turdidés
(fig. 2540), formant avec le merlele
genre . C'est un oiseau chan-
teur, insectivore et frugivore, mais
beaucoup plus utile que .nuisible,
car il consomme une grande quan-
tité de larves et d'insectes. Certes,
on peut lui reprocher de manger
des cerises, des raisins, du sorbier
et de propager le gui, mais son uti-
lité ne peut étre contestée.

Les grives sont des oiseaux élan-
cés, de taille moyenne (Om,20 en-
viron), d'un gris brun, avec le
ventre plus clair et grivelé, c'est-
&-dire parsemé de taches brunes.
Elles nichent chez nous au prin-
temps et pondent de quatre a six oeufs. On en tonnait une vingtaine d'espéces
surtout dans I'ancien continent. Parmi les plus répandues,

FIG. 2540. — Grive.
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nous citerons la grive commune ( ), la grive mauvis (

), de taille plus petite; la grive draine ( ). Cest la
plus grande espeéce ; elle est vulgairement connue sous le nom de grosse
grive et c'est une grande mangeuse de gui. Citons encore la grivelitorne

), aussi grosse que la précédente, a plumage chatain.

Les grives sont gourmandes ; elles sont friandes de raisin et
S'en gorgent au point de voler trés lourdement al'époque des vendanges.
C'est cette particularité qui a donné naissance au dicton : « Saoul comme
unegrive. » A l'arriére-saison, lorsgu'elles ont mangé des fruits, elles con-
stituent un excellent gibier qu'on tue au fusil ou capture avec des |l acets.
Elles vont passer la saison rigoureuse dans la région méditerranéenne ou
le nord de I'Afrique.

— Variété de chien de berger belge. V. CHIEN.

Gros_bec. _ Genre d'oiseaux passereaux conirostres, a bec large et
puissant. Le gros-bec commun ( ), qui mesure 0°.,19,
est un oiseau nuisible, vivant de fruits, de baies ou de graines, et qui fait
surtout une consommeation importante de cerises.

Gros coula rd. — Nom d'un chasselas agros grains, issu du chasse-
las doré, trés sensible au froid et ala coulure. C'est un cépage trés précoce,
trés fertile, réclamant lataille longue. V. CHASSELAS.

Groseillier. — Genre d'arbrisseaux de la famille des saxifragacées,
cultivés pour leurs fruits, consommés al'état cru ou employés alafabrica
tion des confitures, gelées, sirops. o N

On en distingue trois espéces : 1° legroseillier a grappes (

; 2° legroseillier afruitsnoirs ou cassis (
3° legroseillier épineux ou groseillier a maquereau ( crispa).

Le groseillier est indigéne de I'Europe septentrionale ; on le rencontre

dans les Alpes ades altitudes de 1 000 a 1 300 métres: ceci expligue pour-

Phot. .1. Noyer.
FIG. 2541. — Rameau de groseillier a grappes avec fruits.

guoi son aire de culture est si éendue ; il donne de meilleurs résultats
ans le Nord que dans le Midi.

Les centres de production du groseillier a grappessont le Lyonnais, la
Cote-d'Or, labanlieue parisienne, larégion de Lille, la Meuse, les environs
de Nancy. Le cassis est cultivé dans les départements de V aucluse, du
Rhone, de la Céte-d'Or, dans I'Anjou, le Nord, les environs de Paris.

Groseillier a grappes (fig. 2541). — . Groseillier ordinaire (a
fruits rouges et afruits blancs), hollande (a fruits rouges et afruits blancs),
cerise (afruitsrouges), versaillaise (& fruits rouges et afruits blancs).

Groseillier noir ou cassis. — V. cAssIs.

Groseillier épineux ou a maquereau (fig. 2542). — Cefruit est peu
apprécié en France, trés estimé au contraire en Angleterre, ou il est con-
SOMME cru ou cuit.

On distingue les variétés suivantes : afruitsjaunes: golden-drop, green

; afruitsrouges : grosse rouge , grosse rouge tardive; a
fruits . green océan.

Sol. — Legroseillier saccommode de tous les terrains; en sols -

, il donne le maximum de produits et il vit le pluslo gtemps.

Pour marir son fruit, il n'exige pas une forte somme de chaleur, ce qui
permet de le placer al'exposition nord. Malgré cela, cependant, ce n'est
qu'aux endroits ensol eillés que |a récolte sera abondante.

Multiplication. — Les variétés ne se reproduisent pas fidélement de semis ;
aussi ce procédé est-il réservé pour larecherche de variétés nouvelles et
I'on multiplie plus généralement par boutures.

Boutures. — Couper apres la chute des feuilles, sur des pieds sélectionnés,
les rameaux bien aoltés, d'un ou deux ans, en laissant ala base un peu de
vieux bois - talon, crossette (fig. 2544). Ces boutures sont taillées a 30 ou
40 centimétres de longueur, réunies en paquets et stratifiées dans du sable
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. 2542. — Rameaux de groseillier épineux avec fruits.

FIG. 2543. — Quelques variétés de groseilliers.

jusqu'en mars, époque ou elles seront plantées en place ou en pépi-
niére.

Division.— Se pratique quel quefois lorsqu'on arrache une plantation ;
avoir soin de n'éclater que les pieds sélectionnés et vigoureux ; les gro-
seilliers faibles ne donnent que des plants chétifs.

Greffage. — Procédé utilisé par I'amateur pour former le groseillier sur
tige. Le sujet employé est le groseillier doré ; tailler le porte-greffe de

qu'il ne développe qu'une seuletige ;
deés elle a atteint 1 métre de hauteur, elle
est greffée en écusson a dormant.

Formes a adopter, — Donner aux groseil-
liers des formes simples ; car, par suite de leur
mode de végétation, il est nécessaire de rajeu-
nir tous les quatre ou ci n(T ans les branches

enles remplagant par desra
meaux vigoureux qu'on alaissés dével opper
ala base.

En grande culture, laforme laplus pra-
tique est la cepee ou touffe (fig. 2546),

de1m,30 a dans tous les sens, ce qui
permet d'exécuter les soins culturaux avec
des animaux. Dans le jardin d'amateur, le gro-
seillier peut prendre toutes les petites formes,
faciles a obtenir : gobelet, cordon horizontal
simple, double, triple ; palmette & branches
obliques ou éventail ; cordons verticaux,
distants de 35 centimétres entre eux, et les
rangées distantes de 1 métre.

Formation d'une cépée. — Cette forme peut
étre obtenue de différentes maniéres : 1° Ne  FIG. 2544. — Bouturesde

tailler les boutures ou éclats |'année de groseillier.
plantation ; I'hiver suivant rabattre sur lera- 1_Simple avec un rameau d'un an
meau le piusinférieur celui-ci tailléaun /a9 fameau dynan avec edat
oeil ; ceci apour résultat de faire naitre plu- meau d'un an auquel on n laissé une
sieurs rameaux ; SJppl’i mer ceux qui portion de la branche a qui le portait.
sent dans le centre, en réserver sept ou huit
placés al'extérieur. Si ce nombre n'est pas atteint, faire bifurquer les bran-
ches autant de fois que cela sera nécessaire ; 2° Tailler aprés la plantation
atrois yeux, pour obtenir trois branches qui seront bifurquées jusqu'a
concurrence de dix.

Ces prolongements seront taillés longs quand les productions de la bran-
che seront vigoureuses ; taillés courts, si elles sont faibles. Supprimer
tous les gourmands, a
I'exception de deux des-
tinés aremplacer les
branches épuisées (fig.

2546, 2). Ce rajeunisse-
ment doit é&re métho-
dique pour que laré-
colte n'en souffre pas.

Productions fruitie-
res. — Les bourgeons a
fruits apparai ssent sur
les rameaux d'un an; il
est difficile deles dis-
tinguer des bourgeons
abois.

Ces bourgeons sont
portés sur les

suivantes (F
2545, 1) :

Le rameau mixte (a),
de vigueur variable, qui
possede des bourgeons
afruits. a sabase et dans
sa partie moyenne ;

Le rameau chiffon
(e), qui est gréle,

par un bourgeon
abois; il est garni sur
toute sa longueur de
bourgeons afruits. Le
bouquet de mai (d) est
un rameau trés court,
ol les bourgeons afruits FIG. 2545 (1). — Taille du groseillier.

S()ﬂt reunis par deux, a Rameau mixtetailléent; 5. Rameau faibletailléent; c. Ra
trois, en bouquet, avec e plus de 20 centimétrestailléent; d. Rameau
bourgeon abois au chiffon de moins de 20 centimetres ane pas tailler; e. Rameau
centre. de prolongement tailléent.

