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CHAPITRE XXVII.

Description de la CIBOULE; ses
especes , ses propriétés, sa
culture etc.

plante est annuelle; il y ena
trois espéces, la commune, la ciboule de
S. Jacques ,et lavivace. Laracine de la pre-
miere est un assemblage de plusieurs bul-
bes unies ensembl e et , he formant
ensemble qu'un seul paquet de racines che-
velues etblanches ; ses feuilles sont menues,
longuesde huit a dix pouces, cylindriques,
fistuleuses et pointues, d'une saveur
tige est nue, droite . haute de deux a
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6 LA CIBOULE.
pieds, renflée versle milieu portant & son
sommet une téte formée comme celle de
I'oignon , mais plus petite composée de
fleurs en lis de couleur blanche, dont cha-
cune a six petites étamines et un pistil qui
se change en un fruit arrondi partagé en
trois loges remplies de graines arrondies,
anguleuses et hoires.

La seconde differe en ce que sesfeuilles
sont plus courtes, plus renflées dans le mi-
lieu et plus renversees sur terre ; sa saveur
est plus forte ; mais sur tout le reste méme

Latroisiéme espéce qui est vivace

en tout ala premiére.

On emploie indifféremment  troises-
péces plus grande partie des ragodits,
tant en gras qu'en maigre , dans les oeufs et
dans les |égumes de toute espece. On la
mange auss en salade avec lalaitue lors-
qu'elle est jeune, et c'est une des plantes
les plus nécessaires pour la cuisine.

On sen sert dans la médecine aux mémes
usages gue de I'oignon , auquel on la subs-
titue quelquefois au besoin , ayant a&-peu-
prés les mémes qualités et propriétés.

La premiere espéce, qui est laplus gé-
néralement cultivée , se seme depuislafin
de février jusqu'au mois d'ao(t, et plus
elle est nouvelle plus elle est délicate;
c'est pourgquoi on en séme dans tous les
mois pendant la belle saison ; cependant



CHAPITRE XXVII. —
il faut observer que la premiére semée est
lameilleure pour passer I'hiver : celle
qu'on seme en juillet et ao(t est fort su-
jette apérir si on nelacouvre pas; ellea
par contre I'avantage , lorsqu'elle arésis-
té aux gelées, de se conserver bonne au
printemps beaucoup plus long-temps que
celle des premiéres semences, qui monte
en graine fort promptement.

Lameilleure maniere de la conserver
et de larendre plus profitable pour I'hiver,
c'est d'en repiquer au moisdejuin dela
premiére semence ; quand elle est replan-
tée plustard , le ver en détruit beaucoup =
on dresse des planches, et on trace de pe-
tits rayons a huit pouces de distance ; on
en joint trois ou quatre pieds ensemble ,
et on espace les touffes & demi-pied I'une
de l'autre, enfoncées de quatre bons pou-
ces : ces petites touffes grossissent consi-
dérablement, et fournissent abondamment
jusqu'au printemps ; elles suppléent méme
au défaut de I'oignon , quand on vient aen
manquer.

Aux approches des gelées on en arra-
che une certaine quantité qu'on porte
danslaserre, ou adéfaut de serre on
fait dans le jardin une tranchée de sept a
huit pouces de profondeur , et on I'en-
terre présapres, en lacouvrant de litiére
séche en telle quantité que lagelée ne
puisse pasy pénétrer , et qu'on
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toujours avoir lafacilité d'en retirer au
besoin.

Les maraichers replantent des chicons
dans les mémes planches ou ils sement leur
ciboule pendant les mois de juin et juillet;
et comme les chicons sont retirés six se-
maines apres avoir été plantés, ils ne por-
tent presqu'aucun préjudice ala ciboule,
et ilsfont par-la double récolte dans la mé-
me terre; ceux aqui leterrain est précieux
peuvent pratiquer la méme chose.

La culture de cette plante n‘arien d'ail-
leurs que de fort ordinaire, et toute sorte
de terre lui convient pourvu qu'elle soit,
bien préparée : on séme la graine assez
€paisse on la herse bien apres, et on don-
ne un coup de réteau par-dessus ; s later-
re est forte, on recouvre la planche d'un
pouce de terreau , on lamouille au besoin
et onlasarcle 3 il n'y a pas d'autre précau-
tion a prendre, elle nuille quelquefois ou
elle est mangée par lesvers, a cela point
de reméde que d'en semer d'autre.

La ciboule replantée est lameilleure
pour graine, parce qu'elle a plus de corps,
et qu'elle fait sa téte plus grosse et mieux
nourrie; il faut par conségquent en reser-
ver en place une planche plus ou moins,
gu'on laisse monter au printemps ; lorsque
latige est tout-afait formée , on la sou-
tient soit avec des lattes courantes , soit
avec des échalas auxquelson en lie



sieurs tétes ensemble, et au défaut de lat-
tes et d'échalas, on les attache avec
jonc et de lapaille, on la coupe aussi au
mois d'ao(t lorsque la graine commence
a se découvrir et a sortir de saloge, on la
laisse encore sécher au soleil pendant quel-
ques jours étendue sur un drap , on lafrot-
te ensuite avec les mains, on lavanne et
onl'enferme, maisil est mieux delalais-
ser dans sa bourre jusqu'a ce qu'on en ait
besoin , elle sy conserve mieux et dure
quatre ans, au lieu que vannée elle n'est
bonne que pendant deux ans ; elle ne dif-
fére de celle de I'oignon que pur la gros-
seur qui est un peu moindre. Aprés qu'on
acueilli lagraine, si on n'a pas besoin de
laplace, il faut couper le tuyau et toute la
fanne afleur de terre, le pied repousse de
nouveaux rejetons ; et redonne encore de
la graine I'année suivante , quelquefois
méme il en donne trois ans de suite ; c'est
cequej'ai éprouvé.

Laciboule de S. Jacques a un avantage
sur lacommune, en ce que le ver ne sy
met point , et qu'un pied fait autant d'ef-
fet dansles que le double de I'au-
tre; elle n'est pas sujette non plus a périr
I'hiver , quelque rigueur de temps qu'il

j'entends |le pied d'autant que sa fan-

ne séche et disparoit dés |le mois d'ao(t,

et ce n'est qu'au printemps suivant qu'elle

ressuscite ; alors on lavoit pousser avue
A



10 DE LA CIBOULE.

dail | elle forme de touffes extraordinai-
rement grosses qui fournissent

ment , et qui sont plus tardives & monter
en graine que les autres especes: on ne la
cultive pas différemment de lapremiére , a
I'exception qu'il n'y a qu'une saison pour
lasemer qui est le printemps.

La ciboule vivace ne porte point

et ne se multiplie que de ses rejetons
gu'on détache des vieilles touffes, et gu'on
replante de méme au printemps et en au-
tomne; elle se conserve bonne pendant
dix ans; on laplante a7 ou 8 pouces de
distance en tous sens dans les planches pré-
parées : un seul pied suffit et en produit
dans le courant de I'année, qu'on
'détache, peu a peu , amesure qu'on en a
besoin , sans détruire latouffe en entier ;
le peu qu'on laisse reproduit de nouveau
et fournit d'année en année pendant sa
durée; s on aime mieux cependant en re-
planter tous les ans de lanouvelle , cela
- est égal.

Outre ce mérite, elle a celui de pousser
plus promptement que |'autre au printemps,
quoiqu'elle se dépouille dans I'hiver; pen-
dant le gros de |'été sa fanne séche tout
de méme s on ne la mouille pas exacte-
ment ; mais al'automne elle reverdit , elle
résiste enfin atoutes les intempéries des
saisons, et fourniroit sans discontinuation
toute I'année si on y donner quel-
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gues soins pour I'entretenir en vigueur ;
ces avantages larendent préférable al'au-
tre, et lui tiennent attachés ceux qui la
connoissent ; nos maraichers cependant
ne la cultivent guéres, et donnent pour
raison gu'elle est plus dure que l'autre ;
mais lefait est qu'ils veulent que la méme
planche leur rapporte trois ou quatre cho-
ses différentestous les ans, ce quelana-
ture de cette plante ne permet pas ; sa cul-
ture n'‘arien de différent de lI'autre : on la
serfouit de temps en temps, et on la nettoie
de ses mauvaises feuilles particuliérement
al'entrée du printemps; ceux qui n‘ont que
cette espéce, en arrachent aux approches
des gelées, et la mettent a couvert soit
dans la serre soit dans une tranchée comme
jel'ai expliqué pour l'autre.

Il y en a une seconde espéece qui n'est
presgue pas connue en France , mais qui
est assez commune en Hollande et en Al-
lemagne ; elle se multiplie comme |'écha-
lotte , et forme un assemblage de petites
bulbes au nombre de 6o ou de 8o tres dis-
tinctes les unes des autres , dont on se sert
aux mémes usages que de I'oignon ordi-
naire: un seul forme cette quantité de-
puis le mois de novembre qu'on le met
dansterre, jusqu'au mois d'ao(t qu'on
I'arrache ; on le laisse sécher comme

, et on I'enferme sl
S e conserve tout 'hiver et on n'en fait
A6



12 DE LA CITE OUILLE.
plus d'usage comme ciboule; passé le mo
dejuin, le pied commence alors a

ner en oignon. On peut considérer cette
péce autant comme 0ignon que comme
ciboule.

CHAPITRE X

Description de la crTrRoUILLE; ses
especes, ses propriétés, sa
, etc.

CETTE plante est de toutes les plantes
celle qui occupe le plus de place ; elle
rampe comme dans le concombre et le
Melon, et ses trainasses sétendent jusqu'a
3ou toisesde son pied.
Ses racines sont menues, droites,
et chevelues ; elle pousse sur terre
de gros sarmens creux , fragiles, velus
garnis de grandes feuilles  découpées pro-
fondément , rudes et hérissées ; il sort
des aisselles de cesfeuilles, desvrilles et
des pédicules qui portent des fleurs jau-
nes formées en cloches , évasées, divisées
en cinq parties, dont les unes sont sté-
riles et les autres fertiles appuyées sur
un embryon qui se change en un fruit
son écorce est un peu dure, mais
lisse, unie, d'un vert foncé , parsemée
de taches oudunvert gai ;
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sa chair est blanche , ferme et d'une sa-
veur douce sa graine est contenue dans
une substance qui est au mi-
lieu du fruit, elle est oblongue, large ,
applatie, rebordée proprement tout au-
tour, et garnie d'une écorce un peu rude,
sous laguelle se trouve une amande blan-
che, agréable au godt.

Cette espece telle que je ladécris, est
la plus remarquable d'entre toutes les espé-
cesgu'on cultive en France ; maisil y ena
un nombre infini d'autres qui varient ou
par laforme et grosseur du fruit, ou par la
couleur extérieure qui est verte, 5
jaune, marbrée ou rayée de plusieurs fa-
¢cons, variétés dont je n'entreprendrai pas
de faire ladescription ; car amon sens |'ob-
jet n'en vaut pas la peine; il suffit de savoir
que la qualité du fruit est toujours &-peu-
préslaméme, il n'y ade différence bien
marquée que dans |'espéce qu'on cultive
aux environs de Paris, connue sous le nom
de Potiron.

La plante en gros est assez semblable a
la précédente . mais lafeuille est presque
ronde, sans découpure, précédée d'une
queue extrémement longue et concave , de
la grosseur du pouce ; lefruit , quant ala
forme, est assez semblable aussi ; maisil sur-
passe la citrouille en grosseur, telle que j'en
a vu du poids de liv. environ; il est
pour l'ordinaire un peu applati surtout du
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coté de latete, cependant le hasard en pro-

duit qui sont alongés plus ou moins, et en

général ils ont beaucoup d'inégalités dans
leur circonférence ; quelques- uns méme
sont marqués a cotes, la peau est fortlisse,
de couleur orange, et lachair d'un jaune
pale , sa graine blanche formée comme
la précédente ; il fond moins que toutes
les autres espéces de citrouilles, et sa
chair a plus de goit , mais elle tient tou-

jours de lafadeur des autres : cependant
cuite et mélée avec le lait, elle se sert en
soupe, €t elle trouve des amateurs ; c'est
aussi la seule fagon de la manger qui soit
supportable pour les personnes d'une cer-

taine espéce: les gens de la campagne et
les artisans la fricassent avec de |'oignon et
de plusieurs autres ; mais on peut
leur abandonner ce rago(t , car a tout

prendre, c'est un mets insipide et une mau-
vaise nourriture , surtout pour les tempé-

ramens froids ; néanmoins comme c'est
une ressource d'économie pour le peuple
dont le ventre souffre tout , et pour le
paysan en particulier qui ne peut pas se
nourrir de denrées cou teuses, il apro-
|pos pour ceux qui ont des biens de cam-

pagne, ou qui sont chargés d'enfans et de
domestiques qu'il faut faire vivre ajuste
prix : il est apropos, dis-je, d'en élever

une certaine quantité qui se trouve utile-

ment pendant I'hiver.
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Lachair de cette espéce comme de tou-
tes les autres, est humectante , pectorale,
rafraichissante, et propre pour tempérer
la chaleur des entrailles, prise en décoc-
tion.

Jobserverai qu'il y a deux espéces de
potirons, I'un hétif, qui est bon au com-
mencement d'aolt -et qui est de moyenne
grosseur ; l'autre plus tardif, qui n'est bon
gu'alafin de septembre, et qui vient d'u-
ne grosseur extréme, comme je I'ai dit ci-
dessus : voila ce qui les différencie, étant

surplus semblables atous égards ; le h&-
tif se reconnoit encore a une autre marque s
c'est que sa queue est jaune, et que l'autre
Vaverte.

Cette espéce, tant le hétif que le tardif ,
se multiplie, comme toutes les autres, de sa
graine, qu'il faut semer sur couche dans
ce climat au commencement de mars ; car
Sil n'est pas un peu avancé de bonne heure
le fruit est sujet ane marir qu'imparfaite-
ment , et il n'est de garde qu'autant qu'il est
sien ao(té. On le met sous cloche, et on
le soigne tout de méme que le melon et
le ; mais comme la plante est
plus forte, six grains suffisent sous chaque
cloche, et lorsque le plant est assez fort ,
on lereplante en pleine terre, et on en met
deux pieds ensemble; c'est sur lafin d'a-
vril ou au commencement de mai.

