CHAPITRE VII.

del' , SEs propriétés
sa culture, etc.

A graine de cette plante est la seule par-.

dont on fasse usage, et on nela
que pour cet objet.

Saracine est blanche et menue, safeuille
extrémement fine et découpée vert gai;
satige est branchue, cannelée et creuse :
elles éléve aquatre ou cing pieds ; sesfleurs
sont blanches et petites, disposées en rose
et ramassees en grand nombre a l'extrémité
de ses rameaux en forme de parasol ; elles
sont composées de cing pétales échancrés;
le calice ou elles tiennent se change en un.
fruit oblong, formé de deux semences me-
nues, convexes et cannelées d'un vert gri-
sétre, d'une odeur et d'une saveur douces
et agréables.

On séme cette graine fort claire au -
temps, soit en planches, soit en
elle profite mieux dans cette derniére dis-
position : on lamouille pour. lafaire lever.,
et on I'éclaircit quand le plant est assez fort;
on a soin de méme de le sarcler au besoin
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et de I'arroser un peu dans les sécheresses :
elle demande une terre meuble et 1égere.
Chaqgue pied forme satige dans |le mois de
juin, et la graine se trouve mdre au mois
d'ao(t ; on le coupe alors afleur de terre,
et on le laisse encore quelques jours au

, avant de battre lagraine ; il repousse
de nouveaux drageons au printemps sui-
vant, qui donnent une seconde foisde 1a
graine ; mais, passe cette seconde récolte,
il faut le détruire et en semer d'autre. Cette
plante vient assez bien en tout pays, mais
particuliérement en Touraine , ou on en
éléve beaucoup, et c'est aque lasemence
nous vient en plus grande partie; elle se con-
serve bonne pour semer pendant trois ans,
mais pour les autres usages, €lle sert beau-
coup plus long-temps.

Elle est placée la premiére parmi les qua-
tre grandes semences chaudes, et porte le
nom de carminative, c'est-a-dire,
teuse, sa principale vertu étant de dissiper
lesvents: elle est stomachique en méme
temps, et fort convenable aux estomacs
froids et humides ; prise aprés le repas, elle
aidea ; celle qui est en dragée est
lameilleure ; elle Semploie aussi utilement
contre la coligue , le hoquet, le mal de téte,
les diarrhées, la difficulté de respirer, et
autres maladies de cette espéce : on lafait
entrer dans les purgatifs ala dose d'une dra-
chme infusée avec deux onces de séné, ou
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autres drogues purgatives, et prévient les
tranchées ; elle est par elle-méme purgative
pour les enfans, qu'on purge parfaitement
au poids d'un scrupule pulvérisé et délayé
clans un peu de bouillon; elle est souveraine
aussi dansleslavemens, pour appaiser la
colique, arréter le cours de ventre, et dis-
siper les vents: on en fait bouillir deux ou
trois gros avec les autres herbes. 1l sen tire
une huile gu'on trouve chez tous les apo-
thicaires, qui est excellente de méme pour
la colique venteuse, et pour faire cracher
les asthmatiques : la dose est de huit adix
gouttes dans un verre de quelque liqueur
convenable. On I'emploie encore dans plu-
sieurs ratafiats et liqueurs qu'on boit pour
son plaisir , et dans certaines pétisseries
gu'on fait en beaucoup de pays ; on en met
méme dans |e pain du cbté de Rome, ainsi
qu'en Al : C'est |'usage dans les ca-
barets de servir de |'anis sur une assiette,
gu'on mange avec le pain ; lesriches et les
pauvres |'aiment également. Cette semence
enfin atant de propriétés et (le vertus,qu'on
I'appelle en médecine lame des poumons et
le soulagement des intestins.

Il 'y aencore une autre espece d'anis qui
vient de la Chine, et qui en porte le nom
mais on ne peut pas réussir ale faire venir
dans ce climat ; on lui attribue des vertus
supérieures al'autre , pour chasser les
vents : on le méache tel qu'il nous vient .



CHAPITRE VIII. 203
ou on en boit I'infusion. Jignore comment
il croit; je ne connois que le fruit, qui est
d'une matiére solide comme le bois, formé
comme une étoile, de la grandeur d'un petit
écu, de couleur marron, rougeatre, renfer-
mant quelques petites graines rouges; on le
trouve chez tous les apothicaires.

CHAPITRE VIII.

Description de I , ses di
rentes especes , ses propriétés, sa cul-
ture etc.

L 'ARROCHE est connue sous plusieurs
NOMS, belle darnze, bonne dame & follette ;
il y en atrois especes, la blanche, larouge
et la puante.

Lablanche, qui est 1a seule dont on fasse
usage dansles alimens, alaracine longue et
fibreuse ; safeuille ressemble en
chose acelle de lapoirée ; mais elle est plus
petite, pluslisse, plus molle et plusjaune ;
aussi elle est conformée différemment du
cbté de la queue, étant comme ailée et un
peu ondée sur les bords : elle monte en
graine la méme année qu'on la séme, et
pousse une tige de cinq asix pieds, cylin-
drique dans le bas, et anguleuse dans le
haut ; ses fleurs naissent en grand nombre
aux extrémités de latige et des rameaux ;
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elles sont sans pétales, composées de plu-
sieurs étamines garnies de sommets jauna-
tres ou verdatres; ces étamines sortent d'un
calice acing feuilles avec un pistil qui se
change en une seule semence arrondie ou
applatie comme une lentille jaunétre, et e&
veloppée dans une capsule feuillée. On doit
étre attentif alarecueillir dés que les pre-
mieres graines commencent a se détacher,
sans quoi le vent les emporte en plus grande
partie ; on coupe alors toute latige qu'on
lai sse exposée quelques jours au soleil, et
on la secoue aussitét aprés. C'est au mois
dejuillet qu'on larecueille; elle se conserve
bonne deux ans, et on peut |la semer pen-
dant toute la belle saison ; cependant on
n'en séme pour I'ordinaire qu'al'entrée du
printemps, pour en jouir en attendant la
poirée, qui ne pousse pas avec laméme ra-
pidité. Mais si d'un c6té elle ale mérite de
se former plutét qu'aucune autre plante de
son espece elle ale défaut de monter
gu'elle est levée, ce qui I'exclut
des potagers passé le moment du besoin.
Elle est trés-utile néanmoins dans ce mo-
ment pour les soupes et pour les farces, ou
en I'emploie avec I'oseille, au défaut de la
poirée.

La seconde espéce qui est larouge, ala
feuille d'un rouge sale, et lafleur, ou, pour
mieux dire, le bouton purpurin; atous au-
tres elle ressemble parfaitement ala
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précédente; ses qualités sont a-peu-pres les
mémes, et on sen sert également comme
de l'autre dans la médecine , maislateinte
rouge que lafeuille donne au bouillon la
proscrit de lacuisine, étant désagréable
aux yeux.

La culture de ces deux espéces est fort
simple: on semelagraine lavolée ou par
rayons assez clairs, et peu de jours aprés
elleléve: onlacoupe quand elle est assez
grande, tout est dit la

On se sert de lafeuille des deux espéces,
comme de la poirée, dans les bouillons et
les décoctions rafraichissantes et émollien-
tes; elle est particuliérement bonne pour
amollir le ventre et faire couler les ma-
tieresrecuites ; elle dissipe en méme temps
les vents, et tempére les humeurs acres et
bilieuses: on |'applique aussi en cataplasme
pour arréter lesinflammations, appaiser les
douleurs, relécher les parties tendues, amol-
lir les tumeurs dures, et adoucir les dou-
leurs de la goutte ; mais elle est contraire
aux estomacs faibles, et I'on ne doit point
en mettredansles a

Latroisieme espéce, nommeée /a puante,
n'est d'aucun usage pour lavie; sa propriété
essentielle est de guérir la passion hysté-
rique: on fait infuser ses feuilles comme le
thé, et on en prend I'infusion toute chaude;
on en fait aussi des décoctions a prendre en
lavement. On peut encore confire avec le
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sucre les feuilles fraichement coupées, et
elles sont particuliérement bonnes pour les
femmes hystériques. Cette plante se trouve
dans les lieux incultes et |e long des chemins,
maison peut |atransplanter ou la semer dans
lesjardins; et ceux qui sont dansle casd'en
avoir besoin, ne doivent pas négliger d'en
avoir quelques pieds: saracine est menue et
fibrée ; safeuille presque ronde, terminée
en pointe de la couleur de |'espéce blanche,
mais beaucoup plus petite couverte d'une
poussiére farineuse et blanchétre, et d'une
odeur puante, semblable a peu prés acelle
d'un maquereau pourri ; satige basse,
que rampante, assez branchue ; ses fleurs
sont entassées au sommet des rameaux, pe-
tites, sans pétales, et composées de plusieurs
étamines qui sélévent d'un calice partagé
en cing parties, et d'un pistil qui se change
en une seule graine, menue, lisse, noirétre,
presque ronde et applatie , enfermée dans
une capsule qui alafigure d'une étoile.

CHAPITRE I X.

Description de I ses dif-
férentes especes , ses propriétés , sa
culture , etc.

est un des légumes les
plus distingués du potager et des plus
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leriche et |e pauvre en jouissent éga-
lement et sen nourrissent ; cependant ,
comme il alamauvaise qualité d'échauf-
fer et de donner des vents, un peu dere-
tenue dans I'usage qu'on en fera, convien-
dra bien aux chauds et ven-
teux.

Saracine est épaisse et dure ; sesfeuilles
sont longues d'un pied et demi jusqu'a deux
pieds; elles sont larges dans leur milieu
de neuf adix pouces, divisées en laniéres
larges, découpées, couvertes d'un duvet
blanchétre, sur-tout en- dessous, et sans
épines ; satige est haute d'un pied et demi
environ, cannelée, cotonneuse, garnie de
quelques rameaux, au sommet desquels est
une téte ronde et pointue , plus ou mMoins,
suivant I'espece, formée de grandes écail -
les d'un vert de mer, dont la base est épais-
se, tendre et blanchétre, bonne a manger;
et c'est la seule partie dont on fasse usage.
Cette téte écailleuse n'étant pas coupée au
point qu'elle doit I'étre pour étre mangée,
sélargit et sétend peu a peu a mesure que
les écailles sécartent , et laisse enfin paroi-
tre dans son milieu un groupe de fleurs,
de couleur pourpre bleuétre, divisées en
cing parties, et portées sur des embryons
qui se changent ensuite en une semence ob-
longue, lisse, verdatre, un peu tiquetée, et
garnie, dans sa circonférence d'aigrettes
blanchatres.
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On le mange ala sauce blanche , aprés

avoir été cuit dansl'eau ; on le sert de
méme au bouillon , et c'est aujourd'hui la
facon qui plait le mieux, d'autant que les
sauces blanches incommodent beaucoup
de personnes : on le mange frit, en péte
Ou sans pate soit au beurre fondu, soit
au sain-doux, soit al'huile : on le mange
encore grillé dans une tourtiére ou sur le
gril, aprés en avoir 6té lamousse, et mis
en place une cuillerée de bonne huile , ou
un peu de beurre avec du poive et du sel,
ce que |'on appelle alaberigoule. On le

dans |es fricassées de poulets et autres
ragoQts : on le mange cru ala poivrade
quand il est jeune et tendre ; il sert enfin,
en gras et en maigre a beaucoup d'usages
différens.

n'est pas aussi utile pour la médecine,
et méme les vertus que quelques - uns lui
attribuent sont contestées par d'autres. |1
est certain seulement qu'il est cordial et
apéritif, et que la décoction de saracine
cuite dans le vin, provoque fortement les
urines; on attribue aussi a safeuille laver-
tu de guérir les écorchures et froissures,
étant pilée avec du sucre, et appliquée sur
laplaie. Au surplus, on convient assez una-
nimement, comme je I'ai dit, qu'il échauf-
fe, qu'il cause beaucoup de vents, et qu'il
excite al'amour ; mais son godt fait plai-
sir : il n'est question que d'en user
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rément pour ne pas en étre incommodé
et chacun doit prendre son tempérament
pour régle.

11 y acing espéces d'artichauts gue nous
CconnNoissons, et que nous cultivons plus
oumoins. se peut qu'il y en ait quelques
autres dans les pays éloignés comme je
I'al oui dire ; mais, soit qu'elles n'aient
pas valu la peine d'étre apportées , soit
que l'ayant été le climat ne leur ait pas été
favorable, elles ne sont pas venues jusqu'a
nous.

L es cing espéces connues sont, le blanc,
levert leviolet le rouge et le sucré de
Génes.

Le blanc est le plus hétif et assez tendre
maisil est fort petit; le coeur de sa pomme
est enfoncé comme celui de la joubarbe,
et ses écailles sont hérissées de pointes pi-
quantes. Son défaut est d'étre fort délicat a
élever, et ce n'est qu'avec de grands soins,
et dans une terre favorable , qu'on peut le
conserver |'hiver; c'est pourgquoi on en cul-
tive peu.

Le vert est celui dont on fait le plus d'u-
sage, et auquel nos maraichers sattachent
uniqguement ; il vient d'une grosseur ex-
traordinaire quand il est dans une bonne
terre, et bien cultivé ; saforme est un peu
applatie, et ses écailles sont plus ouvertes
qu'aux autres espéces: on en voit dont la
base, qu'on appelle plus communément le
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cul, porte jusqu'a cing pouces de diameétre;
il est fort tendre, et d'un bon go(t quand
I'eau ne lui a pas été ménageée.

Leviolet est d'une médiocre grosseur,
c'est celui dont on fait le plus d'usage dans
les provinces ; saforme est plus pointue
que n'est celle du vert , et ses écailles,
dont le fond est vert avec un petit piquant
au bout , sont fouettées d'un rouge violet,
aleur extrémité. Il est aussi bon et aussi
tendre que le vert ; maisil sen faut bien
gu'il fasse autant de profit : on le confond
souvent avec le vert , auquel on donne
le méme nom de violet , parce qu'ony
appercoit comme a l'autre quelques om-
bres violettes ; mais la différence est assez
marquée d'ailleurs, par saforme et sa gros-
seur.

L e rouge que mal-a-propos beaucoup de
gens appellent aussi violet, est véritable-
ment d'un rouge pourpré dans tout son

; maisle coeur est jaune, et sachair
plus délicate que celle des autres, étant
mangé cru, qui est la seule fagon qui lui
convienne : saforme est fort petite, et il
n'est bon que dans sa naissance ; quand on
le laisse un peu grosir, sa chair devient dure
et indigeste.

Le sucré de Genes, ainsi nommeé, parce
qu'il aeffectivement le goQt lin et sucré,
est encore préférable au rouge par sa déli-
catesse, <t N'est bon de méme que cru; sa

pomme
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pomme est fort petite , hérissée de pointes
piquantes; sa couleur d'un vert pale, et sa-
chair fort jaune. On tire les oeilletons de
Génes par lavoie des couriers : son

est de dégénérer dés la seconde année ; il
faudroit par conséquent en faire venir tous
les ans pour |le manger dans sa perfection ,
ce qui ne convient qu'a peu de personnes ;
aussi on n'en voit que dans lesjardins de
quelques curieux.

Il Sen trouve encore une espace dont
jedirai un mot ; c'est I'artichaut sauvage ,
nommeé par les botanistes /z grande
qu'on trouve communément sur les hautes
montagnes: on ne le voit ici que dans le
jardindessimples, on le cultive com-
me une plante cordiale ; maison le
dansles pays ou il croit naturellement, et
c'est un manger passablement bon , quoi-
qu'inférieur aux autres; son goQt tient un
peu de la noisette sans aucune amertume ,
mais la base a peu d'épaisseur. Il ne fait
qu'une seule pomme qui sort d'un a
fleur de terre, et qui demeure collée au
pied, fort ressemblant par saforme exté-
rieure, et la couleur de son duvet, au grand
soleil d'Inde lorsqu'il défleurit ; sesfeuil-
les rampent sur terre; et tiennent autant
de celles du véritable artichaut, que de
celles du gros chardon , étant couvertes de
toutes parts d'épines longues , piquantes ,
et d'un vert céladon pale: il se mufti-

Tomel.
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plie également de graines et

Les cing premiéres espéces se
de laméme maniére : on peut les élever (le
graines qu'on séme au mois de mars ; mais,
pour I'ordinaire , on plante des oeilletons
qu'on sevre des vieux pieds qui ont passé
I'hiver.

On prépare d'abord la terre, qui doit
avoir eu un labour avant I'hiver, et un se-
cond quand on plante : si elle est maigre,
on doit I'avoir fumée au premier labour du
mois d'octobre ; mais si elle adu corps, on
Peut épargner le fumier: le mieux est de dé-
foncer laterre de deux pieds ou deux pieds
et demi ; laplantey fait des productionsin-
comparablement plus belles, qui

bien desfrais.

On dresse ensuite les planches gui doi-
vent avoir six pieds compris le sentier, et
on marque la place des oeilletons en échi-
quier atrois pieds, ou deux pieds et demi
au moins de distance en tous sens; on met
une poignée de terreau a chaque place,
et on en plante deux a six pouces |'un de
l'autre.

On observe de n'enterrer que letalon ;
quand on enfonce le il pourrit : on
met tout autour du pied une poignée de
menu fumier, qui est tres-utile pour em-
pécher que les arrosemens ne battent |la
terre, et pour conserver safraicheur ; on
les mouille tout de suite et on continue
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pendant quelques jours jusqu'a ce qu'ils
soient bien repris.

Autant qu'on peut , il faut prendre un
temps de pluie pour cette plantation; mais
si les circonstances ne le permettent pas ,
et qu'il survienne quelques jours de cha-
leur , il faut les couvrir, si on aleloisir;
on prend a cet effet deux petites baguettes
de bois vert, qu'on pique en terre par les
deux bouts, de maniére qu'elles fassent
deux demi-cercles en croix, et on jette
par-dessus quelques feuillages ou un peu
de paille; on comprend que c'est pour

que la couverture ne les étouffe et
ne les écrase ; on peut lalaisser pendant
sept a huit jours. Si on veut en avoir le
fruit en automne, il faut les planter le plu-
t6t gu'on peut, et les arroser amplement
pendant tout I'été; mais si on ne k veut
gue pour le suivant , il faut les
planter fort tard, et ne les mouiller que
pour les empécher de mourir.

Jai dit qu'il faut planter deux
ensemble, mais c'est uniquement pour
étre plus sOr d'en avoir un qui reprenne ;
car il faut 6ter le plusfoible trois semaines
OU Un Mois apres, si tous les deux viennent
abien.

On ne doit pas craindre qu'ils périssent,
quoigu'on les voielanguir long-temps : cela
est attaché ala nature de cette plante , qui
est tardive a reprendre; qui répare

K2
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bien vite le temps perdu , quand elle com-
mence une fois a pousser.

Au mois de septembre enfin, ceux qu'on
adestinés a porter leurs fruits, commen-
cent a montrer leurs pommes, et c'est pour
lors qu'ils demandent des arrosemens fré-
quens et copieux; larégle est une cruchée
achague pied , de deux en deux jours.

Pour les avoir beaux, il ne faut laisser
gu'une seule pomme a chaque montant , et
couper toutes les secondes qui poussent
autour de latige ; il faut aussi rogner I'ex-
trémité de toutes les feuilles d'un tiers en-
viron : la seve se porte mieux dans le fruit,
et lefait grossir.

Comme ils ne marquent pas tous en mé-
me temps, ils se succédent ordinairement
les uns aux autres jusgu'aux gelées ; et sou-
vent il sen trouve dont la pomme ne fait
que commencer asortir du al'arrivée
des gros froids, qui ne leur permettent pas
de se perfectionner en place ; pour lors,
on peut arracher les pieds et les enterrer
danslaserre; ils achévent de former leur
pomme, et se conservent fort avant dans
I'hiver, pourvu qu'on ait |'attention de leur
donner de I'air autant que le temps le peut
permettre ; et en attendant que les jeunes
pommes aient grossi, on peut jouir de cel-
les qui ont pris leur grosseur en place, et
qu'on adi enlever aux approches des
lées: j'entends, si on aeu |'attention de



CHAPRPITRE | X.
les couper avec leur tige toute entiére , et
de les enterrer d'un demi-pied dans du sa-
blefrais, auquel casils se conservent deux
mois et plus, pourvu que laserre ou le cel-
lier ot on les met ne soient pas pourrissans.
plante ale double avantage de se
cultiver aisément dans sa naissance, et de
donner promptement son fruit ; mais|'hi-
ver est une saison redoutable pour elle, et
on ne la conserve qu'avec de grandes pré-
cautions sur-tout dans les terres froides.
Lapremiére ion est de les labou-
rer alafin de novembre, et sils sont en
terre légére, il faut les buter , C'est- adire
élever sept a huit pouces de terre tout au-
tour ; Sils sont en terre forte on doit bien
sen garder , car ce seroit le moyen de les
faire pourrir. Cette méthode de les |abou-
rer n'est pas pourtant universelle; beau-
coup de particuliers se contentent de don-
ner un bon binage alafin de septembre
pour détruire les mauvaises herbes, et ne
les labourent point , prétendant que la ge-
|ée ne mord pas si avant dans laterre scel-
Iée, et que I'eau des pluies qui leur est si
pernicieuse, ne se porte pas si aisément
autour du pied ; j'adopte assez ce senti-
ment , d'autant mieux que |'ayant éprouvé
unefois, j'ai parfaitement bien conservé
mon plant.
Jai encore éprouvé une chose, que je
conseille atous ceux qui se trouvent en
K3



terre forte et humide, comme la mienne;
c'est de dresser les planches des
en dos de bahut , qui n‘aient que trois
pieds, et de planter un seul rang

dans le milieu ; les eaux sécoulent
dans les deux sentiers qui sont plus bas
d'un pied , et les plants se conservent beau-
COoup Mmieux.

Mais dans quelque situation qu'on les
mette, et soit qu'on les |aboure ou non
le point essentiel est de les bien couvrir
pendant les gelées, et il nefaut pas atten-
dre d'étre surpris par le temps : désle mois
de novembre, on doit faire porter les cou-
vertures autour des quarrés, pour pouvoir
les employer diligemment quand le besoin
le demande.

Les uns se servent de grande litiere,
les autres de feuilles, les autres de roseaux
brisés ; chacun fait usage de ce qu'il peut
avoair et le plus souvent c'est une pure
perte. La bonne couverture pour les con-
server siirement, c'est celle
nos maraichers: ils prennent d'abord le
fumier court qui sort des couches,

les parties du fumier qui ne sont pas
CONSOMMEES ; €t , apres avoir coupé les
feuilles des artichauts a sept ou huit pou-
cesdeterre, ils emmaillottent le pied avec
ce petit fumier , et le pressent contre;
lorsgu'ensuite les grandes survien-
nent ils les couvrent tout-a-fait avec de
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lalitiere seche qu'on nomme autrement
de la paille briilée , €t ils augmentent la
charge a mesure que les gelées devien-
nent plus fortes: celales défend si bien
qu'il neleur arrive presgue jamais d'en
perdre. Mais, comme tout le monde n'a
pas toutes ces commodités, il faut tirer
parti de ce qu'on peut avoir : or il est fort
possible atout particulier de faire arriver
chez lui au mois d'ao(t , quelques voitu-
res de fumier long , qu'on ameute pour
sécher ; et ce fumier pouvant suffire, on
atout a se reprocher quand on anégligé
cette précaution, et que les artichauts
viennent a périr. Tous les autres expé-
diens ont leurs inconvéniens ; lalitiere
qu'on sort del'écurie s'é-
chauffe quelquefois, et la plante en souf-
fre: elle attire aussi le mulot qui , venant
asentir I'artichaut, le coupe et le ruine :
elle attire de méme les pigeons, les cor-
neilles et les pies qui lagrattent , et dé-
couvrent le coeur. Les feuilles ramassées ,
quelles qu'elles soient, ont le défaut de
pourrir, et de jeter une humidité dansle
pied qui le pourrit aussi : d'ailleursle vent
les emporte en partie, et |a gelée pénétre
atravers ce qui reste. Les roseaux brisés
ne font pas un corps assez compacte. Tout
celales préserve bien quelquefois , mais
ne suffit pas quand les hivers sont et
rudes, et jereviensadire qu'il faut avoir

K 4
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une provision de litiére seche, qui n'est
pas méme al'abride tous les inconvéniens,
car les corneilles et les pigeons viennent
encore lafouiller, quoigu'ils ne sy arré-
tent pas ; les grands vents la dérangent
aussi. Pour y obvier je me suis avisé de
mettre par dessus une tuile qui ade plus
I'avantage d'empécher les neiges et les
eaux de pluies, de méme que lagelée, de
pénétrer dans le : ceux qui voudront
m'imiter sen trouveront bien ; au défaut
detuiles, il faut prendre du fumier a de-
mi consommeé , qui se léve par galette,
en couvrir lalitiére, ce qui produit le
me effet. Je me suis un peu étendu sur cet
article, parce querien n'est plus impor-
tant que les couvertures pour la conserva-
tion de cette plante, qu'il est désagréable
de perdre aprés I'avoir cultivée toute |'an-
née.

C'est ordinairement aux environs de
Noél qu'on met la derniére charge, et il
n'y ade slreté de |'Gter tout-a-fait qu'au
commencement d'avril ; il setrouve par-la
que la plante demeure pendant trois mois
étouffée sous la couverture qui lafait blan-
chir et quelquefois pourrir : pour préve-
nir ce dernier inconvénient , il faut avoir
I'attention pendant ces trois mois de dé-
couvrir un peu le coeur du coté (lu midi,
lorsgue le temps est doux, et le recou-
vrir exactement dés que le froid reprend.
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Leteins de leur résurrection étant enfin
arrivé, on commence par découvrir seu-
lement le coeur ; quelques jours aprés on
dérange la couverture du cété du soleil ;
et huit jours aprés, on 6tetout , et on la
transporte ou on peut en avoir besoin : j'ai
dit dans le chapitre des Couches |'usage
qu'on en peut faire.

on laboure les quarrés, avec |'at-
tention de laterre la plus meuble
pour mettre autour des pieds, et on les
déchausse, silsont été butés. llsreverdis-
sent bientot, et on les oeilletonne dés que
les oeilletons paraissent assez forts, ce qui
arrive plutét ou plus tard, suivant les an-
nées ; mais communément c'est &la mi-
avril ou alafin. Cette opération est trés-
i mportante , et demande des attentions
qgu'ont peu dejardiniers.

On commence d'abord par déchausser
le pied avec |la béche, de maniére que la
souche soit a découvert, et qu'on puisse
instrumenter autour en toute liberté ; on
éclate ensuite avec le pouce tous les oeille-
tons qui se trouvent autour du coeur qui
doivent donner le fruit , et on les éclate
net jusque sur le grosde lasouche : s le
pouce ne suffit pas, on se sert du couteau
pour les couper plus prés, afin qu'il n'en
repousse pas d'autres, et on coupe en mé-
me temps le pied des vieux montans de

précédente qui se trouve entre
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deux terres: on nettoie enfin la souche le
plus exactement qu'on peut. Si le a
péri pendant I'hiver , comme cela arrive
trés-souvent , on fait choix du meilleur
CEilleton pour le laisser en place ; maisil
faut observer en méme-temps qu'il soit bien
placé c'est-a- dire, qu'il prenne sanais-
sance du bas de la souche ; car , lorsqu'il
se trouve sur le haut, le fruit ne vient pas
si beau : on forme un petit bassin autour
avec laterre la plus meuble, et on donne
une borine mouillure.

Apreés cette opération on les voit profi-
ter avue d'oeil , pourvu qu'on les arrose am-
plement, si la saison le demande ; enfin
on commence alami-mai avoir paraitre
les pommes, et il Sen trouve ordinaire-
mentde bonnes a couper verslafin du mois.

11 faut pratiquer dans cette saison les mé-
mes choses que j'ai observées pour ceux
d'automne, c'est-a-dire, rogner les feuil-
les, et ne laisser qu'une pomme a chaque
montant ; mais si on ne sembarrasse pas de
la grosseur, et qu'on soit bien aise d'avoir
les rejetons pour manger ala poivrade ,
on laisse agir la nature en liberté.

Comme souvent , dans ce mois de mai,
il arrive encore des gelées ,il faut avoir at-
tention lorsqu'on en est menacé , de cou-
vrir les jeunes pommes avec un peu de litié-
re seche pour les préserver, car elles sont



CHAPITRE I X. 221
trés-susceptible de la gelée dans leur nais-
sance. -

Aprés que le fruit est cueilli , il faut
couper les montans le plus bas qu'on peut,

les éclater avec le pied, ce qui vaut en-
core mieux.

I1s repoussent tout de suite des
en grand nombre; et si on asoin, quand ils
sont un peu forts de n'en laisser qu'un, cet
adlleton se nourrit abondamment, et pous-
sé al'eau , donne assez souvent son fruit
dans I'automne , tout au moinsil le donne
plutét au printems suivant ; et, par laforce
qu'il aprise, il résiste mieux aux gelées.

Lorsque vous voulez détruire un quarré
qui afait son temps, pour tirer parti de son
reste, il faut le destiner & donner des car-
des pur I'hiver , et en ce cas ne laisser sur
chague pied qu'un oeilleton: on le
profiter jusgu'aux mois de septembre et
d'octobre ; et apres|'avoir lié, on I'empail-
le: un mois apres, lacarde est blanche ,
et on coupe le pied ; mais pour en jouir

il nefaut lesempailler qu'a
proportion de son besoin , et en garder jus-
qu'aux , qu'on emporte dans
laserre, et qui y blanchissent , le pied en
terredansle sable , avec de la paille s&-
che entre chague rang. Dans quelques pro-
vinces méridionales, on ne fait autre cho-
se que de les coucher sur e coté et les cou-
vrir d'un pied de terre dans leur méme
6
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ce, ouils se conservent fort bien jusqu'a

Paques ; mais dans ce climat, lesterres
sont trop froides, les hivers trop longs.

Jen ai fait I'épreuve, ils ont pourri. On
ne doit pas négliger ce dernier profit des
artichauts , d'autant plus que sa carde a
beaucoup plus de finesse et de goQt que le
cardon d'Espagne.

Il mereste adire al'égard de cette plante,
gu'elle a ses ennemis comme toutes les au-
tres; le mulot , la mouche et le puceron la
tourmentent beaucoup, chacun dans sa sai-
son. Le premier lalaisse assez tranquille pen-
dant I'été ; mais|'hiver il mange saracine,
et détruit quelquefois des quarrés tout en-
tiers: pour les préserver , on est assez dans
|'usage de planter un rang de cardes de poi-
rée; qu'on nomme bettes -blondes dansles
provinces, au milieu de chaque planche
d'artichauts ; la racine de cette plante étant
plustendre, ils sy attachent plutét qu'a
I'artichaut, qu'ils épargnent par-laMais
ce préservatif a son inconvénient , car
cette poirée, qui est une plante forte, fait
de I'embarras entre les artichauts et elle
effrite laterre ; je trouve qu'il est mieux
d'en planter trois rangs prés a prés tout au-
tour du quarré, qui servent de retranche-
mens aux artichauts : le mulot sy arréte
quelquefois au passage, et ne va pas plus
avant. On peut encore en diminuer le nom-
bre par le moyen de beaucoup de quatre
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de chiffre qu'on distribue autour du quar-
ré; il sen prend quantité, pourvu qu'ils
soient exactement tendus tous les jours et
les appéts renouvelés : le meilleur est la
graine de potiron.

A I'égard de la mouche et du puceron
on n'y apoint encore trouvé de remede; on
remarque seulement que les fréquens

les détournent quelquefois, et
que les terres fortes y sont moins sujettes
que les terres | égeres.

Ladurée ordinaire de cette plante est
de 3 ou g ans, passé lequel temps elle ne pé-
rit pas radicalement , mais elle ne dcnne
que du fruit misérable, il faut en replanter
d'autres, et choisir une autre place.

Dans les années ou la grande rigueur de
I'hiver fait périr cette plante, commeil est
arrivéen 1740 et 1742, et ou il n'est pas
facile de trouver des oeilletons pour en re-
planter , il faut avoir recours alagraine
qui réussit fort bien : on en séme trois grains
dans chaque place , ou on met une poignée
deterreau ; et ils sont levés c'est-
& dire, un mois apres, on n'en laisse
gu'un, et on arrache les autres ; ils don-
nent leurs fruits ou dans I'automne , ou au
printemps, tout comme les oeilletons. |1 est
donc a propos d'avoir toujours une petite
provision de graine qui se conserve fort
long temps, et qui est souvent demandée,
soit pour les provinces éloignées, soit pour
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les des oul on ne peut pas envoyer des oell-

letons : elle setrouve dans le dela
pomme qu'on laisse sécher en place , com-
mejel'ai -dit plus haut ; et , pour éviter
qu'elle ne pourrisse en marissant , il faut
piquer un échalas a un pied environ de la
plante, du c6té du nord , et y attacher la
pomme, gu'on penche de maniere qu'elle
regarde I'horizon, afin que I'eau des pluies
qui viennent ordinairement en été du co-
té du midi , ne puisse pasy entrer.

On jouit de ce fruit depuisle mois de
mai, jusqu'en janvier et février, et on peut
le conserver sec toute I'année : voici la
meilleure maniére.

faut d'abord éclater de force les pom-
mes de leurs tiges, et non pas les couper ;
laraison est qu'en les éclatant , lestiges
entrainent les filets qui sont annexés au
cul, ce que le couteau ne fait point ; on les
jette ensuite telles qu'elles sont dans |'eau
bouillante ol on les laisse cuire amoitié : re-
tirées de I'eau, et un peu réfroidies, on arra-
chetoutes lesfeuilles, on 6te le foin avec
une on coupe le dessous al'épais.
seur d'un petit écu, tout de suite, et on
lesjette dans de I'eau froide ; et aprésy
avoir resté deux heures, on les met égout-
ter sur des claies exposées au soleil, ou on
les laisse deux jours, d'ou on les fait pas-
ser au four pour achever de sécher , en ob-
servant qu'il n'y ait gu'une petite
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onlesy laisse jusqu'ace qu'ils soient bien
Secs, et on les enferme ensuite dans un en-
droit ou il n'y ait point d'humidité.

Pour sen servir, on les fait revenir dans
I'eau tiede pendant quelques heures, et on
lesfait cuir al'eau bouillante, eny jetant un
Morceau de beurre , manié avec de lafa-
rine; on les appréte ensuite au jusou ala
sauce blanche. On les méle aussi dans les
ragodts ; mais, sil m'est permis de dire mon
-sentiment, c'est un manger fort médiocre,
et les bons cuisiniers ne sen servent guere;
confits al'eau salée ou au vinaigre, ilsva-
lent encore moins, car ils prennent un goQt
mariné et désagréable, qui efface tout-a-fait
leur véritable godt.

CHAPITRE X.

Description de ses
espéces, ses propriétés, sa
culture , etc.

L ' ASPERGE €st, de tous les |égumes,
celui qui ale plus de bonnes qualités, sans
mélange de mauvaises; elle est saine, agréa-
ble au godit, et I'empressement que tout le
monde a pour €elle en fait assez éloge : elle
est d'ailleurs d'un bon rapport, fournit
abondamment pendant trois mois, et sa cul-
ture ne demande que peu de soins. Cons-
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tamment nous n'avons point de plante po
danslaguelle on trouve tant d'avan-

tages réunis.

Il'y en atrois espéces ; lagrosse, la

et lasauvage, qui ne différent entr'elles
que par lagrosseur : ainsi la description de
I'une servira pour les autres.