Taille des
2). — Résultats de lataille (branche de b de lafigure
(fig. 2545, 2). —Rameau @ précéd énte) 9

mixte (a) vi goureux. Le a. Rameau mixte taillé qui a donné naissance a des bouquets de
rabattre & 1 centimeétre ma d et a un rameau chiffon c:letailier en d; 6. Rameau mixte
de sanaissance faible  igle: former desbouauersde g d o nranas chiffon < e
(b), letailler _3475 yeux. ??uns asabase: letailler ent; d. Rameau chiffon nongtjallle a
Rameau chiffon n'at- &ormer des bouquets de n|1a| e ﬁrolongement P1ra||IIe aformgr
te[gnant pas 20_cent| - les rameaux mlxt&ISanneee?et?lal”eerreeﬂntt f. Prolongement de
métres. Lelaisser intact ;

réduire a moitié sil dé-

passe cette longueur. Ne laisser qu'un seul rameau chiffon sur une coursonne.
Le bouquet de mai ne setaille pas ; n'en laisser que trois par coursonne.
Apréslataille, toutes ces productions vont fructifier et dével opperont des
bouquets de mai ou des rameaux chiffons qui assureront la fructification
pour I'année suivante. A latroisieme année  faut remplacer toutes ces
productions, qui se sont allongées, par des rameaux nouveaux, que I'on
rabat sur les bourgeons de la base.

Pincement. — Les rameaux de |'année sont pincés a quatre feuilles pour
favoriser la naissance des productions fruitiéres.

Culture. — Apréslataille, donner un léger labour aprés avoir ré-
pandu une fumure de 10 000 kilogrammes de fumier ou I'équivalent en
engrais chimiques.

Récolte et rendement. — Ils ne sont appréciables que la troisiéme année
de plantation et peuvent rester pendant vingt ans en plein rapport ; on
peut cueillir 5000 & 6000 kilogrammes de fruits par hectare.
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Ennemis et maladies — L es ennemis des groseilliers sont assez nombreux :
les feuilles sont mangées par les chenilles de la phaléne du groseillier
( ), les noctuelles, les bombyx; elles sont sucées par des puce-
rons (contre les uns et les autres on emploie labouillie nicotine : eau,
100 litres ; "nicotine titrée, 1 litre ; alcool dénaturé, 5 litres ; savon nair,

1 2
FIG. 2546. — Groseilliers  cépée ou en touffe.

Rameau vigoureux d'un an taillé en t, pour remplacer |I'année suivante la branche
épuisée b qui se dénude a sa base; de méme, le rameau e remplacera la branche d;
e. Rameaux de prolongement.

FIG. 2547. — Groseillier conduit en cordon horizontal triple.
a. Rameau vigoureux qu'on n laissé se développer pour remplacer le cordon h.

FIG. 2548.  Groseillier conduit en éventail ou palmette a branches obliques.

a. Rameau d'un an pour remplacer la branche 6.

500 grammes) Mes larves du petit et de lasérie
creusent leurs galeries dans les tiges des groseilliers (on |es détruit par le
sulfure de carbone ou par incinération des tiges desséchées) ; , les
causent aussi quel ques dommages.
Parmi les maladies, la plupart d'origine cryptogamique, les plus
encorequell&nalentjamalscausejusquml de dégats bien -

FIG. 2549. — Oidium grisdu groseillier. FIG. 2550. — Cloque.

, sont larouille ), I'anthracnose ( et sep-
? le g , leblanc
du groseillier ; on les combat par épandage de bouillies cuprlques

GROS-GUILLAUME —GRUE

11 en est cependant deux qui sont plus redoutables : ce sont le griset la
clogue du groseillier,

Grisdu groseillier. — Cette maladie, appel ée aussi
seillier (fig. 2549), et due aun chamedgnon ﬂ mors ) «ap
parition récente en France, est trés redoutable sur le g?rosellller a maque-
reau. Le mycélium envahit indistinctement les feuilles, les rameaux ou
lesfruits, qui semblent recouverts d'une sorte de peau grisétre et répugnante.
Le mal peut étre circonscrit en coupant tous les rameaux atteints pour les
brller et en pulvérisant sur |le branchage restant une solution &3 pour 1000
de foie de soufre (de préférence le soir ou par un temps couvert, pour
éviter les brllures). Ne pas confondre |le gris du groseillier avec le ‘blanc
du %roselller qui n'attaque gque les feuilles,

Clogue du grosgillier. — Cette maladie ( fig. 2550) est due aux piqlres
d'un puceron vert, , qui, sucant laface inférieure des
feuilles, détermine aleur face supérieure des bou souflures (sortes de clogues).

Ce puceron peut étre combattu al'aide d'émulsion de savon nicotine.

On a constaté que certaines coccinelles entomophages suffisaient souvent
aenrayer une invasion de pucerons. V. INSECTE.

Gros_guillaume. _ Cépage araisin noir violacé, a grappe trés grosse,
agrainsronds, cultivé comme raisin de table. On le multiplie en Pro-
vence, sous le nom de , tour en faire destreilles, destonnelles ou
des berceaux ; il se plie indistinctement alataille courte ou longue.

Gros_lot. _ Cépage rouge, de deuxiéme épogue, cultivé en Touraine
(Indre-et-Loire, Maine-et-Loire), vigoureux ; il réclame lataille courte ; C'est
un cépage d' abondance mais donnant un vin léger, peu alcoolique, ne se
conservant pas longtemps. (On I'appelle aussi gros-lot de Cing-Mars ou
gros-lot de )

Gros_pied. _ Nom vulgairement donné a la hernie du chou, due aun
champignon qui cause I'hypertrophie des cellules. V. HERNIE.

Gros ventre (Maadiedu). Maladie du , dont le véritable nom
est coccidiose. V. ce mot.

Grouse. — Non vulgaire du lagopéde

gris du gro—

, appelé aussi petit coq

1 2
FIG. 2551. — Grouses. I. Femelle; 2. ,

de bruyere (fig. 2551). On ne rencontre guére la grouse que dans le nord
del'Angleterre, en et en Irlande.

Gruau. — On désigne sous le nom de la portion de farine qui

reste agglomérée aﬁreﬁ lamouture. Dans la mouture basse ou plate (a
meulestrés rﬁoproo e&s) on n'obtient au premier coup de meule que 22 a
23 pour 100 de gruau ; dans 1a
mouture haute ou ronde (a
meules écartées), on obtient jus-
qu'a 48 a 50 pour 100 de gruaul.
Pour réduire les gruaux en fa-
rine, plusieurs moutures suc-
cessives sont nécessaires. La
mouture dite a gruau donne la
farine de gruau destinée ala
fabrication des pains de luxe.
V. FARINE.

Grue. _ Genred'échassiers
(fig. 2552) abec fort, pointu,
alongues pattes. Ce sont de
grands oiseaux vivant en trou-
pes et fréquentant le bord des
marais. On en connait plusieurs
eﬁpec&s rue cendrée (

aseule qui vienne
en France L'hiver elle émigre
vers le Sud.

Grue. — Machine servant a
soulever les fardeaux. On dis-
tingueles gruesfixeset les
grues mobiles. En principe, une
grue est composee d'un béati
vertical fat, portant un
piéce obliqgue nommée fléche qui, ason tour, est soutenue par un bras
oblique gopel € volée. Lefat porte & sa partie supérieure un tambour
commandeé par une série d'engrenages ; un systéme de pOUlIeS, actionné
par le moyen d'une manivelle ou mécaniquement, permet I'enroul ement
d'une chaine sur le tambour et |e relévement d'un crochet avec son far-
deau ou le déroulement de la chaine et |'abai ssement dudit fardeau. Une
grue apivot (fig. 2553, 1) ale pied fixe ; maislatéte verticale de I'axe peut

FIG. 2552. — Grue.
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tourner & volonté. Enfin, on désigne sous le nom de gr ue locomobile
(fig. 2553, 2) une grue montée sur un truck ou wagon plat

Grume. — Piecede bois abattue,
maintenue sous sa forme cylindrique, couverte
ou non de son écorce, trongonnée d'équerre &
ses deux extrémités et dont les noeuds ont été
ravalés alahache. V. DEBIT DESBOIS, CUBAGE.

Gruyeére. — Cefromage est presque exclu-
sivement fabriqué en France, dans les départe-
ments de I'Est : Jura, Doubs,

Coéte-d'Or, Savoie,

voie, Ain, avec du lait de
vache écrémé au quart ou a
lamoitié.