On fait des trous de deux pieds en quar-
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ré sur un pied de profondeur qu'on rem
de fumier et de quelques pouces d
terreau au-dessus; on mouille le plant aussi
tét gu'il est en place, et on le couvre
exactement pendant 6 jours, amoin
qu'il ne pleuve, car le soleil le ruine dan
cette circonstance ; quand il est repris o
leve les couvertures, et on le laisse profs
ter pendant six semaines environ , )
ce que le fruit commence a paroitre : jus-
gue-lail ne demande d'autre soin que d'étre
mouillé souvent et amplement ; maislors
que le fruit est arrété, qui se trouve tou-
jours éloignéde 8 ou  pieds de saracine,
il faut pincer latrainasse un peu au-dessus,
et jeter quelques béchées de terre sur le
noeud qui est au-dessus, lequel prend racine
et donne plus de nourriture au fruit : on
le repose en méme temps sur unetuile ,
c6té qu'elle est bombée, afin que I'eau des
pluies puisse sécouler a droite et
Il faut aussi a mesure qu'il pousse de secon-
des branches du maitre sarment, les
mer, amoins que le fruit n'e(t pas retenu
et que ces secondes branches en fissent
lorsgu'ensuite le fruit est arrivé asa
grosseur , il faut le mettreal'air , c'est
, couper toutes  feuilles qui lui font
ombrage, afin que le soleil le mdrisse plu-
tot et mieux ; étant enfin parvenu a
samaturité en ao(t ou en septembre suivant
I'espéce , on le coupe et on le laisse enco-
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re expose au soleil pendant dix a douze
jours avant de |I'enfermer; on le met en-
suite dans un lieu sec sur des planches ou
il del'air et ou lagelée ne pénétre pas,
il se conserve tout I'hiver dans cette si-
tuation.

Lorsqu'on se trouve quelques tas de fu-
mier ou de terreau inutile , nulle situation
ne lui convient mieux , il y vient d'une ra-
pidité et d'une grosseur prodigieuse.

Il y aune attention particuliére afaire
al'égard de cette espéce de potiron ; on
prétend qu'il y a et femelle dans cet-
te plante, et il est au moinsvrai qu'il y a
une marque qui caractérise les deux sexes
prétendus, et c'est le hasard qui |'a pro-
duite , tout de méme que de lagraine de
girofléeil en vient de simples et de dou-
bles ; celle qu'on appelle femelle pousse
au-dessus de ses deux oreilles, deux feuil-
les égales opposées I'une al'autre , et la
trainasse sort du milieu ; celle qu'on ap-
pelle méle n'en pousse qu'une, et latige
pousse al'opposite , cela est facile are-
marquer , et par expérience nos marai-
chers ont reconnu que le male fruitoit
beaucoup plus, et que le fruit venoit plus
gros et plus en chair, ensorte qu'ils

pousser deux secondes branches sur
ces pieds qui leur donnent trois et
quatre fruits, pendant que lafemelle se
trouve assez chargée d'en avoir un; ils
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ont donc |'attention , aprés que la graine
est levée et gu'elle amarqué, d'arracher
tous les pieds femelles , et de ne replanter
que les méles qui donnnent aussi lagraine
meilleure et plus abondante. Je I'ai

Vé cette année, et lefait m'aparu vrai en
meilleure partie ; mais comme une année
ne décide pas, je n'établis la certitude du
fait que sur le dire des maraichers qui me
I'ont assuré.

Je ne sais si les autres espéces de ci-
trouilles sont dans le méme cas : comme
on n'en cultive point dans ce pays, je n'ai
pas eu occasion de le remarquer : ceux qui
en élévent pourront y prendre garde.

Lagraine de cefruit dont je n'ai en-
core rien dit, est sa partie la plus estima-
ble: elle est du nombre des quatre se-
mences froides majeures, dont on se sert
s utilement dans les émulsions ; elle adou-
cit et rafraichit le sang ; elle tempére |'ar-
deur de I'urine le calcul I'ulcération des
reins ou de lavessie, et les douleurs mé-
me de la goutte; on en tire aussi une huile
qui amollit lapeau , larend unie et efface
les taches, et qu'on emploie communé-
ment dans les pommades cosmétiques ; tout
le monde sait qu'elle entre dans la com-
position de cette boisson rafraichissante
qu'on boit en été, autant pour le plaisir
que pour la santé, qu'on appelle orgeat,
parce gu'anciennement |'eau d'orge en
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la base ; mais comme on perfectionne

, lamaniére de le composer est

toute aujourd'hui; j'en donnerai
la recette pour |'utilité de ceux qui se trou-
vent écartés et isolés dans leur campagne.

Prenez une demi-livre des 4 semences,
qui sont lagraine de citrouille, de cour-
ge, de concombre et de melon ; lavez-les
et essuyez-les apres , joignez-y six onces
d'amandes , €t deux onces d'aman-
des améres que vous ferez un peu tremper
dans une eau tiede pour en 6ter la peau
mettez' le tout dans un mortier de pierre
et pilez-le bien jetez-y ensuite deux liv.
de sucre avec la pellicule d'un citron levée
|égerement, que vous broyerez avec les
semences, cela composera une péate que
vous mettrez bien pressée dans un vase de
terre ou de faience , et que vous pouvez
conserver bonne un mois et plus dans un
lieu sec.

Pour vous en servir au besoin , vous en
prendrez sur chaque pinte d'eau , de la
grosseur d'un de poule que vous
mettrez dans une étamine de serge, et que
vous délayerez avec une cuillére; vous pres-
serez ensuite le marc avec les deux mains,
et vous jetterez sur laliqueur quelques
gouttes de fleur d'orange , vous latransva-
serez ensuite dans ou bou-
teille que vous ferez rafraichir avant de la
boire.
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Cette graine se conserve bonne sept i
huit ans, tant pour Tes usages dont je viens
de parler que pour lasemence ; elleaun
petit mérite encore que je ne veux pas omet-
tre, c'est de servir d'appas pour prendre
lesrats, les souris, les mulots, les loires
et autres insectes de cette espece, qui en
sont trés friands.

Avant definir cet article, je crois de-
voir dire un mot de plusieurs petites espe
ces de fruits qui tiennent beaucoup de lacie
trouille, ce sont les bonnets-de-prétre, les
trompettes d'Allemagne , les fausses oran-
ges, les coloquintes etc. Toutes ces espe-
cesont lachair et la peau assez semblables
en petit alacitrouille, mais elles ne servent
presgue qu'a amuser les yeux , et ne sont
d'aucune utilité pour lavie ; leur forme et
leur couleur varient infiniment ; il y ena
dont on fait des tabatieres , et c'est le plus
sir mérite que je leur connoisse, quelques-
autres ont des propriétés pour certains re-
meédes , mais leur vertus ne sont pas assez
éprouveées pour les rendre publiques,

plus que les auteurs que je suisn'en
disent mot ; la premiére espéce que j'ai nom-
mée, je veux dire le bonnet-de-prétre, qu'on
nomme autrement I'artichaut de J
doit pourtant étre distingué des autres ,
d'autant qu'on le mange, et ce n'est pas
un mauvais manger : maisil n‘arien non
plus de fin ni de délicat , saforme est sin-
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guliére, ayant autour de latéte plusieurs
cornes disposées a-peu-prés comme celle
d'un bonnet- de - prétre d'ou il tire son
nom.

Il nous est venu depuis peu une nouvelle
espéce, qu'on appelle Giromont , qui ala
feuille formée & peu-prés comme celle du
figuier , velue et de moyenne grandeur ,
dont les sarmens rampent comme toutes
les citrouilles, fleurissant de méme; mais
le fruit est différent, étant d'un vert trés-
noir, rayé quelquefois de jaune , chargé de
guelques verrues, un peu alongé en forme
de poires; sachair est ferme et jaune-, le
grand mérite de cette espéce est de fruc-
tifier beaucoup et de se garder pluslong-
temps qu'aucune autre sans étre sujette a
pourrir ; chague pied rapporte aisément
12a fruits, maisle godt n'est pas meil-
leur que celui des autres; je l'ai trouvé au
contraire fade et la chair filandreuse; peut-
étre plairoit-il mieux ad'autres, ou

meilleur dans d'autres climats.  est cer-
tain au moins qu'il n'y a point d'especes qui
Fit autant de profit que celle-la s elle pou-
voit saccréditer chez les gens de la cam-

pagne.
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CHAPITRE XXIX.

DescriptiondelaCi E, ses
Espéeces ses .Propriétés, sa
Culture, etc.

I 1.y atrois espéces de Cive, laCive de
Portugal la grosse Cive d'/Angleterre, et
la petite qu'on nomme autrement Civette.
Elles ne différent que par lagrosseur de la
feuille, ains laméme description servira
pour lestrois en observant que |'espece de
Portugal esz celle qui vient la plus
fleur est aussi plus élevée et plus alongée.

Laracine de cette plante est un assem-
blage de petites bulbes a-peu-prés comme
I'échalotte mais qui se forment en plus
grande quantité, et qui ne sont point enve-
loppées de méme n'étant liées ensemble
que par desracines qui sont des fibres blancs
et déliés comme ceux de laciboule; sa

est longue, cylindrique et fistuleuse, ex-
trémement menue, d'une odeur et d'une sa-
veur approchante alaciboule ; elle pousse
quelquefois une petite tige terminée par un
paquet sphérique de petites fleurs purpuri-
nes dela grosseur d'une aveline; a ces fleurs
succede une petite graine renferméedans
le calice delafleur.

La feuille de cette plante sert assez fré-
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au printemps dans les fournitu-

res de salade, et quelquefois dans les ome-

lettes; je ne lui connois pas d'autre usage ni

propriété , les auteurs en médecine n'en ont
pas parlé.

Lacive se multiplieroit de graine au be-
soin; maisil est facile de lamultiplier de ses
rejetons, c'est-a-dire gu'on sépare les vieil-
les touffes qui en composent jusqu'a |, et
chaque tubercule qu'on replante forme a
son tour une touffe dans la méme année :
mais pour I'ordinaire on en laisse 2 ou 3

c'est au moisde marsqu'on lare-
plante : des qu'elle commence a pousser
on lamet en planche ou en bordures a8 ou
9 pouces de distance ; elle demande une
terre meuble et bien préparée , et se sou-
tient dansla méme place pendant ou
ans. 11 faut la sarcler au besoin , la mouiller
dans les sécheresses et |a serfouir de temps
en temps, principalement au printemps. A
fin de I'automne on coupe toutes ses
feuilles afleur deterre, et on lacouvre
d'un pouce de terreau qui la dispose a pous-
ser plutét et plus vigoureusement au prin-
temps suivant; plus on coupe lafeuille,
plus elle en repousse ; et plus elle est nou-
velle plus elle est tendre.




DUCONCOMBRE.

CHAPITRE XXX.

Description du CONCOMBRE; ses d
espéces, ses propriétés
culture , etc.

O N cultive dans ce climat pour |'usag
de latable quatre espéces de concombres
mettant a part celle qu'on éléve pour lam
decine, ou seulement pour la singularit
dont je parlerai alasuite.

Ces guatre espéces sont le concomb
hétif et le tardif, le concombre a bouquet
le concombre noir. Les deux premieres se
ressemblent en tous points al'exception
que le hétif est plus petit et plutot
que |'autre.

L es racines de ces deux especes sont
droitesfibrées, et garnies de beaucoup
de chevelu , sestiges sont sarmenteu-
ses, grosses, longues branchues et
rampent sur terre ; ses feuilles naissent
alternativement portées sur une queue
de six a huit pouces de longueur, grosses
et concaves ; elles sont formées pour le
contour comme celles de lavigne , mais
plus grandes , beaucoup moins décou-
pées , sans dentelure aux bords, rudes et
couvertes de petits aiguillons, particulié-
rement en dessous ; il sort de I'aisselle des
vrilles, ou mains de fleurs d'une seule
piece, disposées en cloche évasées et

partagées
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partagées en cing parties, larges chacune
d'un demi-pouce , d'un jaune p&-
le, dont les unes sont stériles et |es autres
fertiles ; ces derniéres sannoncent telles
par le fruit qui e forme de lalongueur
d'un pouce en méme temps que lafleur,
et avant méme qu'elle ne sépanouisse, ce
fruit qui prend peu a peu son exten-
sion, jusgu'a un pied sur trois
pouces environ de grosseur diamétrale. 11
est arrondi aux deux extrémités, quelque-
foisdroit , quelquefois recourbé , par-
semé le plus souvent de petites verrues ;
blanc, vert, ou jaune, suivant I'espece,
car il y en ade cestrois couleurs, son
écorce est fort mince, sa chair ferme ,
blanche et transparente, sans aucune odeur
décidée, lagraine est placée au milieu
du fruit, dans trois ou quatre loges

d'une pulpe agueuse. Cette graine est
blanche et oblongue , pointue aux deux
extrémités, un peu plus grosse que celle
du melon, et revétue d'une écorce dure
sous laquelle se trouve une amande
teuse et douce.

Latroisiéme espéce, qu'on nomme le
concombre a bouquet ou le concombre
mignon , différe en plusieurs choses- des
deux précédens, saracine est

mais safeuille, quoique. confor-
meée est beaucoup plus petite ;
ses tiges plus courtes et moins

Tomell.
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sélevent droit jusgu'a ce que la charge
du fruit les fasse retomber ; il ne sétend
guéres au-dela de dix-huit pouces, et sou-
vent la cloche lui suffit. Son fruit vient
par bouquets le long de ses petites tiges
au nombre de trois ou quatres réunis en-
semble ; il est d'abord vert et en

, il prend une couleur jaune et dorée;
salongueur est ordinairement bornée a
quatre ou cing pouces sur deux pouces
de grosseur diamétrale ; sachair est sem-
blable atous égards a celles des deux pré-
cédens, et sagraine de méme, mais un
peu plus petite : son principal mérite
d'étre fort hétif.