Ses racines sont nombreuses, attachées
comme aune téte, cylindriques, char-
nues , blanchétres et gluantes ; elles pous-
sent au printemps plusieurs tiges, tendres,
longues et cylindriques , pointues, ver-
tes, lisses et sansfeuilles, d'une saveur
agréable, qui sélévent (le 6, 8 ou ro pou-
ces, plus ou moins, et qui doivent etre
prises a ce point pour étre mangeées c'est-
a-dire, 3 ou 4 jours apres gu'elles sont
sorties de terre, passé lequel temps, €elles
sépanouissent , pour ainsi dire, et sélé-
vent peu apeu alahauteur de 3ou  pieds,
se partageant en plusieurs rameaux , au-
tour desquel s naissent beaucoup de pe-
tits verts, qui lui tiennent lieu de
feuilles ; sesfleurs sont placéesle long de
ces petits rameaux vers les extrémités,
formeées a six pétales disposées en rose
d'un vert pale; leur pistil se change en
un fruit ou une baie molle, de la gros-
seur d'un pois, presque sphérique, qui est
d'abord verte, et qui devient d'un rouge
vif en mQrissant, laquelle renferme deux
ou trois graines creusees a leur milieu ,
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noires et dures par lesquelles la plante se
multiplie.

On les mange aI'huile, au beurre ou
au jus, aprés avoir été jetées pendant quel-
gues minutes dans I'eau bouillante : et
on doit les veiller de prés, car , pour peu
gu'elles soient trop cuites, €elles perdent
tout leur goQt et leur agrément : hachées
menu , quand elles sont petites, on les ap-
préte de la méme maniére que les petits
pois: elles servent aussi de garniture pour
les soupes et dans beaucoup de ragoudts ;
on les aime particulierement avec les oeufs
brouillés.

Cette plante est apéritive et diurétique :

elle excite I'appétit, et provoque |'urine
gu'elle rend fort puante: ses autres ver-
tus, qui sont d'amoallir le ventre , de dis-
soudre la pierre, d'empécher le calcul, de
porter al'amour, etc. sont contestées;
ainsi on peut les tenir pour douteuses. Sa
racine est du nombre des cing grandes
racines apéritives qu'on emploie dans les
tisanes, les apozémes, et les bouillons
apéritifs ; et c'est la sauvage qu'on prend
par préférence aux deux autres, lorsqu'on
peut en trouver, ses vertus étant recon-
nues supérieures : on se sert aussi quel-
quefois de lagraine, mais rarement. Ceux
qui sont sujets alagravelle doivent sen
abstenir, parce qu'elle dissout et sépare
trop le sel urineux danslesreins, et que
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survenant quelque acide étranger apporté
des premieres voiesil sy fait une coagu-
lation.

L a premiére espéce, qu'on nomme au-

trement de Pologne ou e Hol-
lande , ne s'est pas encore multipliée au
point d'en voir dans les marchés

il n'y aque ceux qui les élévent
pour eux-mémes, qui en jouissent ; et,
comme la plantation en est
il se pourroit qu'elle ne devint jamais mar-
chande, en quoi le public perd : elle ne
difféere pourtant de la commune, que par sa
grosseur approchante de celle d'une canne;
maisle plaisir que cette grosseur offre aux
yeux, €t le quony suffi-
sent bien pour qu'on ait de I'empressement
pour €lle.

Comme on ne trouve point de plant de
cette espece, et qu'il est méme assez diffi-
cile de rencontrer de lagraine il faut
I'élever soi-méme quand on veut en avoir;
la seule difficulté est de trouver des amis
par qui on puisse |'avair, car le reste est fa-
cile, quoique colteux.

On laséme fort claire au mois de mars,
dans quelque planche bien préparée avec
du terreau méé, et on herse bien laterre.
avec lafourche pour I'enterrer ; onlare-
couvre ensuite avec un pouce de gros ter-
reau ou de menu crottin ; on peut égale-
ment la semer par rayon, et c'est I'usage
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de Hollande : au bout d'un mois, elle
leve ; on sarcle le plant autant de fois qu'il
en abesoin, ou I'éclaircit, sil est trop
dru, et on |'arrose de temps en temps :
au mois de novembre suivant, on coupe
lesfanes a un pouce deterre, il n'y apas
d'autre facon ; versle milieu de mars
qui fait I'année révolue, il est bon are-
planter; on arrache avec la fourche, pour
ne pas offenser lesracines, on le plante
tout de suite dans la place qu'on lui a pré-
parée.

On peut également les planter avant I'hi-
ver, avec |'attention de les couvrir pendant
les gelées ; elles se piettent mieux, et pous-
sent avec plus de vigueur au printemps sui-
vant; j'en ai vu I'épreuve : mais on risque-
roit de les perdre, en les plantant dans la
saison que je dis, si on ne les couvroit pas
d'une bonne épaisseur de litiére a demi con-
sommée.

C'est la place qui co(te a préparer , et
c'est laqualité du fonds de terre qui doit
régler : s elle est sablonneuse, il faut da-
bord tracer les planches, qui doivent avoir
quatre pieds, sur telle longeur qu'on vou-
dra, et laisser entre chaque planche le méme
intervalle de quatre pieds, pour recevoir
lesterres qu'on est obligé de retirer des
planches qu'il faut fouiller de deux pieds et
demi : et c'est sur ces entre-deux, qu'on
nomme les ados qu'on la rejette en par-



DE
tie. Je dirai bientét ce qu'il faut faire du
surplus.

Cette fouille faite , il faut y mettre un
pied de fumier de vache bien consommé,
gu'on marche de bout en bout de maniére
gue, pour que lamesure d'un pied sy trou.
ve, il en faut d'abord une hauteur de
pouces.

Quand le fumier est bien plombé et
bien égalisé, on le couvre de six pouces
deterre passée alaclaie, avec moitié ter-
reau; on étend ensuite | es pattes d'asperges
rangées en échiquier, a deux pieds de dis-
tance en tous sens, ce qui forme deux
rangs seulement dans chaque planche; et
amesure qu'on les place, on les recouvre
d'un peu de la méme terre composée : on
jette ensuite trois pouces de cette méme
terre sur toute la superficie; et c'est lader-
niére opération.

Mais pour faire le mélange de laterre
avec le terreau, comme je l'ai dit, il faut
choisir une place convenable dans le voi-

, ou on fait porter une quantité
fisantede terre fouillée, qu'on reprend sur
les ados ou elle a été mise en dépdt ; ony
fait transporter aussi le terreau , et on méle
bien |e tout ensemble; on les passe en méme
temps alaclaie, et on les rapporte sur les
planches.

En faisant toutes ces opérations, on ne
doit point marcher dans les planches, il
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faut se tenir sur les ados, et, avec un
u, dresser le terrain également: sil reste
trop de terre sur les ados, c'est a-dire, plus
de dix-huit pouces au-dessus de |a superfi-
cie des planches, il faut I'enlever, et laré-
pandre dans le voisinage.

Sur la méthode ci-dessus, quoiqu'assez
généralement suivie, il se présente une
réflexion ; c'est qu'il se trouve la moitié
du terrain perdu en ados, et on ne sauroit
I'éviter, a moins de transporter lesterres
ailleurs, qui ne sauroient trouver place sur
les ados, si on lesrestreignoit a deux pieds;
il faudroit ensuite rapporter ces terres
d'année en année, pour recharger les plan-
ches, comme jel'ai expliqué; et , outre
I'embarras de ce transport , souvent on
n'a pas de place convenable dans le voisi-
nage, ce qui nécessite de les planter dans
la disposition susdite. Voici pourtant un
expédient que j'ai trouvé et mis en usage,
pour obvier acette perte de terrain : j'ai
tracé d'abord les planches de laderniére
plantation que j'en fisl'année derniére ,
sur quatre pieds de largeur, et deux pieds
seulement d'ados, et de deux planches, je
n'‘en ai planté qu'une alternativement ; les
terres sorties de celle-ci ont été répandues
sur celle que j'ai laissé en suspens, et qui
sera plantée a son tour I'année prochaine,
aprés que les terres dont elle se trouve ac-
tuellement chargée , seront remises sur
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celle qui plantée, ainsi qu'on le doit;

et alors les ados qui se trouvent doubles,
suffiront pour recevoir les terres des plan-
ches que je planterai : je n'y perdisrien
en attendant , mon terrain se trouvant em-

ployé en différentes plantes ; on pourra
pratiquer laméme chose, si onlejuge a
propos.

En terre forte, I'opération se fait tout dif-
féremment, par laraison que |'asperge ne
craint rien tant que I'humidité, et qu'elle
y pourriroit , si on I'enterroit comme dans
laterre |égére : on ne doit donc fouiller les
planches que d'un pied, on rejette une par-
tie de ce qui en sort sur le sentier, qui ne
doit avoir que deux pieds, et on transporte
I'autre partie dans une place voisine et
commode, pour la préparer avec une quan-
tité égale de terreau , comme jel'ai expli-
qué ci-dessus.

Lafouille faite, on laremplit comble de
fumier de cheval bien pourri, ou de fumier
de mouton qui aura été préal ablement ex-
posé al'air pendant quelque temps, pour
perdre la plus grande chaleur qui
le plant : on le trépigne comme l'autre, et
on le recouvre de six pouces de la méme
terre préparée : on range le plant, et on le
recouvre tout de méme.

Il setrouve que le plant aune
élévation de six pouces de plus que la sur-
face du terrain et que la superficie
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planches en a neuf, a cause destrois
de terre qui couvrent le plant ce qui
rait que I'eau s'écoule dans les parties

D'une comme de l'autre il faut

soigneux de sarcler le plant quand il est

levé et de continuer pendant tout I'été ;

faut de méme le n'ouiller de temps en
dans les sécheresses.

Si quelque pied a manqué, on peut les
remplacer au bout d'un mois; mais sil en
périt pendant I'été , on marque les places
avec des baguettes, et on les regarnit au
printemps suivant.

Aux environs de la Toussaints, on coupe
les aun pouce de terre ; on re-
charge les planches de trois pouces de terre
qu'on prend sur les ados, et on y donne un
petit labour, en coulant |a béche entre deux
terres, pour ne pas toucher aux racines. Au
commencement du mois suivant, on leur
donne encore un semblable labour ; et pen-
dant |'été qui suit, on a soin de lestenir
toujours bien sarclées : mais, a moins d'une
,grande sécheresse on peut se dispenser de
les arroser.

A laToussaints, mémes attentions que
I'année précédente, pour couper les mon-
tans et les labourer apres les avoir encore
chargés de trois pouces de terre pris de
méme sur les ados, qui pour lors se trou-
vent de niveau avec les planches: on y
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gjoute une fagon de plus, c'est de les fumer
avec une espece du fumier convenable ala
qualité de terre, dont il faut mettre une
€paisseur de quatre a cing pouces sur la su-
perficie.

Au mois de mars qui suit , on enterre ce
fumier en labourant les planches, et on doit
toujours prendre garde de ne pas toucher
aux asperges ; mais commeil setrouve alors
une épaisseur de neuf pouces de terre, non
compris le fumier, on peut enfoncer meé-
diocrement la béche.

Elles poussent leur fruit bientdt apres,
et c'est leur troisiéme pousse, dont on peut
commencer ajouir; maisil faut étre réserveé.

ne prend que les plus belles, et cing a
six coupes pendant leur saison , suffisent
pour cette premiere année ; on les
roit d'en tirer davantage.

L'année suivante, on est en pleine

, €t on peut en jouir depuisle mois
davril, gu'elles adonner, jus-
qu'au premier juillet environ, gu'on cesse
d'en couper : cependant il faut - atten-
tion, dansle mois de mai , d'en marquer une
certaine quantité pour graine, quand on
veut en recueillir, et choisir les plus belles,
gu'on attache a un échalas des que le mon-
tant est formé, pour que les vents ne les
renversent pas.

11 faut les mémes soins pour les sarcler
pendant cette premiére année et les suis

vantes,
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vantes, jusqu'ace gu'elles aient fini de
donner leur fruit ; maisil n'est plus néces-
saire de les mouiller, a moins d'une séche-
resse extraordinaire : on les laboure de
méme au printemps et a'entrée de I'hiver.
Au lieu de les|abourer, il faut retirer avec
labéche, ou la houe qui est plus commo-
de, trois ou quatre pouces de terre, qu'on
jette sur les ados, et qu'on y remet au
printemps suivant : cela se doit faire tous
les ans, les pieds souffrent beaucoup moins
les humidités de I'hiver, qui leur sont per-
nicieuses.

On doit les fumer tous les trois ans,
pendant leur durée, qui est de quinze a
vingt ans, et le fumier ne dispense pas de
les charger toujours de 2 ou 4. pouces de
terre dont je viens de parler.

On coupe tous les ans leurs montans au
commencement de novembre, et on met
apart ceux gqu'on a marqués pour graine,
qui se trouve enfermée, comme jel'al ex-
pliqué plus haut, dans de petites baies
rouges, d'ou on latire quand elle est
bien seche, en la frottant avec les mains.
Mais elle est fort asécher : il

la suspendre en |'air dans quelque en-
droit bien aéré, et exposé au soleil, sil se
peut.

L es premiéres asperges qui poussent en
avril et en mai, sont sujettes quelquefois

étre gatées par les gelées dont ces deux
Tomel. i B
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Mois ne sont pas exempts : pour prévenir
lemal, il faut faire porter de lagrande
litiére au bord des planches, et quand le
temps menace, on en jette dessus.
Quoique tout le monde sache en géné-
ral comment se coupe |'asperge, je dirai
cependant qu'il faut une adresse raisonnée
pour ne pas endommager celles qui sont
entre deux terres, lorsqu'on vient a cou-
per celles qui sont saillantes. Il y aunins-
trument fait expres, formé en crochet par
le bout, avec des dents taillantes , dispo-
sées comme celles d'une scie accompa-
gnées d'une longueur de fer de six pouces
environ , de lagrosseur d'une clef ordi-
naire, avec un manche de bois arrondi : on
plonge cette espéce de couteau perpendi-
culairement le long de |'asperge; et, quand
il est asix pouces environ , on donne
un tour de main pour I'embrasser avec le
bout du crochet, et on la coupe en tirant
asoi. Onleslieen botte ; et si on neles
consomme pas sur le champ , on les met
dans quelque vaisseau , la pointe en l'air
avec deux pouces d'eau au fond ; eu si on
aquelque serre fraiche ( ce qui vaut enco-
re mieux ) , on enfonce les boues a moitié
dans du sable frais, el elles se conservent
plusieursjours ; mais elles sont toujours
meilleures fraichement coupées. Je n'ai
rien de plus adire al'égard de cette
sinon qu'elle dégénére dans,
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certains terrains au bout de trois ou qua-
tre ans de rapport : on peut dans ce cas en
planter plus souvent, et les détruire dés
gu'elles dégénerent notablement.

La gue tout le monde

, sSe multiplie de graine comme la
grosse, et séleve tout de méme. Beaucoup
de gens aux environs de Paris en font un
petit commercé, ce qui fait que les parti-
culiers qui trouvent du plant tout venu ,
sont bien aises .de gagner cette avance , et
ne samusent guéere aen élever.

Le plant de deux ans est le meilleur :
plus jeune ou plus vieux , il ne réussit pas
bien : on le juge bon, quand ses racines
sont blanches, longues et déliées. il faut
prendre garde aussi qu'il soit fraichement
tiré de terre; souvent celui qu'on vend a
laVallée est 'vieux arraché, et conservé a
force d'eau, qui le géte, et |'empéche
reprendre.

On dispose ses planches de 4 pieds et de-
mi de largeur, et on lesfouille d'un pied, si
c'est en terre légere: lesterres se jettent sur
les ados, qui doivent étre de méme largeur,
et on donne ensuite un bon labour d'un fer.
de béche au fond des planches : quand on
n'y veut rien épargner, on 'y met préalable-
ment quelques pouces de fumier, qu'on
enterre en faisant le labour ; le plant sen
trouve d'autant mieux. On prépare ensuite
son plant c'est-a-dire, on rafraichit un peu

L 2
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lapointe desracines; on lesrange sur 4
rangs, chague pied aro ou 12 pouces de
distance , espacés également ; et on le
couvre de 3 pouces de terre ; qu'on re-
prend sur les ados : pour le surplus, on
les cultive comme les grosses, ce qu'il se-
roit inutile de répéter ; on observera seu-
lement qu'on ne doit commencer ales
couper qu'a la quatriéme année.

Si c'est en terre forte et humide , aprés
avoir tracé les planches de laméme lar-
geur de 4 pieds et demi , et réglé celle des
sentiers, qui ne doivent avoir que 2 pieds,
on leslaboure simplement ( j'entends les
planches) , en les fumant, si |'on veut,
avec des fumiers chauds; on les herse bien
alafourche, onretirelespierres et les
mottes au rateau - et on range son plant de
laméme maniére que j'ai dit ci-dessus ,
qui se trouve afleur du terrain ; mais com-
me il faut le couvrir de 3 pouces de terre,
et qu'il ne convient pas de la prendre dans
les sentiers, on la prend ou on peut la
trouver le plus commodément : rendant
les 2 années suivantes, qu'on est obligé
de les charger encore de 3 pouces, on la
tire de méme de I'endroit le plus voisin :
le plant se trouve donc, alafin deces?2
années, enterré de 9 pouces, et on le lais-
se dans cette situation , en observant ,
comme jel'ai dit précédemment , de les
décharger tous les ans au mois de novem-
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bre, de 3 ou 4 pouces, gu'on jette sur
les sentiers et qu'on remet au printemps.
Par cette disposition , les planches se trou-
vent bombées, et plus élevées de 9 pouces
que les sentiers et que la surface du terrain,
ce qui fait que les eaux des pluies sécoulent
adroite et agauche, et que le plant n'en
souffre point.

On est souvent fort pour
trouver cette quantité de terre dans la pro-
Ximité ; cependant , si on ne plante pas
avec cette précaution , souvent le plant est
amoaitié ruiné alaquatrieme année ; j'en
al vu I'épreuve en plus d'un endroit : il faut
donc en trouver atout prix , du renoncer
acelégume.

Dans cette situation que k soleil frappe
plus qu'un autre, sil survient de grandes
chaleurs, et qu'on sappercoive que le plant
souffre, il faut noyer d'eau les sentiers, et
jeter auparavant un peu de litiére par-des-
sus : deux ou trois mouillures de cette es-
péce, dansle cours des chaleurs , les met-
tent en sOreté.

Jai vu pratiquer a quelques particuliers
une autre maniére de les élever. Ils dispo-
sent leurs planches convenablement 'au
fonds deterre, c'est- a- dire, quilsles
creusent , ou qu'ilsles élevent : ilslesfu-
ment bien , et leslabourent ensuite ; ils
marquent les planches dans les mémes dis -
tances que j'ai dit, et font dans chaque

3
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place un petit trou avec lamain , de
pouces de profondeur, dans lequel ils met-
tent une poignée de terre , et sement trois
graines d'aperges , un peu écartées les
unes des autres : ces graines levent en tout
ou en partie ; et , quand elles sont bien le-
vées, ils n'en laissent qu'une et arrachent
le surplus. |ls prétendent que, par cette
méthode , le plant est aussi fort ala qua-
triéme année , que celui qu'on plante tout
venu; qu'il est plusfranc, qu'il dure dix
ansde plus, et que lefruit vient plus beau.
Je suis assez disposeé ale croire, parce que
j'ai d'autres preuves que beaucoup de plan-
tes qui restent ou elles ont prit naissance,
ont beaucoup d'avantages sur celles qui
changent de place. Une laitue par exem-
ple, une chicorée, un oignon , un car-
don, etc. , ne sont jamais si beaux replan-
tés, que venus de graine : on en pourra
faire I'expérience.

L 'asperge sauvage, dont il mereste a
parler , croit naturellement dans certains
terrains , €t particuliérement
danslesiles du Rhéne et delaLoire: on
n'a par conségquent qu'ala couper quand
elle se présente. Elle passe pour meilleure
que la commune, aupreés de quelques-uns,
quoique beaucoup plus petite , maisje
n'en juge pas de méme ; cependant il faut
faire une distinction. Toute asperge n'est
pas également bonne par-tout parce que.
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tout terrain ne lui convient pas: dans les
fondsingrats, comme il Sen trouve beau-
coup aux environs de Paris, elle vient
presque blanche , en rougissant un peu
verslapointe ; et cette couleur annonce
une mauvaise qualité ; auquel casil seroit
vrai de dire que I'asperge sauvage lui est
préférable ; maislorsqu'elle est verte
tendre et bien nourrie, I'autre ne lui est pas
comparable pour I'usage de lavie. Jelais-
se a part ses propriétés pour la médecine,
qui sont décidées supérieures par les gens
del'art.

L'asperge a pour ennemislelimaset le
colimacon, la mangent sur-tout dans
les terres humides et dans les années plu-
vieuses: avec un peu de soin on peut les
détruire, et c'est le matin alarosée qu'il
faut leur faire la chasse ; mais le puceron
qui sy attache quelquefois, particuliére-
ment dans les années seches, la ruine sans
ressource.

Elle est encore sujette a étre dévorée
par une petite chenille verdétre ,lorsqu'elle
monte en graine ; cet insecte ronge la
pellicule des tiges et ses petits R
de maniére gu'il les desseche entiérement.
Asssez ordinairement |le pied repousse une
nouvelle tige aprés, mais quelquefois aus-
si il avorte ; et, dansle cas qu'il repousse,
il sen trouve toujours fatigué. Dés qu'on
Ssappercoit que cet insecte I'attaque, il faut
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étendre quelques linges au pied de ces
, €t les secouer pour le faire tom-
ber ; on et on par-la son ra-
vage.

Danstout ce quej'ai dit jusgu'ici, c'est
la nature seule qui agit pour cette produc-
tion ; mais par le secours de l'art, on la
force pendant tout I'hiver , et cela sopére
de deux fagons, ou en les transplantant sur
des couches chaudes, ou en
les planches qui sont en pleine terre.

En suivant lapremiére .facon , |'opéra-
tion doit se prévoir deloin, c'est-a-dire,
il faut se former un fonds de plants en pé-
piniére. On commence par semer lagrai-
ne comme il a été dit plus haut ; I'année
suivante , au commencement de mars, on
arrache le plant avec une fourche, et on le
replante dans d'autres planches préparées
convenablement ala qualité du terrain,
et ; on les espace , chague pied

a6 ou 7 pouces en tous sens,
en échiquier , et on lesy laisse deux ans,
sans autre soin que de les sarcler autant de
foisqu'elles en ont besoin , et de couper
leur montant au mois d'octobre, a un pou-
cedeterre.

Au bout de ces deux ans, elles sont en
état d'étre retirées de cette espéce d'en-
trepdt, et d'étre transplantées sur les cou-
ches ou elles doivent porter leurs premiers
fruits ; ces couches doivent étre
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larges de 4 pieds, et chargées de 6 pouces
de terre et terreau mélés ensemble.

Qand elles sont bien dressées, et que
la plus grande chaleur est passée, on ran-
ge les asperges dessus a méme distance
gu'elles étoient dans la pépiniére, et on
les recouvre de deux pouces de la méme
terre mélée ; on jette un peu de fumier
chaud par-dessus, et on les laisse quelques
joursal'air.

Quatre ou cing jours aprés on retire
exactement le fumier, et on  chargede
nouveau de 3 pouces de la méme terre mé-
Iée; aprés quoi , on les couvre, soit avec
des cloches, soit avec des chassis, sur les-
quels on jette de lalitiére séche et des
paillassons pendant |es nuits et les mauvais
temps & proportion de la rigueur du temps.

Si on acommodément de grands fumiers
chauds, sortant de I'écurie, en place de
litiére, les plantes Sen trouvent encore
mieux ; mais les paillassons en souffrent ,
car lavapeur chaude de ce fumier qui est
dessous, brile lesficelles.

C'est pour |'ordinaire au commencement
de novembre qu'on fait les premiéres cou-
ches destinées cet usage ; et on continue
d'en faire tous les mois, lorsqu'on veut en
avoir une succession non - interrompue
pendant tous les mois, d'autant que cha-
que couche ne produit que pendant un

mois au plus passe lequel tempsil faut In
L
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retourner et détruire le plant qui est

, et qui n'est plusbon arien.

Dix ou joursaprésqu'elle aété plan-
tée, elle commence a porter son fruit; et
des quiil , il faut donner un peu d'air
aux cloches, si le temps le permet, ou du
moins les laisser nues au soleil , qui donne
au fruit les deux qualités gu'on lui deman-
de, savoir,le golt et la verdeur : cependant
comme il ne se montre pas fréquemment
dans cette saison , le fruit est sujet an'en
avoir aucune des deux : on peut y suppléer
en partie, et voici comment :

Lorsgu'on afait une cueillette d'asper-
ges, on leslie en bottes, on les enterre a
moitié dans les réchauds , et on couvre d'u-
ne cloche chague botte ; sil fait un peu de
soleil, de blanches ou rougeétres
sont , elles deviennent vertes au bout de 2
ou 3jours; et cela satisfait au moins les
yeux, si le goQt ne peut pas icarja
voue qu'il est rare gu'elles aient jamais la
moitié seulement de leur saveur naturelle ;
et M. delaQuintinie, qui en arelevéle
mérite jusqu'a dire en termes précis,
qu'elles sont beaucoup meilleures que cel-
les qui viennent naturellement , sest trou-
vé (jecrois) le seul de son sentiment : la
rareté, au mien est ce qui leur donne plus
derelief.

On réchauffer 10 a 12 jours aprés
gu'elles ont été plantées et renouveler le
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réchaud une seconde fois 12 ou  jours
apres, dés qu'on sappercoit que la chaleur
de la couche séteint.

A I'égard de celles gu'on veut réchauffer
en pleineterre, on doit , al'égard
des autres, y avoir pourvu al'avance, c'est-
a-dire, gu'en les plantant, on doit les avoir
disposées dans cette vue, et n‘avoir donné
que 3 pieds ou 3 pieds et demi aux plan-
ches pour étre plus faciles a réchauffer et
2 pieds seulement aux sentiers.

Ces planches ainsi disposées sont bon-
nes a réchauffer dés que le plant a quatre
ans, et il est encore meilleur acing et

Pour les réchauffer, on 6te tome laterre
des sentiers a 2 pieds de profondeur ; on
lajette sur les planches, en battant les
bords, et on remplit le vide avec des fumiers
chauds bien trépignés ; on laboure ensuite
la planche pour dresser lesterres et on
met tout de suite 4. ou C pouces de fumier
sec par-dessus: on les laisse en cet état jus-
gu'ace que laterre se soit échauffée, et
que le fruit commence a paroitre.

C'est ordinairement  joursou 3 semai-
nes apres ; et aussitét il faut manier les ré-
chauds, et les méler avec plus ou moins
de fumiers neufs, suivant le besoin. Si le
froid est considérable, il faut augmenter
la charge de fumier sec par-dessus les
planches; lefruit pressé par:  chaleur du
fond pousse toujours au travers; et on a

L6
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soin de lever le fumier tous lesjours,
que le temps |le permet, pour donner
del'air alaplante : on doit aussi le chan-
ger autant de fois qu'il est mouillé ou cou-
vert de neige; il faut par conséquent en
avoir une bonne provision. De 2 en 2 jours,
on coupe tout ce qui est bon, qu'on fait re-
verdir au soleil, comme jel'ai expliqué ci-
dessus.

Quinze jours aprés, on change encore
les réchauds, et on continue de quinzaine
en quinzaine , tant qu'on cueille du fruit:
il faut prendre garde cependant qu'il ne
brlle pas par trop de chaleur; aquoi il est
particuliérement sujet dans les mois de no-
vembre et de décembre, lorsqu'il survient
des pluies chaudes , ou méme apres quel -
ques petites gelées qui concentrent la cha-
leur : au moindre danger , il faut donner de
I'air aux planches, en levant les fumiers de
distance en distance.

Il y ades particuliers qui couvrent les
planches entiéres avec des cloches ; mais
c'est un grand embarras et une grande dé-
pense : nos maraichers sen dispensent, et
Sentiennent alalitiére qui agit également
pour la production du fruit.

Les planches ainsi préparées et gouver-
nées, donnent du fruit pendant six semai-
nes ou deux mois, passé lequel tempsil faut
les abandonner , retirer tous les fumiers,
et remettre dans les sentiers les terres qu'on
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en avoit tirées : celafait, onleslaissere-
poser pendant ans sans les couper, pour
les remettre du travail forcé qu elles ont
fait, et elles fournissent ensuite comme
les autres.

Maison observera pour la premiére fois
gu'on réchauffera ces planches ,de ne cou-
per les fruits que pendant 3 semaines envi-
ron; on les épuiseroit d'en tirer davantage,
cen est que pour lasuite, tant qu'elles du-
rent, qu'on peut prolonger la cueillette
jusgu'a 6 semaines ou deux mois.

Suivant la consommation qu'on peut
faire de ce légume, on dispose la quantité de
planches qui doivent se succéder d'année
en année, et on les réchauffe les unes aprés
les autres , pour en avoir danstous les
mois, jusqu'au mois d'avril que lanature
le donne sans violence.

Je ne puis m'empécher de dire, en finis-
sant cet article, que si cette production
forcée donne quelque plaisir, il est bien
payé par lesfrais et les soins qu'elle
Quand considére qu'il faut la prépa-
rer plusieurs années al'avance , qu'il faut
en combiner la distribution d'année en an-
née, et de mois en mois, pour en étre

; quand je suppute les frais
des fumiers, cloches, paillassons, le temps
des ouvriers, etc. , et que je porte alabou-
che ce fruit , qu'il me faudroit deviner le
plus souvent si lesyeux ne me le faisoient
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pas , j'avoue que je suis étonné
de I'empressement de ses partisans; et je
n'y réfléchis jamais sans me rappeler ce pas-
sage d'Ovide, qui semble fait pour ce sujet:

Cependant, comme il est du bien de

gue les riches fassent mouvoir l'indus-
trie de I'ouvrier, il faut y applaudir en bon
citoyen ; car lesfolies utiles sont des traits
de sagesse.

Les curieux cultivent encore sortes
d'asperges, dont je dirai un mot : on m'a
assuré qu'elles pouvoient se manger

les autres, ayant le méme goQt ; mais
il neme pas qu'elles puissent réus-
sir ni se multiplier aisément dans ce climat,
et il ne faut les considérer que comme
riosité.

On nomme la premiére, |'asperge ma-
ritime, parce qu'elle croit naturellement
aux bords de la mer, je ne sais dans quelle
partie du monde. Elle pousse une tige aussi
élevée que les nétres, mais sesfilets
beaucoup plusgros plusfermes; elle
porte des baies semblables aux autres, qui
renferment de méme 3 petites graines
noires, par se multiplie : on
la séme au printemps.

La seconde s'appelle I'asperge vivace
épines; elle est effectivement vivace , non-
seulement du pied, niais aussi de latige
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qui se conserve également verte I'hiver
comme I'été ; elle séléve fort haut, ses
filets sont courts et piquans, et son bois
dur ; ses baies sont de la méme grosseur
que cellesde commune , mais de
couleur brune . et ne renferment qu'une se-
mence unique qui est ronde , noire et as-
Sez grosse.

Latroisiéme se nomme l'asperge sauva-
ge; mais c'est une espece différente de celle
dont j'ai parlé, qui croit danslesilesde
nosrivieres: satige ne séléve gu'aun
pied ou environ; ses filets sont faits comme
aux autres, mais ses baies sont 3 fois plus
grosses, approchant de la grosseur d'un
grain de muscat : les rameaux meurent tous
les ans, mais |e pied repousse toujours au
printemps.

La quatriéme se nomme l'asperge épi-
neuse , parce que ses petits rameaux sont
garnisd'épines au lieu defilets; elle pous-
se peu et demeure basse.

CHAPITRE X |I.

Description du BASILIC; ses
especes , ses qualités et Propriétés, sa
culture etc.

ON 8 ou lo especes de basilic,
que d'a utres appellent aussi mais
il n'y en aque 6 bien distinctes les autres
n'en sont que des variétés.
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Lapremiére est |a petite espéece, dont
lafeuille est ronde et presqu'aussi petite
que celle du thym , d'un vert tendre et
d'une odeur agréable; saracine est ligneuse
et dure, garnie de beaucoup de fibres, elle
j€ette une quantité dé petits rameaux qui
Sécartent en rondeur , et qui forment la
boule ; safleur est blanche, portée sur de
petits calices, entrelacés avec des feuilles
qui se changent en petites graines de cou-
leur brune, trés-menues, lisses, et plus
ovales que rondes: c'est I'espéce qui est la
plus recherchée pour le plaisir des yeux et
de I'odorat ; on I'éléve sur couche, et on
lareplante dans de petits vases qu'on place
par-tout.

La espece, qu'on nomme le moyen
basilic, différe de la premiere par la gran-
deur de safeuille qui est une fois plus éten-
due; un plus grand écart,
et son odeur tire plus sur le clou de gi-
rofle ; pour tout le reste elle est confor-
mée de méme, il y en a 2 especes, I'une
verte et I'autre violette.

La3e. se nomme le basilic yila
la feuille beaucoup plus grande encore,
mais |'odeur en est bien moins agréable: il
y en ade 2 especes de méme, l'une verte
et l'autre violette.

La4e. qu'on nomme ,alafeuille
panachée de pourpre, de jaune et de vert,
et qui surpasse encore en grandeur lafeuille
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du basilic batard ; son odeur forte n'est
point agréable ; pour le surplusle

lui ressemble.
La senommelebasilic delacuisine,

parce que c'est celui qui sert dansles

; safeuille est grande, oblongue et
lisse : c'est I'espece la plus estimable
pour son utilité. Elleséléevea ou 18
pouces, et jette plusieurs rameaux qui sont
tous terminés par un épi fort alongé et en-
vironné de fleurs de couleur blanche , por-
tées sur un petit calice comme les précé-
dentes, niais plus grandes, auxquelles suc-
cede lagraine : son odeur est douce et
agréable.

La6e. se nomme la grande

et elle est fort rare : elle est plus
branchue et plus fournie de beaucoup
que la précédente, et jette des épis
méme , mais plus courts et plus ramas-
sés; safleur est aussi blanche, safeuil-
le est épaisse, un peu cloquetté , de
forme ovale et d'un vert tendre ; elle ap-
proche en grandeur celle du laurier ce-
rise, je veux dire en largeur, étant beau-
coup plus courte ; son odeur est assez
agréable, et je crois qu'elle pourrait ser-
vir aux mémes usages que |la précéden-
te, si elle étoit plus commune ; maiselle
est plus délicate a élever , et c'est larai-
son sans doute pour laquelle elle n'est pas
répandue : elle est sujette au temps de sa



fleur, anuiler et a venir chancreuse
fleur de terre, ce qui lafait périr

et on adelapeineaen recueillir la
graine. Son principale mérite est
vivace ; maisil faut I'enfermer pondant
I'hiver.

Toutes ces especes sélévent et se mul-
tiplient de graine qui léve facilement sur
terre dans les pays chauds; mais,
climat, il faut la semer sur couche

Oou mars : on repique le plant quand
il asix feuilles; on le replante
quand il est plus fort, et on I'espace sui-
vant |'espéce. Cette plante demande une
terre meuble et fraiche , et veut étre ar-
rosée souvent. On peut semer
Saint-Jean la cinquiéme espece, qu'on
méle , quand on aime ce godt , dans les
fournitures de salade ; plus €elle est nou-
velle pluslafeuille est tendre et

C'est sur cette cinquiéme espéece
que se fixe |'attention des maraichers, vu
I'usage continuel qu'on en fait dans les
alimens. On I'arrache avant qu'elle ne
fleurisse, et on en fait des paguets qu'on
met sécher au plancher de la cuisine ou
autre part , al'ombre, dans un lieu bien
aéré ; on I'enferme ensuite dans des boites,
et on lapulvérise, lorsgu'on veut sen
servir dans des sauces avec les autres épi-
ces. Onlaméle aussi dans la gu'on
fait pour faire frire des pigeons ; de-4
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expression ,pigeons au basilic. On rem-
oie encore dans les courts bouillons de
oisson , sans la pulvériser. Elle sert en-
d'aromate dans la plupart des ragodts ,
son godt plait assez généralement. On
cueille lagraine au mois, d'ao(t, sur les
eds de la premiere semence de février
mars : elle se conserve bonne deux ou
oisans.
Cette plante aaussi ses propriétés dans
médecine: elle est céphalique,
et cordiale : sesfeuilles et sesfleurs,
en infusion comme thé , appai-
nt les douleurs de téte et dissipent les
xions de cette partie. Quand elles sont
i on les pulvérise, et on en com-
pose une poudre mole avec quel-
ques autres herbes aromatiques , prépa-
rées de laméme maniere : c'est ce qu'on
appelle la poudre céphalique , gu'on prend
par le nez comme le tabac , pour
ger lecerveau ; et elle fait couler beau-
coup de sérosités , sur-tout quand on en
prend quel ques pincées ajeun. On en ti-
re aussi une huile essentielle admirable,
qui entre dans le baume apoplectique
trés-propre pour réveiller les esprits, et ré-
tablir le mouvement des humeurs qui com-
posent le sang. Elle entre encore dans
beaucoup d'autres remedes, et sur-tout
dans la poudre réjouissante.
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CHAPITRE XII.