Lelait entier donne des fro-
mages trop gras, a péte excel-
lente, mais qui lainent presque
toujours ; lelait écrémé aplus
delamoitié, ce qui alieu au
début et en de campagne
des fromageries
donne des fromages a pate
caoutchoutée et insipide, ap-
pelés séchons; fromages
sont faits avec le lait de -

. 2553. — Grues. |. A pivot ; 2. Locomobile a vapeur.

sieurs traites dont tout est écrémé, sauf celui d'une seule. Le plus généra-
lement, le fromage est fait matin et soir avec lamoitié du lait de latraite
precedente mis a ecrémer Jans des et lamoitié de latraite récente.
Lorsgu'on lefait le matin seulement, lelait de latraite du soir est misen
entier areposer dans des alasalledecremageet le lendemain
matin, on alapoche percée. Celait écrémé goute au lait entier
de latraite du matin sert afairele fromage du jour.

Lafabrication du gruyére exige un matériel spécial et une installation
particuliére. Dans les chalets gfrumeres) de Franche-Comté ou de Savoie, on
trouve toujours une salle de fabrication qui sert aussi de salle de réception
du lait, un séchoir et deux caves, uneditefroide, I'autre dite chaude,
parce qu un calorifére permet d'y maintenir une température de 16 a 20 de-
grés pendant I'hiver.

Dans la salle de fabrication, on remarque une ou plusieurs grandes -

en cuivre, de 500 a de capacité, et des presses a fromage.
L es chaudiéres, de forme hémisphérique, sont ou fixes et a foyer mobile
(fig. 2554), ou mobiles et afoyer fixe (fig. Leur chauffage peut étre
direct, C'est-a-dire afeu nu; ou bien la est munie d'un double
fond et le chauffage Seffectie gréce a un courant de vapeur.

Comme instruments : un tranche-caillé (fig. 2556, 1), afils de laiton que
I'on peut raidir & volonté grace a des écrous a oreilles fai sant office de ten-
deurs; un (2), formé d'un manche en bois, ayant une extrémité

FIG. 2554. — Appareil de chauffage du lait a chaudieres fixes
et foyer a mouvement circulaire.

garnie d'une double couronne de fils d'acier. Cet instrument aremplacé la
branche de sapin archaique. Il se modernise a son tour et le méca-
nique, ma par moteur, est de plus en plus répandu (un dispositif spécial

d'entrainement et de commandes permet a cet instrument de faire tous les
mouvements du fromager pour assurer le brassage et une division réguliere

du caillé) ; des en grésou en terre cuite vernissée, ranges dans
une étuve a présure. Celle-ci est une simple petite armoire placée en arriére

de la chaudiére. Une double envel oppe permet de la chauffer au moyen
d'eau portée 230 ou 32 degres centigrades, par les produits de la combus-
tion du foyer. Elle n'a pas encore fait son apf)al’ltl on dans beaucoup
de chalets, ou les sont le plus souvent placés derriére la chau-

diére en hiver, sur un rayon situé sous une fenétre I'été.
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On remargue aussi un disgue de cuivre étamé (3? mobile en sens
et pouvant étre fixé par une noix avis au rebord de [a chaudiére.

Ce disque sert aramener au centre de la chaudiére les gros morceaux de
caillé, qui se groupent de pré-
férence sur le pourtour au
moment du brassage (force
centrifuge).

uUn moufle, circulant sur
un rail fixé au plafond, per-
met de soulever facilement
lamasse du caillé et dela
transporter sur la presse.

Les moules sont des cer-
cles en bois, de noyer de
préférence, de
de hauteur. lls preﬁentent
deux extrémités qui peuvent
se déplacer I'une sur |'autre,
gréce aune cordelette et &
une crémaillére en bois. On
peut en conséquence faire
varier leur diamétre. Ces
moules sont placés sur des
planches circulaires ou car-
rées appel ées de
presse. Ces plateaux de sa-
pin sont pourvus de trois
solides traverses.

On utilise aussi des toiles
de chanvre ourlées, de di-
mensions en rapport avec le
poids des meul es fabriquées.

A citer aussi une poche
pleine, une poche percée en
cuivre (fig. 2557) pour I'é-
crémage u lait, un thermométre de chaudiere, un moule a serai, une me-
sure au cinquieme formée de deux récipients cylindriques réunis par la
méme poignée. L 'un d'eux a une capacité égale au cinquiéme de celle de
l'autre.

Fabrication. — Les détails de fabrication de ce fromage varient avec |'aci-
dité des laits, leur densité, leur richesse en matiére grasse, l'acidité de la
présure et de |'aisy. Le fromager commence donc par se rendre compte de

FIG. 2555. — Appareil de chauffage du lait a
chaudiére mobile et afoyer fixe.

1. 2

FIG. 2556. — Instruments pour la préparation du gruyére.
l. y2 ; 3. Disque de cuivre se axant au rebord de la chaudiére.

laqualité du lait qu'il vatravailler, al'aide d'un , d'un pése-lait
), etc,, ou, le plus souvent, en exami nant avec soin
lelait de chagque (Ialt delatraite precedente mis a écrémer). Sui-
vant la consistance de la créme, I'odeur qui sen dégage, on peut conclure
aun lait acide ou non et modifier lafabrication en consequence. Cet exar
men se continue pendant toute |la suite des opérations par la nature du

1 2
FIG. 2557. — Poches. |. Pleine; 2. Percée.

caJIIe obtenu dans un temps donné, par la sécheresse on moins grande
et plus ou moins vite obtenue des grains, etc. Il en résulte que latempéra-
ture de chauffage et I'intensité du travail du caillé ne sont pas des facteurs
fixes, mais infiniment variables suivant les cas.
La coagul ation du lait, versé dans une des chaudiéres décrites plus haut,
sopére al'aide d'une présure fabrlquee par le fromager, car acejour
les présures commerciales n‘ont pas encore donné de bons résultats dans
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cette fabrication. Leur emploi, Pour étre intéressant, devrait étre complété
par un ensemencement particulier du lait, lequel est opéré par la presure
empirique.

Présure. — Pour faire cette présure, on prend de bonnes caillettes de
veaux non sevrés (rejeter celles de veaux mort-nés). Elles sont jaunes, par-
semées de veinules rougeéires. On les nettoie et, une fois seches, on les
assemble par douzaines en les plagant téte-béche. On les presse fortement
au moyen de planches chargées de poids, puis on |les suspend dans un en-
droit sec et aéré. Les caillettes fraiches étant plus actives, on les emploie de
préférence en hiver ; en été, on prend des caillettes mi-vieilles, afin de
régulariser I'ouverture des fromages.

Les caillettes, divisées en morceaux, sont mises a macérer dansla recuite.
Celle-ci provient du petit-lait bouilli et additionné d'aisy.

Aux dires des fromagers, |'aisy est la base de la fabrication du gruyeére.
C'est en effet un véritable bouillon de culture de ferments destinés a favo-
riser I'ouverture et la maturation du fromage. Cet aisy ou recuite aigrie
sert & trancher le petit-lait au moment de I'ébullition et le liquide obtenu ;
la recuite sert alapréparation dela présure. Tous les ferments que I'aisy
renfermait n'ont pas été tués par |a haute température du milieu. Certains
ont résisté et, incorporés au lait avec la présure; ils agiront favorablement
ou non sur |'ouverture du fromage. Dans certains cas, ils produiront une
ouverture trop grande ou irréguliére. La conduite de I'aisy exige une
grande habileté. On reconnait un bon aisy a salimpidité et a'sa couleur
brun verdatre. Son go(t agréable rappelle celui de la piquette ; son acidité
varie de 60 a 100 degrés (a ). Il est recouvert alasur-
face d'une meére (toile d'arai ?née) formée d'une multitude de ferments. On
le régénére chague jour en lui gjoutant de larecuite chaude en quantité
égale acelledel'aisy qui aservi atrancher le petit-lait. On raméne ainsi sa
température a 50 environ ; cette est tres favorable au
dével oppement des microorganismes. Un aisy faible donne une présure
faible, provoquant la ou une ouverture insuffisante. Un aisy fort
provoque une ouverture exagérée, irréguliére, donnant des multipliés ou
desgonflés. Pour éviter ces accidents de fabrication, il convient de changer
d'aisy tous les huit adix jours en hiver, tous les trois a quatre jours en
été. Pour celaon préléve 20 a 30 litres qui serviront de pied de cuve, on
vide , simple tonneau défoncé d'un bout; on la nettoie minutieu-
sement; on  verse ensuite le pied de cuve et on goute de larecuite a
60 on 65 . Lorsque l'aisy est trop fort, on le brdle eny gjoutant de la
recuite bouillante.