La quatrieme espéce est toute différente
'destrois autres : saracine est fort courte,
blanche et chevelue, ses feuilles naissent
en foule les unes sur les autres, placées
alternativement, et quand elles sont dans
toute leur force, elles portent jusqu'a
quinze pouces d'étendue et plus, fort res-
semblantes pour e contour acellesde la
vigne, mais découpées moins profondé-
ment rudes, cloquettées et velues tant
dessus que dessous, répandant une mau-
vaise odeur ; €lles sont portées sur une
gqueue creuse de la grosseur du doigt, et
de quinze a dix-huit pouces de longueur;
satige séleve droit en naissant, et seren-
verse ensuite par le poids de sesfeuilles et
de sesfruits; quelquefois elle est unique
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quelquefoisil sen trouve deux ou trois;
elle est fort grosse, disposée a cing faces et
creuse en partie dansle vide ; quand on la
coupe latéralement , elle représente une
étoile ; salongueur est de trois pieds envi-
ron. Des aisselles des feuilles naissent les
fleurs, qui sont d'un jaune doré et velouté,
formées en cloches, et ressemblantes a tous
égards a celles du potiron ; les unes sont
stériles, portées sur des pédicules de trois
aquatre pouces de longueur; les au resfer-
tiles, et sont précédées du fruit, qui est
déjaformé avant qu'elles n'épanouissent.
Ce fruit est d'abord fort menu en naissant
et d'un vert tendre ; mais a mesure qu'il
grossit et qu'il salonge, il prend une cou-
leur foncée, presque noire. 11 sen trouve
pourtant qui sont marbrées et rayées d'Un
blanc jaunétre ; la grosseur et lalongueur
$ont fort semblables au concombre tardif,
mais sa peau est beaucoup plus raboteuse,
et forme une quantité de petites cotes ; sa
chair est ferme, de couleur jaunétre , et
beaucoup moins aqueuse que les autres
espéeces. Lagraine est placée dans plusieurs
loges séparées par une pulpe comme dans
les autres , mais plus grosse du double, plus
évasée .et plus rousse.

On cultive encore par curiosité quel-
ques espéeces singulieres, I'une se nomme
le concombre de Barbarie, qui est trés-
gros et d'une forme bizarre , charge

B 2
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d'une quantité de verrues ; de couleur
jaune, rayéde vert , latige et lafeuille
n‘ont lien de particulier , et je ne lui con-
NOi S aucune propriété.

L 'autre se nomme le concombre serpent
ou le Luffa; saforme est alongée
beaucoup plus gros du coté de la téte. que
delaqueue, sapeau est lisse, d'un vert
pale, marquée a cbté par des petitsfilets

, rangés avec safeuille
est découpée , assez petite, et ses bras me-
nus; on n'en fait aucun usage ni alacuisine
ni en médecine dont les auteurs aient parlé;
il me paroit que c'est une plante toute nou-
velle pour nous.

Une troisiéme espece bien plus connue
et fort utile en médecine, c'est e concom-
bre sauvage qui est vivace ; saracine est
longue et grosse, il en sort plusieurstiges
€paisses qui sélévent d'abord fort droites a
la hauteur de quinze a dix--huit pouces, et
gqui se renversent ensuite contre terre,
quand elles sont chargées de leurs fruits;
ses feuilles sont arrondies et pointues, as-
sez grandes,, leur base ; les fleur
sortent des aisselles formées en cloche
d'une seule piece, de couleur jaune -péle
ses fruits, qui viennent en grand nombre’
sont de laforme et grosseur d'une gross:
olive d'Espagne , ayant |la peau rude
inégale ; ils renferment en troisloges sé
parées des graines noires, plates, pre
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gu'ovales et luisantes. Cette plante croit
naturellement dans nos provinces méridio-
nales, et elle vient aussi aisément ici dans
tous les jardins ou on la séme, tant pour
I'utilité que pour le plaisir ; ace dernier
égard , voici son petit mérite. Lorsque le
fruit est en maturité, ce qui se connoit
sa couleur, qui jaunit un peu, celui qui
veut se réouir le coupe doucement avec
la queue pour le présenter a un autre, sous
quelque prétexte imaginé, et en le présen-
tant du de laqueue, et le pressant un
peu entre les doigts vis-a-vis celui aqui on
en veut, la queue part, et laliqueur ains
que la graine qui est dedans, sortent avec
impétuosité , et sélance au visage jusgu'a
quatre pas: on en rit un moment , et la
piecefinit A I'égard de ses propriétés,
c'est une plante dont toutes les parties sont
extrémement purgatives, sur-tout le fruit ;
c'est avec son suc qu'on COmpose ce

élatérion des anciens dont les mo-
dernes ont reconnu également le mérite ;
il est employé particuliérement dans les
vieilles maladies, lorsqu'il y a des obs-
tructions invétérées a emporter, dont les
purgatifs ordinaires ne peuvent pas triom-
pher, des matiéres vermineuses a dé-
truire; la dose est de douze a quinze grains :
on le trouve citez tous les apothicaires. Le
miel ou ce fruit a bouilli se donne aun
once ou deux au plus en lavement pour les

B3
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personnes sujettes aux vapeurs, et pour
celles qui ne sont pas réglées.

Je reprends l e fil des espéces propres
al'usage de lavie. Les trois premiéres
ne different point ni en goQt, ni en qua-
lités, ni en propriétés: on en fait un

usage pour lavie dans leur saison.
L e commun des hommes n'en fait pas
cependant le méme cas que les gens dé-
licats, par laraison qu'il demande un as-
saisonnement un peu recherché , qui n'est
pas de toutes les conditions, et qu'il

bon que sous les viandes,

soit fines, soit communes ; mais, quand
il apassé par les mains d'un bon cuisinier,
il est bien digne de I'empressement des
gensde golt ; et dailleursil est en lui-
méme sain Quelques au-
teurs modernes qui ont travail  sans doute -
sur d'anciennes et fausses traditions., |'ont
accuseé d'avoir plusieurs qualités vicieuses,
et méme vénéneuses: il se peut que dans
son origine il les ait eues ; mais cette
plante, comme bien d'autres, étant venue
ase naturaliser dans ce climat, s'est
trouvé lui étre favorable , a perdu sans
doute ses mauvaises qualités, en los sup-
posant vraies ; et le fruit est actuellement
reconnu bon par tout le monde , excepté
pour les estomacs froids . a cause de sa
qualité froide.

On le mange cru et cuit de vingt fa-
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cons différentes, tant en gras qu'en mai-
gre: On en garnit les soupes; et ,
ils sont farcis, lafarce les reléve beau-
coup. On les met sous des poulets ou
des poulardes, et c'est un ragodt distin-
gué; on les met encore sous des viandes
réties, aprésles avoir fait cuir et
ter. On les hache avec différentes vian-
des, de méme qu'avec le poisson , et on
en fait une farce trés - délicate : on les
fricasse ala poéle avec le beurre, I'oi-
gnon; on les appréte aussi dans la cas-
serole avec lacreme, le persil et la ci-
boule; enfin les cuisiniers ont un plai-
sir particulier avarier le gott et I'as-
saisonnement de ce légume  qui est
golté et souhaité dans les meilleures
tables. Pour le manger cru en sa-
lade, il y adeux facons différentes de
le préparer : lesuns, aprésl'avoir mélé
et coupé par tranches , le saupoudrent
de gros sel entre deux plats, et lere-
muent de temps en temps jusqu'a ce que
laliTieur aqueuse en ait découlée ; ils
I'assai sonnent ensuite de vinaigre, d'hui-
le et de poivre: les autres coupent le
fruit par tranches, et le laissent pendant
une nuit entre deux plats ; le lendemain
ilsle pressent entre les mains pour en faire
sortir le suc ; et, quand ils veulent le
manger, ils répandent dessus I'huile et
le vinaigre avec le poivre et le sel, et

B
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Sons différentes , tant en gras qu'en mai.
gre: On en garnit les soupes; et , quand
ils sont farcis, lafarce les reléve beau-
coup. On les met sous des poul ets ou
des poulardes, et c'est un ragodt distin-
gué; on les met encore sous des .viandes
réties, aprésles avoir fait cuir et égout-
ter. On les hache avec différentes vian-
des, de méme qu'avec le poisson , et on
en fait une farce trés - délicate : on les
fricasse ala poéle avec le beurre ,

on les appréte aussi dans la cas-
serole avec lacreme, le persil et la ci-
boule; enfin les cuisiniers ont un plai-
sir particulier avarier le golt et I'as-
saisonnement de ce légume qui est
golté et souhaité dans les meilleures
tables. Pour le manger cru en sa-
lade, il y a deux facons différentes de
le préparer : les uns, apres|'avoir mélé
et coupé par tranches, le saupoudrent
de gros sel entre deux plats, et lere-
muent de temps en temps jusqu'a ce que
la agueuse en ait découlée ; ils
I'assai sonnent ensuite de vinaigre, d'hui-
le et de poivre: les autres coupent le
fruit par tranches, et le laissent. pendant
une nuit entre deux plats ; le lendemain
ilsle pressent entre les mains pour en faire
sortir lesuc ; et , quand ilsveulent le
manger, ils répandent dessus I'huile et
le vinaigre avec le poivre et le sel, et

B



B2DUCONCOMBR
quelques fines herbes hachées menu. De
I'une et de l'autre maniére, ils sont
bons , €t quelques auteurs les
surent salutaires a l'estomac ; mais d'autres
prétendent avec plus de vraisemblance
qu'ils sont fort indigestes, j'entends étant
mangeés crus comme je viens de le dire.

L'usage du concombre est favorable
en particulier , aux tempéramens - chauds
dont les viscéres sont échauffés : c'est
sa propriété essentielle de rafraichir dans
lesmaladies desreins et delavessie
et surtout dans le calcul , ot on en
commande fort lI'usage ; mais, dans ces
sortes de cas, il faut qu'il soit cuit. Sa-
pul pe et rafraichie dans la
appliquée sur h téte fraichement rasée
est, au rapport de deux grands médecins,
un remede danslafrénésie. Sa
graine est une des 4 semences froides ma-
jeures qu'on emploie si fréqguemment dans
les émulsions, et qui entre dans la compo-
sition de l'orgeat.

L es deux espéces hétives sont celles
qui fixent I'attention des jardiniers, et
gque tout le monde est empressé d'avoir
de bonne heure ; leur culture est diffi-
cile: maisles deux autres dont je parle-
rai alasuite, sélévent sans peine et sans
frais.

Elles se cultivent I'une comme |'autre,
et demandent de grands soins, car il n'est
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point de plante si délicate dans sanais-.
sance : on la séme sur couche dans les
mois de novembre ou décembre; quatre
pouces de terreau suffisent pour la se-
mence , qu'on peut méler par conséquent
sur la méme couche avec les autres es-
péces de plantes a qui cette dose suffit.
Sous chaque cloche on peut placer
quinze ou vingt grains : les uns font des
trous avec le doigt, et en mettent deux
dans chaque trou , qu'ils recouvrent fort 1&-
gérement ou point du tout; d'autres, aprés
avoir rangeé leur graine en distance égale,
I'enfoncent avec le bout du doigt, et lais-
sent lestrous al'air. L'une et I'autre fagon
est arbitraire : je lesai éprouvées toutes
deux,et je n'en ai point reconnu d'effet diffé-
rent; il faut observer seulement que la cou-
che soit d'une bonne chaleur , et que le ter-
reau soit fin.

Aussitdt semé on baisse les cloches, et
on les borne méme si le temps le demande :
on les couvre pendant lanuit , et ony
donne enfin les mémes soins qu'aux

supprimerai donc ce détail de con-
duite , qu'on trouvera dans le chapitre du
melon.

Trois semaines ou un Mois aprés avoir
été semés, ils doivent étre bons a repi-
quer sur une couche neuve, et pour lors
on n'en met que six sous chaque cloche ,
pour qu'ils puissent mieux profiter : ils se
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sur cette seconde couche ; et
pourvu qu'on la réchauffe exactement
et qu'on donne de l'air au plant autant
que le temps peut |e permettre, il est en
état un mois apres d'étre replanté en pla-
ce sur une troisiéme couche, pour y de-.
meurer.

Cette derniére couche doit étre char-
gée de sept a huit pouces de terreau ; et on
observera de garder le fumier le plus menu
pour former le lit, qui contribue-
rabeaucoup nourrir le fruit. On les es-
pace a deux pieds |'un de I'autre en échi-
quier , comme les melons,, et on fait choix
des cloches les plus claires, ce qui sert
beaucoup ales avancer. Cing ou six tours
aprés, s les pieds sont assez forts, on leur
fait lapremiéretaille, c'est-a-dire on cou-
pelesoreilles, et on pince latige au-dessus
de la seconde feduille, ou, pour mieux dire,
on la coupe: Sils sont encore trop ,
on attend ale faire qu'ils se soient un peu
fortifiés.

On a soin d'entretenir la chaleur dela
couche par |le moyen des réchauds, qu'on
charge autant de fois qu'elle en a de be-
soin.

On le couvre et découvre a propos Sui-
vant le temps, et on fait profiter au plant
de lavue du soleil autant de fois qu'il se
montre ; car l'air lui est autant nécessaire
sue lachaleur, et lorsqu'il manque de |'un
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ou de l'autre, on le voit bientdét fondre.
Latrop grande chaleur lui est également
pernicieuse ; ainsi on ne sauroit avoir trop
d'attention pour I'entrenir dans un juste de-
gré de température.

Il n'est pas ordinaire que cette plante
ait besoin d'eau jusqu'a ce que le fruit
soit bien arrété, cependant le cas arrive
quelquefois, lorsque les terreaux ou les
fumiers ont été employés trop secs; et
en cecas, donton s facilement
par lalongueur des plants, il faut leur
donner une |égére mouillure aprés avoir
fait tiédir I'eau au soleil ; ou , au défaut
du soleil, on peut jeter une pinte ou deux
d'eau bouillante sur une cruchée d'eau natu-
relle, pour corriger safroideur et sa crudité.

Aussitét que les pieds commencent afaire
leurs brasil faut les arréter a deux yeux ;
et quand les secondes branches montrent du
fruit, il faut les pincer & un oeil au-dessus ,
et toujourslesrctai i ler de méme, a mesure
qu'il en pousse d'autres.

On doit aussi éviter la confusion des
branches, d'autant plus que les feuilles
prennent beaucoup de place, et il faut
couper exactement les gourmands; on peut
aussi supprimer une partie des feuilles,
quand elles font trop d'embarras et d'om-
brage au fruit, elles consomment d'ailleurs
trop de séve, surtout celles qu'on appelle
feuilles dures.

B 6
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que les premiers fruits paroissent

il faut commencer a donner un peu d'air
aux cloches, et lesy accoutumer peu a
peu ; lorsgu'ensuite les bras demandent
asétendre, il faut leslaisser sortir libre..
ment ; mais, si on craint encore quelques
gelées, il faut étre préparé a couvrir la cou-
che avec des paillassons par e moyen d'un
treillage qui les soutient.