Description du BAUME; ses
especes, ses propriétés, sa culture,
etc.

E nom de baume et celui de menthe
sont presque synonymes dans la botani-
que, mais dans le potager, on en fait
différence , et le nom de baume n'est don-
né proprement qu'aux espéces qui con-
viennent a l'usage de la vie : toutes les
autres qu'on emploie en médecine sont
appelées menthes. Elles sont en grand
nombre; mais, n'étant pas de mon suyjet,
je n'en décrirai que deux , a cause de
l'utilité dont elles peuvent étre au défaut
des autres , et parce que l'une des deux
a des qualités particuliéres, que n'a au-
cune des autres.

Iy a 4 espéces de baume qui servent
dans les alimens; le baume vert , le bau-
me violet, le baume citronné et le bau-
me panaché : les deux autres que j'y ajou-
te , sont le baume aquatique et le baume
du Pérou.

Le baume vert fait une quantité de

blanches et cylindriques , qui tra-
cent entre deux terres ; disposées par
noeuds comme le chiendent , chaque noeud
étant garni de fibres déliées : ses tiges se
multiplient par ces noeuds d'ou elles sor-
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et qui, venant a percer la super-
icie de laterre forment autant de
branches, qu'on sépare du pied
en veut replanter : sestiges sont
forme presque quarrée, velues, et de
rouleur verte qui rougit du c6té du
; ses feuilles sont rangées de deux en
deux, en échelons de perroquet, tout le
Long destiges et se renversent contre
,erre; elles sont ovales, dentel ées
, et d'un vert brun, velues en des-
sous , d'une odeur forte et aromatique,
qui plait aux uns et déplait aux autres :
des aisselles des feuilles,, il sort de petits
épis de fleurs purpurines , formées en
gueule, découpées en deux lévres cour-
tes, fendues de maniére que ces fleurs
semblent étre un tuyau a S découpures ;

graines menues et brunes succédent a
chague fleur.

Le baume violet ne différe du précédent
que par la couleur de ses feuilles, qui sont
violettes , en naissant presgue rouges,
c'est-adire, lorsgue latige sort de terre
au printemps ; lafeuille est aussi plus poin-
tue et plus dentelée; I'odeur est &-peu-prés
laméme.

L e baume citronné, qu'on nomme au-
trement le baume a d'orties , ala
feuille effectivement de la méme forme et
couleur que lafeuille d'ortie , sans aucu-
ne teinte de rouge ; satige est également
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verte, et safleur est disposéedelame
maniere que les deux ; son odeur
saisit moins et tient un peu de celle du ci-
tron, dont il tire son nom.

L e baume panaché difléere des 3

, en ce que safeuille est presgue unie
sur les bords, douce sous le doigt et jas-
pée légerement de violet ; satige est de
méme violette en partie : en naissant, son
bouton est couleur de rose mélé de quel-
ques feuilles blanchétres ; son odeur est
plus suave etmoins pénétrante que celle
des autres espéces : sur tout lereste, la
ressemblance est égale.

L e baume aquatique, gu'on nomme nue
trement la crépue est fort diffé-
rent de tous les précédens ; satige est
beaucoup plus velue et plus ronde; sa
feuille est plus arrondie aussi, et

sur les bords, crépue,
épaisse, d'un vert blanchétre, couverte
en-dessus et en-dessous d'un petit duvet
blanc ; ses rameaux sont terminés par des
épis longs garnis réguliérement, dans leur
circonférence, de petites fleurs coul eur
de chair , formées en cloche, et surmon-
tées de petites étamines portées chacune
sur un petit calice, au fond duquel il se
trouve, aprés que lafleur est tombée,
4 petites graines rondes, de couleur
Le baume du Pérou , qu'on appelle
le ou le trefle musque,
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fait saracine menue, blanche, ligneuse
et garnie de quelques ; satige est
haute de 18 pouces environ, droite, gréle,

cannelée, un peu anguleuse, lisse creuse,

et un peu branchue dans le bas. Sesfeuil-

les 'naissent alternativement trois

ble sur une longue queue, d'un vert rile ,
lisse et dentelée ; celles qui sont au bas
de latige sont plus 'courtes et plus arron-

dies, les autres plus longues et plus poin-

tues. Des aisselles des feuilles supérieures,
sortent des pédicules longs qui portent des
€pis ou bouquets de petites fleurs [égumi-

neuses d'un bleu clair, qui répandent une
odeur aromatique un peu forte, mais agréa-

ble; ce qui dure long-temps, lors méme
que la plante est seche. || séléve du calice
de chaque fleur un pistil qui se change en
une capsule dure ; qui renferme 2 ou 3 grai-
nes arrondies et odorantes.

De ces 6 especes de baume, il n'y aque
les 4 premiéres, comme jel'ai dit, qui
servent pour lavie; et se borne
aux salades, ou on les méle avec les autres
fournitures : encore n'est-ce que lorsque
le baume est jeune c'est-a-dire , lorsqu'il
sort de terreau printemps, et que ses feuil-
les ne sont pas encore développées; car,
passe le printemps, son goQt est trop fort,
et domine trop ; quelques personnes qui
en aiment |'odeur , Sen servent néanmoins,

qu'il ait.
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Ces quatre espéces ont beaucoup de pro.
priétés dans la médecine, et ne difféerent
guére entre elles, quoigqu'on préfére lapre-
miére que les botanistes appellent le coq.
Ses vertus sont de rétablir les fonctions de
I'estomac, de faciliter ladigestion , d'ar-
réter le vomissement , de corriger les ai-
greurs et les rapports, de pousser les mois
et lesurines, detuer lesvers, de dissiper
les vents, et de soulager dans les douleurs
delacolique : danstous ces cas, on le
prend en infusion comme le thé , ou on
I'emploie comme I'absinthe,
on en prépare |'extrait, la conserve, I'eau
distillée, et I'huile par infusion. Cette der-
niére préparation est d'un grand usage
pour toutes sortes de plaies et de contu-
sions, le nom d'bhuile de baurmze. On
lafait simple ou composée. Lasimple se
fait en mettant infuser au soleil pendant
un mois, dans de grandes bouteilles ou
cruches, les feuilles du baume et ses som-
mités dans de la bonne huile d'olive : la
composeée se fait de plusieurs maniéres ;
mais, lasimple opérant suffisamment , on
peut sen tenir la. Lafeuille de baume ma-
cérée dans les doigts, et appliquée sur une
coupure, y est fort bonne ; et pour empé-
cher lelait de cailler , on n'aqu'aen jeter
quelques feuilles dedans : mélée avec les
feuilles de rhus et de camomille et les se-
mences de , et appliqué en cataplas-
me
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me, ellerésout le lait grumelé des ma-
melles. On en fait aussi une huile essen-
tielle, qui est un excellent stomachique.
Son eau distillée est souveraine dans les
vomissemens qu'on ne peut arréter ; une
cuillerée de cette méme eau arréte les tran-
chées des

L a cinquiéme espéce de baume, quoi-
qu'a-peu-pres équivalent aux autres, n'est
employée qu'a leur défaut.

Lasixieme a des vertus particuliéres
elle déterge digére calme les douleurs ,
résout le sang épanché, et consolide les
plaies; on laméle dans les potions vulné-
raires avec les autres plantes vulnéraires;
on fait avec les sommités fleuries , macé-
rées dans de I'huile commune, une huile
qui est trés-recommandée pour réunir les
plaies et les défendre de I'inflammation ,
pour guérir les hernies des enfans, pour
amollir et faire aboutir les tumeurs. On
prétend que cette plante , lorsqu'elle est
séche, alaméme vertu de la

les vers de manger lalaine des
habits.

De ces six espéces, les 4 premiéres,
quoiqu'elles portent graine qui pourroit
servir asamultiplication , ne se multi-
plient communément que de leurs trainas-
ses ou de boutures , et leur culture ne de-
mande aucun soin particulier : on les sar-
cle au besoin, et on les coupe tous les ans

Tome I
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sur lafin de lI'automne , afleur de terre;
on jette ensuite un pouce de terreau

Il est & propos de les renouveler de
temps en temps ; et lorsqu'on en replante,
comme cette plante sécarte beaucoup en
racines, il faut espacer lespiedsa 12 a
pouces : €lle demande une terre grasse,
meuble et fraiche. Dans les jardins ou on
se pigue de primeurs, on en replante quel-
ques pieds sur couche pendant les mois
dejanvier et de février , et il produit
promptement et abondamment pendant
I; jours ou 3 semaines ; maisil périt 'en-
suite: ainsi il faut en remettre en plusieurs
temps, quand on veut en avoir une suite.
On peut ce baume avec telle autre
plante qu'on voudra ; commeil y séourne
peu , toute dose de terreau lui est indiffé-
rente.

Les deux autres espéces de baume se
multiplient de graine qu'on séme au mois
de mars, et qui ne demande que les soins
ordinaires : quelqu'un cependant m'a as-
suré qu'on les multiplioit aussi de

; celaest facile a éprouver.

CHAPITRE XIl1.

Description de laBETTERAVE . ses
férentes espéces , ses propriétés, sa
, Etc.

I L y aune ressemblance de forme assez
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delatige et de lafeuille de cette
, avec celle de la bette blanche , que
tous nommons poirée o avec cette

, qu'elle est violette et qu'on n'en fait

ucun usage pour lavie: c'est dans sa

que consiste tout son mérite.

11y en a3 espéces ; lagrosse rouge ,
a petite qu'on nomme ,€etla

Lagrosse qui est laseule cultivée en ce
, asaracine longue et trés-grosse
jusqu'a pouces de diamétre , sur
12 et plus de longueur d'un rouge de
:as en dehors comme en dedans; safeuil-
eest dunrougeviolet , et la d'un
rouge d'amarante, large et plate : c'est a cet-
;e couleur gu'on connoit la bonne espéce
qui doit étre d'ailleurs peu fournie en
Celle qui en jette beaucoup , dont la
rouleur est vive , mélée de vert est une
dégénérée, dont laracine est ordi-
nairement marbrée , et qui n'ani la
ni latendreté de I'espéce franche : ceux qui
Pont telle, doivent laréformer.

La est beaucoup plus pe-
tite : mais elle dédommage de ce défaut
par sa délicatesse et son golt , qui tient

celui de lanoisette ; elle aencore I'a-
vantage de pouvoir se manger dés le mois
d'ao(t , sans avoir rien de I'&creté de la
grosse, qui n‘acquiert d'ailleurs sa

qu'a la fia de I'automne , et qui
Ma
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retient toujours quelque chose de ce dé-
faut. Elle est , par ces considérations,
beaucoup plus estimée de ceux qui la con.
noissent ; car elle n'est presque pas con-
nue aux environs de Paris, en quoi on
perd. Sa couleur est du méme rouge que la
grosse ; mais safeuille est un peu diffé-
rente, étant plus petite , plusronde, et
d'une couleur plus plombée.
Lablanche est aussi peu connue que
la précédente ; on la préfére cependant
dans plusieurs provinces, et ses
latrouvent plus tendre et plus délicate:
elleme telle amoi-méme , maisje
ne lui trouve pas un go(t si décidé.
Cette racine est fort saine, et, quoi-
qu'elle ne soit pas du godt de tout le
de, beaucoup de gens sen accommodent
On la mange en salade avec la méache
le céleri , cuite al'eau ou au four , ou sou
la cendre chaude ; cette derniére fagon es
lameilleure, parce que la cendre lui com
munique des sels qui en relévent le goGt
on lamange aussi avec I'oignon cuit sou
labraise , accompagnée de cépres, d
capucines, d'anchois et de cornichons ; ¢
c'est une des salades d'hiver qui fait le plu
de plaisir et d'honneur sur une table bic
servie. On l'appréte ala
avec |'oignon roussi dans le beurre ; mai
ceragodt , qui n'est guére connu
afort peu de partisans ailleurs.
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Safeuille ales mémes propriétés, dans

ameédecine, que lapoirée ; et au défaut

le celle-ci , on pourroit sen servir aux

usages que j'ai marqués a son

mais sa couleur trop marquante

‘ait qu'elle n'est guére employée. Lara-

:ine pilée avec du beurre frais, et bien

incorporée |'une avec l'autre, est admira-
ble contre les inflammations des

Cette racine demande une bonne terre
meubl e et |abourée profondément, sans
quoi elle fourche et ne fait aucun profit :
on laséme a Sin d'avril danslesterres
chaudes, et alami - mai danslesterres
froides: ceux qui la semeront plutt la
verront souvent monter.

On peut la semer en planche ou en

mais cette derniére situation lui con-
vient mieux, parce qu'elle aplus d'air :
on |'éclaircit aussitét qu'elle apris cing
asix feuilles, et on laisse un grand pied
de distance de I'une al'autre ; on lasarcle
et on la mouille quelquefois de maniéere
que I'eau pénétre jusqu'au bout de lara-
cine: elle ne demande pas d'autre fagon.
y ades gens qui replantent
gu'ils arrachent , en éclaircissant la
; maisje n'ai jamaisvu qu'elles aient
bien réussi..

On lestire de terre environ ala Tous-

saints ; on 6te toute la , gqu'on tord.

3.
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avec les mains ; on les nettoie le plus
qu'on peut , on leslave méme, s laterre
y est trop fortement attachée; on les laisse
ensuite al'air pendant un jour pour se
ressuyer, et on les enferme aprés dans la
serre, sansy méler ni terre, ni sable : tou-
tes ces précautions sont nécessaires, sans
quoi , elles sont sujettes a pourrir ou a
pousser du coeur, ce qui les rend cordées
et mauvaises. On doit bien prendre garde
encore que la gelée ne les surprenne ni
enterre, ni danslaserre; car ellesn'en
reviennent pas comme d'autres racines :
rangées et soignées comme je viensde le
dire, elle se conservent tout I'hiver ,
fournissent méme une ressource agréable
pour les salades d'hiver , dans les petites
feuilles qu'elles poussent du coeur,

la couleur vive qui tranche avec le blanc,
réjouit les yeux.

On en replante quelques-unes alafin
de février ou en mars, pour monter en
graine, qui se -forme tout de méme que
celledelapoirée. et qui lui ressemble s
parfaitement , qu'on ne sauroit presque
les distinguer ; cependant la couleur est
un peu plusgrise. faut pratiquer , al'é-
gard decelle-ci , les choses qu'on
trouvera expliquées dans le chapitre de la

poirée. Elles se conservent bonnes deux
ans et plus.



CHAPITRE XlV.

CHAPITRE XIV.

Description du BLE DE TURQUIE; ses
différentes espéces ses propriétés ,
saculture, etc.

C ETTE plante appartient plus ala pleine
campagne qu'aux jardins ; cependant , com-
me on |'appréte depuis peu, et qu'on la
présente sur des tables, je lui donne rang
parmi les plantes potageres.

On I'appelle plus communément Mai's,
dansles pays ou il sen fait de grandes plan-
tations; d'autres le nomment blé d'Inde,
parce qu'il tire son origine des Indes, d'ou
il fut apporté en Turquie, et de-1a, par
succession, dans toutes les autres parties
del'Asie, de l'Afrique et de I'Europe :
mais nous le connoissons mieux ici sous le
nom que je lui donne.

Cette plante pousse une grosse tige
pleine d'une blanche, qui ale go(t
sucré, et d'ou on tire un miel par expres-
sion, quand €elle est verte. Elle séléve a6
ou 7 pieds, et porte a son sommet des

longues de 8 a9 pouces, gréles
éparses et partagées en un grand nombre
d'épis penchés, chargés de fleurs stériles
et séparées de lagraine qui est le méme
fruit: lesfleurs sont semblables acelles du,
seigle, sans pétales , composées de quel-
gues étamines, et renfermées dans un
4
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lice ; tantét elles sont blanches,tant6t jau-
nes, quelquefois de couleur pourpre, sui-
vant que les épis qui portent les graines
sont colorés ; mais elles ne laissent point
do fruits apres elles.

Les fruits sont séparés des fleurs, et
naissent en forme d'épis, des dela
tige : ses épis sont longs et gros, cylindri-
ques, étroitement de plusieurs
feuilles ou tuniques membraneuses , qui ser-
vent comme de gaine, du sommet desquels
il sort de longsfilets qui sont attachés cha-
cun aun embryon de graine.

Ses feuilles sont semblables a celles du
roseau , longues d'un pied jusqu'a 2, lar-
ges de 3 ou 4. pouces veinées et rudes,
coupantes sur les bords.

L'épi qui par degré jusqu'ala
grosseur du poignet et alalongueur d'un
pied, écarte les tuniques qui I'envel oppent
amesure gu'il grossit, et montre son grain

découvert , ou du moins en plus grande
partie, quand il est en maturité.

Cegrain est de lagrosseur d'un gros pois,
un peu applati ,et de couleur jaune, rouge,
violette , bleue, blanche ou marbrée , sui-
vant |I'espéece. La plus généralement culti-
vée, et celle qu'on areconnue lameil-
leure, tant en France gu'en Italie, et au
Levant , c'est lajaune, dont lafarine ne
différe pas pour cela des autres qui la
rendent également blanche,
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Pour I'ordinaire chaque tige ne produt
qu'une grappe, quand cette plante est se-
mée en plein champ ; mais quand elle est
au large ,.elle en rapporte 2 ou 3.

L es avantages que I'humanité retire de
ce grain sont infinis; I'on pourroit avancer
que la moitié des hommes et des

, répandus sur laterre, en forme sa
nourriture : il est cultivé dansles 4 parties
du monde, et, ce qui est surprenant, c'est
qu'il le soit en si peu d'endroits en
sur quoi  ne puis m'empécher de déplorer
notre négligence. On auroit tort de penser
que nosterres et notre climat ne lui soient. -
pas propres ; j'en semetousles ans, et il
vient aussi beau et aussi bon gu'en Italie;,
la Bourgogne, la Franche-Comté, la Bres-
se, en font de belles et fructueuses planta-
tions. Si les gens de la campagne
guent de courage ou de moyens pour
commencer laculture, les seigneurs
jparoisses ou autres. personnes ai sées ne

pas les animer et les faciliter
par quelques avances . qui, en faisant le
bien de leurs vassaux ou fermiers, ne mon-
queroient pas de procurer le leur , en ce.
que, par lasuite, le produit de leur terre
infailliblement ? Et si I'exem-

ple toutes les nations ne suf-
fit pas pour lever les doutes que I'ignoran-
ceoule nous fait concevoir

I'utilité de ce grain , gu'on fasse atten-
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ti on & ses propriétés, que je détaillerai pour
convaincre que l'on retireroit un grand
avantage a en étendre la culture et alaren-
dre florissante.

Les Indiens et les autres peuples é oignés,
mangent le blé de Turquie en vert, com-
me en |talie on mange les petits pois, ou
ensecgrilléala , ou bouilli dans de
I'eau : d'autres nations en font une bois-
son , qu'elles convertissent aussi en vinai-
gre en la gardant un certain temps, en beau-
coup de pays, on en fait du pain ; ailleurs
delabouillie: maisjelaisserai moinslieu
a soupconner mes détails, en m'abstenant
de rapporter les usagesinfinis qu'en font les
peuples éloignés, et en parlant seulement
des différentes maniéres dont nos voisins
jouissent de ce riche présent de laterre.

On sen sert dans des provinces de
ce pour engraisser lavolaille : elle profi-
te avue d'oeil avec cette seule nourritu-
re; les chapons de Bresse, si fort enré-
putation , et qui pésent jusqu'a 10 et 12
liv. en font preuve. On en nourrit les pi-
geonsde voliere; cegrain leur rend la .l
chair blanche et tendre, et leur donne
une graisse ferme et savoureuse. Rien
n'est meilleur pour engraisser les cochons;
ils en prennent un lard ferme et deux fois
plus épais qu'avec tout autre engrais : Ces
fameux cochons de Naples ne sont pas
engraissés autrement; ils pésent jusqu'a



livres. Ce poids paroitra sans doute
étonnant et peut - étre fabuleux a ceux
qui N'ont pas voyagé, ou qui n'en ont
jamais our parler ; mais je peux attester
I'avoir vu de mes propres yeux. Pour les
tels, on les enferme simplement
.pendant deux mois dans une loge , ou est
auge toujours pleinede ce grain,
dont ils se rassasient en liberté. Les che-
vaux, lorsgu'ils y sont accoutumés, sen
trouvent également bien ; il faut d'abord
le méler avec leur avoine, pour leur en
faire prendre le goQt. Etant moulu , on
en fait des géteaux et des galettes , dont
le peuple se nourrit en beaucoup d'en-
droits. On en méle aussi avec lafarine de
froment pour fairele pain, qui sen ac-
commode de méme ; cependant je dirai
acet égard , que ce pain n'est pas conve-
nable aux estomacs foibles, silsn'y ont
été accoutumés de jeunesse. Ce grain ,
gu'on ne seme qu'apres |'hiver , réussit
toujours, et fournit au défaut des autres ;
un peu de fadeur au go(Qt seroit peut-&tre
le seul défaut qu'on pourrait lui trouver ;
maisil est aussi nourrissant et aussi bien-
faisant qu'aucun autre : je dirai plus, on
atrouvé le moyen d'en faire un manger
délicat. On prend ses grappes, lorsqu'el -
les ne font que naitre et qu'elles n'excée-
dent pas la grosseur du petit doigt, on
les dépouille de leur bourre, on les fend
Mt 6
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en deux, et on les fait frire avec une péte
comme les artichauts : on les confit

du vinaigre blanc, comme les corni-
chons, et aorsils sont méme meilleurs et
plustendres. La plante, a mesure qu'on la
dépouille de son fruit naissant, pour le
manger ainsi en friture, ou pour le confire,
en produit d'autres de noeud en ,
qu'on atoujours soin de cueillir des qu'ils
sont formés, et elle en fournitpendant deux,
mois et plus.

Pour les confire, on fait fondre une li-
vre de sel dans une pinte d'eau chaude ;
on tirel'infusion au clair, on y joint une
pinte de vinaigre, et on remplit le vais-
seau de ces jeunes fruits, qui se trouvent
confits et bons a manger un Mois apres,
pour leur conserver la blancheur , on met
par-dessus un lit d'estragon ou de perce-
pierre, qui leur donne en méme-temps un
go(t plus agréable.

La culture de cette plante n'est pas la
méme danstous les pays: en Italie et en
Espagne, on séme le grain ala charrue,
comme le blé ordinaire en d'autres lieux,

mesure qu'un sillon est fait , on l'y ré-
pand fort clair, et on recouvre en
mencant un autre sillon ; ailleurson le
seme au plantoir : mais lafacon qui me
lameilleure ; c'est de le semer par
touffes, de laméme maniére qu'on seme
les haricots ; on en met quatre ou cing
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dans chaque place, et, quand ils sont
bienlevés on n'en laisse qu'un ou deux :
on les chausse ensuite quand ils sont assez
forts, et on les serfuit en méme-temps.
Un mois environ apres, lorsqu'ils sont

adeux ou trois pieds, on leur fait
une butte tout autour du pied, de 12 a
pouces de hauteur, pour les soutenir
contre vents, qui les renverseroient sans
cette précaution: on doit disposer les
rangs de maniére que chaque touffe soit a
i8 pouces de distance , en tous sens,
I'une de I'autre. Quand il est arrivé a peu
prés a sa hauteur de six pieds environ, on
lui coupe, I'extrémité de latige etune par-
tie de sesfeuilles; le grain en profite mieux,
et marit plutét ; il n'y a pas d'autre fagcon
alui faire. Lorsgu'enfin il se trouve mar
verslafin de septembre, ce qui se con-
noit a son enveloppe qui séche, on arra-
che toutes ses grappes, on les démaillot-
te; et, pour mettre grainal'air, onre-
brousse toutes les feuilles qui servent ales
lier par paquets, et ales attacher, soit
ades planches, soit contre des murs, dans
quelque endroit sec et aéré, ou le grain
achéve d'acquérir sa perfection.

C'est alami-avril gu'on doit le semer
dans notre climat ; chacun se réglera sui-
vant le sien. Ce grain demande une terre
grasse et bien fumée ; cependant, avec
I'aide du fumier , on le fait venir fort bien
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dans les terres médiocres , en observant de
ne pas en semer 2 fois de suite dans la
terre; il est a propos au contraire qu'elle
Soit occupée en autres grains pendant 3
ans, avant d'en remettre de celui-d. 11
est bon a semer pendant 2 ans; maisil léve
encore plus slrement la premiére année.
On a une machine pour I'égrainer , dans
les paysou il Sen cultive beaucoup ; mais
adéfaut de cette machine , on le déchasse
avec les mains quand il est bien sec; et
ce doit étre I'occupation des femmes et
des enfans pendant I'hiver.

CHAPITRE XV.

Description de la ; Ses pro.
, sa culture , etc.

bourrache , que d'autres nomment
, est une plante plus médicinale
que potageére ; et cependant on I'emploie
fort utilement pour les soupes, mélée avec
d'autres herbes ; maisil faut qu'elle soit
jeune et tendre: on se sert aussi de ses
fleurs pour garnir les salades. Les Italiens
la mangent cuite en salade, quand elle est
nouvelle. ils en font un grand usage dans
tous les mets d'herbes, persuadé qu'elle
est tres salutaire ; en quoi il est certain
qu'ils ne se trompent pas.
Saracine est blanche et fort chevelue;
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feuille, qui sabat sur terre, est large,
arrondie, d'un vert foncé , rude, ondée et
garnie de petites pointes tres fines ; satige
est également velue, cylindrigue, creuse
basse et branchue ; ses fleurs naissent au
sommet des rameaux, et sont ordinairement
bleues, mais quelquefois blanches ou cou-
leur de chair ; elles sont portées sur des pé-
dicules longs d'un pouce et inclinés vers
laterre; elles sont d'une seule piéce, re-
fenduesen parties disposées en étoiles, et
du centre il sort une espéece de pyramide
noire, formée par étamines réunies en poin-
te dleur extrémité; le calice ou ellestien-
nent est partagé en  parties pointues,
vertes et velues, d'ou il sort un pistil en-
touré de 4 embryons qui se changent en
autant de graines accol ées ensemble, qui,
de vertes qu'elles sont d'abord, deviennent
noires en mirissant , et conservent un pé-
tit bouton blanc presgu'imperceptible , du
coté qu'elles étoient adhérentes : leur for-
me est un peu alongée et graveleuse, et
tant par laforme que par la grosseur et cou-
leur , on peut |€S comparer aux crottes de
souris.

Cette plante ne se multiplie que de sa
graine, qu'on peut semer en tout temps, et
qui |éve promptement et sans beaucoup de
préparations; elle croit méme naturelle-
ment dans les placesou il y en aune fois
€eu, sans gqu'on puisse presque la détruire ;
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mais a peine est-elle bien formée , qu'elle
monta ; c'est pourquoi il en faut semer un
peu tous les mois, si on est dansle casd'en
avoir besoin. Sa graine est tres-difficile
ramasser ; car, apeine est-elle mare, qu'el-
letombe, et les oiseaux, ainsi que les mu-
lots en sont fort avides : il faut couper la
tige un peu verte, et lafaire sécher au so-
leil sur undrap, ou éendre quelque mau-
v aislinge sous les plantes, pour larece-
voir amesure gu'elle tombe, et laretirer
tous les jours plutét deux fois qu'une: elle
se conserve bonne deux ans.

Ses propriétés pour la médecine sont d'é-
tre pectorale et rafraichissante : safeuille
€t sa racine semploie communément dans
lestisanes cordiales, et dans les bouillons
rafraichissans. Elle chasse la mélancaolie,
rend le sang fluide, et dissout les humeurs
€paisses et grossieres ; elle excite les uri-
nes, les sueurs et |I'expectoration : son suc
tiré par expression sans avoir bouilli ,
et mélé celui de buglose, est fort
bon dans |la pleurésie, ala dose de 4 ou
onces répétées plusieurs fois, on peut y
joindre, suivant |'état du malade , une-
once de sirop violat , lorsqu'on veut le
disposer alapurgation. Safleur est une des
4 fleurs cordiales, et se prend en infusion
comme lethé; infusée danslevin elle
réouit le , j'entends'infusion : on
en fait aussi une conserve , dont la dose
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est depuis 2 gros jusqu'a demi- once. Le
suc de cette plante entre dans le sirop de
longuevie, et dans plusieurs autres
tuaires: elle est fort estimée a cause de ses
vertus.

CHAPITRE XVI.

Description de laBUGLOSE . ses pro-
priétés, sa culture, etc.

buglose , que d'autres nomment
est de peu d'utilité pour I'usage de la
vie, s I'on excepte sa fleur dont on se
sert pour garnir les salades ; mais elle est
si souvent employée pour les besoins de la
santé qu'un potager ne doit jamais étre
au dépourvu de cette plante , qu'il
couper souvent, quand on est dans le cas
d'en avoir actuellement besoin, car safeuil-
le ad'autant plus de vertus qu'elle est nou-
velle.
Saracine est oblongue, cylindrique,
grosse proportionnément alaforce et a
de laplante, de couleur en de-
hors, et blanche en dedans, remplie d'un
suc gluant ; ellejette plusieurstiges, qui
sélévent atrois pieds environ , hérissées
et branchues ; ses feuilles sont lon-
gues et étroites, sans queue , de couleur
vert de mer, terminées en pointe, et gar-
nies dessus et dessous de poils semblables.
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S'es fleurs naissent au sommet destiges et
des rameaux , dans un calice composé de
globes oblongs, étroits, pointus et ve-
lus; formés d'une seule piece en enton-
noir, partagés en 5 parties arrondies ; d'un
bleu violet, qui laissent voir dans leur cen-
tre une petite étoile blanche et velue,
au milieu de laquelle se trouve un petit
bouton obtus, composé de 4 ou  petites
écailles velues, qui couvrent autant d'éta-
mines; le pistil est oblong et nait du fond
du calice de3 4embryons
qui se changent dans la suite en autant de
graines de couleur noire et si ressemblan-
tes acelles de la bourrache , qu'on ne
presque pas les distinguer.

Ses propriétés pour la médecine sont les
mémes que celles de la bourrache , avec
laguelleonlaméle, ou laguelleon la
substitue ; elle semploie dans les tisanes,
dans les bouillons rafraichissans et dans
les décoctions pour les lavemens : on peut
Voir ses autres propriétés dans cellesde la
bourrache. Safleur est du nombre des
fleurs cordiales, qu'on prend en infusion,
comme le thé, dans certaines maladies.

Cette plante est vivace, €t se conserve
longues années ; elle se multiplie égale-
ment de rejetons et de graine, qu'on seme
au mois de mars en bordure , autour des
quarrés,sans beaucoup de

lui est bonne pourvu qu'elle soit



labourée. On recueille la graine sur
les vieux pieds gu'on coupe des que les pre-
miéres graines commencent a noircir ; car
elle est fort sujette & tomber et & se perdre :
on étend sur undrap, ou on les expo-
se debout contre un mur au soleil, jusqu'a
ce que toute la graine soit bien seche ; on
lavanne ensuite, et on lI'enferme : elle se
conserve bonne trois ans.

CHAPITRE XVII.

Description de la Ses propri étés,
sa culture, etc.

L A cépre est le bouton afleur d'une plan-
te qui croit dans les pays chauds. Les cu-
rieux, aforce de soin, en élévent quelques
pieds dans ce climat ; maisils ne retirent
d'autre de cultiver une plante ex-
traordinaire, que le plaisir.

Laplante qui la produit , se nomme c&-
prier; sesracines sont ligneuses et nom-
breuses, d'une écorce épaisse: elle
pousse plusieurs branches garnies d'épi-
nes roides et pointues, qui rampent com-
me les bras de melons, et qui salonge
beaucoup : sesfeuilles naissent alternati-
vement, et sont presque rondes, de la

de lamain, semblables a celle du coi-
gnassier , et d'un vert d'eau ou céladon :
il sort de chague ;un
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dicule long qui porte une fleur blanche,
disposée en rose, et composée de 4 pétales,
dont le centre est occupé par un grand
nombre d'étamines, et par un pistil fort
long , qui séleve d'un calice a4 feuilles
vertes; le pistil se change en un fruit pres-
que de lafigure d'une poire, et de lagros-
seur d'une olive, qui renferme plusieurs
petites graines rouges par lesquelles elle
se multiplie.

C'est le bouton de sa fleur qui fait tout
son meérite, dire, safleur mémeen
bouton , avant qu'elle n'épanouisse : on
cueille ces boutons tous lesjours ; et plus
ils sont petits, pluson les estime : ilsne
fournissent pas tant alamesure, maisils
se vendent davantage, et |'un revient a
I'autre. On ne sen sert que d'une seule fa-
con, qui est deles confire au vinaigre ; et
voici la préparation. -

On les laisse d'abord se flétrir &l'ombre
pendant 3 ou 4 heures, aprés quoi on les
met dans un vaisseau proportionné ala
quantité qu'on en a, les pressant 1égere-
ment , et on le remplit de vinaigre, ala su-
perficie du fruit : on le couvre, et on le
laisse en repos pendant 8 jours. Ce ternie
expiré, on lestire du vaisseau, on les pres-
se légerement pour les égoutter , et on les
remet dedans avec du nouveau vinaigre;
on répéte trois fois de suite la méme opéra-
tion de 8 joursen 8 jours, aprés quoi on



XN\NI1l. 279
les change encore de vinaigre pour la der-
nierefois, eny jettant un peu de sel, et on
les laisse en cet état jusqu'au besoin : on
peut commencer de Sen servir six semai-
nes apres.

Cette espece de fruit confit est d'un
grand usage dans lacuisine : il est agréa-
ble au go(t et réveille I'appétit ; il entre
dans la plupart des sauces, tant en gras
gu'en maigre ; on le mange de méme en
salade, avec I'oignon et la betterave. Son
défaut est d'étre un peu difficile adigérer,
et il convient peu, par cette raison aux
estomacs foibles ; mais on I'areconnu utile
contre les obstructions du foie et de lara-
te, étant de sa nature détersif , incisif et
résolutif : quelques auteurs en rapportent
des effets surprenans. Le vinaigre dans le-
quel il a été confit, de méme que |'écorce
delaracine, ont auss des vertus particu-
liéres, qu'on peut voir dans le Traité de
M. Geoffroy.