L'aisy sert, comme nous |'avons vu, a préparer larecuite. Pour celale
petit-lait est chauffé dans la chaudiére dont on vient d'extraire le fromage,
et, lorsque sa température atteint 95 ou 98 degrés, on tranche eny gjoutant
de 8 a9 pour 100 de son poids d'aisy. On tranche sur lefeu s I'ais%/ est
faible, ou au bas du feu sil est fort. Dans ce cas on doit remettre la chau-
diére sur le feu aussitot apres, car la cuite se purge mieux ainsi. Le serai
(coagulation de la caséine en dissolution) apparait |lentement, en méme
temps que larecuite séclaircit. Lorsquetout le serai est rassemblé ala
surface et est un peu durci par la chaleur, on I'enléve ala poche percée et
on le place dans un moule cylindrique en t6le perforée. On le soumet a une
pression de 2 ou 3 kilos par kilogramme de fromage. Ce dernier peut étre
consommé frais tel quel ou avec de la créme, ou apres maturation ala cave.
Dans beaucoup de fromageries on ne tranche que la quantité de petit-lait
nécessaire al'obtention de larecuite utile alafabrication des présures. On
chauffe alors le petit-lait dans une chaudiére de 60 a 80 litres et |e peu de
serai obtenu est abandonné pour la nourriture des volailles.

Préparation proprement dite de la présure. — On fait généralement une
présure chaque jour. On emploie, par pot, de 15 grammes en été a 18 gram-
mes en hiver, de caillette. On compte trois pots pour une fabrication de un
fromage par jour. On a donc toujours alafois une présure forte sde trois
jours), une présure de force moyenne (de deux jours) et une faible (dela
veille), On emploie les présures en les mélangeant par tiers ou moitie, sui-

eur force. Bien préparées, elles ont une couleur blanc grisatre,
a50 degrés d'acidité, et leur mélgan e pour la mise en présure doit avoir
une force coagul ante telle gu'un litre coagule 100 litres de lait écrémé au
tiers en trente minutes. Laforce de ce mélange est si variable que le fro-
mager doit la déterminer chague jour, afin de savoir la quantité nécessaire
alacoagulation de la masse qui doit Sopérer en trente ou trente-cing mi-
nutes. Pour celail se sert de la mesure au cinquieme. Le fromager remplit
la grande mesure de lait et |a verse dans une poche pleine ; il opére de
méme avec la petite pour la présure. || agite rapidement le tout avec I'index
de lamain droite pour rendre le liquide homogéne, regarde I'heure, laisse
reposer et attend Iacoa?ulation. Celle-ci doit seffectuer en quarante secondes,
en donnant un caillé franc, non adhérent ala poche et au doigt. Dans ce
cas, il faudra employer un litre de présure par 100 litres de lait Si la
durée est supérieure ou inférieure, on augmentera ou on diminuerala
quantité de présure dans la proportion de 1/8 par cinq secondes de différence.

Mise en présure. — Essayée et filtrée, la présure est versée dans la chau-
diere dés quele lait atteint 29 & 30 degrés centigrades en été, 30 a 33 degrés
centigrades en hiver. Puis par un mouvement exécuté en sens inverse on

le liquide que I'on abandonne au repos aprés avoir retiré la chau-
diére du foyer. Une bonne pratique consiste a couvrir la chaudiére d'un
couvercle de bois. Lelait conserve mieux satempérature élevée et est pro-
tégé des impuretés qui pourraient le souiller.

.— On serend compte que le caillé est a point en plongeant
verticalement la poche dedans. Si on la souléve, elle doit laisser une coupe
a arétes vives et aucun grumeau ne doit y adhérer. Si on détaille trop mou,
on obtient de la poussiére et une pate a petites ouvertures ; la matiére grasse
S'échappe en grande partie dans | e petit-lait. On fait peu de poids. Si on

trop dur, le caillé se difficilement et le fromage pourra

onfler.

g Pour détailler, on promeéne dans la masse, dans un sens d'abord,
dans un sens perpendiculaire au premier, le tranche-caillé. Celui-ci est
ensuite manoeuvré de fagon aimprimer au liquide un mouvement de rota-
tion pendant lequel les gros coagulums sont ramenés au centre sous les fils
de I'instrument, grace au disque que |'on place & ce moment sur le rebord
de la chaudiére. Lorsque le caille est en morceaux de la grosseur d'une
noisette, soit apres dix ou quinze minutes, on laisse reposer cing a six
minutes.

Pendant ce temps on peut, pour faciliter le travail qui reste afaire, dé-
canter un peu de petit-lait. Pour cela on place une toile sur la chaudiére et
leliquide filtre au-dessus est enlevé.

n alors au brassage. Lefromager met lamasse de caillé en
mouvement avec le et1l achéve ladivision du caillé, tout en éga-
lisant le grain.

GRUYERE

On brasse d'autant plus énergiquement que les grains de caillé sont plus
durs, afin de favoriser la sortie du petit-lait. Cette opération dure de quinze
avingt-cing minutes. On remet la chaudiére sur le feu. On continue a
brasser, en chauffant lentement jusqu'a 45 degrés, plus vite ensuite, jusgu'a
50 ou 62 degrés, suivant les laits et suivant la saison. On retire du feu et on
continue le brassage « au bas du feu » pour « fairele grain ». Dés que
celui-ci alagrosseur d'un grain de blé et gu'on | e juge suffisamment

, on donne le tour par un mouvement circulaire et rapide du .
Le grain est suffisamment lorsgu'il grince sous la dent ou lorsque,
pris par poignée, comprimé sur le bord de la chaudiére et placé sur lamain,
1l se divise nettement.

Apres avoir « donnéletour on abandonne au repos, et les grains de
caillé se rassemblent dans |le fond. On prépare la presse et |le moule. On
revient alachaudiére ; on décante le plus possible de petit-lait. Le fromager
développe une toile, enroule une de ses extrémités au bout d'une baguette
d'acier et noue |'autre autour de son cou. |1 glisse la baguette d'acier sous
le caillé en la poussant devant lui et en lui faisant suivre le fond de la
chaudiére; il rgjoint et noue ensemble les quatre coins de la toile qui
renferme tout le grain, et il transporte latoile et son contenu ala presse,
grace alamoufle mobile.

L es quelques grains oubliés au fond de la chaudiére forment le«

». On lerecueille de la méme facon, avec une autre toile, et on le
place au milieu du fromage, « en planche », ou on I'émiette en le répartis-
sant sur toute la planche supérieure, c'est-a-dire sur toute la surface supé-
rieure. Le fromage est place avec satoile dans un cercle ou moule ; on
rabat dessus les quatre coins de latoile, en évitant de faire des plis. On
serre le cercle, afin que, plein, existe un intervalle de 1 centimetre
environ entre ses bords et les deux . On placele supérieur,
les « marchons » ou petites poutrelles a section rectangulaire et |a sellette

FIG. 2558. - Moule presse a gruyére.

sur laquelle va sexercer lapression (fig. 2558 a 2560). Celle-ci, de 4 kilos au
début, est augmentée progressivement jusqu'a 12 kilos par kilogramme
de fromage.

Un quart d'heure aprés |la mise sous presse, on fait un premier retour-
nement. On en fait encore deux a un quart d'heure d'intervalle, en rempla-
cant chaque fois la toile précédente par une toile propre et humide. A
partir du quatriéme retournement, on substitue a celle-ci une toile séche.
On opére encore trois ou quatre retournements dans la soirée, puis un der-
nier, le septiéme ou huitiéme, le lendemain matin. Ces opérations doivent
étre faites rapidement; chague fois on égalise les bords avec un couteau.
Ces débris forment la « rognure ».

L es fromages sont marqués d'un numéro, pesés et portés au séchoir, oit
ils ne restent qu'un jour ou deux. On les passe ensuite ala cave ou se fait
lamaturation. Celle-ci seffectue grace a des microorganismes anaérobies.
Sous leur action, la péte, qui n'a aucun godt au sortir de la presse, acquiert
une saveur particuliére, fort prisée. Les ferments |l actiques sattaquent au
lactose en produisant des dégagements gazeux qui donnent naissance aux
«yeux ». D'autresmicrobes (. Sattaguent alacaséine et latrans-
forment en . Lamaturation se fait et danstoute la
masse. On lafavorise et on empéche la dessiccation de la péte en placant
les fromages dans une cave chaude et suffisamment humide. Le sel inter-
vient aussi comme régulateur et pour donner plus de goQt aux fromages.