Le moisd'avril arrivé, lefruit doit
commencer a se fortifier , sil provient
des premiéres semences de novembre et
décembre ; et comme dans ce mois on
commence d'avoir des jours de chaleur
il est a propos alors de le mouiller copieu-
sement suivant le besoin ; car cette plan-
te aime autant I'eau que le melon I'aime
peu : elle demande aussi d'étre taillée ré-
gulierement , et lorsqu'elle est bien con-
duite atous égards, elle donne du fruit
pendant deux ou trois mois. Les premiers
doivent étre bons a couper au commen-
cement de mai ; j'en ai élevé moi -méme
sous des chassis, qui se sont trouvés bons
alafin d'avril. 11 faut convenir aussi
gu'indépendamment des soins, si les an-
nées ne sont pas un peu favorables, le
fruit est beaucoup retardé : en compa-
rant , par exemple, I'hiver de 1740, dont
les rigueurs se firent sentir jusqu'au mois
de mai , avec I'hiver que nous venons de
passer il est aisé de comprendre la dif-
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férence qu'en éprouvent les plantes. Au
reste  le concombre n'est pas comme le
melon , qui a un point déterminé de ma-
turité ; il est bon atout &ge, et on peut
le couper dés qu'il ala grosseur de deux
pouces.

En Angleterre et en Hollande, on avan-
ce beaucoup plus ce fruit qu'on ne le tait
communément en France, et on prolonge
également sa durée de trois mois de plus;
car dés le commencement d'avril ils com-
mencent d'en jouir , et ils en élévent suc-
cessivement jusqu'a Noél. Leur méthode
pour lesfaire venir si hétifs, est de les se-
mer dans les premiers jours d'octobre en
pleineterre, et ils ont soin de les couvrir
pendant les nuits et dans les jours de mau-
vais temps: le mois suivant ils les replan-
tent, chaque pied séparément , dans un
petit pot qu'il mettent sur une couche
chaude, a couvert des verrieres ou chas-
sis; ilslarechauffent exactement au be-
soin, et donnent au plant tous les soins
gu'il demande : ce plant se trouve fort
quand les grandes gelées arrivent ; et M.
Bradley auteur célebre, assure, sur son
expérience, que la plante s'étant ainsi for-
tifiée, résiste beaucoup mieux aux rigueurs
de I'niver , en sorte qu'elle fleurit en fé&-
vrier , et donne son fruit au commence-
ment d'avril. Je n'ai pas éprouveé cette
maniére mais je la conois bonne; et il
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n'est pas douteux qu'on ne réussit encor
plus aisément en France qu'en Angleter-
re, ou le climat est beaucoup plus froid
si on vouloir en prendre lapeine. Larai-
son qui S'y oppose, c'est qu'on ne récom-
pense pas assez |'artiste des fruits d'un
travail long et assidu ; le génie de lana-
tion en général appliqué a d'autres ob-
jets, n'est pas tourné a ces petites mer
veilles de I'art , comme celui des Anglois
des Hollandois et des Allemands , qui
nous surpassent tous en ce genre : en deux
mots la méme émulation n'est pas chez
nous ; et ce n'est pas la seule partie de
I'agriculture qui y est négligée. 11 est &
souhaiter qu'on y prenne plus de godt , et
que les Grands, qui sont I'ame d'un Etat
et le mobile de tous les arts , animent |'ou-
vrier afairefleurir celui-ci , puisqu'il est
vrai de dire ( laissant a part les autres rai-
sons de politique d'Etat ) que les

= tions de la nature , confiées par |le Créateur
al'industrie de I'nomme pour son usage ,
sont le présent le plus précieux qu'il lui 1
ait fait, et le plus digne par conséquent
de son attachement. Cette petite digres-
sion n'est pas inutile dans le sujet que
traite et autant vaut la placer ici
leurs; car le petit nombre de curieux et
d'amateurs qui se trouvent en France , gé
mit journellement sur l'indifférence du
gros de la nation pour tout ce qui Sappel-
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\e étude €t culture des plantes ; €t c'est une
espece de honte pour elle gu'avec un sol
merveilleux et un soleil favorable, nous
soyons privés de mille petits biens dont
Nnos voisins , dans une position ingrate ,
jouissent plutét et plus abondamment que
nous. Jaccuse ici sans déguisement notre
infériorité dans cette partie , cependant
ce n'est pas |'ouvrier qui en est coupable ;
pour peu qu'on le connoisse, il ne sera
jamais taxé d'incapacité ni de défaut d'ac-
tivité; niais que lui de prodiguer
ses peines et sa substance , si personne
ne veut mettre le prix aux fruits de son
labeur ? C'est ceux qui sont alatéte des
arts del'encourager , et d'inspirer le goQt
de ces nouveautés aux gens riches qui peu-
vent en faire la consommation. Je reviens a
mon sujet.

On vient de voir ce qui se pratique en
Angleterre pour accélérer la maturité du
fruit dont je traite. || me reste adire com-
ment on y prolonge sa durée jusqu'a Noél.
Rien n'est plussimple: on en séme au
commencement de juillet sur une couche
faite de fumier sec et de litiere fraiche
mélés ensemble , qu'on charge de dix pou-
ces de terre sans aucune autre précaution
parce que la saison n'en demande pas. Au
mois de novembre suivant , comme les
nuits deviennent fraiches, et que les ge-
Iées blanches commencent on couvre le
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plant avec des cloches ou des chassis, et
au besoin on jette des paillassons par-
dessus: le pied commence a produire ala
fin du méme mois, et se trouvant bien
soigné, il continue de donner du fruit
jusqu'aux grandes gelées. Je crois, quoi-
que |'auteur anglois n'en parle pas, que la
couche peut avoir besoin de quelque ré.
chaud aux environs de la Toussaints, pour
entretenir |'action de cette plante qui
craint extrémement le froid; c'est ce qu'on
pourra éprouver, si on veut en tenter
I'effet. Je passe ala culture des deux autres
especes de concombres dont il me reste a
parler.

Le concombre ordinaire, qu'on nomme
le tardif, ne différe desdeux hétifs que
par sa grosseur, qui est telle gu'on en voit

d'un pied delong , sur
trois pouces de grosseur diamétrale ; sa
chair est laméme, maisil fruite plus tard.
On peut les élever sur couche pour en
jouir plutét ; et quand ils sont bons are-
planter sur lafin d'avril et au
mai , on les met en pleine terre
apres avoir prépare laplace : on fait pour
I'ordinaire des couches sourdes, sur les-
quelles on les plante en échiquier,
les autres, a deux pieds de distance ;
d'autres se contentent de faire des trous
d'un pied en quarré, gu'ils remplissent de
fumier consommeé, avec deux de
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terreau par-dessus : ils viennent presque
également bien d'une comme de
I'autre. On les tient couverts pendant
quelquesjours, jusgu'ace qu'ils soient
bien repris ; on les abandonne ensuite
en plein air. Ceux qui- n'ont pas pris
|I'avance de les élever sur couche, les s&-
ment en place alami- avril , dans des
sous disposés comme je viensde le dire,
et ils viennent de méme, mais plus tard.
Quand on a dcs cloches pour les couvrir
jusgu'alafin de mai , c'est une slreté con-
tre les gelées de ce mois, qui les font sou-
vent périr ; au défaut de ce secours, il
faut se servir , quand il y a péril, de pots
de terre qu'on renverse dessus , ou de pe-
tits mannequins, sur lesquels on met une
poignée de litiére ; mais passe ce mois, ils
ne demandent plus que d'étre mouillés
abondamment, et souvent taillés, comme
jel'ai expliqué pour les , €t dans cette
situation ils rapportent beaucoup plus que
sur couche.

Il y en ade deux couleurs, le jaune
et le blanc, qui ne différent pas d'ailleurs
en qualités ; on prétend méme que le
jaune n'est autre que le blanc dégénéré :
je ne parle pas d'une troisiéme espece qui
est verte, dont on ne fait point d'estime,
quoique ce soit le méme go(it.

Il faut avoir soin particulierement de
couper les fruits a mesure qu'ils sont bons;



42 1TOUJ

car non-seulement ils durcissent sur pied
mais ils empéchent les jeunes de

étant coupés et fermés au frais, ils se con
servent encore mieux, et Se soutiennen
assez long-temps.

Lorsqu on en quelgu'un
contrefait , il faut I'6ter; un autre mie
fait profite de lanourriture.

Quand on veut en élever pour faired
cornichons qui se mangent tout I'hiver e
salade, on ne doit les semer qu'alafin
mai en pleine terre ; ils sont bons a coupe
au mois de septembre se trouvant ala
grosseur du petit doigt.

Cette plante est aune maladie
qu'on appelle Z Ou /e blanc , par..
ce que sesfeuilles sefarinent , et en pé-
rissant font avorter le fruit ; ce sont les
fraicheurs qui I'occasionnent : le seul re-
meéde est de couper toutes les feuilles infec-
tées; et le préservatif au mal qui vaut
mieux que le remede, est de couvrir les
planches de paillassons ou de grande li-
tiere, danslestemps froids, et surtout
pendant les nuits.

L e concombre noir se cultive comme le
précédent , maisil ne se séme pas en place:
il faut I'élever sur couche, et on le replante
ensuite dans une terre bien fumée; son fruit
est d'unequalité toute différente des autres;
sachair n'est ni aqueuse, ni si fondante, et
son go(it approche de celui de la chatai-
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;ne: jeletrouve en mon particulier fade,
, trés-inférieur aux autres ;

il asesamateurs. Il produit beaucoup,

se garde fort avant dans I'hiver étant
Eermé al'air ; ce sont ces
deux qualités qui lui font le plus de par-
risans: on retire la graine a mesure qu'on

le fruit; elle se garde

A I'égard des trois premiéres espéces
an en marque une certaine quantité
ason besoin , qu'on laisse sur
pied, jusgu'a ce qu'ils commencent a
en pourriture ; on détache alors la
graine , qu'on lave en plusieurs eaux ,
pour en 6ter le limon , et on la met s&
cher pendant quelques jours avant de I'en-
fermer : elle se conserve bonne sept a
huit ans.

Avant definir cet article, je donnerai la

maniére de faire des cornichons, pour
de ceux qui les aiment, et qui sont sQrs
de leur digestion.

Choisissez les plus petits ou les plus
blancs ; éclatez et coupez la queue et
mettez -les dans un linge blanc , en les
frottant les uns contre les autres, pour
les dépouiller de leur duvet : faites - les
blanchir ensuite, c'est-a-dire, jetez - les
dans une eau bouillante, pendant I'espa-
ce de quatre minutes et remettez-les tout
de suite dans |'eau fraiche ; retirez-les 7
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et égoutter sur un linge blanc:
remettez-les ensuite dans |e vaisseau ou
vous voulez qu'ils demeurent, soit en crue
che ou bouteille, rangez- les dedans le
mieux qu'il se pourra, en entre-
quelques feuilles de laurrier franc et
ques poivres longs, et versez du

gre blanc par-dessus jusqu'a la superfi.
cie, aprésl'avair fait un peu bouillir dans
un ; goutez-y ensuite une

de sel environ sur chaque pinte de vi-
naigre, et couvrez le vaisseau avec un
parchemin double lié autour. Huit
apresils seront bons a , €t se
conserveront d'une année al'autre;
pouvez encore gjouter une poignée de
percepierre , d'estragon ou de cétons de
pourpier , si c'est votre godt.

CHAPITRE XXXI.

Description la ; ses ’
, saculture, etc.

ne fasse aucun usage de
cette plante dans les alimens , comme elle
setrouve utile aux plaisirs des sens et au
soulagement du corps en beaucoup de
maladies, je crois qu'elle peut mériter
une place dans un potager réguliérement
fourni.
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Saracine est menue , blanche et

de quelquesfibres ; satige est sim-
ple, cylindrique lisse , moelleuse , et
séleve a dix-huit ou vingt pouces ; ses
feuilles inférieures sont arrondies et den-
telées , les supérieures sont plus profon-
dément découpeées et divisées en laniére
; ses fleurs sont au sommet
des disposées en parasol, for-
mées en roses , composees de cing pétales
inégaux , échancrés, de couleur blanche
purpurine, et d'un calice qui se change
en deux graines qui , étant jointes ensem-
ble, font une sphére entiére , verte d'a-
bord, ensuite d'un jaune pale. L'odeur
de toute la plante , mais particuliérement
des graines fraiches est forte et puante ;
cependant elle sadoucit en séchant , et les
graines acquiérent une saveur suave et
gréable ; ces graines sont grises, rondes,
de lagrosseur d'un petit pois.

Elles semploient aux mémes usages que
I'anis, avec lequel on les méle, ou qu'on
lui substitue a son défaut ; elle est stoma-
chique, carminative et antiventeuse. Ce
quej'ai dit desvertus de I'anis, doit sen-
tendre également de cette semence ou je
n'en ferai pas de répétition ; j'ajouterai seu-
lement que sa feuille verte, cuite avec
une mie de pain , est bonne pour dissiper
les tumeurs On se sert
core de lagraine pour en faire de petite
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dragées qui provoquent les vents en
temps qu'elles flattent le go(t ; elle sert
aussi de base a une liqueur , nommeée
pour cette raison , eau de coriandre fort
agréable aboire, et assez salutaire ; les
brasseurs en mettent aussi quelquefois dans
la composition de la biére, et elle lui donne
bon godt.

Cette plante croit facilement en tou-
te sorte de fonds préparés et |les cam-
pagnes en sont couvertes aux environs
de Paris, du c6té d'Aubervilliers. On s&-
me la graine au mois de mars, et on sar-
clele plant six semaines apres, si les
mauvaises herbes prennent le dessus
mais pour |'ordinaire on peut sen dis-
penser : il n'y aaucune autre fagon alui
faire, il est a souhaiter seulement qu'il
n'arrive point d'orage au temps de lafleur ,
car les éclairslaruinent. Lagraine se
trouve bonne arecueillir alafin d'ao(t :
on arrache ou on coupe toute la plante ;
et , comme cette graine se détache au
moindre ébranlement, pour ne pas en
perdre autant qu'on en retireroit, il faut
faire porter sur le champ quatre draps
gu'on coud ensemble, sur lesquels on la
repose aussitot coupée, et on la bat tout
de suite. Une seconde précaution & pren-
dre, également utile, c'est de faire cette.
moisson le matin ala rosée. Lagraine
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conserve bonne a semer pendant deux

CHANTRE XXXII.

de la CORNE-DE-CERF . ses
propriétés sa culture, etc.

plante est annuelle ; saracine est
gueuse, unigue, garnie de quelques fibres;
es feuilles sortent du afleur deterre
ongues de huit a dix pouces, et étroites ,
profondément et inégalement
n approchant de leur extrémité , un peu
relues, d'un vert assez foncé ; autour du
il sort aussi des espéces d'épis, por-
és sur une queue ronde et menue
aceux du plantain, qui fleurissent
mperceptiblement : chaque fleur est por-
€e sur un petit calice surmonté de quel-
lues étamines sans pétales visibles : aces
tamines succéde lagraine, qui est extréme-
rient menue, plus ovale que ronde, et de
ouleur marron.
Safeuille est employée dans lafourni-
are de salade, et n'a pas d'autre usage
propriété connue pour lavie: il est
assez rare aujourd'hui qu'on sen
erve.
Elle est utile en médecine étant astrin-
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gante par le ventre , et apéritive par le

urines , vulnéraire , et propre pour

ter les cours de ventre et les hémorragies;

elle est bonne aussi pour la colique néphré-

tique , pour la rétention d'urine , pour
la pierre ; pour déterger et.

lider les plaies.