Cette plante ne demande d'autre culture
que d'étre un peu soignée quand on lare-
plante, jusqu'a ce qu'elle soit reprise: elle
se multiplie également de graine et de
boutures, mais plus ordinairement de cet-
te derniére facon. On couche quelques
brins en terre qui prennent racine com-
me lavigne, et on les sévre |'année sui-
vante, pour les transplanter ou on veut. Elle
est vivace et se conserve jusqu'a  ans
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pourvu qu'on lataille annuellement alafin
de I'automne, prés de sa couche. Etant
semée au printemps, dans de petites fosses
al'écart toute plante qui pourroit I'om-
brager elle réussit également, pourvu
que le terrain lui soit propre ; et nul ter-
rain ne lui convient mieux que les lieux
SECS, pierreux , sablonneux et exposeés
au midi. Maisla meilleure de toutes les si-
tuations, c'est aux pieds des murs du mi-
di, ou dans les murs mémes, lorsqu'ils se
trouvent adossés contre desterres: ony
pratique des niches exprés, ou on enterre
laplante; et le pied ale double avantage
de se nourrire par ses racines derrierele
mur , et de profiter de laréflexion de cha-
leur du mur , dont il a besoin plus que toute
autre plante : mais comme tout le monde
n'a pas |'avantage de ces sortes de situa-
tions, chacun les place comme il peut ,
et du plus au moins. Elle réussit dans les
climats et les terrains qui lui sont propres
tels que celui de la Provence; j'enai vu
en plein champ, du cété de Toulon et
d'Hiéres, qui rapportoient beaucoup ; les
piedsy sont en distance de 2 toises envi-
ron, en tout sens. Dans les climats
moins favorables, et qui sont sujets a quel-
ques gelées, il faut couvrir les pieds lors-
que le temps menace ; car les deux grands
ennemis de cette plante sont le froid et
I'humidité. Elle produit abondammentpen-
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dant 2 ou 3 mois, et fournit un revenu équi-
valent atoutes les autres denrées quand
elle est en pleine vigueur ; et c'est un pro-
duit d'autant plus avantageux , qu'on ne
sauroit souvent mettre autre chose dans les
places stériles gu'elle occupe.

CHAPITRE XVIII.

Description de la CAPUCINES ses
, SES propriétés
culture etc.

C ETTE plante étoit connue autrefois sous
le nom de cresson des Indes ou cresson du

et parce qu'elle notas en est venue,
et par sa conformité du golt avec les au-
tres cressons: on lui a donné, en France,
celui de capucine; qui a prévalu sur I'au-
tre, parce qu'au revers de safleur , il se
trouve une espéce de capuce formé com-
me le capuchon des Capucins.

Saracine est jaunédtre, menue , et gar-
nie de beaucoup de fibres ; safeuille est &
peu prés ronde , plus ou moins grande,
suivant I'espéce ; satige est foible et

, et demande nécessairement d'étre
soutenue par des rames, a moins qu'on ne
la place au pied des murs garnis de

, ou elle saccroche. Ses fleurs sont
jaunes ou souci , suivant I'espéece , compo-
stesde fleurons a peu-prés égaux , ou-
verts en forme de vase. Elle répand une
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odeur forte et assez agréable , et son golt
est trés-piquant.

On en cultive trois espéces ; la petite,
lagrande et ladouble. Lapremiéreala
feuille ronde, de la grandeur d'un gros
écu , d'un vert blanchétre; safleur est jaune
péle avec une mouche souci au milieu
de chague fleuron : latige séléve a2 ou 3
pieds s étant ramée: C'est celle qu'on éléve
dans nos provinces méridionales , pour en
faire une confiture au vinaigre , fort agréa-
ble, qui sert pour les salades d'hiver; et
c'est le bouton de la fleur qu'on prend pour
celaavant qu'il épanouisse.

On laséme en planche comme les autres
|égumes au mois de mars, aprés avoir
bien fumé et labouré laterre, et on larame
aprés lui avoir donné un serfouissage ; elle
rapporte d'autant plus, gu'elle  souvent
arrosée pendant les chaleurs.

La seconde espéce
tant que safeuille et safleur sont plus

du double que la premiére ; satige sé
leve aussi plus haut : safleur est veloutée de
couleur souci , derouge. Celle-ci
n'est employée que pour garnir les salades,
j'entends la fleur épanouie, qui réjouit tout
a lafoislavue et le godt.

I.a double ressemble ala précédente par
lafeuille et latige : mais elle ne séléve
pas s haut , et safleur est double comme
une petite anémone sans avoir a son re-

vers
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vers le capuce qu'ont les autres : on la pré-
fere pour garnir les salades, parce qu'elle
serange mieux , et qu'ellefait un plus bel
effet aux yeux ; sa couleur est moinsvive
et moins veloutée que la seconde espéce
mais elle est plus marbrée.

On ne cultive guéere en ce pays la pre-
miére espece ; elle est réservée, comme je
I'ai aux pays chauds, qui I'élévent sans
beaucoup de peine.

Laseconde est presque la seule alaquelle
on sattache, par ladifficulté qu'il y ade
conserver latroisiéeme. |l faut d'abord la
semer sur couche, et on la replante ensuite
au pied des murs du midi, avec un peu de
fumier et de terreau au pied : plus elle est
arrosée, plus elle fournit de fleurs ; étant
bien soignée, elle se soutient jusqu'aux
gelées. Ceux qui n'ont pas des expositions
de murs convenables, doivent la placer au
poins dans I'endroit le plus chaud et le
plus abrité de leur jardin en observant de
laramer.

Latroisiéme espéce ne se multiplie pas
Me graine , comme les précédentes , mais
de gu'on emporte. Ladifficulté

n'est pas de lafaire reprendre; il n'est point
ide plante au contraire qui Senracine si
: une branche coupée et enterrée,,
anslamouiller, mise al'ombre dans son
pot pendant huit jours, se trouve reprise,
et. pousse aussitot apres; mais I'écuell est
Tome L
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I'hiver, lamoindre gelée lafait périr , le
défaut d'air lui est également mortel : il
faut par conséquent une situation qui la
défende de I'un et ou elle puisse jouir de
l'autre , avec I'attention de lafaire profi-
ter de tous les rayons du soleil qui se pré-
sentent pendant cette mauvaise saison
sans jamais la mouiller, quelque besoin
guelle paroisse en avoir. Quand on n'a pas
des serres disposées convenablement, la
meilleure place qu'elle puisse avoir est
une chambre habitée et un peu échauffée ;
on l'amet sur la en dedans du vi-
trage, quand le soleil ,etonlare-
tirequand il est passé: sil fait doux, on la
met en dehors pendant quelque heures de
lajournée: avec ces attentions, on la con-
serve; et au printems, quand il n'y aplus
risque de gelée, on la et on |'en-
terre au pied d'un mur bien expose , aprés
avoir mis un peu de fumier dansletrou ;
bient6t apres, elle pousse satige, et on
au besoin.

On recueille des deux pre-
miéres especes dans les mois d'ao(t et sep-
tembre, a mesure qu'elle mdrit; et si elle
tombe, on laramasse. La premiere fait sa
graine arrondie d'un c6té, et convexe de
['autre, cannel ée et graveleuse, de couleur
grise, et de lagrosseur d'un petit pois; |'au-
tre lafait presque blanche, double en gros-
seur , cannelée graveleuse et formeée de
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méme. Elles se conservent bonnes I'une et
I'autre, pendant deux ans.

La maniére de confire le bouton de la

est laméme que pour la cépre

dont on trouvera larecette dans son chapi-
tre. On ramasse tous les jours les boutons,
et on lesjette dansle vinaigre, apres les
avoir laissé flétrir quelques heures al'om-
bre : beaucoup de particuliers, par écono-
mie, ne les changent pas de vinaigre ; mais
il est sOr qu'ils sont meilleurs, et qu'ils se
conservent plus long-temps, étant préparés
comme les capres.

Outre le profit et le plaisir que fait ce
petit fruit , il ale mérite d'étre détersif ,
apéritif , et bon pour provoquer les urines:
le suc de sesfeuilles, mélé avec la conserve
derose et le petit lait est fort salutaire
auss contre la

CHAPRPITRE XIX.

Description CARDON, ses é-
rentes espéces , ses propriétés ,
culture , etc.

cardon est la plus grosse de toutes les
plantes potageres , et une des plus saines.
Saracine est épaisse et charnue, formée
en pivot, tendre et d'une saveur agréable
guand elle est cuite. Safeuille est longue
N 2
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de 3, et S pieds, quand elle croit en bort
fonds, d'un vert d'eau, divisée en laniéres
larges et découpées , couverte d'un du-
vet blanchatre, ayant des épines roides a
tous ses angles : il y a pourtant une es-
peéce qui n'en a pas ; sa cote est large de
trois doigts , épaisse et charnue formée
en gouttiére; sa tige est haute de <, et
jusqu'a 6 pieds, cannelée, cotonneuse,
garnie de quelques rameaux, au
sommet desquels est une téte dans
sa base, et terminée en pointe formées
de grandes écailles qui sont armées d'é-
pines roides a leur extrémité , et dont la
base qui tient au corps de la téte , est
épaisse et charnue ; cette téte s'ouvre et
s'élargit peu a peu, et enfin laisse paroitre
dans son milieu un groupe de fleurs bleua-
tres , qui sont composées chacune de
parties, portées sur des embryons qui se
changent ensuite en une semence oblon-
gue, lisse et verdatre, garnie d'aigrettes,
de la forme et grosseur a peu prés d'un grain
de froment.

C'est sa feuille, ou , pour mieux dire, sz
cOte et sa racine, qui es7 la partie la plus
tendre et la meilleure, qui font tout son mé-
rite. On mange sa racine en gras et en mai-

gre, et au jus dans les entremets :
on la sert aussi sous l'aloyau et le gigot, et
c'est un mets des gens de gout; |

Je commun des hommes en fait peu d'usage,
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parce que |'assaisonnement en est trop
colteux.

On ne lui a encore reconnu aucune
propriété particuliére pour la pharmacie ;
sa fleur seulement a une vertu qui est de
faire cailler le lait comme la présure , et
on la préfére quand on le sait, car laprés
sure a quelque chose en elle qui dégolte :
cette fleur est bleuétre, et se détache des
pommes qu'on laisse venir pour :on
lafait sécher al'ombre, et on en met une
pincée plus ou moins, suivant la quantité
delait. Lafleur de I'artichaut sauvage,qu'on
nomme autrement la cardonnette, ala méme
vertu.

Il y adeux espéces de cardons, le com-
mun, qu'on nomme le cardon d'Espagne ,
et le piguant, qu'on nomme le cardon de
Tours, parce gu'il en est venu originaire-
ment : on en envoyoit beaucoup autrefois
aParis, mais aujourd'’hui nos maraichers
qui en éléevent, lesfont venir aussi beaux et
aussi bons qu'a Tours.

Les deux espéces différent, en ce que le
Tours est armé de parts d'aiguillons
trés-pointus, que le commun n'apas; sa
cOte est aussi plus pleine, un peu rougeétre,
et il est moins sujet & monter, il est méme
plus tendre et plus délicat a manger, en-
sorte qu'il est trés-préférable al'autre ; la
plupart des jardiniers évitent cependant d'eu
cultiver, parce que ses piquans leur en

N 3
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dent les difficiles: c'est aux mai-
tres de les encourager, et de forcer un peu
leur timidité.

L'une et I'autre espece se multiplient
de graineg, et se cultivent de la méme ma-
niére. Les premiers, qui se mangent en
mai ; Sélévent sur couche : on les seme
sous cloche au mois de janvier , et quand
ils ont deux bonnesfeuilles, on les repi-
que plus al'aise sous d'autres cloches, et
sur couche neuve qui ait 8 a9 pouces de
terreau : si on veut les avancer , on les
lai sse sous cette seconde cloche, jusqu'a
ce qu'ils soient bons a replanter en place
sur une troisiéme couche, alaquelle il faut
employer des fumiers courts et a demi con-
sommeés, tels que ceux desfiacres: on la
charge d'un pied environ de terreau mélé
d'un tiers de terre, et quand son plus grand
feu est passé, on y range le plant en échi-
quier , a2 pieds et demi ou 3 pieds de
distance: on met une cloche sur chaque
pied , jusqu'a ce qu'il soit bien repris, et
on bétit un petit treillage sur les deux
bords, pour soutenir les paillassons, dont
on les couvre pendant les nuits et les jour-
nees facheuses.

On observera de couvrir ces sortes de
couches, de maniére qu'il n'y ait rien der-
riére qui puisse étre incommodé de I'om-
brage de cette plante, et on leur donnera
4 pieds et demi de largeur sur 2 pieds
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demi de hauteur , qu'on aura soin de ré-
chauffer au besoin.

Pour tirer plus de profit de ces couches,
on seme ordinairement entre les pieds des
cardons, desraves et radis, ou telle autre
plante qui n'est pas obligée d'y séourner
long-temps.

L e cardon demande beaucoup d'eau ; il
faut étre exact alui en donner : et malgré
méme tous les soins qu'on peut prendre ,
on ne sauroit guere éviter, dans cette pre-
miére saison, gu'il n'en monte toujours
quelques-uns, aquoi il n'y apoint dere-
meéde : ceux qui viennent a bien, dédom-
magent; car ces premiers sont précieux.

Lorsgu'ils sont enfin venus au point de
grosseur qu'on leur demande, on leslie
dans un beau jour, quand les plantes sont
bien seches, avec trois ou quatre liens de
paille biens serrés, et on les empaille avec
de lagrande litiére secouée, qui vaut mieux
gque de la paille neuve : on lie tout de méme
cettelitiére, et on laserre le plus gu'on
peut ; on laisse seulement & l'air I'extrémité
desfeuilles.

Pour lesfaire plut& blanchir, tant ces
premiers que ceux qui leur succédent, on
leur donne quelque mouillure par-dessus,
c'est-a-dire, qu'on verse |'eau dans le coeur
de la plante, au milieu de I'empaillage :
trois semaines apres ils sont blancs, et on
les coupe ; on retire alors toute la paille qui
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sert aen faire blanchir d'autres , aprés Pa-
voir fait sécher.

Pour en avoir qui succedent a ces pre-
miers, on en replante en pleine terre au mois
de mars, du méme plant qu'on a élevé sur
couche, et on choisit laterre qui ale plus
defond ; quand elle est nouvellement

ils en sont beaucoup mieux : on
prépare la place en fouillant des trous d'un
pied en tous sens, espacés de trois, qu'on
remplit de fumier bien consommé, et de
quelques Pouces de terreau par dessus ; un
pied suffit dans chague trou : on les arrose
aussitot plantés, et on les couvre, soit avec
des pots renversés, avec quelques feuil-
lages, jusgu'a ce qu'ils soient bien repris;
on leur donne ensuite un petite binage au
pied, et on lesmouille de 2 en 2 jours, plus
ou moins suivant leur force.

11 en monte toujours une partie , sans
gu'on puisse I'empécher; les autres qui réus-
sissent, sont bons a lier en juin et en juillet;
on sy prend de laméme maniere que je l'ai
dit j'y gjouterai cependant, qu'il
faut beaucoup d'adresse et de précaution
pour cette petite opération, tant pour ne
pas casser lesfeuilles, que pour n'étre pas
maltraité des pointes aigués qui sont hé-
rissées de toutes parts, si c'est de |'espece
de Tours. 11 est a propos pour cela, d'avoir
des bas et des culottes de peau, et des gants
pareils; et quand les pieds sont forts, il faut
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étre deux, placésvis-a-vis|'un de l'autre
chacun de son c6té reléve doucement les
feuilles qui sécartent tout autour; I'un des
deux ensuite les embrasse toutes avec les
bras, et l'autre leslie : sans ces précautions
on se déchire les mains, et on casse une
partie des feuilles ce qui 6te lamoitié du
mérite de la plante.

L a seconde semence de cardons se fait
alami-avril, et ceux-ci pour |'au-
tomne et I'hiver : on dresse des planches de

pieds de largeur, et on prépare des trous
disposés et espacés comme je I'ai dit ci-des-
sus: ony met 3 ou 4 grains a =2 pouces de
distance I'un de |'autre, qu'on enfonce un
peu avec ledoigt ;i joursou 3 semaines
aprésilslevent, et quand il sont un peu
forts, on choisit les plus vigoureux pour
demeurer en place, et on arrache les autres
quelques jardiniers, en laissent deux, mais
ce sont gens mal entendus; car ils se nuisent
I'un al'autre, et ne font jamais de beaux
pieds: il est a propos cependant d'en réser-
ver toujours quelques pieds un cer-
tain temps, pour remplacer ceux qui vien-
nent a périr ; car lafourmi rouge et le ver
de hanneton , dans certaines années, en dé-
truisentbeaucoup : la mouche leur fait aussi
guelquefoislaguerre ; le seul reméde contre
ce dernier insecte , c'est de les arroser sou-
vent alafin du jour.

faut les serfouir au besoin, et les
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roser amplement pendant tout I'été, de la
méme maniére que je l'ai dit : on com-
mence enfin au mois d'octobre d'en lier
quelques-uns des plus forts, qu'on em-
paille tout de suite, pour les faire blanchir,
et on continue de huit jours en huit jours,
suivant son besoin , jusqu'aux approches
des gelées ; pour lorsil lesfaut tous lier
sans les empailler ; on les butte un peu en
méme temps, pour que les vents ne les
versent pas, et on les laisse sur pied
gu'on peut en les entourant grossiére-'
ment de litiére, pendant les premieres
mais lorsqu'enfin on ne peut plus re-
culer ales mettre en sCireté, il faut les ar-
racher en motte: ceux qui n'ont pas des
serres commodes, fouillent dans le terrain
le plus sec qu'ils peuvent avoir, une tran-
chée de 3 pieds de profondeur , sur 4 de
largeur , et longue a proportion de la
quantité qu'ilsont ; ils éévent ensuite un
peu de paille longue au bout de la tran-
chée, ( c'est ce qu'on appelle un chevet
depaille) , et ils adossent 3 ou 4 pieds de
cardon ; ils remettent par-dessus une autre
€paisseur de paille, ensuite un rang de car-
dons, et ainsi du reste, tant qu'il ,y en a.
Il faut laisser al'air I'extrémité des feuil-
les, autant qu'on le peut ; mais quand la
gelée devient un peu forte, on couvre alors
toute la superficie de latranchée avec dela
grande litiére ou des feuillessi on n'arien
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de mieux; et si on ades paillassons, on les
met en talus par-dessus, pour empécher que
les pluies ne pénétrent dans le coeur des plan-
tes, et ne les fassent pourrir : ils se conser-
vent dans cette situation jusqu'au Caréme,

si on les préserve bien et des hu-
midités ; mais c'est aquoi on neréussit pas
toujours.

A Tours, ou pn n'apas |'abondance des
fumiers que nous avonsici pour les empail-
ler, on lesfait blanchir danslaterre; et
voici laméthode desjardiniers.  sement
leur graine, comme nous, en mars ou en
avril , et y apportent les mémes soins ; mais
ils!es disposent différemment : ils donnent
un intervalle de cinqg pieds d'un rang al'au-
tre, et les placent a deux pieds I'un de I'au-
tre; ils occupent lesintervalles en laitues,
chicorées ou autres plantes qui peuvent étre
levées avant la Toussaints, auquel temps,
ayant besoin de la terre pour les enterrer,
ilsfouillent cet profondément, et
adossent les terres contre les cardons, aprés
lesavoair liésjusqu'al'extrémité des feuilles,
C'est-a-dire, a deux ou trois pieds de hau-
teur, suivant leur force : au bout de trois se-
maines, ils se trouvent blancs, et dés-lorsiil
faut les consommer, sans quoi ils pourris-
sent ; c'est pourquoi chacun sarrange pour
n'en faire blanchir qu'a fur et mesure de la
consommation qu'il en peut faire ; et de
guinze jours en quinze jours ordinairement

N 6
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ils en enterrent une partie. A I'égard de
ceux gu'ils veulent conserver pour I'hiver,
ilsles couvrent ouils les portent dans la
serre, al'approche des grandes gelées. Tous
ceux qui n'ont pas facilement des fumiers,
doivent suivre cette méthode.

Quand on a des serres, il faut lesy en-
terrer en motte dans du sable frais, sans les
empailler, amoins qu'on soit presse ;
car ils blanchissent également sans paille,
mais plustard : ils se trouvent |a al'abri de
tous les mauvais temps, €t ils se conservent
jusgu'a Paques, si la serre est bonne, et
qu'on ait soin de leur donner de |'air aussi
souvent que le temps peut |e permettre ;
cependant beaucoup de maraichers ne
enterrent pas, ils les adossent
sur |'autre contre un mur, avec |'attention
de les visiter souvent, et de les nettoyer, je
je veux dire d'6ter proprement toutes les
feuilles qui pourrissent : ils connoissent
ceux qui peuvent aller le plusloin, etils
les mettent a part; ceux qui pressent , sont
ceux qu'ils portent aux marchés.

Pour en recueillir delagraine, il faut en
laisser quelques pieds en place, et aux ap-
proches des gelées, les couper a quelques
pouces de terre, et les couvrir comme les
artichauts ; ils passent fort bien I'hiver,
pourvu qu'on leur donne un peu d'air quand
il fait doux : au mois de mars, on les dé-.
couvre , €t ils commencent bien-
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tot aprés de faire leur tige, qu'il faut ren-
verser du coté du nord, et lier a des échalas,
comme jel'ai dit pour |'artichaut, pour que
I'eau des pluies n'entre pas dans la pomme,
qui pourriroit lagraine ; et pour l'avoir
mieux nourrie, il ne faut laisser qu'une téte
sur chaque rameau, et couper toutes les au-
tres qui naissent en abondance. Lorsqu'enfin
les tétes et latige sont séches, on les coupe
et on les attache en paguets, qu'on accroche
aun plancher jusgu'au besoin; lagraine sy
conserve beaucoup plus long-temps qu'é-
tant vannée : elle est bonne jusgu'a dix ans.
On observera que les mémes pieds qui ont
porté graine, se conservent jusqu'a8 aro
ans, étant un peu soignés I'hiver ; et gens
d'expérience m'ont assuré gque plusle pied
vieillissoit , pluslagraine gu'il rapportoit
avoit de qualité.

A I'égard du cardon piquant , je dois
observer que le plant de lagraine qu'on
recueilleici , dégéneére considérablement :
il faut latirer de Tours, pour avoir la carde
dans toute sa qualité.

CHAPITRE XX.

Description de la CAROTTE, ses di é-
rentes Espéeces , ses P sa
Culture , etc.

C ETTE plante est une des plus communes
du potager, par I'usage continuel qu'un en
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fait danslacuisine ; elle sert toute I'an-
née sans intervalle d'autant que les nou-
velles succedent aux vieilles.

Il y en a4 espéces qu'on cultive toutes
dans ce climat ; savoir, la blanche longue,
la blanche ronde, lajaune longue et lajaune
ronde.

Lapremieére fait saracine droite, lon-
gue d'un pied, unie et trés-grosse, dimi-
nuant insensiblement depuis latéte jus-
gu'asapointe; sacouleur est d'un blanc
roussétre , tant en dedans qu'en dehors, et
son go(t est doucétre; safeuille est grande,
découpée trés-menu, a peu prés comme
le fenouil ; sa cbte et ses nervures sont
arrondies en dessous, et formées en gout-
tieres par-dessus, revétues de petits poils
blancs ; ses petits feuillages sont rangés
avec symmétrie le long de la céte, et re-
fendus uniformément, se terminant tous en
pointe, d'un vert foncé et lisse ; satige
est de moyenne grosseur ronde et bran-
chue, sélevant a4 pieds environ : au som-
met de latige et des rameaux est un pa-
rasol de la grandeur de lamain , compose
de petitesfleursenrose, a pétales blancs,
inégaux , dont le calice se change en un
petit fruit oblong , cannelé applani d'un
cOté, et convexe de l'autre, environné de
poils dans toute sa circonférence, de cou-
leur grise. Lorsque ces petits fruits, qui ne
sont autres que la semence approchent de
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leur maturité, tous les rayons qui compo-
sent le parasol se recourbent en dedans, et
prennent lafigure d'un nid d'ociseau. Toutes
les parties de cette plante, mais particuliére-
ment la semence, exhalent un odeur forte et
aromatique, qui sans étre agréable, n'‘arien
qui déplaise.

Les 3 autres espéces sont semblables ala
premiére, quant aux feuilles, tige, fleurs
et fruits; mais elle diflére par laracine: la
blanche ronde est courte et grosse, formée
eu toupie, d'un blanc roux en dehors comme
en dedans : lajaune longue lafait alongée,
fort unie, grosse, et d'un jaune souci, tant
en dehors gu'en dedans : |a jaune ronde est
de méme couleur, mais conformée comme
la blanche ronde.

Saracine, qui est la seule partie dont
on fasse usage, sert pour toutes les soupes,
tant grasses que maigres, soit seule, soit
accompagnée d'autres racines ; elle donne
un fort bon goGt au bouillon, et le rend
doré : on lafricasse avec I'oignon, et C'est
un manger assez commun dans beaucoup
de communautés : lorsgu'elle est jeune et
tendre, on la substitue aux navets dans les
haricots de mouton; on en garnit aussi dif-
férentes volailles en ragodt, sur-tout les ca-
nards: elle entre dans tous les jus de viande
qu'on fait : c'est de toutes les racines enfin
laplus utile dans la cuisine, et le golt mé-
nageé en plait généralement, quoique beau-
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coup de personnes n'aiment pas a la manger
séparément.

Elle a quelques propriétés pour la mé-
decine; sesfeuilles sont vulnéraires et sudo-
rifiques ; laracine et la graine sont apéri-
tives, elles aident afaire sortir lapierre, et
provoquent les mois aux femmes: on les
I'ait bouillir dans I'eau, et on en boit quel-
ques verres dans la journée.

Chacun suivant son idée cultive celles
des 4 especes qui lui plaisent le mieux ;
maisil est pourtant certain que lajaune
des 2 especes est la plus délicate, plus ten-
dre, et cuit mieux ; la blanche par contre,
résiste mieux aux humidités de I'hiver, qui
font périr souvent la jaune, dans les faux
dégels particulierement ; on observe ce-
pendant la qualité des terres pour lapla-
cer apropos : dans celles qui sont |égéres
et meubles, lalongue des 2 espéces se cul-
tive par préférence aux 2 rondes , parce

pique facilement, et que venant ex-
trémement longue, elle est plus profitable
gue l'autre ; mais dans les terres fortes,
glaiseuses ou caillouteuses ou lalongue
fo urcheroit , la ronde convient mieux, par-
ce qu'elle répare en grosseur ce qu'elle ne
peut avoir en longueur. Chacun suivant sa
situation se réglera donc pour le choix des
especes.
On les cultive toutes également : lagraine
Se seme en 2 temps au printemps et a
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lafin de septembre en observant que dans
Viles terres |égéres on peut semer ala
et que danslesterresfortesil faut
attendre alami-avril, a cause insectes
qui ladévorent quand elle léve ; dans ces
sortes de terres grossieres, cette racine est
bien sujette a devenir fourchue et verreuse:
il faut les ameublir tant qu'on peut par des
terreaux qu'on'y méle, et par des labours faits
en saison propre : les 2 extrémités de séche-
resse et dhumidité sont & éviter. La  se-
mence sefaitdu  au 30 septembre, et il
faut avoir soin de la sarcler ala Toussaints
et delacouvrir avec de lagrande litiere ou
des feuilles seches aux approches des gelées:
au mois de mars suivant, quand elle com-
mence a pousser, il faut I'éclaircir si elle est
trop drue et la visiter souvent pour arra-
cher , désqu'on sen , celles qui
montent; car on prétend qu'elles communi-
quent aux autres leur disposition a monter,
si on nelesretire pas : plusieurs maraichers
me |'ont assuré sur leur expérience ; et sur-
tout on ne doit pas semer de la graine nou-
velle, qui monte plus aisément que la
vieille. Enfin, on peut commencer de sen
servir alafin davril suivant, et elle four-
nit jusgu'a ce que celle qu'on a semée au
commencement de |'hiver soit assez forte ;
mais, comme elle ne sert que pendant cet
intervalle, et qu'elle est sujette a monter
au moisdejuin, il n'en faut semer qu'a



300 DE I.A CAROTTE.
proportion de la consommation qu'on en
peut faire. Au surplus, il faut sSarranger,
pour I'une et |'autre semence, de maniere
que laterre ait eu préalablement deux bons
labours ; et lorsqu'on a des terres nouvel -
lement défoncées, nulle place ne lui con-
vient mieux.

On la peut semer alavolée ou par rayon,
avec |'attention de la marcher quel ques heu-
res apres qu'elle a été semée pourvu gu'il
fasse beau et que laterre se hdle un peu :
on perd moins de place de la premiére fa-
¢on; mais d'un autre coté on ne peut pas
la serfouir comme 0ans la seconde disposi-
tion ; elle vient pourtant presqu'également
bien d'une fagon comme de I'autre, et cha-
cun suivra son idée a cet égard. L 'essentiel
pour gu'elle grossisse, c'est qu'elle soit sou-
vent sarclée et mouillée dans sa jeunesse,
et sur- tout espacée convenablement; il faut
pour cet effet I'éclaircir le plutdét qu'on
peut, c'est-a-dire, quand laracine est a peu
prés de lagrosseur d'une plume a écrire, et
laisser ou 6 pouces d'intervalle en tous
sensdel'un al'autre ; plus elle est écartée,
plus elle ade nourriture qui lafait profiter.
Quelques jardiniers sont dans I'usage d'en
jeter quelques graines dans leurs plan-
ches d'oignons ; et dans cette situation ou
ellessont al'aise, j'en a vu de lagros-
seur du poignet ; mais |'attention qu'il faut
avoir en suivant cette pratique que je n'ap-
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prouve pas, c'est de leur couper fréquem-
ment la pour que |'oignon n'en soit
pas tant incommodé ; et la méme opéra-
tion se doit faire deux fois dans le cours
del'été, en telle situation qu'elles soient,
soit en planches soit en bordures ou elles
sont encore mieux : rien ne contribue d'a-
vantage alesfaire grossir ; et si on ades
animaux, ce feuillage est trés-bon pour les
nourrir.

Le ver de banneton coupe souvent sara-
cine: c'est le seul ennemi de cette plante ,
qu'on ne peut détruire gu'en les cherchant
au pied de celles qu'on voit comme
jel'ai dit pour les chicorées.

Aux approches de Noél on en arrache
une partie, qu'on met en serre pour fournir
pendant les gelées, apres les avoir lavées
et laissées ressuyer,, et on se contente de
lesranger les unes sur les autres, latéte
en dehors, sans les couvrir de sable. En
Flandre et en Allemagne , on leur coupe
entiérement la téte pour les empécher de
pousser, et on prétend qu'elles se conser-
vent mieux.

Il ne faut pas une serre trop chaude : il
suffit que la gelée ne pénétre pas clansle
lieu ou on les met. On régle la quantité,
non-seulement sur la consommation qu'on
en peut faire, mais aussi sur la plantation
gu'on en veut faire aprés I'hiver , pour don-
ner delagraine; et ceci doit Sentendre de
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I'espece jaune, qui risque de périr en pleine
terre: on met a part pour ce dernier usage
les plus grosses, les plus unies et les plus
droites, auxquellesil faut bien se garder de
couper latéte, et on lesreplante alafin de
février, aun pied de distance les unes des
autres, et échiquier. Si leterrain, ou
on se trouve, par I'expérience qu'on doit
en avoir faite, est d'une nature  cettera-
cine puisse se conserver pendant I'hiver, il
vaut encore mieux lalaisser en place que de
I'arracher; et dans le doute , on peut y jeter
quelque couverture, si on en a, soit

soit feuilles.

Lacarotte ainsi replantée fait satige
mois de mai , et la graine se trouve bonne a
recueillir alafin d'aolt doit la

en plusieurs temps, a mesure qu'elle
séche, et mettre a part les premiers para-
sols, dont la graine est toujours plus fran-
che et meilleure que de ceux qui viennent
apres. Avant de la nettoyer et de I'enfer-
mer, on lalaisse quelques jours au soleil
pour se perfectionner elle se conserve
bonne deux ans.

Lorsgu'on laséme, il faut avoir attention
delafroisser auparavant entre lesmains,
pour faire tomber tous les petits poils dont
elle est revétue ; on la séme plus aisément
et plus également.

Outreles espéeces dont je viens de par-
leril y enaune 5'. qui est rouge comme
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abetterave, tant en dehors qu'en dedans,
et qui est fort commune en Allemagne;
elle n'ajamais pénétré ou pris faveur
France; je |'attribue a sa couleur, qui
teimt 1e bouillon et les ragoQts dans les-
quelsonlaméle: elle adailleursfort bon
go(t, et on la préfére aux autres dans cer-
tains pays.

Nous avons encore la carotte sauvage

u'on trouve communément dans les prés,
et qui pourroit au besoin se manger , lors-
gu'elle est jeune et tendre; mais la cultivée
n'est pas assez rare pour y avoir recours.
Sa semence a beaucoup de vertu ; c'est une
des quatre mineurs : elle est carminative,
apéritive, hystérique, stomacale et aexitére.
Ceux qui habitent les campagnes, doivent
en ramasser dans la saison ; elle se trouve
au besoin.

Il est assez rare qu'on éléve la carotte
sur couche ; cependant, il se trouve des
gens qui en veulent, et il est vrai qu'elle
est beaucoup plus tendre et beaucoup plus
délicate que celle qui a passé I'hiver en
terre, soit de la premiére, soit de la seconde
semence : pour les satisfaire, on prépare,
des le commencement de janvier, une cou-
che proportionnée au besoin, qu'on charge
de huit a dix pouces de terreau ; et quand
elle est bonne a semer, on séme lagraine
sous cloche, fort claire: on la soigne comme
les autres semences de cette saison, en lui
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donnant de I'air a propos, et la couvrant

suivant le besoin : sur lafin de mars, on
commencer d'en jouir. Cette plante

sadlliefort bien sur laméme couche avec les

racines du persil, d'oseille, et autres qu'on

veut avancer, pour en jouir pendant I'hiver.

CHAPITRE XXI.

Description du CELERI; ses différentes
espaces, ses etc.

LE céleri, dont le nom propre est ache,
est une plante annuelle; c'est un mot italien
que l'usage arendu ois: on le nomme
aussi pi dans quelques provinces, du mot
latin , qui est son nom dans cette
langue.

Il y en a sept especes fort difféérentes,
quoique les botanistes n'en distinguent que
deux, sous les noms palustre et

. ils prétendent méme que la
deuxiéme espece doit son origine ala pre-
miére, et que c'est la culture qui I'arendue
telle qu'elle est. Cette opinion souffre de
grandes difficultés: j'accorde bien que la
premiére sest adoucie par laculture, et la
preuve en est évidente ; car telle qu'il croit
naturellement dans les marais, il n'est pas
supportable en aliment, étant acre, amer
et d'une odeur désagréable ; et cette méme
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espéce cultivée dans lesjardins se trouve
bonne : maisil est aremarquer qu'elle n'a
changé qu'al'égard de la et del'o-
deur; car du reste elle n'a pris ni extension,
ni configuration différente de ce qu'elle est
dans les marais ; €lle améme toujours con-
servé son nom d'ache, qui la distingue des
autres : or, vouloir faire descendre la se-
conde espéece de celle-ci, et conséguem-
ment toutes les autres dans lesquellesil y a
des qualités distinctes et en nombre, c'est
trop hasarder ; il est plus naturel de croire
que ce sont des espéces différentes, comme
il y en adans presque tous les genres de
plantes, laissant a part d'ou elles nous vien-
nent , et comment elles se sont produites.

L es sept especes que j'ai atraiter sont :
I'ache en question, nommeé autrement le
céleri de la petite espéce, le céleri long ,
le court , leplein, le fourchu celui a
grosse racine, et I'ache de montagne.