L es gruyeéres sont déposés en cave sur des planches de bois appel ées
tablars. de Om,03, larges de a0m, 70, leur longueur varie
avec les dimensions de la cave. Elles ont généralement 6 metres. Ces
planches sont placées sur des poutrelles de a de hauteur. A I'ar-
rivée en cave, on saupoudre du sel en grain sur laface ou planche supé-
rieure du fromage ; on le laisse fondre et le lendemain on le répand en
frottant énergiquement la meule en planche et en talon avec un chiffon de
laine. Le sel pénétre ainsi dans le fromage. Trop fondu avant le frottage, le
sel tache la crodte ; trop peu, il laraye. Tous les deux jours on renouvelle
cette opération, en retournant chaque fois les meules.

Quinze jours apres leur entrée dans la cave froide, les fromages sont
portés dans la cave chaude, sur des tablars propres et secs. Ce local est
chauffé I'hiver au moyen d'un calorifére spécial entouré d'une chaudiére.
On peut donc faire varier a volonté la température et |e degré hygromé-
trique de I'air, dont on suit les variations au « psychrométre ». Latempéra-
ture doit varier de 16 a 20 degrés, le degré dhumidité de 85 a 95 degrés.
On continue a saler et aretourner les fromages tous les deux jours, en sur-
veillant les pains. Ceux qui ont tendance atrop ouvrir sont placés en bas
(air plusfroid) ; ceux qui présentent le défaut opposé, sur les rayons du
haut. Au bout de trois mois, les fromages sont bons alivrer ala consom-
mation.

Les bons « comtés » pesent de 40 a 60 kilos. Letalon et les deux planches
sont |égérement bombés. L a péte, onctueuse et grasse, est jaunétre ; elle
s'écrase facilement et mollement alamain, alafacon d'une péte de farine
bienliée. A la sonde, €lle montre quatre ou cing yeux ronds bien purgés,
ou perle un peu de matiére grasse. Ces yeux sont réguliers et de la gros-
seur d'une noisette. Les fromages défectueux sont assez nombreux. Les
principaux sont : les mille-trous, a péte envahie d'une multitude de petits
yeux mal dépouillés. IIs proviennent généralement de laits acides ou ava-
riés traités avec une éfectueuse ; les multipliés et les gonflés,
provenant d'une fermentation exagérée due |le plus souvent al‘emploi
d'une présure faite avec des caillettes trop fraiches ; ils peuvent étre cl>>
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FIG. 2559. — Sortie du fromage de la chaudiere ; agauche presse agruyere
avec le moule sur son

aussi aun aisy avarié€; leur ouverture est irréguliére et exagérée ; les

, produits par lafermentation d'une grande quantité de | actose amenée
dans certaines partleﬁ du fromage par de gros grains de caillé incompl éte-
ment i les Iameﬁ qui ont une péte fine et de bon godt, mais dont
les yeux sont rempl aces par des ouvertures allongées disposees paralléle-
ment aux planches (lainés unis), de sens quelconque (lainés ). ou
avec des yeux réguliers (lainés ouverts) ; ils proviennent de laits trop
riches en matiére grasse - les a ouvertures irréguliéres, qui pro-

du travail de laits avariés. A citer enfin les gergures, les chancres

et la croGte rouge comme altérations de lacrotte.

Avec 100 litres de lait on obtient : 8 kg. 500 de gruyére, 1 kilo de beurre,
75 &80 litres de petit-lait. Ce dernier, écrémé ou non, est donné aux porcs.
Lacomposition fromage est la suivante : eau, 35 pour 100 ; caséine,
35 pour 100 ; beurre, 27 pour 100 ; cendres, 3 pour 100.

mmenthal. _ |1 se distingue du gruyére par son poids plus considé-
rable (70 & 150 kilos) et par sa pate plus grasse, provenant d'un lait trés
légérement écrémé (1/6 ou 1/7). Safabrication est sensiblement la méme que
celle du gruyeére, avec cette différence que le matériel permet de traiter
une plus grande quantité de lait alafois, et que I'on chauffe moins au
moment du brassage (53 degrés au lieu de 59 pour le gruyére). Longtemps
cantonnée en Suisse, la fabrication de cet excellent fromage se répand de
plus en plus dans les bonnes fromageries des montagnes du Jura. Le ren-
dement varie de 8 &9 pour 100.

G ryphee — Espéce d'huitre dont il existe des débrisfossilesdanslelias
jurassique (. 2561) et dont une espéce moderne
est lagryphée anguleuse (vulgairement huitre por-
tugaise). v.

Guano. _ Engrais provenant de I'accumulation
depuis des temps trés | ointains des excréments d'oi-
seaux marins vivant sur les cotes et se nourris-
sant essentiellement de poissons, de cadavres d'oi-
seaux et d'animaux marins. Ces excréments for-
ment d'immenses dépbts, ayant parfois 20 a 30 me-
tres d'épaisseur, soit dans des grottes al'abri des
eaux, soit dans des regl ons découvertes, mais chaudes
et sans pI uie. Les immenses amas des Tles péruviennes ont dii mettre des
siecles a se constituer ; ainsi on évalue qu'il afallu 265 000 oiseaux, pro-
duisant chaque jour une trentaine de grammes de guano, pour arriver a
former en dix mille ans le dép6t de plus de 500 millions de quintaux qu'on
arencontrés dans ces Tles au début de I'exploitation.

L es guanos étaient trés employés autrefois ; actuellement les meilleurs
gisements de ces engrais (Pérou et épuisés. Leur pouvoir ferti-
lisant était dO aleur richesse en azote et en acide phosphorique assimilable
(. 2562). Cest ainsi que les guanos desiles contenaient en
moyenne, d'aprés

AZOLE... oottt 14,3 pour 100.
Acide phosphorique soluble 3 1.
insoluble.......... 01 . =

L es guanos que |'on trouve encore au Chili sont beaucoup moins riches
en azote. L es produits que |'on trouve actuellement dans le commerce ont
la composition moyenne suivante :

FIG. 2561. — Gryphée.

AZOTE ACIDE PHOSPHORIQUE

de Muera....
Punta de

.4 { pour 100

22,5 pour 100.
18
..................... 14 _

Guanos dissous. - Ce sont d% guanos qui ont été traités par I'acide
sulfurique pour fixer leur ammoniague (qui se dégage facilement) et solu-
biliser totalement leur acide phosphorique ; on leur a ajouté une certaine
quantité de sulfate d'ammoniaque pour régulariser leur titre en azote, parce
que les guanos al'état naturel renferment des quantités d'azote assez varia-
bles. Leur composition moyenne est |a suivante :

AAZOE....oeeeeeeeeteeeeeeeeeee ettt ettt eae e 5 a? pour 100.
Acide phosphorique soluble 9 a 10 pour 100.

Guanos phosphatés. — On les trouve dans les contrées ou les pluies
ont lavé, entrainé une grande partie de leurs matiéres azotées. |1s sont
surtout riches en phosphate de chauix. D'aprés , ces guanos renfer-
ntﬁ]ent de 1 a4 pour 100 d'azote et de 30 & 75 pour 100 de phosphate de
chaux.

— Ce sont des guanos phosphatés que |'on atraités par
I'acide sulfurique pour solubiliser I'acide phosphorique et auxquels on a
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Racine.

FIG. 2560. — Le fromage recueilli dans une toile est posé dans le moule
pour y étre pressé.

gjouté du sulfate dammoniaque. L eur composition moyenne est la sui-
vante :

... 2 pour 100.
Acide phosphorique soluble .... . 14 pour 100.

Guanos de chauve_souris. —— On les trouve dans les grottes (Sar-
daigne, Andalousie, Algérie, Venezuela). Ils sont riches en azote et en acide
phosphorique ; leur composition est trés variable. D'aprés divers auteurs, |la
composition des guanos de différents gisements est la suivante :

ACIDE PHOSPHORIQUE

AZOTE

France.... 8,8 pour 100. 3,4 pour 100.
Algérie.................... 3,7 4 —
(Dépbts anciens) — 6,7 —
(Dépots nouvealx) 88 — 3,8
Venezuela 7 — 94 —
Jamaique 13 — > -
Sardaigne — 4

. 2562. — Composition moyenne des guanos.

Guanos de poisson. — Ils sont obtenus avec des débris de poisson des
pécheries, auxquels on afait subir le traitement suivant : on fait agir sur
ces débris de la vapeur d'eau a haute pression, pour entrainer I'huile qui
les - les débris sont ensuite réduits en poudre, puis traités par de
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I'acide sulfurique ; I'exces d'acide est satur é par des phosphates minéraux.
D'aprés

AZOTE ACIDE PHOSPHORIQUE

Bretagne ...