On la séme au mois de mars , le moins
dru qu'on peut ; malgré cela , il s'en trou- i
ve toujours trop : deux mois aprés on
commencer d'en faire usage, et a
re qu'on coupe sa feuille, il en repousse
de nouvelles : il faut la sarcler
ser dans sa jeunesse , et la placer dans
une terre meuble ; elle ne demande pas
d'autres soins : sa graine murit au mois
d'aotit , et conserve bonne deux ou
trois ans.

CHAPITRE
Description de la Cou n GE, ses di é-
rentes especes , ses sa ou
etc.

>

courge est une plante annuelle don
il y a trois espéces . la courge longue ,I
grosse, et la calebasse.

La premiére fait sa racine tendre e
blanche, partagée en plusieurs fibres me
nues ; ses tiges sont sarmenteuses, gros
ses comme le doigt, longues de deux o

trois
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ois toises, et rampantes lorsgu'on ne les
pas pour les faire monter; sesfeuilles
rondes et grandes, cotonneuses et
sur les bords, portées sur des queues
, oblongues et concaves ; ses
eurs sortent des aisselles des feuilles,
en cloche, de couleur blanche,
et tellement découpées, qu'elles
composeées de cing pétales
ncts, velues en dedans, et garnies a
extérieur d'un duvet court; les unes sont
, N'étant portées sur aucun em-
ryon; les autres fertiles, et appuyées
des embryons qui se changent en des
ruits cylindriques, qui portent jusqu'a
pieds et plus de longueur ; lagros-
eur du c6té de la queue, approche de
elle de lajambe, mais elle augmente beau-
oup en tirant vers|'extrémité : son écorce
st mince et d'un vert blanchétre,
est jeune ; en séchant, elle prend
ne couleur jaune, et durcit comme du
ois. Sa chair est blanche, fade, un peu
, divisée ordinairement en six
uartiers remplis de loges, qui contiennent
graines longues et applaties, larges a
ne extrémité et rétrécies du cbté du ger-
e, renfermant sous une peau dure une
nande douce et agréable au godt, de cou-
ur blanche.
chair est rafraichissante , mais assez
sipide ; cependant dans plusieurs
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on lamange avec plaisir, cuite ave
le bouillon de la soupe; elle n'y fond poin
comme le potiron, et néanmoins elle es
fort tendre : on en fait aussi une confitur
qui est fort estimée : ce sont ses deux prin
Ci pales propriétés.

L 'usage en est bon pour les tempéramen
chauds, mais pernicieux pour les tempéra
mens contraires : on sen sert aussi pour ap
paiser la soif, en buvant I'eau dans
on lafait infuser.

Sagraine fait son mérite essentiel ;
est du nombre des quatre semences froide
majeures qu'on emploie dans les émulsions,
pour toutes les maladies qui proviennent de
I'acrimonie du sang ; elle entre aussi dansla
composition de |'orgeat, dont j'ai donné la
recette dans I'article de la Citrouille. Sa
feuille verte, appliguée sur les mamelles
des nouvelles accouchées, leur fait perdre
lelait, selon un grand auteur. L'eau dis-
tillée du fruit avant sa maturité, est propre
aux inflammations externes des yeux, des
oreilles et de la goutte ; et prise intérieu-
rement , elle appaise les grandes
du corps : son suc par expression , fait le
méme effet. La chair pilée, crue et
guée sur les brllures, les guérit et appaise
I'inflammation.

Sa culture est laméme que celle des

et potirons, avec cette différence,
qu'il faut la transplanter au pied des murs
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du midi , ou au pied de quelques perches
fortes et élevés auxquelles elle puisse s'ac-
crocher par le moyen de ses ; car ce
fruit veut avoir I'air tout autour de lui : il
envient pluslong et plus uni , et n'est pas
sujet a se géter, ni a étre percé desinsectes,
comme lorsgu'il est couché sur terre.

Cette espece différe de toutes les espéces
de citrouilles, en ce qu'elle n'est bonne a
manger que dans sa jeunesse , et que les au-
tres demandent d'étre bien ao(itées, et méme
gardées quelque temps.

La seconde espece differe de lapremiere
par son fruit, qui alafigure d'un flacon rond
et ventru , et qui grossit considérablement ;
on sen sert aux Mmémes usages.

Latroisieme espéce, gu'on appelle cale-
basse ou flacon, difféere des deux autres par
lafigure de son fruit, qui est fait en

, ayant le col étroit et la panse grosse;
sa semence est aussi plus brune. On
ploie particuliérement cette espéce pour
en faire des flacons propres atenir du vin ou
de I'eau, ou telle autre chose qu'on juge a
propos; lesjardiniers sen servent en

endroits, pour y mettre leurs graines.
On laisse bien sécher le fruit, et on le vide
ensuite, en le ratissant le mieux qu'on peut.
Un outil disposé en petit comme une ratis-
soire atirer, y seroit fort propre.

Jen connois une quatriéme espéce, dont
lapeau est d'un gros vert noir, rayé d'un

C 2
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blanc ; maison la place plutét au
nombre des coloquintes nombre
et il n'est pas venu ama
sance qu'on en fasse aucun

CHAPITRE XXXIV.

Description du CRAN; ses propriétés
sa culture etc.

CETTE plante, qu'on appelle d'un autr
nom le grand raifort ou leraifort sauvage
est vivace.

Saracine est longue et grosse, rampante,
blanche, d'un go(t piquant et brilant ;
feuilles sont longues de quinze a dix-huit
pouces, larges a proportion, pointues, d'un
beau vert lustré, un peu cloquetées, rudes
et dentelées sur les bords ; quelquefoiselle
porte une, tige, et souvent elle n'en porte
point tige séléve aun pied et demi

deux pieds; elle est droite, ferme,

et porte de petites fleurs blan-
ches aquatre pétales, disposés en croix
auxquelles succédent de petits fruits pres-
gue ronds, qui renferment la semence.

Saracine, qui est |la seule partie dont
on fasse usage, réveille I'appétit, et on la
mange avec laviande en place de moutarde :
étant rap ée fraichement son go(t est
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que et c'est pour celaqu'on I'ap-
pelle /a des Allerrands : onla
mange également avec le beurre frais, dont
on fait destartines; c'est le déeuner
mire des Flamands. On comprend
qgu'il ne faut en arracher qu'a mesure qu'on
en abesoin, et c'est une ressource utile
dans les campagnes éloignées ou on n'a
pas toujours de la moutarde sous samain ;
jedis utile pour ceux aqui viandes na-
turelles ne piquent pas assez e godt.

Ses vertus pour la médecine sont d'étre
stomacale , pectorale et anti-scorbutique
on la coupe par rouelles, et on lafait infu-
ser pendant douze heures dans une décoc-
tion d'orge, ou bien on lafait bouillir pour
en faire une tisane; la dose est d'une once
sur une pinte d'eau : les scorbutiques sen
trouvent fort soulagés, et c'est un des plus
grands remeédes contre ce mal. On fait boire
aussi aux phthisiques le lait ou cette racine
abouilli , et aux hydropiques le vin blanc
ou elle ainfusé ; les asthmatiques en regoi-
vent aussi du soulagement, et elle ade plus
lavertu de pousser les urines.

Cette plante croit naturellement au bord
des ruisseaux, des rvieres  des étangs,
et dansles prairies On lacultive
aussi danslesjardins, et ses vertus lui font
bien mériter d'y avoir place. Quelques-uns
prétendent qu'il y en a deux espéces, I'une
plus grande que I'autre; mais, apré; y avoir

C
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donné assez d'attention, je n'attribue la pré-
tendue qu'alaqualité deterre
plus ou moins grasse qui rend la plante
plus ou moins forte.

Elle se multiplie de trois maniéres ou
de graines qu'on séme au printemps, ou de
ses rejetons qu'on sépare de vieux pieds, ou
de son pied méme gu'on coupe par rouelles,
al'épaisseur detroislignes, et qu'on remet
dansterre ; mais cela se doit faire en méme
temps qu'on arrache le pied, et dans une
saison ou la seve soit en action : chaque
rouelle fait une racine qui forme un pied
tout comme les rejetons. La plupart des ra-
cines coupées de méme,produisent le méme
effet ; c'est une expérience qu'il est facile
de faire, et qui prouve qu'une méme plante
contient beaucoup de germes dans sa subs-
tance, aussi-bien que dans sa semence.

Il faut larenouveler tous les ans, pour
en avoir toujours qui se succéde dansle
degré de bonté qu'elle doit avoir ; car sa
racine devient dure et cordée dés latroi-
sieme année ; ensorte qu'elle n'est parfaite-
ment bonne que pendant le courant de la
seconde, ( j'entends pour I'usage de lavie),
ayant besoin de la premiére pour se former.

Saculture n'arien de particulier ; il faut
observer seulement de la placer dans laterre
la plus fraiche qu'on ait, et dans une situa-
tion un peu ombragée.
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Description du cr Es sonN;, ses diffé-
rentes , Ses sa
culture, etc.

I_ E cresson est une plante annuelle qui
sert dans les fournitures de salades; ellen'a
pas d'autre usage pour lavie, mais elle ade
grandes vertus pour la santé.

Il y en atrois espéeces fort distinctes par
leur feuillage, mais d'un go(t a-peu-pres
semblable ; le commun, lefrisé, et le doré.

L e cresson commun , plus connu sous le
nom de cresson , alafeuille assez
petite, découpée profondément comme le
persil, d'un vert tendre et d'un go(t agréa-
ble; lorsgu'il monte en graine, il pousse une
tige rameuse de dix- huit pouces ou deux
pieds de hauteur, dont tous les rameaux
sont garnis de petites fleurs blanches, dis-
poseées en croix, qui fleurissent les unes
apres les autres, auxquelles succéde une
petite capsule ronde et applatie, qui ren-
fermelagraine d'ou elle seretire fort aisé-
ment ; cette graine est de couleur jaune-
orangé foncé, plate, longuette, menue, et
d'un godt bralant.

Le cresson frise différe par safeuille qui

4
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est frisée et bouclée comme le chou brun,
assez grande, et d'un vert foncé ; il est res-
semblant au précédent pour tout le reste.

L e cresson doré alafeuille oblongue, d
lalargeur du doigt, plus ou moins, décou
pée inégalement sur les bords, et d'un jauni
doré, d'ouil tire son nom : satige est ra

et safleur blanche comme dans
autres ; mais sagraine est de moitié p
petite, et d'une couleur plus claire.

On se sert, en médecine, de lafeuillee
'de la semence de ces trois espéces : |'une
et l'autre est chaude et dessicative, atté-
nuante, apéritive et l'usage
cipal en est dans|'enflure de larate, le scor-
but, et le tartre mucilagineux des poumons;
sa semence fait sortir larougeole : on la
broie avec du sain- doux , pour frotter et
guérir latéte, et autres parties galeuses. La
plante en totalité est un spécifique contre
les vers, et principalement contre ceux du
péricarde.

Ces trois espéces de cresson ne se mul-
tiplient que de graine qui se séme toute |'an-
née, soit sur couche, soit sur terre; elle se
meéle sur la couche avec toutes les petites
semences, et leve au bout de troisjours:
huit jours aprés on commence a couper sa
feuille et elle fait d'autant plus de plaisir
qu'elle est plus petite : il faut par consé-
guent en semer un peu tous les quinze jours.
Elle ne demande aucun soin particulier :
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quatre pouces de terreau suffisent  cette
plante.

Passé les mois de rigueur , il n'a plus be-
soin de la couche, et on te séme en pleine
terre par rayons ; mais pendant les
il faut le semer al'ombre, et le mouiller
souvent; il demande une terre meuble et
un peu terreautée.

On laisse monter celui qu'on veut garder
pour graine, qui se trouve mire en juin ,
Sil aété semé en mars; et on arrache les
pieds dés que les premieéres capsules com-
mencent & souvrir : on lalaisse sécher en-
core quelquesjours; on labat, et on I'en-
ferme tout de suite. Elle se conserve bonne
deux ans.

11 y a une quatriéme espece de cresson
qui croit naturellement dans les fontaines,
par-tout ou il y a des eaux j'en dirai
les propriétés, quoiqu'il ne soit pas du
nombre des plantes cultivées : laressem-

blance qu'il aavec les autres especes m'y
autorise , d'autant plus que dans les grands
:parcs, il est assez ordinaire d'en voir autour
des canaux et des sources qui Sy trouvent.

Cette plante forme plusieurs tiges basses
et rampantes, qui se nourissent dans I'eau
et qui nagent sur la superficie. Ses
sont blanches, nombreuses, et fort
ses tiges tendent a un pied environ ; elles
sont courbées, assez grosses, creuses,

d'un vert tirant quelquefois un peu
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sur le rouge ; ses feuilles sont presque ron-
des, rangées plusieurs sur une cote qui est
terminée par une impaire, toujours vertes,
odorantes, d'un godt un peu piquant et
agréable ; ses fleurs naissent aux extrémités
destiges et des rameaux, petites, blanches,
disposées en croix. A lafleur succéde une
silique qui se divise en deux loges remplies
de semences presgue rondes, menues, rou-
gedtres, et acres au godt.