Le céleri de la petite espéce fait sara-
cine grosse, charnue et blanche , garnie de
beaucoup de fibres, plongée prof ondément
dans terre et chargée ordinairement de plu-
sieurs tétes, d'une saveur assez douce et
d'une odeur agréable : les feuilles qui
sélévent de laracine se renversent sur
terre ; elles sont nombreuses, cannélées ,
creuses, vertes et luisantes, ayant quelque-
foisla c6te un peu rougeétre ;leur longueur
est de huit a dix pouces ; elles sont décou-
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pées profondément comme le persil, et
minées de méme par une impaire. Cette
plante pousse plusieurs tiges rameuses, qu
sélevent a > pieds ou environ grosses
cannel ées, creuses, NoUeuses, garnies et en
tourées de loin en loin de feuilles sembla.
bics a celles qui naissent immédiatement de
la racine ; ses rameaux déterminés par de
bouquets de fleurs disposées en parasol; se
fleurs sont petites, blanches, formées en
rose, a5 pétales portés sur un calice qui se
change en un fruit qui renferme 2 petites
graines plates d'un c6té et convexes de
l'autre, grisétres, &cres et odorantes plus
petites de moitié que celles du persil.

Le céleri long differe considérableme
du précédent ; sesfeuilles sélévent droite
a lahauteur de pieds, plus ou moins,
d'une couleur plus claire, et leur cote est
nue jusgu'aux deux tiers de leur longueur;
elle est plus tendre aussi, et d'une saveur
plus parfumée : il ne forme qu'une seule
téte, qui pousse unetige de 3 ou 4 pieds;
safleur et sa graine sont semblables aux
précédent.

Le céleri court, que les maraichers nom-
ment le dur, différe du long par safeuille
qui est plus courte, plus grosse, moins lisse
et d'un vert plus foncé ; le pied est beau-
coup plus gros aussi et plus fourni en feuil-
les : sa tige, safleur et sa graine sont sem-
blables au précédent.

Le
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Le céleri plein ne différe du céleri long
que par sa cote, qui est pleine et charnue,
qualité particuliére et unique a cette espé-
ce : personne n'ignore que toutes les autres
I'ont creuse.

Le céleri fourchu ne Séléve pas si haut
que las 3 précédens ; maisil est 2 fois plus
gros, étant chargé d'une quantité de tétes
qui ressemblent aun pied d'ar-
tichaut , avant qu'on I'oeilletonne: il pro-
duit conséquemment beaucoup de tiges
qui sont moins grosses, et qui donnent la
fleur et la graine semblables aux autres.

Le céleri agrosse racine est de 3 espéeces;
I'une fait sa racine ronde, grosse et blan-
che; l'autre lafait plus allongée, et blan-
che de méme, et tous les 2 ont la cbte un
peu rouge, tirant sur leviolet ; la 3e. fait sa

acine ronde et blanche, marbrée de veines
: ces 3 espéces ne sélévent point
omme les .précédentes; leurs feuilles
sur terre comme celles de I'ache ;
t sur tout le reste , méme ressemblance
vec les précédentes.
L'ache de montagne est vivace , diffé-
enteen cela de toutes les autres especes ;
saracine est fourchue , plongée profondé-
ment , dure, ligneuse et inégale, blanche
Mi dedans et noiratre en dehors ; safeuille
est fort grande et découpée trés-finement;
sa couleur est plusterne, presque céla-
n; satige est rameuse, creuse,
L O
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se cannelée, et d'un vert rougeétre ; elle
séléve jusgu'a 6 pieds et porte a ses som-
mités des bouquets de fleurs disposés en
parasols de la grandeur du fenouil ; cesfleurs
sont composees de  pétales d'un blanc
jaunétre, formeés en roses , auxquels suc-
cédent des graines assez grosses, alongées

et de couleur grise.

De toutes ces espéces, laplus cultivée
est le céleri long, et celui dont on se sert
le plus communément pour tous les usages,
mais avant de traiter de sa culture il faut
dire ses propriétés.

On le mange cru en salade et cuit ala
sauce blanche : on le méle aussi dans plu-
sieursrago(ts ; on le sert sous les viandes
réties, assaisonné avec le jus, et on I'em-
ploie de méme dans les soupes; son godt
relevé et un certain parfum qui I'accom-
pagne, le rendent d'un grand usage dans
toutes les cuisines; il apourtant contre lui
le défaut d'échauffer et d'étre indigeste
quand il est mangécru: les
chauds et les mauvais estomacs doivent Sen
abstenir ; mais ce qui est un défaut en ah-
mens, est une vertu en médecine.

On se sert , tant des feuilles que de
laracine, dans les bouillons apéritifs,
dans les tisanes, dans les apozémes, et
dans plusieurs sirops : on emploie aussi
le suc des feuilles dans les fiévres inter-
mittentes et c'est un gargarisme solive-

- —
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raki pour le scorbut et pour les ulceres
delabouche: il sen fait encore une
conserve avec le sucre , trés-bonne pour
les maux de poitrine, pour les vents,
de méme que pour pousser les s et
les urines: un gros d'extrait des feuilles ,
mélé avec deux gros de kinkina, est un
remeéde assuré pour lafievre quarte, et
pour toutes cellesoul il y a obstruction dans
le ventre; sa graine est une des 4 semences
chaudes mineures , aaussi ses proprié-
tés pour beaucoup de maladies, et qui sert
en particulier afaire une liqueur fort esti-
mée , qu'on appelle I'eau de céleri.

Toutes les espéces de céleri , excepté
laderniére , semploient indifféremment
atous les usages que je viens d'énoncer,
tant pour lavie que pour la santé, cha-
cune suivant sa saison : elles n‘ont pas
cependant le méme mérite en alimens :
le long est préféré avec justice tant gu'on
en peut jouir ; mais, comme il résiste
moins que d'autres en hiver , celles- ci
servent utilement aleur tour.

Cette espéce que les maraichers ap-
pellent également le tendre, ou la grande
espece, est non-seulement la meilleure et
/a plus délicate de toutes, mais elle est en
méme temps la plus profitable et la plus
avantageuse alavente, par sabelle
rence ; et c'est a celle-la que sattachent /es
gens qui en élévent par état.

o2
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On commence d'en semer sur couche
‘dés le mois de janvier et on en éléve
successivement jusqu'aux gelées; il passe
une partie de I'hiver , étant bien soigné ,
mais c'est avec plus de peine et de risques
que le court , dont je parlerai alasuite:
ses plus favorables saisons, sont I'été et
I'automne.

On le seme sous cloche assez clair @
la couche doit étre chargée de six pou-
ces deterreau : quand il est bien levé,
on lui donne un peu d'air dans les plus
belles heures du jour ; et , lorsgu'il a deux
ou trois bonnes feuilles, on le repique
sous d'autres cloches, ou par rangs sur
une autre couche , a deux doigts de dis-
tance en tous sens, et dansles mauvais
temps on le couvre exactement de paillas-
sons, qu'on charge encore de litiére dans
les gros froids.

On le laisse fortifier jusqu'a ce gqu'il
soit en état d'étre planté en place, et c'est
ordinairement au commencement d'avril.

Il y adifférentes méthodes pour le
ter ; les uns préparent leurs planches pour
deux rangs seulement, d'autres pour qua-
tre, et d'autres pour six : quelques-uns ,
qui setrouvent en terre légére , forment
leurs planches de quatre pieds, les fouil-
lent de six pouces et rejettent les ter-.
res sur les sentiers, auxquelsils
vent deux pieds ; et a mesure q%e le
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leri sSéleve, ilsremettent peu a peu les
terres qui en sont sorties, et les char-
gent encore de celles des sentiers qu'ils
creusent. Cette méthode n'est pas mau-
vaise dans les terres brllantes , et dans
les situations ou |I'eau manque, parce que
lafraicheur se conserve mieux dans ces
planches ainsi disposées, et , pour peu
qu'on les arrose, I'eau fait plus d'effet ;
mais dans les terres ordinaires cette
position ne vaudroit rien.

La pratique de nos maraichers, dont
ils se trouvent bien , est plus simple : quoi-
que leur terre soit, d'un certain coté de
Paris, trés-sablonneuse et aride en

, leurs soins et leur intelligence
suppléent a ces défauts, et ils réussissent
parfaitement a élever cette plante. Cette
terre en premier lieu est extrémement se-
courue de fumiers et de terreau , bien
travaillée et souvent mouillée ; c'est ce
gue la plante demande plus qu'aucune
autre: ils dressent leurs planches de sept
pieds, tracent douze rayons dans la lar-
geur ; et , aprés avoir habilléle plant ,
c'est-a-dire, avoir raccourci laracine et
lesfeuilles, ilsles plantent a six pouces
de distance, et observent de le mettre
en quinconce, et non en échiquier , pour
lafacilité de faire couler lesterresou la
litiere entre les rangs lorsgu'ils veulent
le faire blanchir : aussitét planté, ilsles

03
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mouillent et continuent de deux en deux
joursjusgu'ace gu'il ait acquis toute
saforce, en le sarclant et serfouissant
exactement dans sa jeunesse.

Ce premier est ordinairement
bon au commencement de juin : pour le
faire blanchir , on le lie dans un temps sec
avec deux ou trois liens de paille ou de
jonc, et on I'empaille tout de suite avec
de la grande litiére secouée : qu'on insi-
nue dans les rangs, de maniére que tous
les vides soient remplis ; on le mouille
par-dessus et on continue de deux en
deux jours, jusgu'ace qu'il soit blanc ;
c'est ce qui I'attendrit. Huit jours aprées
cette premiére opération , comme lalitiere
se trouve affaissée, on le charge encore
de méme litiere, et quinze jours apresil
est blanc : on discontinue alors de le
mouiller , et on sen sert suivant son be-
soin, en pour le consom-
mer dans I'espace de trois semaines ou
un mois passe lequel tempsil pourrit : on
fait sécher lalitiére a mesure qu'on en ar-
rache, et elle sert pour d'autres.

A ce premier céleri succéde celui gu'on
séme en mars, soit sur couche sans clo-
ches, soit sur terre le long d'un mur bien
expose, et qu'on éléve de la méme ma-
niére que l'autre ; celui-ci est bon en aodt.

L atroisieme semence se fait en mai en
pleineterre ; et celui-ci étant semé fort
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clair , ou éclairci &propos, n'a  be-
soin repiqué ; on le remet en pla-
cequandil est assez fort , et on observe
toujours de le mouiller de deux jours en
deux jours atout &ge; il est bon en oc-
tobre, et pour le faire blanchir, si on a
devielles couches, on I'enterre dedans
aprés |'avoir lié , ou dans du terreau pur,
gu'on dresse en forme de couche, et il
y blanchit plut& que terre. Lafagon
del'y mettre, est de mouiller d'abord
toute la couche, s le terreau est sec;
mais pour I'ordinaire dans cette saison
on en est dispensé : on fait ensuite des
trous prés a pres, avec un plantoir assez
gros et assez long , peur que le pied puis-
se sy loger al'aise dans toute salongueur;
ony enfonce le pied aprés lui avoir 6té
une partie de ses racines et I'extrémitée
desfeuilles, et on le laisse dans cette si-
tuation sans le borner : on le couvre avec
delagrandelitiere, et il ne tarde pas a
blanchir ; maisil faut le consommer dans
le courant d'un mois passé lequel temps
il pourrit.

Si on n'apas de couche, on |I'empaille
comme celui qui a précédé, ou on le butte;
et voici lamaniére.

Il faut dire d'abord que si vous n‘avez
pas la commodité des fumiers, il faut
avoir dispose vos planches de céleri, de
maniére que les planches voisines ne

04
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soient plus occupées, et que vous puis-
siez en prendre les terres pour le butter:
on lelieavec troisliens, commeje |'ai
dit pour le premier , dans un beau
et aussitot i€, on coule de laterre dans
lesrangs; jusqu'au premier lien seule-
ment ; huit jours aprés, on en remet jus-
gu'au second , et autres huit jours aprés ,
on achéve de I'enterrer jusqu'au troisié-
me, qu'il n'y ait plus que I'extré-
mité desfeuillesal'air. Un jour avant de
|elier et enterrer , si laterre est seche, il

lui donner une bonne mouillure, et
@ﬁ s' _quelque temps qu il fas-

un mois apres, il setrouve blanc, et

il Lut le consommer dans |le courant de
SiX semaines.

La quatrieme semence se fait alafin de
juin, et c'est celui qui sert pour I'hiver ;
il nevient passi fort que les autres, et il
en est meilleur : celui-ci veut Cire conduit
différemment, est question de le
lier et de le faire blanchir, et c'est le ter-
rein qui doit régler : danslesterres séches,
il passe fort bien I'hiver , étant enterré de
lamaniére que je vais I'expliquer ; mais
dans les terres humides et froides, il rouil-
le et pourrit; c'est un abus de vouloir en
conserver.

Dansle premier cas, c'est-a-dire, si le
fonds de terre est favorable, on le laisse
le plus tard qu'on peut sanslelier , ni I'en-
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terrer ; mais, lorsque les gelées commen-
cent a étre un peu fortes, onlelie
ment , et on fait porter de la grande litié-
re au bord des planches, le cou-
vre quand le, temps menace : on le décou-
vre ensuite dés qu'il sadoucit pour le
laisser profiter de ; et enfin, lorsqu'on
arrive au mois de décembre, qui annonce
les grandes rigueurs, on travaille ale

» en slreté : on laboure pour cet effet
un morceau de terre suffisant , de deux
fers de béche, et on écrase bien les mot-
tes; de maniére qu'elle soit meuble éga-
lement dessous et dessus; on la mouille
tout de suite amplement, en supposant’
,qu'il ne géle pas ; et le lendemain, quand
I'eau a pénétré jusqu'au fond , on y fait
des trous avec un gros plantoir, a quatre
pouces de distance en tous sens, et de
profondeur proportionnée alaforce de la
plante : on enfonce dans chaque trou un
pied , qu'un ouvrier arrache et prépare,
pendant que l'autre I'enterre, et on se
de maniere qu'il n'y ait que
desfeuillesal'air : onleLisse. al'aise
sansle , et on le mouille aussitot
planté ; on le couvre ensuite avec de la
grande litiére, si le temps le demande, et
-on le découvre autant de fois qu'il sadou- .
« il blanchit .six semaines apres, et se
conserve bon assez long-temps, pourvu
qu'on le défende bien-des gelées , a force
de couvertures, O
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A I'égard de ceux qui, par expérience,
ne peuvent pas le conserver dansleur ter-
e, ilsdoivent avoir recours a la serre, et
y faire porter du sable, en telle quantité
que la planche puisse y étre enterrée peu
peu dans tout son entier : il faut premié-
rement I'avoir lié en place avant de I'arra-
cher, et |I'y avoir laissé le plus tard qu'on
apu, avec les mémes précautions ci des-
sus expliquées ; on le |éve ensuite en mot-
te dans un temps sec, et on |'enterre dans
ce sable prés a prés jusgu'au premier
lien : amesure qu'on veut le faire blan-
chir, on achéve de le couvrir de sable jus-
qu'al'extrémité, et on se ménage pour
n'en faire blanchir qu'a proportion du be-
soin : il faut que la serre ait un peu d'air,
et ne soit pas humide , il se conserve plus
long-temps ; il faut aussi que le sable soit
un peu frais, sans|'étre trop : on peut cor-
riger ce défaut de sécheresse, en le mouil-
lant |égérement , avant d'y mettre ses
plantes.

Le céleri court , qu'on nomme autre-
ment /e dur _ différe beaucoup en qualités
de celui dont je viens de parler ; il n'est ni
si alonge ni si tendre, étant mangé cru;
mais beaucoup plus fourni, et résis-
te mieux alagelée et alapourriture, ce
qui le rend estimable pour lafin de I'hiver;
et, comme on ne le destine que pour cet-
te saison, on ne doit pas chercher al'a-



CHAPITRE XXI. 317
vancer comme l'autre ; il suffit dele se-
mer en pleine terre, niaisil faut que la
terre soit bien meuble et bien terreautée
avec |'attention de le mouiller souvent, et
qu'il soit replanté de méme dans une terre
Iégére ; condition a cette plan-
te, detelle espéce qu'elle soit. |l est a
propos aussi d'en semer en deux saisons,
au moisde mars et au moisdemai : le
dernier semé ne vient passi fort ; maisil
résiste mieux aux grandes gelées: onle
cultive du surplus de la méme maniére
gque l'autre ; on le fait blanchir et on le
couvre avec les mémes précautions, a ce-
laprés qu'on peut fort bien se dispenser
de fumier et de terreau , n'étant pas aussi
sujet que lelong arouiller et a pourrir ;
on observe seulement, al'égard de l'un et
del'autre, delelier avec du jonc vert, si
on peut en avoir facilement , par préfé-
rence alapaille, qui venant a pourrir, oc-
casionne souvent que la plante pourrit :
j'en ai étudié l'effet et jel'ai reconnu.

Le céleri plein se cultive de la méme
maniére que les précéderas, et on peut |'a-
vancer sur couche, si on est empressé d'en
jouir plutdt; on doit pourtant |'aire atten-
tion qu'il a deux défauts qui doivent tenir
en respect pour ne pastrop sy livrer , I'un
d'étre dur, et I'autre de dégénérer nota-
blement ensorte que cette qualité par-
ticuliere d'avoir la cote de ses feuilles
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pleine, venant a lui manquer, il se trou-

ve fort inférieur aux autres: j'en ai man-

gé, il est vrai , qui avoit les deux -
tésréunies, d'étre plein et tendre ; se trou-

vant tel, il faut convenir qu'il fait

de plaisir que les autres qui ont la cote
creuse, et assez ordinairement filandreu-

se; maisle plus souvent il n'est bon qu'a
cuire : jel'avoue aprés I'expérience, n'ayant
jamais pu réussir al'élever bon ; je dois
dire aussi que materre qui est forte, ne
lui est pas favorable. || demande essentiel-
lement deux conditions pour venir dans
saqualité; I'une, que laterre soit de sa
nature meuble et bien fumée, I'autre, que

lagraine ait été recueillie sur des pieds
bien francs, et dans un terrain écarté de
celui ou on setrouve ; car celle qu'on re-

cueille chez soi ne réussit jamais dansle
méme fonds.

Le céleri fourchu ala méme saveur et
délicatesse du long ; il forme beaucoup
de tetes, comme I'ai dit dans sa descrip-
tion ; et toutes ces tétes qui sont autant
'de petits pieds, blanchissent en masse,
étant buttés et enterrés comme les autres
especes. Il n'est guere connu en France
mais c'est presque le seul qu'on cultive en
Italie, et il est vraisemblable de-1a qu'il
convient mieux au climat que les autres:
on nefait guére usage de saracine, qui'
pst ordinairement cordée et



mais, par contre, ses parties extérieures
ont un go(t fin et distingué, qui I'empor-
te sur nos espéces: il se conserve tout
I'niver , étant un peu soigné, et on le cul-
tive comme les autres. Je crois qu'il

fort bien dans nos provinces méri-
dionales; peut-étre aussi y est-il cultivé,
c'est de quoi je ne suis pas instruit.

Le céleri agrosse racine n'est guere plus
cultivé en France que le précédent ; mais
on en fait grand cas en Allemagne, et on
araison: saracine, qui est laseule partie
dont on fasse usage, a un goQt supérieur
aux autres; et , comme elle est plus gros-
se, ellefait plus de profit. On estime celle
qui est marbrée pour la plus délicate , et
il n'est point de soupe, ni presque de ra-
go(t ou on ne I'emploie ; mais on n'a pas
le méme empressement & la manger crue ,
quoigu'elle soit bonne. Sa culture n'arien
de particulier; et , commeil n'est d'usage
que pendant I'hiver, on le laisse en place
jusgu'aux gelées; il ne demande ni d'étre
lié, ni d'étre levé avec précaution : on
I'arrache comme un navet , et on |'enterre
simplement a quel ques pouces au-dessus
du , soit dans laserre, soit en terre
Iégére , dans une planche bien labourée,
qu'on a soin de couvrir pendant les gelées,
il se conservejusqu'alafindel'hiver.

L'ache de montagne est aussi peu
nue que cultivée; cependant elle a un mérite
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particulier, c'est d'étre bonne au prin-
temps, apres que le régne des autres especes
est fini : on mange en salade ses jeunes
pousses, qui sont tendres et d'un fort bon
godt; et pour les rendre plus délicates
et plus profitables, on jette peu a peu , de
quatre en quatre jours, sept a huit pouces
de terre sur les pieds, dés qu'elles com-
mencent a paroitre ; celalesfait alonger
et les attendrit, en méme temps gqu'elles
blanchissent : on pourroit également les
couvrir de grand fumier ; mais quelque-
fois ce fumier leur donne un mauvais
goQt. Elle se multiplie de graine que I'on
séme au printemps, et ne demande que les
soins ordinaires. Elle résiste a tous les mau-
vaistemps, et se conserve vingt ans dans la
méme place, sans aucune précaution ; sa
farine seche tous les ans alafin de l'au-
tomne, et elle ressuscite au printemps : les
pousses se succedent les unes aux autres,
comme l'asperge, et on peut en jouir pen-
dant deux mois; mais on les |aisse monter
ensuite, et on rabat les buttes de terre
qu'ony a faites.

Toutes ces especes ne portent leur grai-
ne qu'ala seconde année, et on laisse
dans terre, acet effet la quantité de
pieds gu'on juge propos, des mémes qui
ont été buttés pour la blanchir ; et au com-
mencement de mars , on les déchausse :
ils poussent et forment leur tige bient6t
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aprés; maissi lefonds de terre est froid et
humide, ou qu'on ait & craindre les mulots
qui en sont fort avides, il est plus sir de.
les arracher en motte aux approches des
gelées, et de les conserver dans la serre
jusgu'au printemps ; la graine se trouve
mdre en septembre et on la cueille avec
les mémes précautions des autres graines
dont lafleur est en parasol , je veux direa
larosée du matin ; et apres|'avoir laissée
quelques jours au soleil , on lavanne et on
I'enferme tout de suite : elle se conserve
bonne trois ou quatre ans. Deux pieds de
chague espéce suffisent pour en fournir un
grand potager pendant ces trois ou quatre
années.

CHAPITRE XXII.

Description du CERF E L, ses
rentes especes ses propriétés, sa cul-
ture , €tc.

y adeux espéces de cerfeuil ; le com-
mun qui est annuel , et le musqué qui est
vivace.

Le commun fait une racine unique ,
blanche fibrée , un peu acre ; s tige est
haute de dix-huit pouces ou deux pieds
cylindrique , cannelée, creuse , entrecou-
pée par des fort écartés, lisse et
branchue ; ses feuilles sont semblables a
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celles de la cigué, mais plus courtes, plus
fines et teintes de quelques ombres rou-
ges, portées sur des queues rougeatres,
un peu velues, d'une saveur et d'une odeur
aromatique ; ses fleurs sont disposées en
parasol au sommet des rameaux ; elles
sont formées en rose, composées de cing
pétales blancs, inégaux , en forme de
coeur , placésenrond,  decing petites
étamines blanches : ainsi que d'un calice
qui se change en deux graines longues,
un peu convexes, lisses et noires, d'une
saveur aromatique.

Le cerfeuil musqué, autrement nom-
meé cerfeuil d'Espagne, ressemble assez
au précédent par laforme et la décou-
pure de safeuille ; mais elle 'est cinq ou
six fois plus grande , d'un vert plus fon-
cé, et plus velue , exhalant une odeur
aromatique, tirant sur celle de 'l'anis;
le pied est gros, et jette une quantité
de feuilles qui font un grand écart ; quel-
quefoisil pousse unetige, et quelque-
foisil n'en pousse point : cette tige est
grosse et cannelée, garnie de quelques
rameaux , dont les sommités sont termi-
nées par des bouquets de fleurs en para-
sol, auxquelles succédent des graines gros-
ses et longues, convexes et d'un
cOté, cannelées de l'autre, de couleur | é.

L'usage qu'on fait du cerfeuil commun,
pour la cuisine se renferme aux sala-
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dont il est une des principales

, €t aux soupes , dans

il entre mélé avec d'autres herbes ;
mais on doit observer de ne le mettre
le mitonnage qu'un demi - quart
d'heure avant qu'on ne le mange : plut6t
employé, il perd son go(t et sa vertu

Il est beaucoup plus employé dans la
medecine: on se sert également des deux
especes dans tous les bouillons

, et dans les décoctions

; il purifiele sang et aide asacir-
culation : son jus exprimé pris atrois
ou gquatre onces, avec autant de

de veau, est fort bon pour guérir
Jlajaunisse et les , safeuil-
le bouillie avec le lait est un bon remé-
de contre les hémorroides : on met

infusion dans le bassin d'une chaise

de commodité, on sassied dessus, et
souffre le plus qu'on peut sa vapeur

, qui amolit et détend les parties

; on se bassine ensuite avec I'infu-
sion méme, quand la plus grande cha-
leur est passée. 11 n'est point d'hémor-
roides externes, que cela ne guérisse
ou ne soulage beaucoup , répété trois
ou quatre fois: I'effet n'est pas si prompt
ni si sOr pour celles qui sont internes ;
mais on en recgoit jours quelque soulage-
‘ment ; et j'ai oul assurer par un habile
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médecin qu'en se faisant seringuer a
plusieurs reprises avec cette infusion ,
lorsgu'on peut introduire une petite canu-
le assez souvent la guérison sensuiv oit.
L a décoction de cette lante est aussi
utile extérieurement qu'intérieurement ;
on I'applique sur le ventre en fomenta-
tion pour lacolique, et sur les parties
menacées d'inflammation : cette méme
décoction , mélée avec un peu d'eau-de-
vie, adoucit et modifie les érysipéles: le
marc appliqué de méme sur les meur-
trissures, dissout 'le sang caillé, et em-
péche I'épanchement du sang. Safeuil-
le prise en boisson, aprés avoir trempé

quelques heures, les urines et
rafraichit en méme temps outre qu'elle
aide aladigestion , gu'elle est

tout &-la-fois vulnéraire, détersive et apé-
ritive ; elle est aussi béchique, car les
asthmatiques qui en fument en guise de
tabac en éprouvent un grand soulage-
ment ; mais c'est particuliérement le cer-
feuil musgué qui a cette propriété. Son
suc tout seul , ou mélé avec du nitre pu-
rifié et le sirop des cing racines, pris
assiduement de 4 en 4 heures, est fort
utile dans toute sorte d'hydropisie ; car
il rétablit les urines supprimées, et les
rend moins troubles, moins boueuses et
moins rouges : c'est un doux diurétique,
qui n'irrite point et qui calme au con-
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traire et appaise les inflammations ; ce
remede est spécifique, et sil ne guérit pas
un hydropique , on aura bien dela'peine a
en trouver un meilleur. Lafeuille de cer-
feuil commun a encore une vertu dont j'ai
vu |'épreuve sur deux personnes de ma

: c'est de dissiper lesloupes : on
lafait amortir sur une pelle chaude ; et on
I'applique en cataplasme sur laloupe ; cela
répété deux ou troisfois, les emporte
infailliblement , 2 moins qu'elles ne soient
trés-anciennes et trés-endurcies. Un verre
de jus de cette feuille est souverain pour
guérir lapleurésie. Les femmes se servent
trés-communément de I'infusion pour leurs
bains de propreté.

La culture de cette plante est fort sim-
ple : on la seme en toute saison , j'en-
tends le commun; mais elle monte trois se-
maines apres , depuis le printemps jus-

. qu'au mois d'ao(t, en sorte qu'il n'en faut
semer que trés - peu &la-fois, a
de son besoin : or : pour n‘en pas
, il faut étre attentif d'en semer
tousles quinze jours; et , pendant les
mois de chaleur , il faut le semer al'ombre
de quelque mur, et I'arroser tous lesjours,
| sans quoi il jaunit et durcit.

On le seme également alavolée et

par rayon ; mais cette derniére maniére
aut mieux , on le coupe plus proprement.
ur en avoir plutdt au printemps, il faut
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en semer quelques bordures, au pied de
quelque mur bien exposé, lorsqu'on n'a
pas de couche pour en semer sous clo-
ches.

La grande semence pour |'automne et
I'hiver, se fait depuislatin d'ao(t jusgu'au
commencement d'octobre , et le dernier se-
mé est celui qui monte le dernier en graine
au , etqui fournitpar conséquent
le plus long-temps.

Il réussit dans toute terre , pourvu
qu'elle soit préparée ; cependant nos ma-
raichers qui en élévent beaucoup , choi-
sissent lesterres égéres ; mais c'est plu-
tét parce que les gros |égumes ne

pas, et qu'il faut mé-
nager laterre, pour tout placer conve-
nablement. Il y en aqui par économie
mettent ensemble le cerfeuil et le persil,
parce que le cerfeuil venant plutot , est
retiré avant que le persil ne puisse
étre incommodé ; mais ce mélange de plan-
tes effrite beaucoup les terres, et ne con-
vient , comme jel'al d§jadit , qu'acette
espece de gens, qui louent les terres che-
rement , et qui entirent le plus qu'ils peu-
vent , pendant leur bail : cette confusion
de plantes ne convient pas d'ailleurs a ceux
qui veulent voir leur potager propre et
rangé.

Le cerfeuil semé, comme je l'a dit
en ao(t et septembre porte sa grai-
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ne au printemps suivant ; et c'est la
plante potagére qui la donne aprés
la méche , ensorte qu'on larecueille au
dejuin : elle ne se conserve bonne
gue deux ans ; elle décline ala
année : il faut arracher ou la
couper le matin alarosée, quand elle
t noire en plus grande partie, et la
lai sser sécher encore quelques jours au
sur un drap ; on lafroisse ensui-
teavec lesmains; on lavanne et on la
ferme.
L e cerfeuil musgué ne se séme qu'au
printemps, soit sur couche , soit sur ter-
, re; il faut attendre patiemment qu'il soit
levé; je dis patiemment , car lagraine
demeure quelquefois des mois entiers sans
lever : il ne faut pas par conséquent la
croire perdue , on doit au contraire avoir
soin de tenir la place sarclée des mé-
chantes herbes, et lamouiller au besoin.
On le mange en salade avec lalaitue,
blanchi sous la paille, comme le persil
de Macédoine : il plait aussi beaucoup
mieux a quelques personnes ; mais d'au-
tres craignent son got musqué et domi-
nant , ce qui fait qu'il n'est pas d'un grand
usage : les apothicaires en font la plus gran-
de consommation ; saracine est pourtant
trés-bonne dans la soupe , et lui donne
un fort bon godait.
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CHAPITRE XXIII.

Description du CHAMPIGNON; ses dit
€especes , Ses propriétés, s
culture, etc.

r. y aplusieurs espéeces de champignon
qui croissent naturellement, les uns dan
les bois, les autres dans les prés; d'au
tres croissent artificiellement , et c'est seu
lement de ceux-ci que je parlerai , laissan
alasimple nature le soin de la
des autres , danslesquelsil y a
de choix a les uns se trouvant ex-
cellens, et lesautres si mauvais et si per.
nicieux , qu'ils causent quelquefois de;
mal adies considérables, et la mort menu
aceux qui les mangent sans les
on doit donc fort réservé a cet égard
et n'en faire usage que sur
reconnue du pays ou on se trouve. rob
serveral acet égard , que lereméde h
plus puissant et leplus certain qu'on puisse
faire, lorsgu'on aeu le malheur de mange]
Ces espéces empoisonnées, c'est de
dre promptement quatre grains d'émétique
ou plus, si les quatre ne pas leur
effet, avec beaucoup de lait et d'huile
rien n'est plus propre pour tempérer |'a.

et I'effet du poison , et le chas
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ser de I'estomac. Leurs formes sont dif-
férentes , de méme que leur couleur ; et
ce seroit m'engager dans un détail long
et étranger a mon objet, que de
expliquer leurs différentes espéces ; je m'en
tiensdonc ace que jeviensdedire.

Le champignon dont je vais parler ,
qui croit par I'effet del'art , n'est pas si
parfait ni si odoriférant que plusieurs de
ceux que le hasard produit ; maisil ale
meérite que ceux-ci n'‘ont pas, de croitre
en toute saison et de rapporter abondam-
ment; il est néanmoins assez agréable au
go(t , et n'a aucune qualité malfaisante ,
pourvu gu'on n'en mange pas avec exces :
on le méle dans toute sorte de ragodts, on
lefrit, on lefarcit lorsqu'il est un peu
gros, et on en fait un mets particulier
avec la et le dessus d'un pain rond,
dont on 6te lamie ; ce qu'on appelle un
pain aux champignons, fort en usage pour
les entremets.

L es anciens médecins proscrivoient sans
exception toute sorte de champignons,
comme trés-nuisibles ala santé, du plus au
moins, mais |'usage habituel qu'on en fait
depuis cinquante ans, particuliérement,
sans inconvénient, quand il n'y a pas d'ex-
cés, décide contre leur jugement, et fait
la sOreté de ceux qui les aiment, et qui sont
en grand nombre.

Saforme est ronde, un peu applatie sus
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le sommet ; le pédicule qui tient au fumier
qui le produit , est court et gros, et se
mange comme le chaperon - sa chair est
spongieuse , blanche et feuilletée dessous;
I'extérieur est blanc ou gris, suivant les
qualités du fumier ; et son feuilletage qui
est au-dessous, est d'un rouge péle. Le
blanc est le plus estimé ; cependant, le
grisest plus ferme et meilleur : il ne doit
pas excéder la grosseur d'une petite noix,
pour étre dans sa perfection, et plus petit
il encore plus de plaisir; mais, lorsqu'il
commence afaire le parapluie, on n'en fait
plus de cas.
Pour s'en servir on I'épluche
on leve une petite peau dont
il est revétu , et on sépare le pédicule,
lorsgqu'il est un gros, ou sil est pe-
tit, bn le laisse attaché au chaperon , en
coupant seulement |'extrémité qui tenoit
alaterre: on jette le tout dans une eau
fraiche, ou on le laisse tremper quelque
temps ; on le fait bouillir ensuite, et on
lelaisse aprés quoi on en fait
usage.
11y aplusieurs manieres de les faire
croitre, c'est- &-dire, de dresser les cou-
ches ou les meules qui les produisent;
maisil n'est pas indifférent de préférer
la meilleure ; car une meule bien bétie
et bien soignée, rapporte plus que deux
moins bien entendues ; voici celle que
suivent
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suivent nos maraichers les plus expérimen-

 tés et les plus appliqués a cette partie du

jardinage, dont je me suis bien trouvé
‘méme.

faut expliquer d'abord la différence de

la couche alameule . et les différens objets
del'une et de l'autre.

Deux raisons déterminent la couche :
pour les uns, c'est |'économie des fumiers
et des soinsjournaliers;; les autres,
c'est le défaut de blanc, sans lequel on ne
peut pas les faire croitre sur les meules.

Ce blanc nommé blanc de champignon,

est la partie de fumier adhérente aux pé-
dicules des champignons qui sont
précédemment, soit sur couche, soit sut
meule, ce qui forme une espéce de

lette incrustée de petits blancs
qui renferment une quallte
€t qui sont, pour ainsi dire, la semence
des autres.