.. 12 pour 100.
=)

7,4 pour 100.
14

Andalousie

L es guanos de poisson conviennent surtout dans I&terresleger&eet
calcaires.

Gué. __ Endroit ol un cours d'eau se trouve assez peu profond pour quel'on
puisse traver ser sansnager et sansle secoursd'une embarcation ( fig. 2563).

FIG. 2563. — Voiture attel ée traversant un gué.

Guépe. . Genred'insectesdel'ordre des hyménoptér estérébrants
(fig. 2564), dont la femelle est armée d'un aiguillon, comme|'abeille. L es nom-
breuses espéces de gué-
pes constituent legenre

typedelafamille
des .

L es guépes sont dites
sociales, pour lesdis-
tinguer des

quel'on appelle
souvent guépes soli-
taires. "Intelligentes et
audacieuses, portant un
dard venimeux, elles
sont redoutables par
leurs piqQres, maisn'at-
taquent guére que lorsqu’'on menace leur s nids. Allongées, sveltes, avec
I'abdomen rattaché au corselet par un court et mince pédoncule, elles sont

FIG. 2564. — Guépes.
A. Femelle B. Male; C. Ouvriére.

FIG. 2565. — Nid de guépe commune, ouvert
pour montrer les rayons.

, la composition de ces guanos de poisson est la suivante :

FIG. 2566.— Nid de guépe desjardins.
Remarquer le chapeau protégeant le haut du nid.

GUE — GUEPE

ordinairement jaunes ou orangées, tigrées de noir. Elles présentent, comme

les abeilles, trois sortes d'individus pourvus d'ailes ( fig. 2564). ‘Au prin-
temps, les femelles, qui ont hiverné dans quelque abri, S'envolent, et cha-
cune se met a construire un nid (guépier) avec des débrisvégétaux qu'elle

broie al'aide de ses mandibules. Ce nid, composeé de cellules hexagonales,

semble fait de gros papier griset affecte des formes différentes suivant les
especes (fig. 2565 a 2567). Dans cellule, la femelle ou mere pond
un oeuf qui donne naissance & unelarve qu'elle nourrit les
larves se transfor ment en nymphes dans les cocons, et parmi lesindividus

parfaits qui en résultent setrouvent des ouvriéres qui semploient aussitot
aaugmenter lenid ; ellesremplacent alorsla mére pour soigner leslarves
émesurequ'elleséclosent. Les des guépes sont identiques a celles
des abeilles, avec cette différence que celles-la n'ont pas une seulereine

par association et qu'elles n'essaiment pas.

L es guépes sont nuisibles, par ce qu'elles attaquent les fruits ger cés ou
entameés, les viandes et tous les comestibles ; elles pillent aussi lesruches
d'abeilles et touslesjussucrés. C'est surtout alafin del'été et au commen-
cement de I'automne qu'elles deviennent trés nuisibles, lor sque le nectar
desfleurs s'épuise et que les guépiers sont tres peuplés. Elles envahis-
sent les maisons pour y piller lesucre et les confitures et attaquent les
fruits sucrés (prunes, poires, raisins, péches) L esouvriéres nourrissent
au jour lejour leslarvesavec une bouillie faite de matiérestriturées. Les
guépes sont danger euses pour I'homme et les animaux domestiques a cause
des piqlres qu'elles peuvent faire.

Lorsgu'on est piqué par une guépe, procéder au traitement suivant :
lotions d'eau froide salée, de vinaigre ou mieux de quelques gouttes d'am-
moniaque. Pour plusieurs piqdres, appliquer un forméde
15 grammes d'ammoniaque, 5 grammes de collodion et 50 centigrammes
d'acide salicylique. Lorsquel'aiguillon est resté dansla plaie, il arrive
souvent que la poche & venin qui setrouve a la base de cette pointe a été
également arrachée et peut, par suite, laisser échapper son contenu dansla
piglre; il est nécessaire alorsderetirer doucement la pointe avec une
pince. La pigiredeguépe al'intérieur delabouche est trés dangereuse;;
elle peut causer la mort dans un court espace de temps. L'accident se
produit presque toujours par ce que I'on commet |I'imprudence de ne pas
ouvrir un fruit avant de mordre dedans. Dans ce cas, le meilleur traitement
semble étre un gargarisme de sel de cuisinedansdel’'eau alaquelle on
ajoute un peu devinaigre.

L es guépes sociales sont toutes nuisibles ; les guépes solitaires (

) ne sont pas nuisibles, car elle ne vivent que d'insectes lor squ’ elles
sont a delarve, et de nectar lorsqu'elles sont al'état adulte. Les
principales guépes sociales sont les suivantes :

Guépe commune. — La guépe commune ) alatéte
noir e avec quelques mar ques jaunes, le cor selet noir et jaune, I'abdomen
jaune avec un cerclenoir ala base de chaque anneau et un point noir sur
chaque segment a partir du deuxiéme jusqu'au cinquiéme; les pattes sont
jaunesa Elle construit son nid danslaterre, a une profondeur
de 15 a 20 centimetres, sur lebord desbois, danslesjardinsou les
champs,

Guépe germanique. — La guépe germanique (
semble ala premiére, niais son abdomen jaune présente uneligne
noireinterrompue a la base de chaque anneau et deux points noirsdis-
posés, sur chaque anneau, symétriquement par rapport ala bande noire
médiane. Ellefait aussi son nid en terre.

Guépe frelon. — L a guépe frelon ( ) est beaucoup plus
grande que les autres guépes (3 & 3 centimeétres et demi). Son cor selet
est noir avec tachesjaunes; I'abdomen a son premier anneau noir avec
lebord jaunéatre; les autr es anneaux sont noirs a la base, jaunes al'ex-
trémité; I&sail&ssont rousses. Ellefait 'son nid danslestroncsd'arbres,
sous lestuiles destoits, dansles vieux murs. C'est une espéce danger euse
pour sapiqdre.

Guépe francaise. — L a guépe francgaise (polistes ) ale corselet
et I'abdomen noirs, mais portant une quantité de petitestaches jaunes
irréguliéres. Elle est moins nuisible que la guépe commune et le frelon.
Son nid est construit sur les mursexposés au nord ou al'est, dansles

)res

FIG. 2567. — Nid de laguépe des bois. L'entrée setrouve
a lapartie inférieure.
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branches des arbres et des arbustes ; il est peu volumineux et n'a pas d'en-
veloppe extérieure ; il consiste en un seul gateau présentant la forme d'une
coupe renversée soutenue par une tige.

Destruction des guépes. — On détruit les guépiers alatombée de la
nuit, lorsque toutes les guépes sont rentrées. On verse dans I'orifice du nid
un quart de litre de benzine, d'essence de pétrole ou de
sulfure de carbone ou encore d'essence de térébenthine. On
peut y verser aussi de I'eau bouillante ou brdler al'entrée des
meches soufrées et fermer aussitot cette entrée. D'aprés
M. au printemps, il est avantageux de capturer
auflletlesgross%femell&s errent ca et laalarecherche
d'un endroit propice pour leur nid ; chaque femelle
détruite est un guépier de moins pour I'année. Dans les jar-
dins, il est bon de suspendre aux espaliers, aux treilles, aux
arbres a fruits sucrés, des flacons d'eau miellée ou les guépes
viennent se noyer. Il existe des pieges ayant laforme d'une
bouteille (/ . 2568) que I'on suspend et dont |e bouchon est
percé d'un orifice par lequel sintroduisent les guépes, pour
arriver a une capsul e couverte de matiére sucrée et placée
al'intérieur. On peut protéger les fruits par ensachage, pen-
dant leur maturation.

Guépier. _ Genrede passereaux , aux formes
allongées, avec bec long et courbe (. 2569), qui se nour-
rissent surtout de guépes. |ls habitent les régions chaudes
de I'ancien monde; cependant, on rencontre en Europe, dans la
région méditerranéenne, le guépier commun ( .

Guépier. _ Grand nid que construisent les guépes pour
y déposer leurs larves et leur miel. Les guépiers sont établis g 2568
dans les murs, les 'troncs de vieux arbres, en terre ou al'air. Piége a guépes.

Ces derniers sont suspendus dans les
arbres ; ils sont formés d'une envel oppe
satinée, boursouflée, de nature carton-
neuse avec des trous de sortie disposés a
la partie inférieure pour éviter I'introduc-
tion de lapluie. L'intérieur renferme des
cellules hexagonal es disposées par étages.
Ce mot désigne encore un piége des-
tiné a prendre les guépes. V. GUEPE.