Cette espéce qu'on nomme /e cresson de

fontaine, anon-seulement toutes les vertus

des autres, mais elle les a dans un degré su-
périeur, et parfaitement éprouvées ; elle est
apéritive , diurétique , anti- scorbutique ,
stomacale et hystérique. On met une poi-
gnée de ses feuilles avec lestiges dans les
bouillons apéritifs d'écrevisses et d'herbes
hépatiques qui purifient le sang et le ren-
dent fluide ; elle soulage aussi les hydro-
pigues et les hypocondriaques , et détour-
neles soporeuses. Safeuille
bouillie dans le lait est excellente aux poi-
trines souffrantes, ( j'entends le breuvage):
on I'emploie pour purifier le sang, prise en
décoction ; elle est en méme temps déter-
sive et incisive ; ellerétablit lesregles et
I'expectoration ; elle est le reméde spéci-
fique du scorbut; elle guérit de la gratelle,
en se frottant avec lafeuille : son suc flétrit
les polypes du nez et les fait tomber,

qu'on les en lave souvent; le méme suc
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tenu ala bouche soulage la paralysie de
langue, réveille I'esprit et les sens, et fait
éternuer ; misdans|'oreille, il appaise la
douleur des dents quand elle provient d'une
cause froide. Lafeuille appliquée en catap-
lasme et mélée avec du levain, résout les
furoncles et toute sorte ; elle
soulage de méme les gouttes sciatiques, ap-
pliquée de la méme maniére sur la partie
douloureuse.

Avec tant de propriétés pour la santé ,
cette plante a encore |'avantage de servir
d'aliment : on la mange en salade avec plai-
sir; on lasert souslavolaillerétie, et elle
n'y flatte pas moins le goQt : elle mérite
bien enfin que ceux qui en ont chez eux ou
dansle conservation,
en la débarrassant des mauvaises herbes qui

les places que lui a assignées
la nature, et en empéchant les bestiaux de
lafouler aux pieds lorsgu'ils vont paitre.

On doit prendre garde qu'il y a autour
des fontaines une autre espéce d'herbe qui
ressemble assez au cresson, et qui n'en est
rien moins; lafeuille quoique
a-peu-pres de méme, est pointue et plus
grande. On estime particulierement le cres-
son qui croit aCailli  Normandie: I'es-
pece est plus petite, plus tendre, et d'un goQt
plus fin que celui des environs de Paris.

Ceux qui setrouvent dans des pays secs
et arides éloignés de tout ruisseau et

Cc6



DU CRESSOIN.

oit cette plante se produit, et qui sont
dansle cas d'en avoir un besoin actuel pour
quelque maladie , peuvent en élever quel-
ques pieds chez eux, et en voici lamaniére.
On fait faire un ou plusieurs baquets de
deux pieds environ de diamétre , sur cing
a six pouces de hauteur, qui sont percés
dans le bas afleur du fond sur un des cotés;
onlesremplit amoitié deterre, etony
plante deux ou trois pieds de cresson qu'on
envoie arracher dans I'endroit le plus voi-
sin: aussitét planté on |'inonde d'eau, de
maniére qu'elle excéde d'un bon pouce la
superficie de laterre, et on le laisse en cet
état il reprend racine et pousse comme
dans une fontaine, si I'on observe deux
choses; dentretenir toujours ce pouce
d'eau sur la superficie ; 2°. de changer de
temps en temps |'eau, qui se corromproit
dans les chaleurs par un trop long séour:
on n'‘aqu'adéboucher letrou, elle sé-
coule; et, quand elle est écoulée, onre
met la cheville, on verse ensuite delano

eau. Aux approches des gelées, o
enferme ces baguets, et on leur donne d
I'air autant que le temps le permet.
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CHAPITRE XXXVI.

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

L 'ECHALOTE €st une espéce d'oignon ;
ou , pour m'exprimer autrement , c'est un
assemblage de plusieurs bulbes unies en-
semble, un peu plus grosses qu'une
line, et portées sur un paguet de racines
fibreuses ; ces bulbes sont alongées, d'un
rouge pale a l'extérieur, et blanches en de-
dans, ayant le go(t et I'odeur approchant
de celui del'ail, mais moins forte et plus
agréable. Sesfeuilles sont nombreuses,
longues, menues, cylindriques et fistuleu-
ses, de méme saveur et odeur a-peu-pres
que labulbe : elle ne porte ni tige ni
fleurs, du moinsje n'en ai jamaisvu ; et
jecroisque M. Lémery sest fort trompé
acet égard dans ladescription qu'il en a
faite.

Il y en adeux espéeces, lacommune
et lagrosse, qui se ressemblent dans tous
les points que jeviensd 'articuler , ala
grosseur prés. Labulbe de cette derniére
est une fois plus grosse que la premiére,
et ses feuilles sont presque aussi fortes
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que celles delaciboule : on comprend d
laqu'elle est d'un meilleur rapport q
l'autre ; mais elle n'est encore que dans 1
mains de quelques curieux, et je ne saurois
dire d'ou elle nous est venue : on doit étre
empresse de la connoitre et de la mul-
tiplier.

Cette plante, j'entends la bulbe, est d'un
grand usage dans toutes les cuisines; elle
excite |'appétit, et pique agréablement le
godt; on laméle plupart des sauces,
tant en gras qu'en maigre, et elle salie
particuliérement bien avec I'huile et le vi-
naigre: elle ne laisse point de godt aprés
elle comme |'oignon et quand on en a
mangeé ; et c'est en quoi elle plait mieux a
beaucoup de personnes. On ne fait point
usage de safeuille.

Sa bulbe est fort apéritive ; on sen sert
quelquefois dans la médecine pour les

, € I'usage en est bon a ceux
qui ont la pierre et qui sont sujets a des
rétentions d'urine : on prétend aussi qu'é-
tant pilée et appliguée sur les morsures des
chiens enragés, elle en empéche les suites
facheuses. Elle est bonne encore pour pré-
server du mauvais air, et on sen sert au dé-
faut de I'ail.

Cette plante se multiplie de ses tuber-
cules qu'on sépare comme ceux de l'ail , et *
on les plante au commencement de mars
en bordure ou en planches a quatre pouces
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de distance en tous sens, avec |'attention
de neles enterrer fleur de la superficie
du terrain. Quatre jours apres on voit pous-
ser legerme et désle moisdemai . on
commence d'en faire usage ; mais pour les
conserver, il faut attendre de les arracher
jusqu'a ce que lafanne soit

et c'est ordinairement sur lafin de
juin ; elles se conservent parfaitement tout
I'hiver , pourvu qu'on les ait |aissées bien
sécher avant de les enfermer, et qu'on les
tienne dans un lieu sec. Sa culture ne
demande aucun soin particulier ; beau-
coup de jardiniers les plantent autour des
planches d'oignons, et elles sont fort bien
dans cette disposition , pourvu que le ter-
rain leur convienne ; car j'observerai a
cet égard qu'elle ne réussit pas dans toute
sorte de terre , étant sujette fort souvent
anuiler et apourrir dansle pied: et je
ne sais d'ou cela dépend précisément, ni
qu'elle sorte de fonds lui est plus favora-
ble; car jel'ai vu plusd'une foisréussir et
manquer tour atour dans les terres |égeres,
et avoir le méme sort dans d'autres plus
grasses. Je crois que sa réussite dépend en
meilleure partie des temps qui surviennent.
Chacun éprouvera dans son terrain la place
qui peut le mieux lui convenir ; et pour
plus de slreté on peut en mettre en diffé-
rens endroits : si elle ne vient pas bien dans
['un, elle peut mieux venir dans Au
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surplus, on doit avoir attention, quand on
les plante, de choisir les tubercules les plus
déliés et les plus alongés ; la bulbe en sera
plus belle.

CHAPITRE XXXVII.

Description de ses
(rentes espéeces; ses propriéteés,
culture, etc.

C ETTE plante est annuelle ; il y en
deux espéces ; lacommune , autreme
nommeée I'épinard méle ; et celle qu'
appelle la grande espéce = quelques -
voudroient en compter une troisiem
qu'ils nomment |'épinard ; mais
ils ont tort de laregarder comme une.
espece puisque toutes ses fleurs sont sté
riles, et que c'est une dégénération des
deux autres espéces , parmi lesquelles
celle - ci se produit dans toutes les se-
mences.

Laracine del'épinard commun est me-
nue, blanche, simple, garnie de peu de
fibres ; satige est haute de deux
€t plus, creuse, cylindrique, cannel ée,
partagée en plusieurs rameaux. Ses feuil-
les sont presque semblablesa celles de
I'arroche portées sur de longues queues ;
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celles qui sont au bas des tiges se- . quel-
quefois découpées des deux cotés a leur
base terminées en pointe ; et celles du

_haut de latige ont seulement deux pro-
longemens et comme des oreilles a leur
base. Cette plante ne porte aucune fleur ,
mais ,seulement des fruits verts, chargés
de quatre filamens blanchétres ; les em-
bryons naissent des aisselles des feuilles aux
extrémités des rameaux, par pelotons en-
tassés les uns sur les autres, qui se chan-
gent en un fruit de la grosseur d'un grain
de vesce, rond _et lisse, de cou-
leur cendrée en marissant, et rempli d'une
graine en forme de poires ; d'autres |'ont
beaucoup plus applati , presque triangu-
laire et piquant. Celte différence de graine
des uns aux autres autorise encore quel-
ques auteurs a en vouloir faire deux espé-
ces différentes ; maisil est a remarquer que
c'est la seule différence qu'il y ait dansla
plante, et gu'elle ne vaut pas la peine
qu'on ladivise en deux espéces: d'ailleurs
j'ai éprouvé qu'en semant  lagraine pi-
quante, il en vient quelquefois des pieds
qui font la graine ronde ; et de méme
en semant de. laronde, il en vient des
pieds qui lafont piquante : il me
donc que cela doit étre considéré simple-
ment comme une variété et un jeu de la
nature.
L 'épinard de la grande espéce differe
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delapremiere, en ce que la plante
beaucoup plusforte et plus élevée, et
feuilles plus grandes, plus arrondies
plus épaisses. Sa graine est ronde comme:
I'autre , de méme grosseur et de
couleur.

Lapremiére espece est plus délicate
godt des uns; la seconde fournit davantage,
et suivant d'autres, elle ale go(t plus
dé; ellerésiste mieux aussi pendant I'hiver,
et fond moins au feu : chacun pourra se
contenter.

On I'emploie en gras et en maigre,
mais lafacon de la préparer est toujours
méme : on épluche et on lave bien
toutes lesfeuilles ; on lesjette dans
bouillante ou on les fait amortir, et on
retire au bout d'un demi - quart d’heure
pour les faire égoutter. L'usage le plus
commun est de hacher les épinards quand
ils sont cuits ; maisles bons cuisiniers ne
le font pas, et les apprétent tels qu'ils sor-
tent de I'eau , ayant reconnu qu'ils

dans cette opération lameilleure

partie de leur suc et de leur golt de ma.
gu'il ne reste plus en quelque fagon

que le marc. La méthode de quelques au-
tres est de lesfaire cuire sans eau , d'au-
tant qu'ils en rendent assez d'eux-mémes,
et il est vrai qu'ils en ont beaucoup plus
de golt ; maisil ne faut pas d'abord un
trop grand feu qui les brdleroit. Dans
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pays on les mange crus en sa-
ade, lorsqu'ils sont jeunes et tendres. En-
en les auteurs conviennent unanimement
, de telle facon qu'on en use, c'est

n aliment salutaire , quoique peu

Ce mets sert pour les entremets dans
establesles plus délicates, soit au jus,
soit ala et c'est toujoursle plat le
premier pris: accommodé simplement au
beurre, et relevé par I'oignon et les épi-
ces, il plait en général : d'autresy met-
tent de lacréme, avec une écorce de ci-
tron et quelques gouttes de fleurs d'oran-
ge: sous |'aloyau et le gigot , il n'est point
d'herbage si délicat, et qui prenne mieux
lejus desviandes; on en fait encore des
tourtes excellentes: il est employé aussi
danslesfarces, avec I'oseille , pour adou-
cir son acidité, de méme que dans la sou-
pe. L'eau ou on lesfait cuire a une qua-
lité particuliere pour dégraisser et net-
toyer le fer, particuliérement les tourne-
broches.

Ses propriétés dans la médecine sont
d'amollir et 1&cher le ventre, d'adoucir la
toux et les &cretés de la poitrine. L'eau
distillée de ses feuilles est souveraine aussi
pour appaiser la chaleur des entrailles,
et les ardeurs d'un estomac irrité par une
bile enflammée : on se sert encore de ses
feuilles dans |es décoctions et cataplasmes
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émolliens. Les asthmatiques

grand soulagement, et quelquefois
guéris radicalement par |'usage fréqu -
des épinards bouillis avec le veau ; et
toit le seul remede que faisoit M. Fag"
premier médecin de Louis X1V , qui
fort incommodé de ce mal. Appliquée
I'extérieur sur le ventre et sur lefoie, w
en dissipent I'inflammation et la doule
Le trop fréquent usage de cette pla
au sentiment d'un auteur moderne,

le sang mélancolique ; mais |'expéri
de M. Fagon détruit, ce semble , ¢
opinion.

Les deux espéces dont j'ai parlé, se
tivent absolument de laméme maniére
on peut en semer pendant huit mois en.
tiers, depuislafin defévrier , jusquau
mois d'octobre: il faut choisir lameilleure
terre qu'on ait, lamieux amendée et
reauter la semence, quand on le peut. Or
séme alavolée ceux qui doivent passer [hi,
ver, maisil convient mieux de semer par
rayons ceux gu'on consomme pendant I'été;
il y a plusdefacilité ales serfouir et ales
couper.

Lapremiére qu'on séme pour passer
I'hiver se seme alami-ao(t, et on com-
mence d'en faire usage dans les premiers
jours d'octobre : la seconde semence se
fait alami - septembre, et les épinards
ne se coupent guére avant l'hiver : la troi-
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sefait dansles premiersjours
; €t ceux-ci, qui demeurent petits,
asuccéder aux premiers apres
On recommence alafin de février
en mars, et CeS nouveaux Semes se
apreés les derniers qui ont hi-
rné. On les coupe dés qu'ils sont assez
rts; ils n'ont que cette coupe, car aprés
montent en graine, aussi - bien que
ux des semences d'automne : quinze jours
on en s€éme encore un peu qui
le méme sort : on continue de quin-
ine en quinzaine pendant tout 1'été ,
land on aime ce légume au point de ne
lasser, comme c'est le gout
beaucoup de personnes , qu'on
en manger toute |'année, excepté dans
S temps de gelée ; encore avec la
de les couvrir, ou d'en couper
Dur enfermer dans la serre al'approche des
temps, ou ils se conservent trois
en les remuant de temps en
, 0N peut en avoir sans discontinua-
on. On observeraque lagraine de
commun est beaucoup plus prompte a
vcr que celle de la grande espéce, qui
quelquefois quinze jours ou trois
en terre.
La seule culture que cette plante
apres avoir été semeée, hersée et
, est d'étre sarclée exactement et
ouillée au besoin pendant I'été sans quoi
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elle jaunit et monte au sortir de terre ; si«
peut la mettre al'ombre dans les grandes
chaleurs, lafeuille en vient plus verte e
plus belle. Quand on la séme par rayons,
on peut pratiquer ce que j'ai dit a

des carottes, et méme mouiller la
aussitot marchée, et recouvrir les

le lendemain ; c'est la méthode de nos

A I'entrée du printemps, il faut nettoyer
ceux qui ont passé I'hiver, de toutes [
feuilles que I'hiver a gétées ; le coeur re-
pousse plutdt, et laterre, dégagée de
tesles ordures qui la couvrent, se met plus
aisément en humeur; on les sarcle en ment
temps.