Je traiterai d'abord ce premier objet
des couches ; c'est au mois de décembre
qu'on lesfait, et voici comment. On com-
mence par fouiller |'espace de terrain qu'on
se propose d'occuper , asix pouces de
profondeur, sur deux pieds de largeur,
et detellelongueur qu'on - ; ou
sur les laterre qui sort d cette Iran-

. chée, et on laremplit de fumier court,
mél é de beaucoup de crottin, qu'on éle-
ve en dos de bahut, ala hauteur

Tomel. P
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pieds, prise de son point milieu: on
prend garde que le fumier soit également
réparti , et on le trépigne bien en le dres-
sant ; on gobte ensuite la couche,
a-dire, on couvre toute la superficie d'un
pouce environ de la terre qui est
sortie de lafouille, et on lalaisse en cet
état sans autre précaution , jusgqu'au com-
mencement d'avril : alors on la charge de
trois doigts de grande litiére secouée; c'est
la derniere opération qui reste afaire, et
on attend patiemment que les champignons
poussent. Quand la saison est favorable
ils commencent a le mois suivant,
ou c'est en juin au plus tard : on visite
de temps en temps la couche, pour etre
prompt ales cueillir dés qu'ils sont bons ;
et quand une fois elle est en train de don-
ner, il faut ére exact aramasser de deux
en deux jours tout ce qui se trouve de gros-
seur convenable ; et autant de fois qu'on
les cueille, il faut remettre lalitiere qu'on
est obligé de lever pour les chercher, et
bassiner |égérement toute la couche, a
moins que le temps ne soit alapluie: une
voie d'eau suffit sur quatre toises de lon-
gueur. Ces sortes de couches fournissent
abondamment pendant quatre moi s,et quel-
quefois plus, quand les fumiers se trouvent
bons, tels que ceux des fiacres, et qu'i!'s
ont été bien travaillés; cela dépend aussi du
fonds de terre, qui doit étre sablonneux;
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car dans les grosses terres, elles sont plus

tardives arapporter, et ne donnent pas
ant; il faut marne, dans ces sortes de situa-
ons, méler du terreau ou du sable avec la
rre dont on les gobie, et mettre un lit de
tairas au fond des tranchées, recouvert
-un peu de terre allégée, comme je viens
eledire, pour faciliter I'écoulement des
ux. Lorsgu'enfin ces couches ont fini de
rapporter, on les défait, et on met part
tout le blanc qui trouve, qui sert pour
lesmeules ; le fumier des fumiers est pres-
que réduit en terreau et sert pour couvrit
s semences de toute espéce.

Les meules ont |'avantage sur les cou-
hes, de ne pas occuper laterre si long-
emps, de rapporter beaucoup plutét, et de
e faire en toute saison ; mais elles deman-
dent aussi plus de travail et de dépense: on
doit observer cependant qu'elles ne

bien, placées sur un fonds sec et
, que pendant I'hiver et le prin-
temps : il faut choisir, pour le gros de I'été,
des terres fraiches et des situations un peu
ombragées.

Lameilleure préparation qu'on puisse
faire d'abord, est de faire mettre un pied
le sur toute la place qu'on veut em-
ployer, si laterre est un peu grasse, et

recouvrir de quelques pouces de sable,
qu'on égalise bien et qu'on fait battre ; a
de platras, on peut prendre de la

P2
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menue pierre : lafacilité que donnent ces
matériaux aux eaux de filtrer et de se per-
dre plus bas, conserve une sorte de séche-
resse dans les meules , nécessaire pour en-
tretenir leur tiédeur, d'ou dépend |'abon-
dance du rapport : je ne saurois assez dire,
par les expériences quej'en ai vues,

bien cette préparation du terrain est favora-
ble ala production de cette espéce de fruit.

Laplace ains préparée, on approche
lesfumiers, qu'on laisse entassés al'air
dant un mois avant de S'en servir ; et on
prend garde que les poules ne le grattent
pas, sl on en aqui puissent y aborder : on
observe de méme que les chevaux d'ou ils
procédent, ne soient pas nourris avec du
son en place d'avoine, ce qui rend leur
crottin sans vertu : on dispose ensuite |a
place des meules, et on tend un cordeau
pour les dresser en ligne droite, sur telle
longueur gqu'on veut, et sur trois pieds de
largeur, ala hauteur d'un pied seulement :
on retire en maniant les fumiers, les par-
ties de paille longue qui sy trouvent ; et
quand toute lalongueur est dressée on la
moulille amplement.

Quatre jours aprés, on remanie tous les
fumiers dont on retire environ le tiers
gu'on remplace avec du fumier neuf, le
plus court qu'on peut trouver; et on dresse
la meule dans laforme ou elle doit res-
ter Cest-a-dire, on réduit lalargeur 3
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2 pieds,sur ou poucesde hau—
teur.

Six jours aprés on larde le blanc de
pied en pied , a4 pouces de terre ; ce
blanc , comme je l'ai expliqué ci-devant,
est formé en galettes, qu'on sépare en
morceaux de 3 ou 4. pouces ; on les en-
fonce danslameule, afleur desfumiers,
et tout de. suite on remonte lameule

on remet dessus letiers des
vieux fumiers gu'on aeus de reste lors-
qu'on l'aréduite de 3 pieds a 2 etonla
dresse en dos de bahut.

Deux ou trois jours apres quand le
blanc est bien attaché, on bat |la meule tout
autour avec le dos d'une pelle de bois, qui

et mastique le blanc versles fu-
miers, et on lapeigne, c'est-a-dire, on ar-
rache alamain toutes les pailles qui
débordent son niveau.

On la gobte ensuite, c'est-a-dire ,on jette
un pouce de terre sur toute la surface ; et
si laterre setrouve forte, on laméle avec
moitié terreau ou sable.

On la couvre apreés de trois pouces
grand fumier neuf, excepté dans la partie
supérieure, qui ne doit étre couverte
|égérement.

Huit jours aprés, on en remet encore

, €t on observe toujours de couvrir
trés-peu le dessus.

Autres huit jours aprés on retire toute

3
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la couverture , on nettoie bien toute la
de la meule des menues ordures
que le fumier y a déposées, et on la pou-
dre ensuite avec un peu de ce méme
mier qui a étéretiré, dont on
pluslong ; et par-dessus cette petite
verture, qu'on appelle Za chermzise on met
trois pouces environ de fumier neuf ,
gu'on doit avoir préparé 8 jours al'a-
vance, c'est adire, I'avoir laissé ressuyer
en tas.

Cette couverture »zzse, On rejette enco-
re le surplus des vieux fumiers
gu'on aeusdereste; et atoujours

de ne pastrop charger e dessus.

Quinze jours aprés on le découvre , ¢7
on n'y laisse que lachemise, c'est-a-dire,
I'épaisseur d'un doigt de grande paille;
et on regarde dessous si le blanc est avan-
cé, c'est-a dire, s le champignon com-
mence a se montrer ; et ou on
en , On pique de petites ba-
guettes qui serventa reconnoitre les places,
pour lestrouver plus facilement, lorsqu'on
lesjuge bons a cuelllir : cette recherche
faite on recouvre la meule avec les mémes
fumiers,et de laméme maniére qu'elle I'étoit.

Trois ou quatre jours apres, on vient
reconnoitre les places marquées, et on
cueille ce qui se trouve bon.

Quatre autres jours aprés , on découvre.
de nouveau toute la meule comme il a été
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dit ci-dessus; et si on latrouve bien

, C'est-a-dire , également disposée
par-tout & donner son fruit , on dispose les
baguettes.

On revient 3 jours apres, et si letemps
est favorable,”  trouve afaire récolte;
et aussitét faite, on recouvre lameule : on
continue de trois en trois jours, tant qu'elle
donne ; et ce produit dure ordinairement

| pendant deux ou

Dansles chaleurs, il faut étre exact de
de les bassiner, tous les jours ou tous les
deux jours, alaméme dose d'eau quej'ai
marquée pour les couches.

Lorsgue le temps au contraire, se trouve
rigoureux, il faut laisser quatre a cinq
jours dintervalle d'une cueille al'autre ; et
sil géle, il faut recharger la couche avec
de grands fumiers secs, plus ou moins ,

ledegré du froid , afin qu'elle
se conserve toujours tiede.

DansI'hiver , on est exposé avoir

vent périr le fruit , s on n'est pas attentif
aopérer suivant les de temps
qui arrivent ; le vent change quelquefois
d'un moment al'autre, et passe du froid
au chaud : on aura chargé les couvertures ;
si on ne les décharge promptement , elles
échauffent trop lameule, le feu sy met
et le fruit brlle; lorsgu'aucontraire il passe
du chaud au froid , il faut faire diligemment
|'opération opposeée.

p4
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Lameule, venant enfin a sépuiser , et
ne produisant plus, on la défait, et on
= meilleur blanc qui setrouve dansles
les champignons ont crQ, et on
leferme pour servir ad'autres
:il se conserve bon deux ans.

Ou hache les fumiers qu'on met en tas
le plus menu a part , qui sert a
les semences ; le plus long semploie a
couvrir les artichauts ou autres plantes;
on peut encore le méler avec des fumiers
neufs, pour faire des couches de melon |
laitues, etc., si on est en saison.

Ceux qui n'ont pas du blanc de cette
gine, ont la ressource quelquefois d'en
trouver dans les vieux tas de fumier de che-
val, ou il sest formé naturellement : a dé-
faut , ils doivent commencer par quelques
couches, telles que jeI'ai expliqué au com-
mencement de ce chapitre, et par-lailssen
feront un fonds qui leur serviral'année
suivante.

Il est bon d'avertir que ces meules sont
sujettes quelquefois a prendre trop de feu,
qui brdle le fruit naissant pour prévenir
cemal , il faut les sonder de temps en
temps; et quand on sappercoit qu'elles sé-
chauffent trop , il faut la superfi-
cie de place en place, pour laisser évapo-
rer lagrande chaleur , et recouvrir quand
elle est passée.

Je dois dire encore que les éclairs et les
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tonnerres font périr quelquefois tout le
fruit qui est formé : dans ce cas, il faut
découvrir tout-a-fait la meule et remanier
alamain lachemise de terre, en jetant tout
ce qui est gété; il repousse du

quelques jours apres.

On doit aussi avoir une attention toute
lesfois cueillele fruit qui se
souvent par groupe , que les maraichers
appellent rochers de champignons; c'est de
combler les vides que ces rochers laissent
apres eux, avec un peu de terre qu'on ra-
masse au pied de lameule.

Pour jouir plus sGrement de ce fruit en
toute saison , les curieux peuvent
des meules dans des serres chaudes, ou
dans des caves gu'on prépare en temps
convenable, pour fournir dans le coeur
de I'hiver; on n'est pas exposeé ales voir
périr dans ces sortes de situations comme
en plein air ou la continuité des gelées ,

ou neiges., les tient quelquefois
en |éthargie pendant des mois entiers
mais aussi elles rapportent bien moins.
Ces meules se disposent tout de méme
que celles dont je viens de parler , avec
cette différence qu'on ne les recouvre
point aprés qu'elles sont gobtées de terre,
et elles ne demandent rien de plus, si
ce n'est de boucher tous les soupiraux
delacave, pour qu'il n'y entre aucun
air : un mois apres le fruit , et de

P
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temps en temps, aprés qu'on acueilli le
fruit, il faut arroser |égérement toute la
superficie, lorsgue laterre est trop se-
che. Ceux qui n'ont ni cave ni serre chau-
de, peuvent les faire également dans des
serres ordinaires ; mais en ce cas, il
faut les dresser et conduire de laméme
maniére que celles qu'on fait en plein air.

Lesrats et les mulots se font quelque-
fois des habitations dans ces meules, tant
celles qui sont a couvert , que celles qui
sont en plein air , et ils mangent le fruit
il faut tdcher de les détruire aforce de
piéges.

Lorsqu'on se touve une telle quantité
de champignons, qu'on ne peut pas les con-
sommer, on alaressource de lesfaire sé-
cher, et ils servent dans les temps ou les
frais viennent a manquer.

Aprésles avoir bien lavés, on les enfile
simplement comme des chapelets, et on les
laisse au grand air, jusqu'a ce qu'ils soient
assez secs : les uns leur font jeter un bouil-
lon préalablement ; d'autres s'en dispen-
sent : on les enferme ensuite séchement dans
des sacs de papiers, et quand on veut sen
servir , on les fait revenirpendant quelques
heures, dans une eau tiéde.
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CHAPITRE XXIV.

Description du Ses pro-
priétés, saculture, etc.

L E chervis, que d'autres nomment chi-
rouis, est une plante dont laracine fait. le
mérite : on la mange en hiver, et particu-
liérement en caréme.

Elle fait saracine droite , trés-blanche
en dedans, et roussétre al'extérieur; un peu
inégale et garnie de petits , longue
de six a huit pouces, et de lagrosseur du
petit doigt ; elle porte une tige branchue ,
cannelée, remplie de , et qui séleve
atrois pieds environ , laméme année qu'on
laséme, mais qui porte jusqu'a six pieds
I'année d'apres : safeuille est partagée en
trois ou cinq parties, portées sur la méme
queue , de forme oblongue et pointue ,
un peu dentelée sur les bords, d'un vert
clair et assez lisse, trés-aprochante dé celle
du panais, et exhalant de méme une odeur ,
et a-peu-prés semblable. Safleur est dispo-
sée en parasol, comme le Cerfeuil , formée
en rose , composée de cing pétales blancs,
portées sur un petit calice qui se change en
un fruit ou une graine oblongue, rayée
applatie, et de couleur grise.

Cette racine étant cuite, est fort tendre,

P6
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et son goQt extrémement sucré , au point

que sa grande douceur a beaucoup
de personnes ; cependant d'autres I'aiment
avec passion. Il n'y a presque qu'une fagon
de lamanger, c'est frite en pate comme les
artichauts.

Je ne sais a cette plante aucune vertu pour
la médecine.

Elle se multiplie de graine qu'on seme
au mois de mars ; elle demande un fonds
humide, et meuble en méme-temps : dans
les terrains secs ou pierreux , elle vient
fourchue, dure et cordée, sans grosseur :
sa culture consiste ala sarcler quand elle
commence a étre un peu forte; dans sa
jeunesse, lesinsectes qui en sont avides,
la détruisent beaucoup moins que lors-
gu'elle est entremél ée de mauvaises her-
bes; et comme elle aime I'eau plus qu'au-
cune autre plante , il faut lamouiller sou-
vent, quand on le peut facilement : du sur-
plus on laséme alavolée, comme les au-
tresracines, et un peu claire; si elle abe-
soin d'étre éclaircie, on le fait en méme-
temps qu'on la sarcle.

Elle monte en graine dés la premiere
année , comme le scorsonnére ; mais cela
ne lui nuit pas: on coupe toute lafanne
quand elleest seche,etonla , car
lagraine n'en vaut rien ; cependant il n'est
que trop ordinaire a beaucoup de jardi-
niers de laramasser , pour la vendre ; et
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c'est en quoi le public est souvent trompé :
on doit bien connoitre celui de qui on I'a-
chéte , quand on ne larecueille pas soi-

méme. La bonne graine ne se recueille
que sur les pieds de |'année précédente ,
qu'on appelle des meéres; elle est mlre en
septembre : on labat et on lavanne,
quand elle a passé quelques jours au so-

leil apres étre coupée, et on I'enferme s&-
chement : elle se conserve bonne deux ou
trois ans.

Cette racine ne craint rien des gelées,
ains il n'y aaucune précaution a prendre ,
cependant, si on en veut jouir pendant le
gros de I'hiver, on peut en arracher et
mettre en serre la quantité qu'on voudra.

Ceux qui vivent dans leur campagne ,
peuvent pratiquer une petite é&conomie a
cet égard ; c'est de mettre a part les tétes
de toutes celles qu'ils consomment pendant
le caréme, et de les enterrer afleur du

: elles prennent racine et poussent
leur tige, qui donne la graine aussi bonne
et en méme quantité que les racines entie-
res. gu'onlaisseenterre:j'en ai fait I'ex-
périence plusieursfois.
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CHAPRPITRE XXV.
Description de la CHICOREE; ses
especes, Sses propriétés, sa
culture, etc.

chicorée est une plante des plus
les et des plus salutaires : on en compte
parmi certains jardiniers dix a douze espé-

ces, maisil me qu'il n'y en aque
six bien distinctes, les autres sont des
dégénérées.

Ces six especes se nomment parmi nos
maraichers, lacourte, larégence, lafine,
la grosse-frisée, la Meaux, et lascariole;
elles ne différent essentiellement entre elles,
que par leurs feuilles, qui sont plus ou
moins grandes et plus ou moins frisées :
je peux en faire par conséquent la descrip-
tion en général, et j'observerai ensuite a
I'article de chacune les petites différences
quil y aentre elles.

Ses racines sont fibreuses et laiteuses ;
ses feuilles sont d'un beau vert, et se cou-
chent sur terre en rondeur : elles sont de
forme différentes, comme je viens de le
dire, et d'une saveur amere, sans aucune
odeur ; elles diminuent de grandeur le
long de latige, amesure qu'elle séléeve:
cette tige, suivant I'espece . a plusou
moins de hauteur; elle est lisse, cannelée
creuse, tortue , branchue et laiteuse : ses
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fleurs naissent de |'aisselle des feuilles,
tout le long des rameaux ; elles sont
composées de plusieurs demi - fleurons
bleus , disposés comme une marguerite de
pré, portés chacun sur un embryon , et
renfermés dans un méme calice qui seres-
serre dans la suite , et se change en une
capsule remplie de petites graines grisétres,
longuettes , menues et pointues a une ex-
trémité, plates et comme enfoncées al'au-
tre, avec une petite dentelure autour sans
aigrette.

Les usages qu'on en fait pour latable,
chez les grands et chez les petits, sont
trés-familiers ; on la mange crue en sala-
de, aprés qu'on I'afait blanchir : on la
mange aussi cuite, tant en gras qu'en
maigre ; et elle sallie parfaitement avec
les viandes, soit bouillies, soit réties,
principalement sous le gigot et I'aloyau :
elle est fort bonne sous les poulets en ra-
go(t : apprétée au lait et au beurre dans
la casserolle , avec des oeufs durs par-des-
sus, elle fait un mets trés-fréquent dans
tous les ménages: on I'emploie dans la
soupe : enfin les bons cuisiniers la met-
tent a toutes sauces, et elle plait de toutes
lesfacons, d'autant plus qu'elle est saine ,
et gu'elle n'est point sujette a des retours

comme beaucoup d'autres
plantes.

Elleaauss ses propriétés dans la méde-



346 LA CHICOREE.

ses feuilles vertes sont rafraichissan-
tes, détersives et apéritives; elles tempe-
rent la bile et appaisent le bouillonnement
dusang ; elles lajaunisse: on
sen sert dans lestisanes, dans les décoc-
tions, et dans les lavemens rafraichissans;
étant pilées et appliquées sur  inflam-
mations, elles les appaissent. On en fait
aussi , par distillation , un sirop dont I'u-
sage est fort commun ; sagraine est une
des quatre semences froides mineures, qui
aauss sesvertus.

Cette plante est annuelle, et ne se multi-
plie que de , qui est semblable
prés dans toutes les espéces ; mais avant
de parler de leur culture, il faut caracté-
riser les qualités de chacune en particulier.

Lachicorée courte, autrement
la , est assez petite ; maiselleale
meérite de venir la premiére, étant élevée
sur couche, elle est douce et tendre
monte peu , et vient trés-fournie,
vu qu'elle soit exactement arrosée : elle
ne va pas plus loin que I'automne, se trou-
vant trop délicate pour résister au mauvais
temps ; elle est trop petite d'ailleurs pour
mériter la serre: on ne doit donc la

que pour la primeur.

Larégence étoit autrefois la chicorée
lamode., et accueillie de tout le monde ;
ses feuilles extrémement fines et déliées
et sa blancheur parfaite , plaisir
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aux yeux ; satendreté et sa douceur ,
également le go(t. Je ne sais par
quelle bizarrerie elle est aujourd'hui , des
siX, lamoins bien recue ; c'est sans doute
que tout est mode, chez notre nation sur-
tout : je nel'estime pas moins en mon par-
ticulier , peut-étre avec tous les gens de
bon go(t. Outre les avantages que je viens
de faire remarquer, elle a encore celui de
sélever sur couche, et de venir
bonne déslafindemai: il est vrai qu'elle
ne passe guére |'hiver , amoins qu'on n'en
ait des soins particuliers, et que vu sa pe-
titesse, elle n est pas d'un aussi grand pro-
fit quelesautres: il est vrai qu'elle est
sujette a se moucheter dans I'été , et a
pourrir dansle mais a cela prés, qui
peut mériter I'attention des maraichers,
elle atout ce qu'il faut pour plaire au par-
ticulier , qui ne doit pas sarréter a une
petite différence de produit. Elle deman-
de uneterre |égére et de fréquens arrose-
mens: on peut en élever successivement
jusqu'aux gelées.

Lachicorée fine est &-peu-prés de méme
espéce que la courte , mais moins hétive ;
son feuillage est aussi plus délié: elle se

de méme au printemps, et réussit
'bien pendant tout I'été ; mais elle ne se
conserve pas pour |'hiver.

Lagrosse-frisée , qu'on nomme autre-
ment la grosse espéce, est effectivement
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la plus fournie de toutes celles qui ont la
feuille frisée ; mais elle ne réussit bien
que pour |'automne et I'hiver ; en été elle
monte facilement et vient dure : son mé-
rite essentiel est de fournir de
se conserver long - temps, et de fondre
beaucoup moins que les autres au

elle est d'ailleurs un peu dure et amere
mangée crue ; on ne doit par conségquen
la destiner que pour la cuisson: elle es
trés-profitable cet usage. On

ce alasemer en juin, et on continue
jusquala -il faut I'espacer de douze
a quinze pouces]orsqu'on la replante, et
I'arroser copieusement pendant tout le
temps des chaleurs.

La chicorée de Meaux n'est connue ici
que depuis peu d'années, et c'est celle
quetous lesjardiniers cultivent le plus
aujourd'hui ; elle saccommode assez de
toute sorte de terre , quand elle est bien
préparée, et réussit en toute saison, pour-
VU que les années soient un peu séches;
car les pluies abondantes lui sont trés-
contraires, et lafont monter aisément :
elle ne veut presque pas étre arroseée ;
mais par contre, il faut la serfouir sou-
vent : elle vient extraordinairement

et touffue ; elle est douce et tendre.,

, €t blanchit bien : elle se mou-
chette rarement ; elle résiste aux petites
gelées de I'automne, et se conserve long-
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temps sur pied, comme danslaserre: elle
meérite enfin , par toutes ses bonnes qua-
lités, la préférence que tout le monde
lui donne présentement. On ne commen-
ce communément ala semer qu'au mois
damai , et on continue jusqu'alafin
d'ao(t ; derniére sert pour I'hiver :
il y a pourtant des maraichers qui la cul-
tivent pour primeur. Elle n'est pas si
hétive que la courte et larégence , mais
€elle dédommage par sa grosseur elle dé-
génére un peu, c'est son défaut : on doit
tacher d'avoir de I'espéce bien franche.

Lascariole, que quelques-uns appel-
lent improprement scarole, et dont le
nom véritable est endive cultivée , pour
raison de sa conformité de feuillage avec
I'endive sauvage, est une espéece -
here qui milite beaucoup par ses bonnes
qualités avec celle de Meaux , et qui n'a
pas moins de partisans, safeuille est aussi
large que celle de certaines laitues, plus
ou moins découpée et alongée ; elle est
aussi touffue que la grosse espece, lors-
gu'elle n'est pas dégénérée, et c'est a quot
on la bonne espéce : elle est douce
et tendre, et d'un grand profit, soit
soit cuite, parce qu'elle fond trés-peu : son
défaut est de monter aisément pendant |'été,
et de se moucheter dans les temps de pluie:
il faut donc la destiner particuliérement
pour et I'hiver, avec I'anal-
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tion de la couvrir dans les temps de pluie
et de gelée.

On observera gu'il en a deux especes,
I'une qui alafeuille beaucoup plus gran-
de, pluslarge et moins découpée que
I'autre : celle-ci est meilleure pour I'été et
I'automne ; maisladerniére est la plus
dure, fond moins et se conserve mieux
pour I'hiver.

Il y aune fausse espéce de
dont le nom propre est langue de
lesfeuilles en sont trés-longues, étroite
et découpées en scie ; elle est dure et
fournie du coeur : jel'al éprouvé unefois
et m'en suistenu la

Je dirai un mot d'une espece que je ne
connois que par relation, et qui est fort
commune en Hollande ; elle est frisée
comme celle de Meaux, et on m'a assuré
qu'elle étoit beaucoup plus grosse, €t telle
qu'elle portoit jusqu'a dix huit ou vingt
pouces d'étalage ; mais elle ne réussit, dit-
on, quel'été, et pourrit des que les pre-
mieres fraicheurs arrivent : les curieux
pourront en prendre de plus amplesinfor-
mations en Hollande méme.

culture est la méme pour les six

gue j'ai nommeées aux petites
prés quej'ai remarquées al'ar-
ticle de chacune, suivant I'espéce : on
les seme donc ou plustard ., les
unes sur couche , les autres sur terre; et
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pour gu'elles ne montent pas, soit quand
on les seme, soit quand on les replante ,
on prend garde en tout temps, que le vent
soit placé au midi ou au levant. Nos ma-
raichers ont fait tant d'expériences, et sont
tellement d'accord sur cela, qu'il faut se
rendre malgré la répugnance de |'esprit.

L es premiéres semences se clo-
ches en janvier, et se repiquent sous d'au-
tres plus al'aise, quand le planta deux bon-
nes feuilles outre les oreilles ; on les replante
en place au moisde mars; et si on ades cos-
tiereslibres, ellesy onles
espace a huit ou dix pouces, aprés avoir
terreauté laterre ; on les arrose ensuite
|égérement ; on les serfouit trois semaines
aprés, et on leslie quand elles sont assez
fortes.

Les secondes qui se font en février, se
placent le long d'un mur bien exposé , et
on seme lagraine fort claire : dansles
autres mois, on peut la semer indifférem-
ment avec l'attention de sarcler
exactement le plant , et de le mouiller
au besoin : sil est trop dru, il faut

et couper lafanne afleur de terre,
quinze jours ou trois semaines avant de
le replanter, pour faire fortifier le pied :
on peut en laisser quelques-unes en place
la planche, en distance convenable ;
elles sont plutdt venues que celles qu'on
transplante.
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Lorsgu'on les replante en place
I'espéce et la saison qui doivent régld
pour les espacer a propos ; les grosses de
mandent plus de place, sur-tout dans ré.
té, oulaséve aplusdeforce:il faut les
écarter a douze ou quinze pouces sur-
tout la scariole. Aux approches de I'au-
tomne, il faut les presser d'avantage , pai
laraison du contraire ; mais les unes com-
me les autres, en telle saison que ce soit,
doivent toujours étre plantées avec les pré-
cautions suivantes, qui sont de leur coupez
lamoitié desfeuilles et de laracine, de ne
point le coeur, et deles mouiller
aussitét plantées.

Lorsqu'elles sont ensuite a leur point
deforce, et qu'on veut les faire blanchir,
on ne doit mettre d'abord qu'un lien dans
le bas, et on choisit un jour bien sec;
huit jours aprés, on en met un second a
I'extrémité des feuilles ; et si elles sont de
force & en demander un troisiéme, on le
met en méme temps ; car il faut qu'elles
soient serrées de maniére que le ne
puisse pas se faire jour et percer par les
cbtés : trois semaines apres on peut com-
mencer d'en couper.

On doit avoir attention , quand la sé-
cheresse oblige de les mouiller aprés qu'el -
les sont liées, de verser I'eau par la
gueule de l'arrosoir , afleur de terre et
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non pas par-dessus les plantes, que cette
feroit pourrir.
Nos maraichers les couvre avec de la
litiere pour les faire plutdt blan-
; mais cette méthode a ses
: I'un, gu'elles sont fort sujettes a
sous tecouverture, qui Sé-
hauffe alamoindre pluie ; l'autre, qu'el-
es prennent souvent le golt de fumier :
1 est utile de le faire lorsque la gelée
nenace , soit que les plantes soient liées
non , parce que cette litiére les
et au moyen de cela, on peut
se dispenser deleslier, car elles
également ; mais elles se con-
fervent plus propres quand elles | e sont,
contractent moins le got du
m peut encore les enterrer pres aprés
fans une planche ou sur une veille cou-
, sion en a; ellesy blanchissent
, € sont moins sujettes a pourrir que
laterre, surtout si on a soin deles
despluies, en les couvrant de
posés en talus par-dessus.
Danslesterresfortes et froides, les
chicorées doivent se planter alafin
I'aolt; mais dans lesterres |égeres, ou la
Eve ne se ralentit pas sitot , on peut en
jusqu'alafin de septembre, et elles
mieux I'hiver, quand elles ne
que d'une moyenne force.
y apeu de difficulté, comme on vient



DE LA CHICOREE.
delevoir, tant pour les élever, que pour
les faire blanchir et les conserver jus-
gu'aux grandes gelées ; maisc'estici I'é-
cueil ou il faut beaucoup de précautions,
car le grand froid leur est mortel. Nos mae
raichers qui ont peu de serres, sont obli-
gés pour la plupart, de les laisser sur ter-
re, replantées prés a pres, et enfoncées
jusgu'al'extrémité desfeuilles; et c'est a
force da couvertures qu'ils les préservent;
mais ces couvertures codtent par ellessmé-
mes , et demandent d'ailleurs d'étre sou-
vent maniées, soit pour les secouer, quand
elles sont couvertes de neige, qui, venant
afondre dessus, feroit pourrir les plantes,
soit pour les changer, quand la continuité
des pluies alesfaire pourrir,
soit enfin pour leur donner de I'air, quand
le temps le permet : on € vite tous ces soins,
et on jouit tranquillement de ce légume
pendant tout I'hiver quand on ades
serres.

L es précautions a prendre pour les en-
fermer a propos, sont  de ne point les
lier, et de disputer tant qu'on peut contre
les premiéres gelées , par le moyen des
couvertures de paille ; lapaille neuve est
lameilleure, elle ne jette point d'ordure
dans le coeur; 2°. c'est de prendre un beau
jour de soleil, quand les plantes sont bien
seches ; 3°. c'est de les nettoyer

c'est de arracher avec une
bonne
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bonne motte , et de les placer tout de sui-
te dansla serre. On prépare la place a cet
effet qui doit étre couverte de sept a huit
pouces de sable, qui ne soit ni trop frais
ni trop sec : on en enterre une partie jus-
qu'al'extrémité desfeuilles, avec

de les tenir serrées avec lamain
guand on les enfonce, comme si elles
étoient liées; et ce sont celles-laqu'on
tine & étre mangeées les premiéres ; on lais-
selesautres al'air, j'entends la seu-
lement , sans leslier, et successivement
on les enterre comme les premiéres, pour
lesfaire succéder. 11 ne faut pas que la
serre soit ni trop chaude ni trop humide.
il suffit que la gelée n'y pénétre pas ; et
autant qu'on peut y donner de l'air , il est
avantageux a cette plante d'en jouir, sans
quoi €elle blanchit, et passe

Quelques particuliers sont dans I'usage
deles enterrer latéte en terre et laracine
enl'air : jel'ai éprouvé moi-méme pour
en connoitre la différence ; et la seule que
j'y a reconnue, c'est qu'elles blanchissent
et pourrissent plutot.

Cette plante est sujette aavoir saracine
mangée par le ver de hanneton , et par un
autre de couleur grise, ressemblant a une
chenille; il faut soigneux de les cher-
cher au pied de celles qu'on voit fannées,
pour empécher la suite de leur

TomelL
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Pour recueillir delagraine, il faut con-
server quelques pieds de chicorée 'pendant
I'hiver , qu'on replante en motte le long
d'un mur qui I'abrite, et qu'on a soin de
couvrir pendant les gelées ; on peut autre-
ment en replanter quelques pieds dans des
baguets qu'on ferme dans la serre ; €l
qu'on remet en pleine terre au printemps :
on est sir au moyen de cela, de voir
marir lagraine qui , dans les années ten-
dres, reste en chemin , si le pied n'a pas
pris de |I'avance ; quand €lles sont favora-
bles, les pieds qu'on replante des premié-
res semences de janvier ou de février ,
viennent également en maturité ; maisil
y alerisque de la saison a courir. Lorsque
cette graine approche de sa maturité , les
oiseaux lui font une cruelle guerre ; il faut
mettre quelque épouvantail aprés, ou la
couvrir de quelquefilet , st onen a: on
I'arrache quand le bois commence a sé-
cher , et on lalaisse encore quelques
jours exposée au soleil ; on labat en-
suite et on lavanne ; mais comme €lle
a beaucoup de peine a se détacher,
faut préalablement mettre les pieds de-
bout le long d'un mur, et les mouiller
deux ou trois reprises pendant deux jours :
I'eau lafait détacher aisément sous le
avec lequel on labat, et il vasansdire
qu'il faut lalaisser sécher avant de lavan
per. Elle se conserve bonne pendant di:
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'ansau moins, et j'en ai vu lever aquinze:
elle est méme d'autant meilleure, qu'elle

un peu vieille ; elle est fort sujette a
monter , quand on la seme. la premiére ou
seconde année.

La chicorée sauvage dont il mereste a
parler, qui sappelle endive , nom synony-
me , a des vertus encore plus distinguées
que les chicorées franches : saracine et sa
feuille semploient également dans lestisa-
nes rafraichissantes : elle est apéritive , pur-
gative et fébrifuge; son suc dépuré est trés-
propre dans plusieurs maladies, telles que
celles du foie, lajaunisse et les obstruc-
tions des visceres. Avec le méme suc et la
rhubarbe , on compose aussi un sirop qui
fait mourir les vers aux enfans et qui est
également bon dans les cours de ventre ;
lafleur est cordiale, et il sen fait une
conserve trés-bonne pour purifier le sang;
lafeuille coupée menu, et infusée dans
I'eau froide , dont on fait sa boisson pen-
dant quelquesjours, purifie de méme
sang, et préserve de maladie 3 laméme
feuille cueillie au printemps, et séchée a
I'ombre, qu'on réduiten poudre, est trés-
favorable aux goutteux - bilieux. On en
prend une dragme dans un bouillon de
poule, sans sel, quatre heures avant di-
ner, et autant deux heures apres un souper
Iéger ; ce qu'on continue pendant quelque
temps.

Q2
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Outre ces grandes propriétés, on la
mange de plusieurs maniéres, avec un avan-
tage égal pour la santé ; coupée jeune a
quatre , €t mélée avec le pourpier,
elle se mange en salade ; plusforte on la
coupe en morceaux, et on lamange de mé-
me avec du sucre : quelques-uns lafont
tremper auparavant, pendant deux heures
pour lui 6ter sa plus grande amertume :
dans|'hiver, on lafait blanchir, et elle sert
au méme usage: pendant toute |'année
fin , elle al'avantage de servir utilement,
etil n'y apoint de jardin qui ne doive en
étre bien fourni.

Il y en adeux espéces qui se multiplient
toutes deux de graine : I'une et Vautre font
une racine assez grosse , et blanche en de-
dans: lafeuille est dun grosvert , fort

et découpée en dent de scie ; leur res-
semblance est parfaite atous ces égards;
mais elles différent par quelques veines rou-
geétres que |'espéce commune n'a pas, et
ces veines deviennent d'un rouge vif, lors
gu'on lafait blanchir pour lamanger en sa-
lade ; on I'appelle, par cette raison , la chi-
corée panachée ; elle ressemble fort en cela
au chicon qui porte le méme nom : le go(t
n'est pas différent de I'autre mais les yeux
en sont plus flattés.

Sa culture est fort aisée : on laséme
alafin davril en terrelégere, et ala

- mai en terre forte : plutét semeée,
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elle est fort sujette a monter, surtout
s lagraine est nouvelle ; maissi on la
destine a étre mangée jeune , on peut la
semer dés le mois de mars, et sur cou-
che désle mois de janvier : on ne sau-
roit la semer trop dru pour cet usage ;
niais al'égard de celle qu'on veut lais-
ser profiter, il faut la semer fort claire,
pour que laracine puisse grossir , sur
quoi pourtant il y aune distinction a
faire, quand c'est laracine qu'on aprin-
cipalement en vue, il faut que le plant
soit beaucoup plus éclairci que celui qui
doit servir pour les salades d'hiver :
peut la semer alavolée ou par rayon ;
mais de cette derniere fagon, elle est plus
aisée aserfouir , et atirer deterreen
automne: le seul soin qu'elle demande,
c'est d'étre sarclée au besoin , si elle est
semée larosée, et mouillée

pendant sa jeunesse.