Guéret. _ On désigne sous le nom
de guéret une terre labourée, mais non
ensemenceée ni plantée. On appelle en-
core guéret, dans le labour, la portion
non encore retournée, par opposition a
celle qui vient de I'étre.

Guernesey (Race deR [ .J.— Popu-
lation bovine qui habite les 1les anglo-nor-
mandes, notamment les Tles de Jersey et de
Guernesey ( fig. 2570). Trés bonne laitiére.

C'est une variété de larace FIG. 2569. — Guépier.

FIG. 2570. — Vache de Guernesey.

— Cépage rouge cultivé dans |l es départements du Jura, de
I'Ain et du Rhone et que |'on appelle aussi , des Vosges,
noir, gros plant plant , plant de . C'est un cépage
vigoureux et fertile, de maturité tardive, fournissant d'assez gros fruits a
pulpe juteuse et sucrée, mais qui arrivent difficilement a maturité et ne
donnent par conséquent qu'un vin médiocre.

Gui. — Genre de plantes parasites, de lafamille des (fig. 2571
et 2572). Le gui croit en touffes ramifiées ; ses feuilles vertes, epaisses,
coriaces, simples, elliptiques, allongées, opposées, sont de forme variable
avec les et portées par des rameaux ligneux et verts ; ses fleurs
sont dioiques ; ses fruits sont des baies blanchétres, a pulpe visqueuse. On
le rencontre jusqu'a 1 100 métres d'altitude.

Le gui se développe sur les branches d'un grand nombre d'espéces fores-
tieres- ou d'ornement ; il sembley étre greffé, se nourrit de leur seve,
ralentit leur végétation. 1l devient trés nuisible lorsque les touffes sont
abondantes ; il doit ére coupé lorsqu'il apparait sur les arbres fruitiers.

De I'enquéte prescrite par e ministére de I'Agriculture en 1912, il semble
ressortir que la présence du gui est fréquente sur le pommier et le peu-
plier ; mais on le rencontre encore — beaucoup plus rarement il est vrai
— sur vingt-sept autres essences : amandier, aubépine, bouleau, charme,
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chétaignier, madrier, noi-
setier, noyer, pin, poi-
rier, robinier, tremble,
tilleul, etc., et enfin trés
rarement sur le chéne et
le houx. On cite comme
curiositéslocales les diffé-
rents chénes porte-gui.

Pour un méme genre
donné, on a constaté
certaines variétés étaient
beaucoup plus parasitées
que d'autres. C'est ainsi
que, dans les vergers a
cidre, quelques variétés
sont presque toujoursin-
demnes. Tandis que le
peuplier du Canada est
souvent couvert de gui,
le peuplier d'ltalie n'en a

amais.

1l semble bien qu'il y ait
autant d'espéces de guis
qu'il existe d'especes pa-
rasitées ; il n'est d'ailleurs
pas possible de faire croi-
tre indistinctement le gui
du poirier sur le hétre ou
sur le pin et inversement.
On ne saurait, en effet,
confondre |le gui du peu-
plier avec le gui de I'au-
bépine ou avec le gui du
chéne.

Ce sont les oiseaux, et
en particulier la grosse
grive ou grive draine, qui
disséminent les graines,
lesquelles, prétend-on, ne
sont a méme de germer
qu'aprés un sgour suffi-
sant dans I'estomac de cet
oiseall.

Pour le détruire, il faut
le couper et entailler for-
tement la place lui ser-
vant de support, car les
racines sont incrustées as-
sez profondément dans le
bois; il faut badigeonner
la place avec une dissolu-
tion concentrée de sulfate
de fer aiguisée d'acide sul-
furique et larecouvrir
d'une couche de goudron.

Guide_greffe. _ Nom
donné a des tubes cylin-
driques ou

(. 2573) servant a
guider dela
greffe anglaise et a obtenir
des sections bien nettes.
(1l en existe différents mo-
déles)

Guides. _ Nom donné
alalaniere de cuir (ou a
lacorde) qui sert au co-
cher & conduire son atte-
lage. V. ATTELAGE.

Les guides que le conduc-
teur tient en main gauche,
entre les doigts moyenne-
ment serrés, lui ser-
vent a communi quer
ses impulsions a son
attelage, a presser ou a
modérer les allures, en
méme temps que, dans
certains cas, elles lui
permettent de donner
un point d'appui ala
béte et arégler son at-
titude méme.

Le partie extréme, te-
nue par |e conducteur
(et qui sappelle d'ail-
leursmain de guide), se
prolonge |latéralement
aux deux portions qui
passent dans des an-
neaux du harnache-
ment (sellette, collier,
bride) et viennent sat-
tacher de chaque coté
de labouche au mors ;
elles sont parfois cons-
tituées par deux parties
gl sti ncé% : guides proprement dites, qui Sattachent au mors, et main

e guide

Dans les attelages en tandem, le cocher tient deux paires de guides de la
méme main (grandes guides pour le cheval de téte ou leader) ; dansles
attelages en fleche, la main de guide se ramifie en plusieurs branches
(croisiéres) qui passent dans les anneaux du harnachement (clefs), et de

FIG. 2571. — Rameau de gui.

FIG. 2572. — Touffesde gui sur un peuplier noir.

FIG. 2573. — Guide-greffe.
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telle maniére que leur action se fasse sentir également a tous les chevaux
de |'attelage.

Quel que soit I'attelage, les guides doivent agir sur la bouche seule et par
unetraction lente et progressive. Dans|'allure du pas, le conducteur peut
laisser les guides un peu l&ches pour ne pas entraver |'extension des mou-
vements et le balancement de I'encolure ; maisil ne doit pas les abandon-

compl &tement, sil veut étre maitre de prévenir ou de redresser un faux
pas. Dans les allures accél érées, le cocher doit tendre les guides, mais
d'une facon é astique cependant, de maniére a sentir Iégérement la bouche
du cheval et afournir acelui-ci un point d'appui pour son effort.

Les changements de direction sont obtenus par une tension progressive
del'une ou l'autre ?w de, puis reléchement de lamain.

En agls&ant sur les gwd% avec maladresse, ou dureté, le
conducteur n'obtient d'autre résultat que d'énerver son attelage et de ren-
dre ses chevaux dursde la
bouche, lourds alamain,
et de moins en moins sen-
sibles a sesimpulsions.

Guigne. —Fruit du gui-
gnier.

Guignier. — Variétéde
cerisier afruits noirsou
rouges, a chair molle et
sucrée. C'est un arbre a
branches verticales, vigou-
reux et productif, V. CE-

Guimauve. — Genre
de plantes, de lafamille des
malvacées ( fig. 2574).

La guimauve officinale

) est une
erbe vivace, atige dres-
sée, cotonneuse, atteignant
1 métre et plus afeuilles
alternes |obées,
molles, d'un vert blancha-
tre; a grand&s fleursd'un
blanc rose. Elle est indi-
géne et commune en France
dans les marais et les prés
salés. On la cultive pour
les usages médicinaux. On
lamultiplie de semis au
printemps ou par ecI atsde

pied a ; les sols
|égers et frais lui convien-
nent surtout. FIG. 2574. — Sommités fleuries de guimauve.

Laracine arrachée dés
la seconde année est de la grosseur du doigt. Mondée, puis séchée au
soleil ou au four, elle est blanche et de saveur un peu sucrée.

On récolte I%Jeun%feuﬂl&sen juin, lesfleursen juillet. Lesfeuilles et
les racines sont mucilagineuses, émollientes, semploient en décoction ou
en cataplasme ; en infusion, elles sont Iegerement laxatives. Lesfleurs
sont pectorales. V2 pl. en couleurs MEDICINALES (Plantes).

Guinée (Oie de). — Race d'oie rustique, de taille moyenne, a bec noir
portant une protubérance
cornée. On atenté des croi-
sements entre cette variété
et nos races indigénes,
mais sans résultats bien ap-
préciables. V. OIE.

— Genrede

plantes de lafamille des
(fig. 2575),

radicales, hensse&s depoails,
afleursseﬁleﬁ jaune ver-
datre, disposées en grappes
compactes et dépourvues
de bractées.

On en connait plusieurs
especes, originaires des ré-
gions chaudes de I'Asie et
de I'Amérique et cultivées
parfois dans les serres
d'Europe comme ornemen-
tales. Lesracineset les |
feuillesdela du Chili ( ) sont douées de pro-
priétés ; son écorce est employée pour teindre en noir.

Guyot (Taille). — Systéme detaille de la vigne caractérisé par un long
bois afruits, horizontal, et une coursonne ou branche a bois destinée a
fournir deux brins verticaux de remplacement. V. TAILLE €t VIGNE.