Pendant I'hiver et le printemps, on ¢
doit se servir d'aucun instrument pour les
cueillir;onlesarrache dlamain, a
de terre avec la queue ; mais dans I'été
cette sujétion seroit inutile, puisqu'on e
les coupe gu'une fois. Dans quelques
vinces on coupe le pied tout en entier
mais cette méthode n'est pas bonne ; car'
outre qu'ils ne sauroient plus repousser,
le coeur qui est plus dur que lafedille,
se fait toujours sentir quand on les mange,
et n'est pas propre sur une table '
servie.

On en conserve pour graine la quan-
tité gu'on juge a propos des premiers qui
ont été semés pendant I'hiver; ils rappor.
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Ont plus que les derniers, et lagraine en
plutét mare. Comme latige séleve
haut , j'entends de la grande espece,
an fait bien de la soutenir avec quelques
attes, et de ladéfendre le mieux qu'on
peut des oiseaux qui en sont fort avides ,
ie méme que des mulots. Lagraine de
ceux gu'on seme au printemps, quoique
moins bien nourrie, serviroit également au
de celle dont les pieds ont passé
I'hiver, maisil sen faut bien qu'ils en four-

nissent autant.

On arrache enfin ou on coupe les tiges
quand elles commencent a jaunir sans at-
tendre qu'elles séchent tout-a-fait ; lagraine
achéve de marir au soleil, étendue sur
un drap , et se conserve bonne pendant
trois ans.

Il setrouve des pieds stériles, comme
jel'ait dit, mélés avec ceux qui sont fer-
tiles; ces pieds, qu'on appelle femelles, se
distinguent facilement lorsque la plante
est élevée en ce qu'elle est plusfoible
et plusjaune, et qu'au lieu de graine ,
elle porte tout le long de ses rameaux des
groupes de petites fleurs sans pétales, qui
ne sont , a proprement parler , que des
étamines qui se dissipent et tombent en
poussiére dés qu'on les touche. Il faut
avoir soin d'arracher tous ces faux pieds a
mesure qu'ils se font connoitre , d'autant
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qu'ils sont infructueux , et qu'ils nuisent
aux bons.

Aussitbt que la graine est séche,
ne doit pas différer de labattre et del'e
fermer. L'espéce commune est de de
sortes quant alagraine, commejer
dit ; I'une lafait ronde et lisse
lafait triangulaire et piquante ; et com
cette derniére est fort incommode am
nier, tant pour la nettoyer que pour
semer , on préfére avec raison le pr

nous est venu depuis peu de I'Amé

rique une nouvelle espéce d'épinard, sou
le nom de basel/az dont les Américains
font un grand usage ; maisil faudra encore
du temps avant qu'elle puisse étre répan-
due. C'est au Jardin du Roi que jel'ai vue
et n'est-elle que la : mais, autant
gue je puis en juger, il ne sera pas bien
difficile de lamultiplier en sy appliquant
un peu ; et je peux dire qu'elle en vaut bien
lapeine. Il y en ade deux sortes qui ne
different I'une de I'autre que par la cou-
leur desfeuilles, I'une les ayant vertes
et I'autre rougeétres comme les feuille
de betteraves, avec les nervures d'un gros
rouge pourpre, et latige de méme. Les
tiges sont formées en coeur de sept a huit
pouces de longueur, dans le bas de la
plante, sur quatre de largeur unies silr‘
es
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bords, lisses et lustrées, fort épaisses :
tige est fort grosse vers le pied, et pousse
ne quantité de assez déliés, presque
aceux de haricot, qui sélevent
usqu'a six pieds, et qui Setournent autour
les rames qu'on y met en y aidant un peu :
es filets ou rameaux sont de feuilles
toute leur étendue, et font ensemble
in écart de deux pieds et plus en tous sens.
Lesfleurs sortent en grand nombre tout le
ong des filets, disposées en forme de grap-
pe, et portées sur des pédicules courts et
; mais le terme de fleur est impropre
car ce ne sont, a proprement parler, que
de petits boutons qui sont de couleur de
rose sur la superficie, sans pétales ni éta-
mines sensibles, et qui se changent en un
fruit ou baie molle de la grosseur d'un
pois, refendue alatéte qui est d'abord
verte, et qui en mdrissant devient d'un vio-
let noir. Ces baies sont placées inégalement
le long des queues ou elles naissent,  ren-
ferment chacune un grain dur de la gros-
seur d'un grain de poivre, qui est la semence
de laplante.

Jusgu'a ce moment on s'étoit contenté
au Jardin du Roi, de lui donner les soins
nécessaires pour la conserver, en observant
le degré de chaleur et d'humidité qu'elle
pouvoit demander; on avoit parfaitement
réussi, non seulement alaconserver, mais

al'élever de sa propre graine ; on

Tomell.
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ne présumoit pas apparemment que cette
plante renfermét autant de bonnes qualités,
ni qu'elle pat se multiplier en toutes mains, s
et on n'avoit pas poussé les recherches
plusloin ; on n'‘avoit pas eu seulement la
curiosité d'en éprouver le golt. Prévenu
pour elle au premier coup-d'oeil, je

une poignée de ses feuilles, qu'ont
eut la complaisance de me donner pour en
faire I'épreuve, et le jour méme elle fit
faite. Jelesfis cuire et appréter de laméme
maniére que nos épinards ordinaires, avec
cette différence que je fis ter a ceux-ci

desfeuilles, comme on les 6te a
poirée: je les goltai ensuite, ainsi que
trois ou quatre personnes capables d'en
ger,et nous convinmes unanimement

, pour le golt, supérieurs aux nb-
tres, n‘ayant rien de cette &creté qu'on est
obligé de corriger par le sucre ou la '
ils sont au contraire sucrés par eux-mé-
mes, avec |'avantage d'étre plus
et de fondre beaucoup moins. Tout cela
m'a donné une forte envie d'en !
I'espéce, et j'espére d'y réussir; ladiffi-
culté est qu'elle ne sauroit passer I'hiver en
pleineterre, et qu'elle ne peut donner sa
graine qu'ala seconde année, d'ou il résulte
qu'il faut pouvoir la conserver pendant un
hiver. On afait I'expérience qu'elle périt
dans une serre ordinaire, et qu'il lui faut
nécessairement- une serre chaude ; maisje
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pense que, quoique peu de personnes aient
une serre chaude , si quelques-uns sappli-
guent a conserver une certaine quantité de
graines, elles suffiront aisément a en four-
nir aux autres curieux : d'ailleursil est fort
possible d'en tirer de nosiles d Amérique;
une petite quantité serviroit pour long-
temps, puisgu'un grain seul, suivant le
calcul quej'ai fait sur la petite quantité de
feuilles que je cueillis sur un seul pied,
doit fournir en différens temps, pendant le
cours de I'année, de quoi faire deux ou
trois bons plats; et pourvu qu'on réussisse
aavoir de lagraine, on pourra se consoler
de voir périr laplante aux premiéres gelées,
aprés en avoir joui pendant six mois et plus,
mérite particulier que n'ont pas les nétres,
qui montent dans I'été presque aussitot
gu'ils sont levés. Rien n'est plus facile au.
reste que de la conserver I'hiver quand on
alaplace; il n'est question que d'en em-
porter au mois de mai au sortir de la cou-
che ou on la séme, en la quantité gu'on
juge a propos, et d'avoir soin de les arroser
au besoin: les plantes n'y viennent pas
beaucoup pres, si fortes qu'en pleine terre;
mais elles ne laissent pas de donner une
grande quantité de graines. Celle dont je
parle al'avantage de n'étre point difficile
€élever, et de croitre avec une rapidité sur-
prenante. Je ne saissi lagraine en

terre;onne  paséprouvé mais il
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est certain au moins que, replantée en terre
au sortir de lacouche, elley vient parfai-
tement; c'est dans cette situation que je I'ai
vue et admirée. Chacun pourra profiter de
cette petite découverte comme il le jugera
apropos, et relativement aux éclaircisse-
mens que j'en donne.

CHAPITRE XXXVIII.

del' E ses
qualités et propriétés , sa culture etc.

est une plante odori-
férante, gu'on cultive assez communément
danstous lesjardins, et qu'on emploie dans
les fournitures de salade avec le cerfeuil,
la pimprenelle et autres. On Sen sert aussi
dans |les omelettes , hachée bien menu
on en fait un vinaigre particulier, en met-
tant ssimplement la feuille infuser dedans,
mélée avec les cornichons elle en reléve
le goQt.

Cette plante est cordiale , stomacale,
incisive, détersive, apéritive et sudorifi-
que; elle excite I'urine ; elle chasse les
vents, €lle provoque I'appétit ; elle résiste
au venin, et fait cracher étant machée ;
elle est bonne encore pour le scorbut
infusée dans |'eau bouillante comme
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thé; avec un peu de sucre, €lle est trées-
bonne contre |les foiblesses d'estomac, les
indigestions et les envies de vomir ; mais
quelques-uns la digérent difficilement et
sont sujets a en avoir des rapports apres
en avoir mangé; ceux-la doivent sen abs-
tenir.

Elle se multiplie également de graine, de
pieds enracinés, et de boutures ; mais pour
I'ordinaire on arrache au printemps quel-
ques vieilles touffes qu'on sépare en plu-
sieurs parties, et on les replante en plan-
ches bien préparées, aun pied de distance:
cette plantation se fait dés que les pointes
commencent a sortir de terre ; car,
avanceées, lareprise est plus difficile.

Cette plante séléve a deux pieds envi-
ron, et jette plusieurs rameaux ou se forme
lagraine, qui est extrémement menue, et
qui est précédée d'une petite fleur imper-
ceptible. A cette hauteur lafeuille est trop
dure et on ne doit se servir que de celles
des jeunes pousses.

Cette feuille est longue et étroite, d'un
vert clair, lisse, et unie sur les bords : on
I'atoujours tendre avec |'attention d'en cou-
per une certaine quantité de quinze en
quinze jours, le pied , qui repousse
toujours jusgu’aux gelées.

Il faut serfouir et sarcler au besoin I'es-
tragon , et I'arroser exactement pendant
les chaleurs : on le coupe ensuite  fleur

D3
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de terre aprésla Toussaints, et on le cou-
vre d'un pouce de terreau, si on ena. On
doit prendre garde de ne pastirer lara-
cine en le coupant; car elletient fort peu
alaterre. 11 faut le renouveler tous les
trois ans.

On n'a point de précaution a prendre
pour le conserver pendant I'hiver; il résiste
aisément aux mauvais temps ; mais ses jeu-
nes pousses sont sujettes fort souvent a ge-
ler al'entrée du printemps. 1l faut avoir des
paillassons ou de |a paille séche pour les
couvrir, quand on est menacé de gelée.

Lorsqu'on veut en jouir pendant I'hiver,
on en replante quelques pieds sur couche
alaToussaints, et on lui donne les mémes
soins qu'aux autres plantes qu'on rechausse
en méme temps. || peut sallier sur laméme
couche avec toutes celles qui se contentent
de 6 pouces de terreau.

CHAPITRE XXXIX.

FENOUV I L; ses dif-
férentes espéeces ses propriétés, sa
culture, etc.

I E fenouil est une espéce d'anis, dont
ii différe cependant en beaucoup de choses
qui le rendent préférable. Tout y est utile,
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laracine, lafeuille, lagraine, soit dansles
alimens, soit dans les remédes : avantages
que n'a pas |'anis, dont la graine seule fait
tout le mérite.

il y en adeux espéces, le commun et le
doux : je pourrois en nommer une troisie-
me, dont j'al recu nouvellement de la graine,
qu'on m'a assuré supérieure aux autres en
finesse ; maisje nel'a pas encore éprouvée
jusqu'alagraine. Lafeuille est extrémement
fine et déliée, et la plante ne vient pas,
beaucoup pres, s forte que les autres : on
me I'a donnée sous le nom italien de feno-
chio di , fenouil sucré.

Le fenouil commun est vivace, et se sou-
tient plusieurs années. Saracine est droite,
blanche , assez grosse, d'une saveur aroma-
tique, mélée de quelque douceur; satige
est haute de quatre a cing pieds, droite, cy-
lindrique , cannelée , noueuse, lisse , cou-
verte d'une écorce mince et verte, remplie
d'une fongueuse et blanche , parta-
gée en plusieurs branches vers son sommet:

es feuilles sont amples, branchues, parta-
gées en des |obes étroits et cylindriques
d'un vert foncé, d'une saveur douce, d'une
odeur suave ; ceux qui sont al'extrémité
sont comme des cheveux. Ces feuilles sont
portées sur des queues qui embrassent, en
maniére de gaine, lestiges et les branches :
au sommet des tiges et des rameaux,
de grands parasols arrondis, dont Les fleurs
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sont forméesen rose cing pétales jaunes
odorants, appuyés sur un calice qui se
change en un fruit composé de deux grai-
nes oblongues, assez grosses, Convexes,
cannel ées d'un c6té, applaties de |'autre,
de couleur brune, d'une saveur &cre et un
peu forte.

Cette plante croit naturellement dans
les rochers et dansles cailloux en Afrique,
et autres pays voisinsdelaLigne: lacul-
ture I'adoucit  lachange un peu dansles
climats plus tempérés, tels que le nbtre
et particulierement en Italie et en Espa
gne, ou elle est beaucoup plus cultiv
quici.