Pour lafaire blanchir , on peut I'ar-
racher dés |le mois d'octobre, jusgqu'a
Noél : on coupe entiérement lafarine
avec le bout de laracine, et on I'en-
terre par rayons fort épais dans une cave
chaude ; on lamouille ensuite |égérement ;
d'autres font percer des tonneaux tout au-
tour , lestrous pres apres, de la grandeur
d'un gros écu, et y passent cing ou SiX ra-
cines plus ou moins, le en dehors;
ils les remplissent en méme temps de sable

Q3
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fiais, a mesure qu'ils garnissent les trous.
Les maraichersles lient par grosses bottes ,
et les enterrent dans des fumiers chauds
gu'ils portent dans des caves, et qu'ils
dressent en maniére de couche de la
d'un pied ; et préalablement ils ar-

rachent toutes leurs planches & la-fois,
et leslaissent sur place en tas, couvertes
de fumier sec, d'ouilslesretirent peu a
peu , amesure gu'ils veulent les faire
blanchir.

Dans toutes ces situations elles

leurs feuilles qui viennent blanches,

et qui sont bonnes a couper un Mois apres :
il en repousse d'autres successivement
pendant tout I'hiver ; mais ceux qui les
font blanchir pour vendre, se trouvant
obligés, par I'usage établi ici , de vendre
laracine avec lafeuille, n'en tirent que ce
premier profit. On doit étre en garde con-
tre lesrats et les mulots qui mangent la
feuille a mesure qu'elle pousse.

Lorsgu'on veut en recueillir de la

, on en laisse une planche, plus ou
moins, qui passe |'hiver sans aucune pré-
caution , & moins que les gel ées ne soient
excessives, et lorsque les ont
fait leur montant qui s'éléve a six
pieds et plus, on leslie de gros en gros
a quelques échalas pour les garantir des
vents : lagraine est bonne arecueillir au
mois de septembre ; elle vient ala sui:-
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te d'une fleur bleue , et ressemble en
tout a celles des autres chicorées, ala
couleur prés qui est un peu plus brune :
€elle se conserve le mime temps que les
autres.

On observera que la seconde espéce
beaucoup pour la panache, et on
ne doit réserver pour graine que les pieds
les plus panachés, en arrachant les autres.

XXVI.

Descriptiondu Ch  w; sesdi
espéces, ses propriétés, saculture ,
etc.

L E chou est, de toutes |l es plantes po-
tagéres, laplus rustique et la plusfacile
aélever, al'exception du chou-fleur qui
demande de grands soins; c'est aussi une
de celles qui font le plus de profit dans les
ménages de campagnes.

Satige, safeuille, sagrosseur, safor-
me et sa couleur varient considérable-
ment suivant les espéces ; on ne sauroit
par conséquent en faire une description
en général ; jelaferai de chacune en

amesure gque je caractériserai leurs
qualités et leur culture.

Elles se multiplient toutes de graine
qui est ronde et menue brune ou rou-

Q4
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, Suivant |'espéce; cette graine

recueille sur les pieds qu'on a conservés
pendant I'hiver , et gu'on replante au
printemps, ou sur ceux qui peuvent résis-
ter en pleine terre pendant cette saison:
lestétes qui souvrent , et auxquelles on
aide au besoin en les fendant en croix ,
poussent une tige garnie de beaucoup de
rameaux chargés (le fleurs dans tonte leur
longueur ; ces fleurs sont disposées en
trois a quatre pétales jaunes ou blancs,
s I'espéce; le calice est partagé en
quatre parties, d'ou il sort un pistil qui
se change en une silique longue , me-
nue et cylindrique, divisée en deux lo-
ges par une cloison mitoyenne, garnie
des deux c6tés de petites fossettes

de graines : on coupe les pieds dés
gue les premiéres siliques commencent
asouvrir, et on les laisse débout expo-
sés au soleil ou étendus sur un drap , jus-
qu'a ce que toutes les tiges soient seches,
et que la graine se détache presque d'elle-
méme ; cette graine bien séche et bien
aoltée , se conserve bonne huit ou dix
ans.

Les usages qu'on fait du chou dans la
cuisine, sont familiers et journaliers; on
le mange ala soupe, et apprété, soit au
beurre, soit alagraisse, soit avec le petit
salé: j'entends certaines espéces , telles
que les pommés et les choux de
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Milan ; on le mange de méme en ragolt
avec le pigeon , les queues de mouton et
autres viandes ; on le farcit , on le cuit
alabroche, on le mange confit : c'est un
des légumes enfin qui sallie le mieux avec
lesviandes, et dont il sefait le plus de
consommation en tout pays.

On est peu d'accord sur ses bonnes et
sur ses mauvaises qualités ; le goQt plait
au plus grand nombre, c'est ce qu'on peut
dire de plus certain. Les Romains en

si grand cas, qu'il a été pendant
cing & six cents ans, non seulement leur
mets favori , mais aussi le reméde a tous
leurs maux ; et on la médeci-
ne du grand Caton , parce qu'il avoit pré-
servé safamille de |la peste. Nous

méme par Pline, que

Dieuctres, Pythagore et Caton, avoi ent
composeé d&s volumes entiers sur le mé-
rite de ce légume; il est vrai que lacon-
noissance- des plantes n'étoit pas aussi
étendue alors qu'elle I'est aujourd'hui ;

aussi que leur peu d'émulation
pour la culture des jardins, les attachoit
acelle-lagu'ils voyoient croltre presque
sans soin , au défaut d'autres meilleures
gu'ils ne connoissoient pas, ou qu'ils ne
savoient pas élever. Quoi qu'il en soit ,
cette plante n'est pas regardée sur notre
horison comme bien saine ; et le

est tel au contraire, qu'on est en usa-
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ge dans la plupart des cuisines, de
bouillir les choux dans une premiére eau
pour leur faire jeter leur suc prétendu
cieux, avant de les mettre dans le bouil -
lon ou autrement ; et si on en juge par
I'odeur qu'exhale I'eau et la plante mé-
me, lorsgu'elle commence a se corrom-
pre, on ne sauroit qu'étre prévenu con-
tre elle. Toute espéce de chou est du
moins reconnue, par la plus grande par-;
lie des médecins, pour étre venteuse et
indigeste ; ils prétendent d'ailleurs qu'il
nourrit peu, et qu'il produit des sucs
grossiers et propres a former une bile noi-
re; cequi leur démontré par les
rots puans et désagréables qu'il excite:
ils assurent de plus, qu'il distend I'esto-
mac, porte des fumées alatéte , émous-
se |'esprit et trouble le sommell ; cepen-
dant la nature des tempéramens et |'ha-,
bitude décident ordinairement de son-
bon ou mauvais effet. Beaucoup de na-
tions, telles que les Allemands et les
Hollandais, sen nourrissent la meilleure
partie de I'année, et n'en éprouvent au-
cune incommodité ; d'autres ne sauroient
en manger qu'ils n'en souffrent : chacun
'doit se connoitre, et agir en conséguen-
ce. Jobserverai néanmoins sur cela, que
dans le grand nombre d'especes que nous
avons, il sen trouve de plus sains les
uns que les autres : le climat et le terrain
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peuvent aussi influer sur leur qualité ;
I'effet qu'on en ressent doit déterminer
le choix.

Outre ses propriétés I'usage de
I'homme, il sert encore de nourriture &
différens animaux ; cuit et mélé avec le
son , il engraisse les cochons; on le don-
ne aussi aux vaches, aux lapins privés et
alavolaille, quand il est cuit , particu-
lierement aux canards et aux poulets
d'Inde.

Ses vertus dans la médecine sont aussi
équivoques la question siil est sain
ou non ; j'en excepte pourtant le chou
rouge, dont je séparément : les
uns prétendent reléchent , et d'au-
tres qu'ils resserrent, parce qu'ils distin-
guent son suc nitreux ammoniacal qui

le premier effet, d'avec la subs-
tance terreuse et astringente qui opere
le second : quelques- uns assurent que
son suc pris en breuvage , est bon contre
lamorsure des vipéres, et que safeuille
soulage des douleurs de la goutte , étant
appliquée sur les pieds; d'autres préten-
dent qu'il arréte les tremblemens des
membres, et que son fréquent usage est
favorable alavue. auteur estimé as-
sure avoir vu une femme dont les mains
épient couvertes de verrues, qui sedis
siperent en quatorze jours, en lesfrot-
tant fréquemment avec le suc d'un chou

Q6
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qu'elle sécher dessus sans les es-
suyer ; un autre rapporte que les feuilles
cuites dans du vin , sont souveraines pour
les ulcéres et lalépre ; un autre enfin ,
grand partisan de cette plante , prétend
que les urines de ceux qui en mangent ha-
bituellement , guérissent lesfistules, les
cancers, les dartres, et autres maladies
de cette espéce ; maistout celan'est pas
établi bien solidement ; et nous avons as-
sez d'autres plantes, sur la vertu desquelles
on peut mieux compter dans ces sortes de
cas. Je n'ai trouvé d'unanimité de senti-
mens que dans la propriété de sagraine;
qui , étant concassée et prise dans un bouil-
lon augmente le lait des nourrices, et
mourir les vers. Quoi qu'il en sait, il n'y
aaucun risgue a éprouver ses prétendues
vertus au besoin, surtout quand on se
trouve au dépourvu d'autres remedes ou
gu'ils n'ont pas eu I'effet desiré.

On prétend gqu'il y a plus de cinquan-
te espéces différentes de choux ; maisje
crois que la plupart sont dégénérées des
véritables, et que ladifférence des cli-
mats et des terrains peut aussi occasion-
ner en partie les gu'ony ap-
percoit : je ne veux pas dire cependant ,
qu'il ne puissey avoir dans les climats
€éloignés de nous , quelque espece parti-
culiére qui ne nous soit pas connue ; mais
de tout ce qui est venu jusqu'anous, je
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ne connois d'espéces bien distinctes et
bonnes, que celles que je qualifierai ci-
apres.

Je dirai d'abord quelque chose de leur
culture en général, me réservant de di-
re ce qui est propre a chacune en parti-
culier , en en donnant la description. On
les séme en différentes saisons, et cela
sera expliqué en son lieu ; mais en ce qui
regarde leur plantation , quand ils sont
bons a mettre en place, la maniére est
différente, suivant les pays: laplus or-
dinaire est de se servir du plantoir ; d'au-
tres ouvrent laterre avec la béche qu'ils
poussent devant eux pour faire un jour
entre l'outil et laterre, et glissent lara-
cine du chou devant , en laissant reve-
nir laterre dessus, qu'ils plombent un

avec le pied ; d'autres font de peti-
tes tranchées de huit pouces de profon-
deur , qu'ils remplissent a moitié de fu-
mier , et ilsy couchent la racine des
choux au lieu de lamettre & pied droit ,
de maniére que le coeur se trouve
: dans les pays ou on en fait
de grandes plantations , comme aux en-
virons de Saint-Denis et d'Aubervilliers,
et dans|'Alsace principalement , on les
plante ala charrue; ils réussissentde toutes
facons, et il est rare qu'il en périsse : cha-
cun suivracelle qui lui plairale mieux.
L'essentiel est que laterre soit bonne
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et bien fumée: le sable ne leur convient
nullement ; et ceux qui n'‘ont pas d'autre
fonds, doivent au moins suppléer a son dé-
faut aforce de fumiers et d'arrosemens;;
et malgré cela, ils ne doivent jamais espérer
de grosses pommes.

A I'égard des distances , c'est suivant
I'espece du chou et suivant la saison ou
on le plante, qu'elles doivent se régler ;
les premiers qu'on met en place aux mois
de mars et d'avril, doivent plus écar-
tés, quoique de espéece que ceux
qu'on plante en juillet et , parce que
les jours qui précédent sont plus beaux
que ceux qui suivent , et que les plantes
prennent plus de force ; maisenfin, le
moins qu'on puisse leur donner , c'est dix-
huit pouces.

On doit observer encore de ne les se-
mer et replanter que lorsgque le vent est au
midi ou au levant ; placés ailleurs, ils
sont sujets a monter en bonne .partie;
I'expérience en a convaincu tous ceux
qui font commerce de ce légume : je ne
répéterai pas ce quej'ai dit ailleursace
sujet.

On doit aussi prendre garde que le
plant ne soit ni trop jeune ni trop vieux,
et qu'il n'ait pas souffert : dansle pre-
mier cas, lesinsectes le dévorent souvent
n'ayant pas assez de force pour résister
aleur attague ; et dansle second il ne
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fait que languir et mon te ordinairement,
ou demeure noué.

Il faut choisir un temps de pluie,

qu'on le peut, pour les planter , moins
par la crainte de la sécheresse , alaguelle
ils résistent assez aisément avec le secours

quelques arrosemens, que par la
des lisettes qui sy attachent dans le temps
sec, lestrouvant fannés et plus aleur go(t,
et qui les font avorter.

Aussitot plantés, quelque temps qu'il
fasse, il faut les mouiller, et continuer
de deux en deux jours, jusqu'ace qu'ils
soient bien repris al'exception du chou-
fleur , comme je I'expliquerai a son ar-
ticle; on les serfouit ensuite , et on

toujours laterre nette ; si quel-
gues-uns manguent , on lesregarnit ; et
si quelgu'un borgne, ce qui est assez or-
dinaire dans les années pluvieuses, on
I'arrache et on le replante ; cc terme de
borgner , signifie un défaut dans le coeur ,
qui l'avorte et I'empéche de former sa
pomme.

L es espéeces qui hous sont les plus con-
nues, et dont je vais faire la description ,
sont :

Le chou-fleur. S de Saint-Denis.
2le petit pommé 6 le pommeé
il reu
3 le petit frisé 7 le blanc de
de bourg.
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8legrosdAllema-  lenavet.

gne. le brocaoli.
9 le pancalier. i6 le marin d'Angle-
10 a grosse cote. terre.
de Milan. 17 le colsa
12 le brun. le maritime.
13 lerave. 19 lerouge.

L e chou-fleur, par ot je commence,
est de tous les choux celui qu'on estime
le plus avec raison , et dont tout le mon-
de en général est empressg; il vient

également dans les pays froids com-
me dans les pays chauds, en proportion-
nant la culture au climat : I'Angleterre
et I'ltalie, qui sont aun degré si diffé-
rent , en produisent d'excellens, et font
preuve de ce que je dis; il demande beau-
coup de soins, ¢ le détail en seralong sans
que je puisse l'éviter.

Safeuille est un peu dentelée, lisse
et alongée presgue pointue , sans aucune
division, d'un vert ardoisé, et ses ner-
vures blanchétres ; satige est basse et
sa pomme blanche : cette pomme qui sort
du centre, est un composé de plusieurs ti-
ges épaisses, blanches et molles, qui
naissent les unes des autres , et qui sont
terminées par un groupe de fleurs , ou
pour mieux dire, de germes defleurs,
qui, jusque-1a, n'ont aucune forme dis-
tincte; mais qui , dans la suite, se

tout de méme que lafleur des
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autres choux, quand on laisse monter le
pied en graine : tous ces groupes sont réu-
nis en masse, et ne forment ensemble qu 'un
seul corps arrondi , dur, grenu, et pres-
qu'uni en superficie.

Son principal mérite est d'avoir le grain
fin, dur et blanc , et de venir gros;

consiste en méme-temps ales de
bonne heure, et ales conserver long-temps
des uns aux autres; c'est en quoi nos ma-
raichers excellent : on en voit communé-
ment dés le commencement de juin , et on
en garde tout I'hiver , jusqu'a Paques, en
sorte qu'on en jouit pendant neuf a dix
mois de |'année.

On le mange ala sauce blanche ou au
jus, et c'est un plat d'entremets fort usité ;
il sefrit en pate comme les artichauts ; il
sallie avec toutes sortes de viandes réties
et bouillies, et sert de garniture dans beau-
coup de ragodts.

On en cultive trois espéces, le tendre ,
le dur et le demi- dur; il y en aune qua-
triéme dont la graine vient d'Espagne ;
elle est peu connue : son principal mérite
est de ne porter son fruit qu'ala seconde
année, au commencement du printemps ;
mais comme les hivers sont longs et rudes
dans ce climat, elle est fort sujette a pé-
rir ; et ceux qui I'ont éprouvé , sen sont
dégoltés par-la. Il se pourroit que dans
nos provinces méridionales, elle fat pré-
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‘érable aux autres; c'est une épreuve a
faire.

Letendre, qu'on nomme autrement le
hétif, est en effet le plus , mais
il n'est pasle meilleur ; cependant, comme
il réussit mieux que les deux autres dans les
années séches et dans les terres fortes et
gu'on ne peut prévoir le temps qui arrivera,
il est toujours a propos d'en élever une pe-
tite quantité, s laterre lui est favorable;
son défaut est d'étre ordinairement mous-
seux, et de monter facilement en
se distingue du dur, en ce que satige est
beaucoup déliée; sur tout le reste
saressemblance est parfaite. Voici lama-
niére de I'éever.

On leseme sur couche alafin dejanvier -
il léve en peu dejours; et dés que ses
les sont bien formées, on le repique assez
€pais sur une autre couché : au moisde mai ,
on  repique une seconde fois sur une nou-
velle couche, et il n'en faut mettre alors que

atrente pieds sous chaque cloche,
pour qu'ils puissent y deme(irer jusqu'a ce
qu'ils soient bons a replanter en place.

Dans toutes ces différentes situations, il
est trés-important de leur donner de I'air
autant que le temps peut le permettre , pour
qu'ils sendurcissent , et ne sétiolent pas;;
et quand ils sont bien repris, c'est-a-dire ,
douze a quinze jours aprés on les cou-
che tout-&-fait.
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C'est aux environs de Paques, qu'il faut
les mettre en place a deux pieds de distan-
ce en distance en tous sens, avec une poi-
gnée de terreau dans chaque trou qu'on
fait et qu'on évase un peu avec le plan-
toir : ce petit secours fait qu'ils sont moins
surpris du changement de situation , et
qu'ils reprennent plus facilement. La
doit avoir été préalablement bien
et labourée ; et lorsqu'elle est nou-
vellement défoncéeils s'en trouvent
mieux.

Les unsles mouillent fort Iégerement

n les plantant, les autres point du tout ;
aistous saccordent aleslaisser pétir
ne quinzaine de jours, aprés quoi on

ales mouiller a une cruchée pour
uatre pieds , de deux en deux jours, ou

troisentrois: si letemps est un peu a
I'humidité , et dés qu'ils se disposent afaire

pomme, il faut doubler lamouillure,
, donner une a
pied.

Lorsgu'ils sont bien reprisil faut les

exactement, et arracher ceux qui
, qu'on remplace en méme temps.

11 n'est pas moins ordinaire qu'aprés
étre bien repris, il sen trouve quelqu'un
qui monte, surtout si on n'a-pas 'fait ré-
gulierement tout ce que j'ai observé: il
faut en ce cas les arracher de méme ; mais
lorsque la pomme ne commence a pare
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tre qu'un mois apres, ou environ et qu'os
lajuge trop prématurée, ce qui Sannonce
alafoiblesse du pied, il faut un peti
bassin autour , en laissant une petite

de terre contre latige, ety jeter unecru
chée d'eau toute entiére ; deux jours aprés
recommencer , et le répéter une troisiem:
fois, aprés quoi on réduit cette

a moitié, et suivant temps, on la
deux ou trois foislasemaine : le pied re-
prend vigueur , et lapomme vient dans si
grosseur naturelle.

Lorsgue laterre est sujette a se selles
et asefendre, il faut , chaque fois qu'or
arrose, ou une fois la semaine au moins,
donner une petite fagon au pied pour I'é-
mouver; |'eau pénétre mieux et le soleil
I'échauffe plus aisément.

Le chou-fleur dur se cultive différem-
ment: c'est le meilleur atous égards ; sa
pomme est plus grosse, son grain plus
ré, et il ne monte pas si facilement : on
doit par ces considérations en faire son
fonds capital.

On le séme de deux maniéres; les uns
le sement fort clair alafin d'aolt , al'a-
bri du nord, dans des baquets remplis de
terre et de terreau mélés ensemble,
ont soin d'arroser a propos, etilslelais
sent dans cette situation jusqu'aux gel ées;
ilsles en ferment alors dans de grandes serres
pendant tous les froids, et les remettent a
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r aussitét que le temps se radoucit : I'e

isde marsarrivé, ilsles replantent en

ce, et les arrosent.

Cette maniére n'est pas fort usitée, par

raison gque souvent ce plant enfermé
slaserre, vient ajaunir lorsque les

ers sont un peu longs, sattendrit , et
it ensuite quand on le met en plein air ;
issi leur prison dans la serrre n'est pas
igue, et qu'on ait attention de sortir
temps en temps ces baquets, lorsqu'il
vient quelques beaux jours on peut

e sOr que le plant réussira bien , et qu'il
nera son fruit le premier : sils ont be-

n d'un peu d'eau , on leur en donne.
regle est de n'en laisser dans un baquet
deux pieds de diamétre que cinquante
iron.

Laseconde maniére de I'élever , qui
celle de nos maraichers, c'est de le
er ala St. Remi sur couche, avec

t , quand il est levé, d'Gter les

¢ pendantlejour, lorsqu'il ne géle

pour |I'accoutumer al'air, et de les
tous les soirs ; on lerepique

suite sous cloches le long d'un mur bien
pOSe , apres avoir bien labouré et

[ laterre ; on en met vingt ou
gt - cing sous chaque cloche, et on

serve de ne pas trop l'enterrer ; il suf-
qu'il le soit autant qu'il I'étoit sur la

liche.



E 72 D CH

u bout de quatre ou cing jours, or
donne un peu d'air aux cloches, si le temps
est favorable ; et huit jours aprés, on
Ote tout-a-fait pendant le jour pour les en
durcir , mais on asoin de les remettre
Soir.

Lorsgue letemps est a lagelée, il faut
jeter un peu de litiere séche par-dessus
cloches, et augmenter la charge a pro.
portion de la rigueur du temps.

On les laisse dans cette situation jus.
qu'alafin defévrier, auquel temps or
les repique sur couche, et on les met
un peu plus au large ; douze a
sous chaque cloche suffisent. On les tient
couverts pendant quatre ou cing jours
jusgu'a ce gu'ils aient bien repris, et or
leur donne ensuite un peu d'air , si k
temps n'est pas trop rigoureux ; huit jours
apreés, on 6te entierement les cloches
pendant quelques heures du jour, et tous

les onlesremet ; car il faut qu'ils
sendurcissent al'air,en qu'il:
profitent.

Lorsgue les plus grands froids sont passés
on Ote tout- a-fait les cloches, et on bati
un petit treillage la couche, pour sou
tenir quelques paillassons qu'on jette dessin
pendant les nuits seulement, a moins qu'il
ne survienne encore quelque jour de gelé
ou des giboulées, auquel cason lestie

couverts,
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On les laisse se fortifier dans cette

,jusqu'alami - avril , et on les
eplante alors en place, espacés de deux
ieds ou deux pieds et demi , si C'est
neterre bien fertile ; je disfertile et
on pas forte , qualité de terre qui ne
onvient pas a cette espéce : on observe
y mettre un peu de terreau comme au
hou tendre ; et sil Sen trouve de bor-
nes, ou qui disposés a monter,
n lesrejette. On a attention aussi que le

pied soit enterré jusqu'aux premieéres feuil-
les, en observant de méme de ne les mouiller
que fort Iégérement, ou point du tout,
et de les abandonner pendant quinze
jours.

Quand ils sont bien repris, on com-
mence alors ales mouiller médiocrement
de deux en deux jours ; mais dés que le
mois de mai arrive, il faut les mouiller
amplement et réguliérement de deux en
deux jours, tel temps qu'il fasse, a moins
qu'il ne tombét de grandes pluies; car
les petites ne doivent pas en dispenser :
la bonne dose est d'en mettre une cruchée
pour trois pieds, et il faut lajeter par
lapomme, et non pas par lagueule,
comme font beaucoup de jardiniers, afin
que les feuilles profitent de ce

auss bien que le pied ; et que si

les ont recu quel que mauvaise influence

I'air, cette eau les puisse laver , et
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peche d'éclore |es mauvai ses semences
d'insectes, que les brouillards ou autres
intempéries y apportent. Le puceron, le

, qu'on nomme autrement la Zsezze
et lachenille, sont leurs grands ennemis,
et on n'y connoit de reméde que de mouiller
souvent : on peut cependant, al'égard des
chenilles, les chercher danslesfedilles,
et les écraser.

Quand ils commencent a grossir, il faut

faire au pied , un petit bassin qui re-
tient I'eau ; et si c'est en terre grasse, un
peu de grand fumier au pied leur est trés-
avantageux , il conserve lafraicheur et
empéche les terres de se seller.

Leur pomme enfin se trouve bonne a
couper au moisde juin si lasaison sest
trouvée favorable, je veux dire un peu
tendre; et s on sen trouve une trop grande
quantité alafois qu'on ne puisse pas con-
sommer, il faut les arracher avant que la
pomme soit tout-a- fait a sa perfection ,
et les enterrer jusqu'au collet dans un en-
droit frais, latéte penchée, et présapres;
ils achévent de grossir , et

bons assez long-temps : sans cette
précaution, ils montent en graine, et on
en perd beaucoup.

Il faut , dés qu'ils commencent a don-
ner , marquer ceux qu'on veut garder
pour graine, et choisir les plus beaux ,
gu'on doit continuer d'arroser de deux en

deux
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deux jours, jusgu'a ce que les siliques
soient bien formées, aprés quoi on peut

oublier ; souvent. le puceron sy

, €t lesfait périr : il faut , dés
s'en apercoit couper avec des ciseaux
jeter au loin les branchas qui en sont
infectées, et arroser plusieurs jours
toute latige, aprés le coucher du
soleil.

On les arrache au mois de septembre ;
quand les premiéres siliques commencent
a souvrir , et on les range debout le long
d un mur, pour achever (le sécher ; mais
on observera, si on est en terre froide et
humide, et sur-tout dans les climats un
peu froids, de placer au pied des murs du
midi, les pieds qu'on destinera pour graine;
car souvent elle ade la peine a marir, et

réflexion du mur I'aide beaucoup. Mais

l'égard du chou tendre , lagraine sen
eille bien et plus slrement , sans

'il soit besoin de prendre la précaution

ejedis: observez de la couper le matin

rosée.

L'opinion la plus générale est que la

aine est d'autant meilleure, qu'elle est

usvieille; je ne déciderai pas sur cela,
car je connois beaucoup de
qui préférent celle de deux ans  celle de-
quatre et six ; quelques - uns la'se-
ment laméme année qu'ilsla
Tome 1.
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sans en avoir jamais appercu aucun mau-
vais effet.

Plusieurs sont dans un autre préjugé,
que la graine de ou du Levant est
meilleure qu'aucune autre ; 'expérience en
a démontré le faux a tous ceux qui font
profession d'en élever: celle qu'ils recueil-
lent eux-mémes leur réussit beaucoup
mieux ; et depuis nombre d'années , aucun
ne s'avise plus d'en semer d'autre: les
gers mémes, en bonne partie, en ont re-
connu la différence, et la tirent actuelle-
ment d'ici. Sa forme est ronde, de la gros-
seur d'une bonne téte d'épingle, et sa cou-
leur marron clair; on la juge bonne quand
elle est bien pleine et sans rides.

11 faut avoir attention, tant a I'égard du
chou dur que du chou tendre, de casser
quelques feuilles a moitié, qu'on replie sur
la pomme, quand elle commence a

; cela la rend plus blanche et plus dure,
empéche 'eau des pluies et des rosées de
la gater et de la faire pourrir, ce qui ar-
rive souvent quand elle n'est pas couverte
on observera encore de ne jamais les arro-
ser dans le gros du jour ; on doit prendre
son temps depuis le point du jour jusqu'a
huit heures ou depuis cingq heures jusqu'a
la nuit.

Voila ce qui se pratique pour ceux

avoir de bonne heure mais al'égard
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de ceux qu'on destine pour |'automne et
I'hiver, la culture est différente et beau-
coup plus simple.

On seme lagraine assez clair au mois
de mai lelong d'un mur placé au nord
ou au couchant ; on herse bien laterre
apres 'avoir labourée , et on jette par-des-
sus deux pouces de terreau ou du crottin
de cheval brisé: elle léve en peu de jours;
mais quelquefois elle n'est pas levée ,
qu'elle est dévorée par letiquet : le remé-
de, qui n'est cependant pas toujours sdr,
est de poudrer dessus de la cendre qu'on
met dans un tamis alarosée du matin , ou
sil n'y apas de rosée, on les bassine |égé-
rement ; ce qu'il faut continuer plusieurs
jours de suite, jusgqu'a ce que les premie-
res feuilles soient sorties du pour
lorsilsrésistent a cet insecte, qui amoins
de godt pour lafeuille que pour les oreil -
les, qui sont plus tendres. On laisse forti-
fier le plant, sans autres soins que de le
sarcler et mouiller souvent , jusqu'a ce
qu'il soit en état d'étre replanté en place
on les conduit ensuite de la méme fagon
que les premiers ; mais il faut les
mouiller copieusement dans les mois de
juillet et d'ao(t : ils commencent a don-
ner leur fruit en octobre, qui est d'autant
plus beau, que I'été s'est trouvé un peu
pluvieux ; car les sécheresses lui sont tres-
contraires, et ils se succedent les uns aux

R2
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autres jusqu'en décembre : il sen trouve
méme une partie dans le nombre qui ne
pomme pas en place, et qu'il faut mettre
dans la serre ou leur pomme se fait. Ce sont
ceux qui servent pour lafin del'hiver.

L es précautions a prendre pour les en-
fermer , sont de choisir d'abord un beau
jour, quand il n'y ani eau ni humidité
sur les plantes ; et , pour plus de sOreté
encore, on les pend en |'air par laracine
pendant un jour ou deux dans quelque
lieu bien aéré. On leur 6te ensuite une
partie de leurs feuilles les plus basses, et
on les enterre prés a prés jusqu'au collet
dans des tranchées de profondeur conve-
nable et dans un terrain de sable ; sil est
trop sec, on le mouille un peu auparavant :
ondonne del'air alaserrele plus qu'on
peut et quand les gelées surviennent, on
calfeutre portes et fenétres ; ilsfont leur
pomme dans cette situation, plus petite a
lavérité qu'en plein air ; maison est bien
aise cependant de les trouver telles pendant
tout I'hiver. s vont quelquefois jusqu'a

quand la serre est bonne, et gu'on
est exact a ouvrir les fenétres des que
temps s'adoucit.

Dans les mois de novembre et décem-
bre, pendant lesquelsils sont encore en
pleineterre, il faut de I'attention pour les
préserver des gelées qui sont quelquefois
assez fortes, en faisant porter de la gran-
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de litiere bien secouée au bord des quar-
rés, pour les couvrir diligemment lorsque
|e temps menace, et a mesure que les pom-
mes sont en état coupées, il faut les
porter dans la serre : on coupe les pieds
au-dessous de la pomme ; on les dépouille
de toutes leurs feuilles jusqu'a fleur de la
pomme, c'est-adire, on les coupe afleur
sans les éclater, et on les range propre-
ment sur des tablettes: ils se conservent
bons , quoique coupés , pendant deux ou
troismois; maisil faut que la serre ait de
I'air et ne soit pas humide, sans quoi ils
moisissent et pourrissent ; c'est la métho-
de de nos maraichers qui , n‘ayant pas ,
pour |'ordinaire , des serres assez vastes
pour en enterrer, Sen tiennent a conser-
ver ceux dont la pomme est formée avant
les grandes gel ées , et abandonnent les
autres.

Il me reste a parler du chou demi-dur ;
C'est espece qui tient le milieu entre
les deux autres, et qui se seme dansles
mémes temps et de la méme maniére que
le dur ; mais on peut également |e semer
sur couche en janvier et février, et il se
trouve bon entre les premiers et les der-
niersil n'est pas tout-a-fait si parfait que
les durs, maisil non plus le défaut
du tendre, et il Saccommode mieux de
toute sorte de terres ; il se soutient mieux
aussi dans les années soit pluvieuses, soit

R 3
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seches, que nefait le tendre ni le dur, qui
demandent chacun une saison et un ter-
rain différent comme je rai expliqué: il
est bois, par conséguent, d'en avoir de
cette espece ; et je connois plusieurs ma-
raichers qui , aprés beaucoup d'expérien-
ces des unes et des autres, Sentiennent a
celle-laqui, du plus au moins, leur réussit
tous les ans, ce dont on n'est pas s(r avec
les autres. La culture est laméme que celle
des durs, mais on observera d'en élever qui
soient hétifs, quand on voudra en recueillir
delagraine. On les conserve auss comme
les autres.

Ce fruit se peut confire comme beau-
coup d'autres, mais la précaution est peu
nécessaire dans ce pays ou on le mange
frais pendant les trois quarts de I'année ;
jedirai pourtant , en faveur de ceux qui
ne pas du méme avantage, la
maniere dont on les conserve en Hollan-
de, et autres pays du Nord. Aprés avoir
nettoyé la pomme de toutes ses feuilles
et avoir 6té les plus grosses peaux des

on les coupe par tranches en lon-
gueur, de |'épaisseur d'un doigt, et on
leur fait jeter un bouillon dans I'eau bouil-
lante ou on afait fondre un peu de sel
on lesretire ensuite du feu , et on les met
égoutter : quand ils sont ressuyés, on les
range sur des claies au soleil, et deux jours
aprés on les passe au four qui ne soit que
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tiede ; on lesy remet deux ou troisfois sil

est besoin , jusgqu'a ce qu'ils soient bien
secs et on les ferme ensuite séechement
dans des sacs de papier : quand on veut
sen servir , on lesfait revenir dans |'eau
tiéde pendant quelques heures, et on les
fait cuire ensuite a l'eau bouillante, dans
laquelle on jette un morceau de beurre
manié ; on leur fait aprés celala sauce
gu'on juge a propos, comme s'ils étoient
frais.

Je passe ala description des autres es-
péces de choux. L e petit pommé, par le-
quel je commence, est fort peu connu ;
j'ai obligation a un curieux de m'en avoir
donné la connoissance |'année derniére: il
fait sa pomme trois semaines ou un mois
plutdét que le , qQui avait passé
jusgu'ici pour le plus hétif de tous les
choux-pommes. Safeuille est ronde et pe-
tite, fort lisse; sa couleur d'un vert d'eau ;
satige assez basse , et sa pomme un peu
pointue, dure, blanche et tendre, de la
grosseur d'un petit melon des Carmes ,
teinte en superficie de quelques ombres
rouges. On m'a assuré qu'étant semeé au
mois d'ao(t, et repiqué en octobre de la
méme maniére que les autres choux qui
passent I'hiver , il résistoit parfaitement
et setrouvoit bon alafindemai ; jele
croisfort possible, puisque ceux dont je
semai lagraine sur ¢ fiche en janvier se
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sont trouvés pommeés en juin ; étant semé
plustard, il se conserveroit une bonne
partie de 1 hiver comme les autres , mais,
commeil ne leur est pas supérieur en qua-
lité, et qu'il n'est pas aussi profitable par
sa petitesse, on ne doit le considérer que
pour sa primeur. Par |es observations que
j'ai faites, je juge qu'on ne doit le semer
qu'apres la Saint Jean , quand on veut en
garder pour graine ; et du surplus, il faut le
conserver pendant I'hiver avec les mémes
précautions que les autres.

Le petit frisé hétif est un peu plus
connu que le précédent , maisil n'est
pourtant pas fort commun ; safeuille est
Irisée comme son nom le porte , d'un
vert clair ; satige fort basse, et sa pom-
me dure et blanche mais extrémement
petite. Il pomme ordinairement en

jours, du jour gu'il est miseu
place; replanté alafin
de mars, il se trouve bon au commen-
cement de mai. C'est le plus hétif de
tous les choux , maisil fait plus de plai-
Sir de profit , eu égard & sa petites-
se. On peut le semer en ao(t, et lere-
piquer en octobre , avec l'attention de
le couvrir pendant I'hiver ; mais semé en
janvier sur couche, et soigné a propos,
il est tout aussitét venu , et ne risque
pas tant de périr. Pour en recueillir la
,graine, il faut le semer apreésla Saint-
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ean, commejel'a dit al'égard du petit
pomme.