Jmnasthue fonctionnelle. _ Gymnastlc,ue spéciale des organes
igestion, de locomotion et de lactation, dans le but de développer ces
organeﬁ et d'en tirer le plus grand profit possible chez les animaux domes-
tiques.

C'est par I'excitation réguliére et progressive des glandes de I'estomac et
de I'intestin qu'on accoutume les animaux a manger davantage et & mieux
digérer. De méme, en remplacant une partie de fourrages grossiers par des
aliments concentrés, on obtient des animaux plus précoces, pouvant
I'état adulte un an pI us t6t que des animaux négligés ou mal soignés.

La gymnasthue locomotrice est sous I'influence de deux facteurs :
I'alimentation et |'entrainement. Elle a pour but de développer la vitesse.
Ony parvient en développant les muscles, en allongeant les rayons osseux
et en augmentant |'excitabilité nerveuse. C'est avec une nourriture riche
et concentrée, qui ne surcharge pas I'appareil digestif, et un entrainement
graduel delavitesse que I'on obtient le résultat cherché.

L 'exercice raisonné de la mamelle en augmente le volume et provoque
un rendement laitier plus élevé. Lelait de trois traites journaliéres est plus
abondant et plus riche que celui de deux traites. Aux deux premiers véla-

FIG. 2575. —
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, On trairales jeunes vaches trois et quatre fois par jour, pendant les
trois mois qui suivront la parturition. C'est ainsi qu'on pourra transformer
une médiocre laitiere en bonne laitiéere.

Dans tous les cas, la gymnastique fonctionnelle ne doit sappliquer qu'a
des animaux jeunes encore, susceptibles d'amélioration.

— Genre de plantes, de lafamille des |égumineuses
renfermant des arbres de 25 a 30 métres de haut, a cime arrondie,
a grandes feuilles atteignant parfois 1 métre de Iongueur afleurs poly-
games, d'un blanc verdatre, réunies en grappes terminales simples ou rami-
fiées. Lefruit est une gousse épaisse qui contient, dans un tissu pul peux,
des graines albuminées,
Originaire de I Amenque du Nord (Canada), le
qu'on apé)elle aussi chicot du Canada ou
souvent cultivé dans lesjardins d'Europe, car il est trés décoratif.
Introduit en Europe vers 1750, le Sy est montré rustique et
peu difficile sur la nature du tefrain ; mais sacroissancey est lente. On
peut le multiplier par drageons.

Gymnospermes. _ Classe des phanérogames chez
simplement porté a nu par une feuille fertile. Elle comprend trois familles :
les , les etles .

__ Genre de champignons parasites, appartenant a
lafamille des urédinées. o
On en connaiit deux ou trois sont , C'est-&-dire
dével oppent |eurs organes reproducteurs ( et ) sur des
plantes différentes, ce qui fait gu'on a cru se trouver en présence de deux
parasites différents et gu'on leur donnait méme achacun un nom partl-
culier. La plus connue des espec& de ce genreest le ela
sabine ( ), qui développe ses sur le
genevrler et en particulier sur le genevrler sabine, tandis que saforme
n'apparait que sur des rosacées, le poirier et le pommier, notamment,
ou elle engendre une affection dite rouille grillagee du poirier, quel'on
qealt autrefois dans le genre . Larouille du poirier se traite
abouillie bordelaise
faible ; mais une précaution
|nd|spensable c'est d'éloi-
gner des cultures fruitiéres
sabine.

Gynécée (bot. ? — Or-
gane femelle de |afleur,
nommeé aussi pistil et com-
prenant un sur-
monté ordinairement d'un
ou de plusieurs styles et
stigmates. Le gynécée est
le verticillele plusin-
ternede lafleur ;il est
composé d'un ou de plu-
sieurs carpelles. Il est ré-
gulier quand tous les car-
Pell% sont égaux, irrégu-
ier dansle cas contraire.
L(;ge}mecee peut étre libre
érence avec les ver-
ticilles plus externes (r)ru-
nier) ; il est alors libre
ou supere ; inversement, il
peut étre adhérent on in-
fére (pommier). V. FLEUR.

ou
. — Genredegra-
minées ornementales, vi-
vaces et rustiques.
Une seule espece, le
argenté (herbe des pampas, plumet des pampas, panache), est
intéressante (. 2576). C'est une graminée gigantesque, originaire de
I'Amérique du Sud, poussant en
touffes radicales, donnant des
feuilles longues, étroites et re-
tombantes, des panaches élevés
et volumineux pouvant attein-
dre jusqu'a 3 métres de hauteur.
On ['utilise en touffes isolées sur
les pelouses, dans les parcs et
au bord des piecesd'eau ; il se
multiplie ordinairement par di-
vision de touffes et réclame des
sols sains et riches.

Gypaéte. _ Genredera
aces diurnes, de lafamille des
alconidés.

Le gypaete est intermédiaire
entre l'aigle, dont il est voisin
par latéte, et le vautour, au-
quel il ressemble par les serres
(fig. 2577) ; on le désigné vul-
gairement sous le nom de vau-
tour barbu ou vautour des
agneaux; il mesure 1m,50 de
long et d'envergure. |l a
le bec tres crochu, le dos brun
grisétre, lagorge et le ventre
blancs. On ne le rencontre guére
que dans les régions monta-
gneuses (Pyrénées, Alpes), ou
on le voit planer au-dessus des
précipices, guettant les animaux
qui peuvent y tomber. S'il se
nourrit habituellement de proies mortes, il ne dédaigne pas cependant les
oiseaux et |es petits mammiféres ; c'est un grand destructeur de gros et de
petit gibier. A détruire sans pitié.

, est

FIG. 2576. argenté.

FIG. 2577. — Gypadte
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Gypse. — Sulfate de calcium ou sulfate de chaux hydraté naturel conte-
nant 21 pour 100 d'eau.

Il se présente sous
deux formes : 1° en
masses compactes et
grenues, formées par
I'enchevétrement des
cristaux microsco-
piques, de couleur
blanc jaunétre, que
I'on peut rayer a
I'ongle ; atexture ana-
logue a celle du sucre

FIG. 2578. - Gypse en fer delance. A droite, carriére de gypse & Romainville (Seine).

ordinaire, on lui donne vulgairement le nom de pierre a platre; 2° en
grands cristaux tendres se |aissant facilement rayer al'ongle, se séparant

en lames minces et transparentes de couleur jaunétre ; on lui donne le
nom de gypse en fer de lance (fig. 2578).
Deslits de gypse, entiérement, mais confusément cristallise, sont
, selon leur épaisseur, sles noms de et pied-d'alouette.
Ces différentes variétés sont trés communes dans la pierre a platredu
bassin dé Paris. Cette pierre est exploitée en carriére souterraine ou a
ciel ouvert (fig. 2578). V. PLAISE. ] i
Propriétés. — Le gypse est trés peu soluble dans I'eau : 1 litre en dissout
environ 2 grammes ala température ordinaire.
L es eaux le contenant en dissolution sont indi-
gestes, impropres ala cuisson des |égumes et au
savonnage : on les appelle eaux séléniteuses. Sou-
mis al'action de la chaleur vers 120 degrés, le
ypse perd son eau et se transforme en une ma-
tiére pulvérulente appel ée

. — Appareil destiné adoser le
sulfate de potasse dans les vins (fig. 2579). Il est
basé sur I'emploi d'une solution titrée de chlo-
rure de baryum qui, avec le sulfate de potasse,
donne du sulfate de baryte insoluble. Dans les
vins commerciaux, la dose de sulfate de potasse
ne doit pas dépasser 2 grammes par litre. V.

et VIN.

Gypsophile ( ). — Genrede
ordinairement vivaces, afleurs blanches
groupées en cymes terminales. On en tonnait
une cinquantai ne d'espéces que |I'on rencontre
dans toute I'Europe méridionale. La gypsophile
élégante ( ) est annuelle, atiges
trés gréles, afleurettes blanches, beaucoup uti-
lisée dans la confection des bouquets. On cultive
également la gypsophile visqueuse (
), afleurs plus petites que celles de I'es-
péce précédente et comme elle annuelle ; puis
une espéce vivace, la gypsophile paniculée (
, appel ée communément oeillet
d'amour, brouillard, haute de , €t qui croit FIG. 2579, —
en touffe trésramifiées; les fleurs, blanches, ’ )
trés petites, sont disposées sur des ramifications
d'une légéreté. Les gypsophile rampante ( repens) et
gypsophile des sables ( ) sont gazonnantes et utilisées a
desrocailles. Toutes les gypsophiles sont faciles a cultiver.
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