L e chou de Bonneuil est aprés les
deux précéderas, le plus hétif ; et sil n'a
pas |'avantage de la primauté , il acelui

plus profitable , sa pomme étant

considérablement plus grosse ; safeuille
est grande, ronde et lisse, d'un gros vert
un peu ardoisé ; satige basse, et sa
-me un peu applatie, fort serrée et

. il aencore le mérite de se conserver
long-temps sans monter et sans pourrir. I
est bon ordinairement vers la Saint-Jean :
on pourroit le semer en ao(t sur terre,
ou en janvier sur couche, comme je l'ai dit
du précédent ; I'un doit sSentendre pour
['autre.

Le chou de Saint Denis, qu'on' ap-
pelle autrement I' Aubervilliers, est celui
dont il sefait le plus de consommation
aParis, pendant |'été ; sa pomme est

une belle grosseur, un peu pointue, fer-
et blanche ; satige est fort élevée,
et il jette quantité de feuilles qui sont
d'un gros vert lisse. On le séme en deux
saisons au mois d'ao(t et an mois de mars.
premiére semence se doit faire al'om-
bre de quelque mur ou palissade, et se

repique en octobre dans la méme
, pour y passer I'hiver : il demande

d'étre couvert avec attention et
pendant les gelées c'est - & dire
R
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qu'on ne doit pas le couvrir trop

et qu'il faut lui donner de I'air toutes
leslois que le temps peut |e permettre;

il faut prendre garde aussi que les cou-

vertures laissent un peu d'air au-dessous,

et qu'elles soient soutenues par consé-
quent sur un treillage ; car , quand il
Sattendrit trop , il périt ensuite : si on

sest trouveé surpris par quelque gelée,
il faut attendre que le soleil ait passé
dessus et I'ait dégelé | avant de le cou-
vrir ; on le replante ensuite au mois de
mars, a deux pieds et demi ou trois pieds
de distance en tous sens, et il setrouve
bon alafindejuin, étant le plus hétif

apreés les trois précédens : ces premiers
doivent étre consommeés pendant I'été. La
seconde semence se fait en mars, et four-
nit pour I'automne et I'hiver ; mais, com-

meil y ad'autres espéces meilleures, il

ne sen fait pas autant de consommation

dans cette derniére saison : ce sont ceux
de cette derniére saison qu'on garde pour
donner de la graine |I'année suivante, et

on les conserve de la méme maniére que
les autres choux-pommes, dont je parlerai

ci-apres.

L e chou-pomme ordinaire, qu'on ap-
pelle cabu ou capu dans plusieurs provin-
ces, et qui porte encore d'autres noms
particuliers, est censé étre de plusieurs
espéces dans |'esprit de beaucoup de
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, parce qu'il est conformé de plu-
sieursfacons différentes, lesuns  trou-
vant effectivement plus ou gros,
d'autres faisant leur pomme ou plate , ou
ronde, ou pointue ; lafeuille se trouve
aussi plus ou moins lisse et de couleur dif-
férente; mais je crois pouvoir avancer que
toutes ces petites différences ne viennent
que d'une del'espece, a
quoi les changements de terrain et de cli-
mat peuvent aussi contribuer. Je passe
donc sous silence toutes espéces équivo-
gues ou je ne reconnois pas une diffé-
rence notable, ou de forme, ou de go(it,
ou de hétivité, comme dans ceux que je
qualifieici ; et je m'en tiens adire que,
pour étre franc et bon, il doit étre bas et
gros de tige, peu garni en feuilles, sa pom-
me applatie , dure et large, nuée de quel-
ques ombres rouges sur la superficie ; la
feuille lisse, large et arrondie , d'un vert
un peu bleuétre ou rougeétre, découpée,
sinueuse, attachée a des queues courtes
entre-coupée de nerfs, ayant la cote gros-
se et blanchétre : quand il est tel , on peut
compter d'avoir la bonne espece. Il se
seéme en aolt et se repique en octobre ,,
al'ombre, comme le précédent ; mémes
soins pour le conserver pendant les gelées:
il commence a étre bon en ao(t , et celui-
la doit é&re consommeé avant I'hiver ; car
quand il est trop gardé, la pomme creve
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et la pourriture la gagne. On en seme aussi

en mars pour I'hiver , et celui-ci nefait sa
pomme gu'en septembre et octobre, qui

souvre de méme, si on ne le prévient pas;

la précaution qu'il faut prendre d'abord ,

c'est de l'arracher a moitié , aussitét que
lapomme est bien formée : la nourriture
lui étant coupée par-la en plus grande par-
tie, laseve se trouve arrétée, et le coeur
n'a plus la méme force pour rompre son
enveloppe ; il faut, quelque temps apres,
les sevrer tout-a-fait , et les arracher, sans
quoi ils se fendent encore, et pourrissent
alasuite. Pour les conserver , lesunsles
portent dans la serre , €t les rangent sim-

plement debout les uns contre les autres ;
d'autres les pendent au plancher par lara-
cine ; d'autresles enterrent : maisj'a éprou-
vé que de toutes ces faconsiils retiennent un
mauvais godt et se conservent moins que
delamaniére que je vaisdire, qui est plus
simple, et c'est la méthode d'Aubervilliers,
ou on les prolonge plus loin que nulle au-
tre part.

Aprés avoir arraché vers la Toussaints
tous les choux gu'on veut garder, et les
avoir dépouillés de leurs grandes feuilles
on nettoie une place en plein air le long
d'un mur exposé au nord ou au couchant.
on les couche sur terre prés  prés avec
toute laracine, latéte tournée au nord ;
et quand il y en a une rangée de placée
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on jette un peu de terre sur lesracines :
on recommence un autre rang ala suite,
disposé de maniére que les tétes touchent
aux racines des premiers, et on continue
de laméme maniére, tant qu'on en a.
Lorsgu'ensuite les grandes gel ées appro-
chent, on les couvre avec de lagrande li-
tiere séche et bien secouée, et quand les
dégels arrivent, on les découvre. L'air na-
turel dont jouissent de temps en temps
dans cette situation , les soutient mieux
qu'un air enfermé, et ils ne prennent pas
de mauvais godt ; cependant passé Noél ,
on n'en est empressé , ils perdent leur
golt en meilleure partie, et les choux fri-
sés leur deviennent préférables avec rai-
son.

Jobserverai , al'égard de cette espéce
de choux et de tous les choux-pommes,
qu'on doit en recueillir lagraine avec des
précautions différentes des autres especes ;
I'expérience a appris aux gens d'Aubervil-
liers, qui en font un trafic considérable,
que le méme pied donnoit trois sortes de
graine plus hétive de quinze jours |'une
que l'autre : latige du milieu qui marit
lapremiére, et qu'on ramasse d'abord,
donne la plus hétive et la meilleure en mé-
me-temps, et c'est celle qu'ils conservent
pour eux ; les sommités des tiges collaté-
rales qu'ils recueillent aprés, forment la
seconde espéece et le formela
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troisiéme ; celaest utile a savoir et a pra-
tiquer.

L e choublanc de Strasbourg n'est, a pro-
prement parler , gu'un chou pomme régu-
lierement parfait ; cependant sa grosseur
extraordinaire , et quelques autres quali-
tés qui lui sont propres, lui méritent un
rang a part. C'est le chou le plus commun
en Allemagne, et qui demande le moins
de soins ; car ony voit des plaines entiéres
qui en sont couvertes, et qui sont aban-
données, pour ainsi dire, aleur bonne
fortune: on les plante & la charrue dans
un temps propre, et on les serfouit au be-
soin; voilatoute leur culture: il faut dire
aussi que laqualité desterres leur est bien
favorable, et de plus on les fume régulié-
rement chaque fois qu'on en plante ; c'est
ordinairement detroisen troisans. ne
réussit guére moins bien en France, quand
les fonds sont bons et bien préparés, pour-
Vvu qu'on ait toujours de lagraine bien
franche et élitée, comme jel'al expliqué
al'article précédent.

Sapomme est plate et fort évasée, dure
et blanche, et pése jusgu'atrente et qua-
rantelivres; il est bas detige, et jette peu
defeuilles, qui sont d'un vert péle et lisse.

On le semeici au moisde mars, et on
lereplante alafin de mai ; il setrouve
bon en octobre, et se conserve fort avant
dans I'hiver en y apportant les mémes
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précautions que j'ai stipulées pour le pré-
cédent : peut également en semer au
mois d'ao(t, qu'on repique en octobre,
et qui passent I'hiver, en y donnant quel-
ques soins ; ceux-la, remis en place au
mois de mars, sont bons au mois d'ao(t.

Lorsqu'on veut en recueillir de lagrai-
ne, on en replante quelques-uns au Mois
de mars, qu'on conserve pendant I'hiver,
de laméme maniére quej'ai dit ci-dessus.

C'est avec cette espéce de chou que les
Allemandsfont |la - , tant esti-
mée chez eux ; ce mot signifie chou aigre.
Tous ceux qui ont un peu voyageé connois-
sent ce mets si commun chez eux ; ilsen
font leur nourriture pendant tout I'hiver ,
cuit avec le petit salé, des saucisses ou
du mouton: il est fort peu connu en Fran-
ce; cependant, comme il se trouve bien
des particuliers, surtout dans le militai-
re, qui sy sont accoutumes dans les sé-
joursgu'ilsy ont faits, je dirai pour leur
utilité, la maniére de faire cette espéce

de , qu'on peut faire également
ici, et aussi bien qu'en Allemagne.
Dansle paysdont jeparle, il Sen

consomme beaucoup, on a des instrumens
faits expres, qui en taillent plusieurs tétes
ala- fois, avec une vitesse incroyable ;
mais a défaut de ces outils que nous n'a-
vons pas, il faut se servir de quelque Cou-
teau dont lalame soit large et mince, dis-
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a peu-prés comme ceux dont se ser-
vent les boulangers pour couper 'leur pain ;
on place le chou sous le couteau qui est
retenu en place par un bout, et on le cou-
pe par tranches aussi minces qu'on le peut;
on doit préalablement avoir préparé un
tonneau plus ou moins grand , suivant la
quantité qu'on veut faire, et sil aservi a
duvin, il faut le laver avec de I'eau chau-
de dans laquelle on aurafait bouillir des
feuilles de fenouil, de pécher ou de noyer:
ce vaisseau se trouvant bien lavé, ony jet-
te les choux a mesure qu'on les coupe; et
un jeune homme , apres s'ézre auss lavé
les pieds, entre dedans, et lestrépigne le
plus également qu'il peut des qu'il y en
asix pouces, on les couvre d'un petit lit
de sel , avec quelques grains de genievre,
et on continue de SiX pouces en six pouces
de mettre un lit de choux et un lit de sel ,
mélé toujours peu de geniévre, jus-
qu'ace qu'il soit plein et un peu comble :
on étend ensuite par-dessus quelgques gran-
des feuilles de choux bien choisis, et sur
ces feuilles on pose un couvercle de bois,
fait exprés, suivant le diamétre du ton-
neau, qu'on charge de grosses pierres,
pour affaisser les choux de plus en plus :
cette double pression qu'ils éprouvent,
leur fait rendre une eau qui doit surnager
par-dessus, et il est nécessaire qu'elle sur-
nage sans quoi il faudroit y aider, en je-
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tant un peu d'eau naturelle : on le laisse
€en cet état , et bientbt aprés cette masse
de choux s'‘échauffe , bout et jette une
écume qu'on retire. Au bout de six se-
maines, on 6te les feuilles de choux qui
les couvrent, de méme que ce qui a chan-
ci sur lasuperficie, et on met ala'place
un linge blanc , sur lequel on remet tou-
jours le couvercle de bois et la charge de
pierre. On peut commencer den
faire usage, et jusgu'au dernier lit il faut
toujours remettre la méme couverture : ils
se conservent bons tout |'hiver , et au-de-
Ia. On peut faire en petit la méme chose
que jeviens de dire en grand, c'est-a-dire,
en faire une moindre quantité dans un pe-
tit vaisseau, soit de bois soit de terre -
en observant les mémes précautions, pour
que les choux soient bien pressés et que
I'eau surnage. Ceux qui craignent latrop
grande aigreur de ce chou, peuvent, au
sortir du vaisseau , lesfaire tremper quel-
ques heures dans de I'eau fraiche ; ilsy
perdent la plus grande partie de cette ai-
greur. La saumure de ce chou, au rapport
d'un grand médecin , est souveraine pour
guérir les inflammations naissantes de la
gorge et pour les brilures également.

Le gros chou d'Allemagne, que les
appellent Centrer - £raud? , qui
signifie chox de cernz /ivres est un chou
onstrueux comme son nom |'annonce -
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il pése effectivement jusqu'a cent livres,
et un homme digne de foi m'aassuré en
avoir VU un qui en pesoit cent quatorze.
Je nel'ai jamais cultivé, et je n'en parle
que sur des relations; mais trop de gens
me I'ont confirmé , pour en pouvoir dou-
ter raisonnablement. Sur le portrait qu'on
m'en afait, la pomme n'en est pas aussi
serrée que les autres especes par larai-
son gu'il ala cote extraordinairement
grosse, ce qui I'empéche de se
parfaitement ; safeuille extérieure est
d'un grosvert , lisse, précédée d'une lon-
gue gueue un peu rougeétre. On le seme,
dans son pays naturel , au mois .
et on le conduit pour le surplus, comme on
le pratiqueici pour les autres
mes. On en fait moins d'usage pour la
nourriture des hommes, suivant ce qui'
m'a été dit , que pour celle des animaux ,
aquoi il est trés-utile pendant I'hiver : ce
n'est pas pourtant qu'il ne soit assez bon ;
maisil y en ade meilleurs, auxquels on
donne la préférence.

Le chou pancalier alafeuille verte et
frisée, la cote fort grosse, tendre et

, qui se mange comme celle des

choux alagrosse céte. 11 ne fait presque
pas de pomme : on doit le préférer a beau-
coup d'autres dans les pays froids et mon-
tagneux , parce qu'il résiste parfaitement
aux gelées et neiges qui |'attendris-
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t au lieu de lui nuire ; on le séme en mai
tét ou plustard , suivant les climats.

Le chou alagrosse cote est de deux es-

ces, leblond et le vert : ils sont con-

rmés également ; maisilsdifférent en
ouleur et en qualités: le blond alafeuille
jaune et |'autre lI'averte. Le

est le plus tendre et e plus déli-

t, quand il a souffert quelques petites

tees; niaisil périt souvent dansles gran-

s : le second est moins parfait , maisiil

siste atout et demande méme d'étre at-

aforce de gelées: cette épreuve les
I'un et I'autre d'une bonté parfaite ;
s sont fondants et d'un go(t plustin que
us les autres, surtout lorsgu'on les
rend au moment que la glace est sur les
ailles: on les met tous gelés dans |la
, €t en une demi- heureils sont cuits ;si
nlesy laisse plus long-temps, ils tombent
bouillie.

Leur tige est assez basse , leur feuille
paisse et ronde, la cote grosse et blanche ;
Isfont une petite pomme , quand il sont

de bonne heure ; mais, comme on

stime plus lafeuille que le . ONn ne

epressepas lesavancer : c'est ordinai-
rement ala S.-Jean qu'on les séme, et on
les replante en ao(t ; on peut méme, dans
sterres , en planter jusgu'ala

, Sl on n'a pas de place vide

utét; maisils ne viennent passi forts,
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Lorsgu'on veut réserver de I'espéce
blonde pour graine, il faut en couvrir
quelques pieds pendant les gelées, ou les
porter dans la serre ; |'autre n'a besoin
d'aucune précaution, a moins que I'hiver
ne se trouve bien long et bien rigoureux.

Le chou de Milan , gu'on nomme autre-
ment chou frisé, est le meilleur au godt,
et le plus délicat de tous les choux en tou-
te saison ; beaucoup de particuliers n'éle-
vent gue cette espéce , tant pour I'été que
pour I'hiver, et jelui rends lajusti
qu'il mérite cette préférence.

Yy en acing espéces bien distinctes
gu'on subdivise encore en plusieurs autres,
mais qui ne sont que des especes dégéné-
rées de celles-1a

Le premier , c'est le petit chou nain
frisé, qui fait sa pomme presqu'afleur de
terre, et tres-petite ; safeuille est d'un
gros vert extrémement frisée ; sa pomme
est ronde ., dure et jaune, fort tendre
et qui cuit trés-promptement : si on veut

avancer, on le séme sur couche en fé-
vrier , etil est bon ala St.-Jean , quel-
quefois plutdt. On séme les seconds en
avril, qui sont bons en ao(t et les der-
niersen juin, qu'on destine pour I'hiver;
pour les conserver pendant cette saison
de rigueur , on observe les mémes pré-
cautions que j'ai marquées pour le chou-
pomme. Cette espece fait ordinairement
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1 pomme en quarante jours, du jour
est en place.
La seconde espéce, c'est le frisé poin-
t, nommé autrement /z ale longue ; A
est d'un beau vert ,
, €t fort alongée, assez bas de
, et de médiocre grosseur : sa
e est formée comme un oeuf , jaune,
, €t d'un go(t parfait , mais elle
?est pas bien serrée; il est plus délicat
alagelée: il faut beaucoup
pour le conserver pendant I'hiver.
n le seme en différens temps, comme
speéce ronde, pour en avoir en
saisons.
Latroisiéme espéce, c'est celui
le chou frisé court ; il est trés-bas
letige ; safeuille est fort cloquetée ,
ronde , d'un vert bleuétre ; sa
e trés-serrée , de moyenne grosseur; on
ut le semer en temps, comme
précédent, et on le gouverne tout de

Laquatrieme espéce, c'est le petit
ou de Milan , dont latige est égale-
nt basse , safeuille trés-frisée, et d'un
au vert qui ne change point , sa pom-
e dure et de moyenne grosseur; il est
peu délicat alagelée, et sa pomme
ive aisément, mais par contre, il est
rt tendre et fort bon : il faut lelever
bonne heure, pour en jouir pendant



400 D U CII O U
; méme soin et métre
qu'aux précédens.

La cinquiéme espéce sappelle le
de Milan a grosse téte ou le gros
de Milan tout court ; safeuille est d'u
gros vert , frisée grossiérement ; satig
est élevée, et il jette une quantité ¢
feuilles ; sa pomme est plus grosse du dot

que celles des deux précédens, foi
serrée, niais moins délicate a manger
par contre c'est un des choux qui
tent le. plus aux mauvais temps; il
destiner particuliérement pour I'hiver,
tant plus que la gelée I'attendrit : on le

aussi pour la primeur, parce qu'état
seme en aott et repiqué en octobre ,
passe I'hiver plus facilement qu'aucun au
tre, et setrouve bon au commencement d
juillet. Dans les paysfroids, il convier
parfaitement.

Le chou brun qu'on nomme autremer
pyramidal , est une des espéeces que
Allemands estiment le plus pour I'hiver
il .n'est ni si connu, ni si prisé en
ce: je connois au contraire plusieurs par
ticuliers qui les ont reformés de leur jar
clin, aprés en avoir élevé ; mais je peu
dire qu'ils n'en ont pas connu le
rite qui dépend de la maniére de k
assai sonner, et du temps propre ales man
ger : ilsne sont bons, I'avoue,
que la gelée a passé dessus ; et qu'au
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tant qu'ils ont bien prisle suc des
, avec lesguellesils sont particulie-
rement bons; le et le petit salé
leur convient mieux gu'aucune autre ;
mais au défaut , le mouton est encore
bon , mélé de quelques saucisses ; et on
prend garde gu'ils ne soient pas trop
cuits, ce qu'il est aisé d'éviter, en fai-
sant cuire les viandes & moitié avant de
les mettre. 1l est vrai encore que ce n'est
pas un mets fin pour les gens délicats ;
mais le gros des hommes qui préferele
s mple et le naturel atout I'artifice de la
cuising, ne doit pas étre indifférent a ce-
lui-ci, qui, dans sasimplicité, aun su-
cre et une saveur distinguée. Il al'avan-
tage de plus, de se conserver tout I'hiver
en pleine terre, et de servir encore utile-
ment pendant le Caréme, soit pour les sou-
pes, soit en salade, soit fricassé au beurre;
on lui coupe le coeur apres|'hiver, et les
rejetons poussent plutét et en plus grande
uantité.

Ce une tige de trois pieds
nviron, dans toute sa longueur,
e feuilles extraordinairement frisées, fran-
€ées et plissées par onde; et des aisselles

de chacune, il sort un rejeton sembla-
le au brocoli; c'est ceregjeton qui se
: il ne se forme aucune pomme a

Iy en ade deux especes; l'uneala
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feuille verte, et l'autre violette ; ils ne
différent que par-1a. Leviolet est le plus
estimé quoique tous les deux soient bons,
et il se conserve mieux. Je trouve pourtant
plus de sucre dans le vert.

Onles sur terre en mars, et on
lesreplante en juin , & deux pieds de dis-
tance en tous sens ; laterre doit étre
particuliérement bonne et bien fumée :
ils demandent aussi d'étre souvent arrosés.

Quand on veut en recueillir de la grai-
ne, on en laisse quelques-uns en place,
sans aucune précaution ; ilsrésistent a
tous les mauvais temps, et fleurissent au
printemps.

L e chou-rave, gu'on nomme autrement
chou de Siam , est une espece qui , par
son godt, la forme de sa pomme et de
sesfeuilles tient autant de larave que
du chou ; j'entends de cette espéce de
rave s commune aux environs du Rhé-
ne : il ne forme point ou peu de ti-
ge; sesfeuilles découpées comme celles
delarave, sont rassemblées autour du

; et au-dessous de ce groupe de feuil-
les, se forme lapomme qui est ronde,
un peu applatie , rougeétre en quelques
places, écaillée et de la grosseur d'une
boule & jouer : cette pomme est pleine
et charnue comme une rave effective,
blanche méme, et sert aux mémes
usages soit pour la soupe, soit en hari-

cot
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~ cot avec le mouton ; on la mange aussi
alasauce blanche, et c'est un fort bon
Iégume, quoiqu'il n'ait rien defin: il se
garde tout I'hiver dans la serre, comme
les betteraves et autres racines, et il est
d'autant meilleur, gu'il a été quelque
temps enfermé. On le séme sur laterre
au mois d'avril, et on le replante aprés
laS. Jean: lorsqu'il est planté plutét , la
pomme est sujette a se durcir et ase
corder ; il faut le mouiller au besoin pour
le rendre tendre. On peut commencer
d'en couper au mois de septembre; mais
our en jouir I'hiver, il faut les laisser
ur pied jusqu'aux grandes gelées: on
oupe alors toutes les pommes, on éclate
esfeuillesqui y tiennent , et on les met
en tas sans les enterrer; mais
veut en recueillir delagraine,
il faut en enfermer quelques-uns avec
leur racine, qu'on remet en terre ,au
oisde mars.
L e chou navet ressemble en beaucoup
choses au précédent; safeuille est
toute semblable; il ne fait point de
e, et toutes sesfeuilles sont ramas-
‘es autour du coeur afleur deterre:
n fruit ale méme go(t; mais au lieu
le croitre al'air, il se forme en terre
un véritable navet : il vient de la
d'une bouteille, d'une formeir-
, mais plus ronde que longue :
Tomel.



404 DU CHO U.
sa peau est fort dure et fort épaisse;
il faut I'6ter al'épaisseur de deux écus
quand on veut Sen servir. On I'emploie
aux mémes usages que le précédent , et
on le cultive tout de méme : ce que j'ai
dit pour le premier , servira pour celui-
Ci ; j'observerai seulement qu'il est un
peu dur acuire; il demande d'étre long-
temps sur le feu et de bouillir a grande
eal. On en fait beaucoup de plantations en
quelques contrées de I'Allemagne, pouf
nourrir les bestiaux pendant I'hiver; mais
nos raves dont on se sert de méme sont
d'un plus rand profit, parce qu'il en croit
six dans 1 espace de terre qu'occupe ur
de ces choux, et elles ne demandent au.
cun soin.

Le chou qu'on nomme broco/z, est
deux espéces. L'un alafeuille d'un gro
vert, frisée et bouclée comme celle di
gros Milan mais alongée comme celle
chou-fleur ; il séléve de deux ou troi
pieds et des aisselles de chaque feuille|
sort un drageon qu'on nomme brogue €
quelques contrées de la France ; c'est ¢
drageon qu'on coupe a un certain point d
force, et qu'on mange soit al'huile, so
au beurre, ou cuit avec certaines viande:
On le séme au mois de mars, et on pet
commencer d'en faire usage au mo
d'ao(t jusgu'aux gelées, qui le font péri
amoinsde conserver avec des précat
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qu'il ne mérite pas infiniment, car
c'est un manger fort commun. On donne
aussi le nom de brocoli atousles regjetons
des choux pommeés ou frisés, dont les
pieds ont resté en terre pendant I'hiver
apres, avoir coupé les pommes, et qui re-
poussent au printemps; ils ont leur mérite
pour certaines gens dans cette premiere
saison , maisils n'ont que le golt ordi-
naire du chou.

Le véritable et le bon brocali, c'est ce-
lui dont les Italiens font cas avec raison
il fait une pomme comme le chou-fleur,
avec cette différence qu'elle est violette
et que le grain n'st pas, a beaucoup
pres, si finni s serré; latige séleve a
deux pieds environ, et de chaque
il sort un rejeton qui est terminé de méme
par un bouquet de graines de méme espece
et de méme bonté que la mére pomme ;
et, commeil arrive assez souvent qu'il ne
s'en forme point de bien décidée dans le
milieu, c'est-a-dire, que toutes les cbtes
souvrent et Sécartent au lieu de demeurer
réunies, les rejetons sont en ce cas bien
plus et mieux nourris; lafeuille
est découpée profondément du coté de la
queue, et arrondie al'extrémité, d'un vert
assez foncé, et peu frisée.

Ce légume se mange cuit en salade
chaud ou froid au d'un chacun : on
|e met aussi dans la soupe ; en observant

S2
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de ne le mettre dans la marmite qu'un
quart d'heure avant de le retirer; car pour
peu qu'il cuisetrop, il se réduit en bouil-
lig; il faut le veiller comme I'asperge : on
I'appréte encore a la sauce blanche : de
telle facon enfin qu'on le veuille manger,
il est délicieux, délicat, tendre, et porte
avec lui un petit parfum qui le rend préfé-
rable au chou-fleur dans toute I'ltalie qui
est son climat le plus favori.

Il est peu connu en France, et on n'en
voit nulle part dans les marchés publics,
mais les particuliers qui le se
font un grand plaisir de le cultiver; et quand
il est élevé avec soin, il vient aussi beau et
aussi bon gu'en Italie; j'en ai bit I'épreuve
plus d'unefais.

On |le séme en deux saisons, pour en
avoir tét ou tard : en mon particulier, je
suis, pour les premiers, la manie méthode
que pour les choux - fleurs hétifs, que
je ne répéterai pas : on séme les seconds
au mois d'avril, et ils se conduisent comme
tous les autres choux jusqu'a l'automne.
Les premiers Se trouvent bons en juin;
et en les arrachant amoitié , lorsque leur
pomme est & peu-preés faite, on prolonge
leur durée assez arrachés tout-
a-fait et replantés al'ombre, ils se conser-
vent encore plus frais : les seconds cem-
mencent a étre bons au mois

et fournissent successivement jus--
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qu'aux gelées; il Sentrouve méme qui ne
sont pas encore pommeés lorsque le péril
les menace, et ceux-la se ferment dansla
serre, ou ilsfont leur pomme comme les
choux-fleurs, étant gouvernés de laméme

'Le plusimportant de la culture de ce
,choux, c'est de le mouiller souvent et co-
pieusement; pour le surplus, on lui donne
les mémes fagons gu'aux autres. Lorsqu'il
en paroit quelqu'un au printemps qui sap

afairetrop tét sa pomme, c'est- &
dire, qui sélancetrop,

asaforce, on peut éprouver un expédient

| dont je me suis servi quelquefois avec
cés, et quelquefois sans fruit. On perce
latigedansle un fer pointu,
tel qu'une grosse aléne de cordonnier, au-
dessous des premiéres feuilles, et on rem-
plit letrou que le fer afait , avec une paille

de seigle gqu'on coupe adroite et a
, al'épaisseur d'un écu ; cette petite
opération détourne la séve du tuyau cen-
tral, qui fait élever le coeur trop rapide-
ment ; et cette séve trouvant |les passages
fermés, se rejette forcément dans les par-
ties collatérales, qui profitent a proportion
de la nouvelle nourriture qu'elles recoi-
vent ; lapomme se forme ensuite dans son
temps. Ce n'est pas sur le brocoli seul que
cette opération produit cet effet; toutes les
de choux qui ont cette disposition

S3
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monter , par-1a, quand on
pastrop tard alefaire; on sen sou-
viendra au besoin.

Lorsqu'on veut en recueillir de la

on en laisse monter quelques-uns des
premiers et des plus beaux; €lle mdrit
fort bien, niais elle n'est jamais si franche
que celle qu'ontired'ltalie, et c'est de
Rome particulierement qu'il faut latirer.
Elle n'arien de différent des autres espéces
de choux, qui puisse lafaire reconnaitre,
ains il faut sen rapporter a celui de qui on
latient.

Le chou marin d'/Angleterre a lafeuille
apeu prés comme cella des autres choux,
mais plus épaisse et plus charnue, frangée
et plissée sur les bords par onde, d'un as-
sez bon godit; il d'entre feuilles
des tiges terminées par des bouquets de
fleurs blanches, a quatre pétales disposés
en croix, auxquelles succeédent des fruits
ou coques ovales d'une maniere spongieu-
se, qui renferment une semence unique
de forme oblongue et brune. Cette espéce
n'a pas un mérite bien distingué, mais elle
convient mieux que d'autres dans des cli-
mats froids, tels que celui de I'Angleterre,
ou €elle croit naturellement sur les cotes
maritimes.

I.e colsa, qu'on appelle autrement le
chou sauvage, est une petite espece basse
qui ne pomme point, et qui n'est pas
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sage en aliment; mais elle ale mérite de
donner de lagraine, dont on tire une huile
équivalente a celle de navette. On le seme
d'abord dans les jardins, et on le replante
ensuite dans les champs : il pousse plusieurs
tiges qui sélévent & quatre ou cing pieds,
et qui fournissent abondamment ; il faut
recueillir lagraine alarosée du matin ,
car, si on la coupe dans k gros du jour,

il sSen perd beaucoup, sur- tout si on la
transporte avec le colsaalamaison. La
meilleure maniére, aprés |'avoir coupée le
matin , est de la laisser sécher lereste du
jour au soleil , et de la battre en place
sur le soir ou le lendemain ; on apporte
a cet effet quelques draps sur lesquels on
labat. Jai oul assurer que cette graine
étoit d'un trés-bon rapport maisje n'en ai

point fait I'expérience.

L e chou maritime est une espéce sin-
guliére; satige séléve atrois pieds en-
viron; safeuille est d'un gros vert, mé-
diocrement frisée ; il ne fait aucune pom-
me, c'est safeuille qu'on mange dans la
soupe ; et, amesure qu'on la coupe. . il
en vient d'autres qui se succédent tou-
jours pendant quatre ou cing ans, sans
que les mauvais temps lui portent aucun
dommage : voila son grand mérite ; car
cette feuille est pour I'ordinaire assez
dure, et d'un go(t fort médiocre. 11 con-
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vient dans les pays de montagnes ot les
gelées et les neiges |'attendrissent.

Le chou rouge par ou je finis, est de
deux especes, I'une qui pomme, et I'au-
tre qui ne pomme pas. Les feuillesde la
premiére espéce sont grandes et sinueu-
ses, formées comme celles des autres
choux pommes, mais de couleur fort

; car quelques - unes sont d'un
purpurin brun, d'autres d'un vert foncé
ou gai, et quelques - unes d'un vert de
mer, couvertes d'une fleur bleuétre com-
me certaines prunes : toutes cependant
sont traversées également par des cotes
et des nerfs rouges. L'intérieur de la pom-
me n'est pas susceptible de ces variations,
étant toujours d'un rouge vif et uniforme,
a peu-prés comme la betterave.

Ce chou, quoique d'une qualité a-peu-
prés semblable aux autres (couleur a
ne sert guére al'usage de lavie, j'entends
en France : quelques personnes le man-
gent cru en salade , coupé trés-menu avec
I'oignon et la betterave, et c'est laseule
facon qui plaise; mais en Flandre et en
Hollande, on le mange cru et cuit de dif-
férentes fagons : chaque nation a son go(it,
on ne doit rien y opposer.

Il est beaucoup plus utile pour nous
dans la médecine ; c'est pour cet usage
gu'on en cultive toujours quelques-uns
danstous les jardins bien fournis : on s'en
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ert avec grand succes pour les maladies
u poumon et de la poitrine; il est laxatif
t adoucissant : on I'emploie dans la tisane
t dans le bouillon, mélé soit avec le miel,
oit avec le mou de veau et d'autres herbes

, Suivant le genre de la maladie;
uit avec de I'huile ou du beurre sans sel,
1 l&che le ventre, appaise latoux, et fait
evenir voix éteinte; c'est le bouillon
ans lequel il acuit gu'il faut prendre.

L es asthmatiques en sont aussi soulagés.
Les bouillons qu'on fait avec ce chou, la
pulmonaire, le capillaire et le mou de
veau, sont excellens pour les mauvaises
poitrines : on les prend a jeun, et trois
heures apres le souper pendant douze
ou quinze jours. Latisane toute ssimple a
la méme vertu pour laméme maladie :
on en met trois poignées dans deux pin-
tes d'eau réduites a trois chopines, avec
un demi-quarteron de miel qu'on écume
bien. Safeuille frottée avec du beurre,
et saupoudrée de poudre de cumin , est
excellente pour les maux de coté: On
I'applique sur la partie malade. Appli-
quée de méme sur les mamelles des fent-
es nouvellement accouchées, elle

la grande quantité de lait , et |'em-
péche de se coaguler, dans | és absces des
mamelles. Elle détourne aussi I'inflamma-
tion et consolide les ulcéres. Sa
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est également employée dans plusieurs
remeédes.

On cultive ce chou de la méme ma-
niére que les autres ; la graine se seme
au mois de mars, et on le replante en juin;
quelques-uns les arrachent aux approches
des gelées et les enferment, mais celan'est
utile & pratiquer que pour en avoir dans le
temps des neiges et des fortes gelées; car
il passe fort bien I'hiver en pleine terre,
et il est beaucoup mieux de laisser en place
ceux qu'on destine pour graine , sauf ales
couvrir d'un peu de paille, quand il sur-
vient des neiges en abondance, ou ils

se trouver ensevelis.

L a seconde espéce de chou rouge sé-
léve jusgqu'acing et six pieds, et forme
plutdt un arbrisseau plante po-
tagere; satige est raboteuse ala partie
inférieure, et se divise quelquefois en
plusieurs branches ; sesfeuilles sont lar-
ges, d'un vert rougeétre ou couleur de
sang , mélées accidentellement de tein-
tes bleuétres, et traversées d'un grand
nombre de nervures : elles sont placées
sans ordre, ridées, écartées et sinuées;
ses fleurs sont jaunes , auxquelles succeée-
dent des siliques longues de quatre a
cing pouces, qui renferment des graines
rougeétres et arrondies. Cette espéce sup-
porte, comme la premiére, toutes les

de I'hiver, et dure plusieurs an-
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nées, quand on en prend quelque soin :
assez souvent elle produit des rameaux
latéralement, et au printemps ses jeunes
pousses sont estimées en salade ; on la
cultive comme les autres especes, mais
elle est beaucoup moins employée en
médecine.

Fin du Tome premier.
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