Le fenouil doux , qu'on appelle autre
Ment de 'Florence, ades qualités
beaucoup plus parfaites que celui dont je
viens de parler, et différe aussi par satige
qui est plus basse, et par sesfeuilles qui
sont plus petites ; sagraine au contraire
est plus grosse du triple, plus blanche, et
plus réguliérement cannelée: elle est en
méme temps plus douce et moins acre. Sa
feuille blanchie avec le pied est aussi plus
tendre et plus sucrée ; mais, pour que la
plante vienne dans toute sa perfection, on
prétend qu'il faut tirer lagraine de Syrie
ou desiles Acores, et que celle qu'on re-
cueille dans climats, dégénére beau-
coup, ce qui prouvé par toutes les

gu'on remarque dans cette espéce,



CHAPITRE X X.or
qui se trouve rarement conforme en tous
aladescription queje viensd'en
faire.: cependant en Italie ou elle réussit
fort bien, on ne se sert guére que de la
graine gu'on y recueille, ainsi qu'en Lan-
guedoc, ou on en cultive beaucoup ; mais
il est vrai qu'elle n'est pas toute également
bonne, et pour I'avoir bien franche, on est
assez embarrasse : j'en ai fait plusieursfois
I'épreuve ; et pour régle, on doit observer
qu'il faut qu'elle soit d'un blanc verdétre
tirant sur le celle qui est plus blan-
che est dégénérée.

L'une et I'autre espece se cultivent de la
méme maniére. On séme la graine au mois
de mai ou de juin, quand on veut le blan-
chir pour le manger en salade, et au mois
de mars quand on veut en recueillir de la
graine. La semence se fait par rayons, soit
en planche, soit en bordure. Laterre doit
étre meuble et bien préparée : on I'arrose
Iégérement pour lafaire lever, si le temps
est au sec; et, quand le plant asix semaines
ou deux mois, on I'éclaircit et on le sarcle.
Il demande peu d'eau , a moins gu'on ne le
destine a étre mangé en pied , et C'est la se-
conde espece qu'on prend ; auquel cas on
le repique en planche, comme le
quand il alaforce convenable, et on l'es-
pace aun pied entoussens. On  spigne
de laméme maniére en le mouillant fré-
guemment, et on le butte lorsqu'il ah
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grosseur qu'il peut avoir; il blanchit et for-
me un pied beaucoup plus gros que le céleri,

et fort supérieur en qualité. Sa saveur, sa
finesse et son odeur, charment tout &-la-fois
et le godt et I'odorat. 1l est tendre en méme
temps et beaucoup moins indigeste que le
céleri; outre qu'il est stomacal et favorable
contre beaucoup d'incommodités, comme
on le verraci-apres dans le détail de ses
vertus. Les Italiens en font grand cas et
grand usage, et ils ont bien raison : ils /
mangent en salade , ou plus simplement
avec le sal :ilsle mettent aussi dansla sou-
pe. La pointe des jeunes feuilles entre en-
core dans leurs fournitures de salade, ou
elles répandent une odeur et un godt agréa-

bles: ils mangent méme |'extrémité des jeu-
nes branches sans aucun assaisonnement. ||
est vrai que du c6té de Rome particuliére-
ment, il a des qualités qu'on ne se persuade
pas qu'il & a moins d'en avoir mangeé sur
les lieux. Nous perdons beaucoup que ce
légume soit ici presqu'inconnu. Je conviens
que le climat ne lui étant pas aussi favora-
ble il n'auroit pas autant de bonnes quali-
tés; mais du plus au moins, il seroit tou-
jours d'un grand mérite : peut-étre méme
que si on étudioit avec soin sa culture, il

se trouveroit des veines de terre ou il réus-

siroit parfaitement : j'en ai élevé moi-méme
qui sest trouvé passablement bon malgré
la qualité froide et humide de materre;
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d'ou je présume que dans un terrain plus
favorableil seroit beaucoup meilleur. La
plus grande difficulté que j'aie trouvée ,
c'est de le faire blanchir sans qu'il rouille
ou qu'il pourrisse ; c'en est encore une de
I'empécher de monter. Le reméde a ces deux

roule, ace quejecrois, sur

le choix de laterre et sur le plus ou le moins
d'eau qu'on doit lui donner : en faisant
férentes épreuves, on peut parvenir atrou-
ver le point, et j'invite fort les curieux de
sy appliquer pour leur utilité. Lagraine

fr murit fort bien, et sert a beaucoup d'usa-
ges; maisje ne me console point de ce que
le mérite de cette plante pour nous soit
borné 13, j'entends pour |'usage de lavie
car elle adailleurs beaucoup plus de quali-
tés salutaires.

Elle est apéritive, diurétique, sudorifi-
que, stomacale, pectorale et fébrifuge. Sa
racine tient le premier rang parmi les cing
grandes racines apéritives. Sa graine est
nombre des quatre semences chaudes majeu-
res; et safeuille, quoique moins employée
en particulier étant distillée avec toute la
plante, produit une eau souveraine dans
certains accidens. Le suc de ses racines, pris
depuis trois onces jusqu'a six, est un ex-
cellent remede pour lesfiévres-quartesin-
termittentes, étant pris au commencement
del'acces: il excite les sueurs, et le matade
doit avoir attention de se bien

D



aprés l'avoir pris. La décoction de ses
et de ses graines est spécifique contre
la petite-vérole et larougeole, ainsi que
dans les fievres malignes et putrides. Aucune
autre plante, au sentiment de plusieurs
grands médecins, n'approche de la vertu de
celle-ci pour ouvrir et pour résoudre. La
graine a une vertu particuliére pour dissi-
per les vents et appaiser les douleurs de
colique : on lafait bouillir avec les herbes
dans les décoctions qu'on fait pour pren-
dre en lavement; et machée simplement ou
prise en poudre, elle produit a-peu-présle
méme effet. Elle est encore souveraine dans
les maladies des yeux, quelles qu'elles
soient, obscurcissemens, col-
lyres, humeurs, etc. On en prend tous les
matins une prise réduite en poudre avec
du sucre, et on se bassine en méme temps
les yeux avec une eau qu'on en distille, ou
avec une infusion de saracine dans du vin
blanc : cette infusion seule, au rapport d'uni
grand médecin , aguéri radicalement, sous
ses yeux, un malade attaqué d'une cataracte
bien formée. On tire une huile essentielle
'de sagraine, qu'on trouve chez tous les
apothicaires, qui soulage beaucoup les asth-
matiques, et qui calme latoux la plus opi-
niétre; on en prend douze a quinze gout-
tes dans un verre de lait coupé, ou de ti-
sane pectorale: elle est aussi dans
la a2 ou huit La bonne
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, liqueur assez commune, qui
n'est autre que I'esprit de vin imbu de cette
huile, fait le méme effet a une ou deux
cuillerées, sur-tout dans la colique venteu-
se, et danslesindigestions. Les feuilles et
les racines bouillies dans I'eau d'orge et de
riz, font venir le lait aux nourrices. Quel-
gues-uns assurent que I'usage de cette plante
fait maigrir; elle se trouve par-la favorable
aceux qui ont une disposition marquée a
devenir trop gras. Enfin, elle alavertu bien
reconnue de fortifier |'estomac, d'aider ala
digestion, et de dissoudre les glaires, soit
qu'on en fasse usage dans les alimens, soit
gu'on en prenne l'infusion. Un jardin ne
doit-il pas étre toujours pourvu d'une plante
si utile? C'est a cause de ses grandes ver-
tus que I'ltalien dit : € pane mi
bastua, 11 me suffit d'avoir du fenouil et
du pain.

CHAPITRE XL.

Description de la ;
ses qualités et propriétés , sa cul-
ture , etc.

C ETTE plante est une des plus rustiques,
et une de celles qui le plus faci-
lement elle croit dans les champs comme
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danslesjardins, et réussit dans toutes
tes de climats, pourvu que le fonds de ter
soit un peu frais.

Saracine est en partie droite et en partie
rampante, et garnie de beaucoup de fibres,
Satige séleve a deux pieds communément,
et plus quand elle est en bon fonds : elle est
quadrangulaire cannel ée et creuse, fournie
de feuilles dans toute sa longueur, placées
sans symeétrie, et divisées en trois, cing ou
sept parties, séparées par une cote ala-
quelle elles sont attachées : ses feuilles sont
oblongues, arrondies, épaisses, bleuatres
et lisses : ses fleurs naissent plusieurs en-
semble des aisselles des cotes sur un méme
pédicule, rangées par ordre et du méme
c6té ; elles sont |égumineuses et blanches,
panachées de veines purpurines et pour-
presalahase : lesfeuilles latérales sont
noires au milieu , et blanches sur les bords;
lafeuille intérieure est verdétre : le calice
est vert, partagé en cing quartiers, d'ou il
sort un pistil qui se change ensuite par de-
gré en une gousse longue , épaisse, pres-
que ronde, charnue et velue, remplie de
graines ou de féves, au nombre de trois
quatre ou cing : ces graines étant vertes
sont d'un blanc verdétre , de forme ovale
un peu quarreées, Iarg& en-
veloppées d'une écorce dure et epalse
qu'on nomme /z robe, ayant une marque
longue et noire al'endroit ou elles
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la gousse. Etant séches, elles deviennent
rousses, et la substance intérieure devient
Jure et solide. A mesure que la graine
la gousse et |a plante se dessechent
aussi, et tout vient noir. Chaque pied pro-
duit jusqu'a quinze gousses quand le fonds
et I'année sont favorables, d'autant plus
que le méme pied produit souvent deux et
troistiges.

L es maniéres dont on |'appréte sont assez
connues : on lamange au beurre, ou au lard,
ou ala ; dans la nouveauté, ellefait
un plat d'entremets dont les gens friands et
délicats sont fort empressés. Pour cet ap-
prét, on prend laféve-de-marais dans le
temps qu'elle est trés-petite, c'est-a-dire, de
la grosseur d'une grosse feve de haricot, tua
peu plus: on ne lui 6te que le bout du germe
avec 1'ongle pour I'accommoder. Le peuple
saccommode mieux des féves-de- marais
quand elles sont plus grosses : on les dérobe
alors, pour me servir du terme usité; on les
fait cuire avec un peu d'eau, aprés les avoir
fait roussir légérement dans le beurre; ony
met ensuite du poivre et du sel, avec une
pincée de sariette, dont le goQt reléve celui
de laféve-de-marais, qui est un peu fade de
sa nature. Elle a encore le défaut d'étre pe-
sante et venteuse, et de resserrer beaucoup :
on ne doit pas trop en manger , quand on
n'a pas I'estomac a toute épreuve.

Ce légume a des propriétés pour larué-
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decine ; safarine est une des quatre résoluti
ves qu'on emploie fort communément dans
les cataplasmes pour amollir,
disposer les tumeurs a suppurer : dans
cours de ventre, lorsgu'il est permis de
arréter, labouillie faite avec cette farin
du lait, est un bon reméde. La cendre
tiges et des gousses de cette plante brilée,
est apéritive: on en fait bouillir une once
dans une pinte d'eau, fait filtrer en-
suite et boire aux hydropiques. L'écorce
et lagousse de ce grain , qu'on fait infuser
du soir au matin dans un verre de vin blanc,
au poids de trois gros, est un reméde

infaillible pour les rétentions d'urine.
L'eau distillée des fleurs est un excellent
cosmétique pour faire passer les taches et
les rousseurs du visage.

On cultive dans ce pays cing différentes
especes de feves, savoir, la grosse espéce,
lajulienne, la picarde, et deux sortes (¢
petites qu'on appelle : cesdeux
derniéres ne sont bonnes que pour les che-
vaux , et ne se sément que dans les champs.
Je n'en dirai pas davantage.

Des trois autres espéces , la grosse est
celle qui est lameilleure, et alaquelle on
doit sattacher pour son usage particulier:
les deux autres sont beaucoup plus petites,
et ont le go(t plus sauvage : on ne sen sert
gu'au défaut de la premiére, et elles ne sont
mangées que par le qui saccop-
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mode de tout. On en cultive peu aux envi-
rons de Paris, quoiqu'il sen consomme au-
tant que de I'autre : on les apporte des pays
écartés, par préférence ala grosse espece,
parce qu'étant plus dures, elles résistent
mieux alavoiture, et que dailleursla se-
mence en est beaucoup Mmoins chére pour
ceux qui en font trafic.

La grosse espéce se séme dans les mois de
décembre et de février; on en risque un
dans cette premiére saison, lorsqu'elles

se conserver: ellessont de quinze jours
plus hétives que celles de la seconde se-
ntence; mais elles périssent souvent : les
mulots, les pies et les corneilles les man-
gent, ou les gelées les détruisent, a moins
qu'elles ne soient bien abritées, et soigneu-
sement couvertes dans les temps de neige et
de gelée. Il est donc a propos de remettre
au mois de février la plus forte semence.

On les séme en planche ou en plein quar-
ré,par rayons ou par touffes; cette derniere
facon est lameilleure , parce qu'on les ser-
fouit plus facilement ; trois suffisent dans
chague touffe, qu'on espace d'un pied ou
quinze pouces. On les serfouit au mois de
mars ou d'avril, suivant leur force : on les
chausse un peu en méme temps; on
croitre sans prendre d'autre précaution.

Elles fleurissent en mai , et on les arréte

c'est-a-dire, on pince les bouts des
tiges ; lafleur arréte mieux les gousses en
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viennent plus belles, et le puceron, q
est leur ennemi , S'y attache
moins quand cette partie, qui est laplut a
tendre, est S cette
adéagagnées, il faut ramasser dansd y
paniers ces bouts de tiges qui en sont id
tés, et lesjeter loin, ou les enterrer.

Avant que de les semer, beaucoup
personnes , esclaves des anciennes
quel, les font tremper, soit dans de I'eau
naturelle, soit dans de |I'eau de fumier, dans
I'opinion que cela les fait plutdt
lever; pour moi qui en ai fait I'expérience
pour maregle, le seul effet quej'en ai
percu, c'est qu'apres les avoir ainsi
pées, il en pourrissoit beaucoup en terre
qui ne levoient pas, et que les autres n'a.
vancoient pas davantage : chacun pourra
I'éprouver.

On doit choisir la terrequ'on
ait pour placer ce légume, qui ne
mode point des terres |égéres ; et mieux la
terre a été fumée et labourée plusil
porte.

L es premiéres semées commencent a
donner alafin de mai leur fruit, qui n'est

par les gens délicats qu'autant quiil

est petit : ainsi on doit le saisir dans ce
ment , et les gousses qui succedent les unes
aux autres fournissent trois semaines en-
viron.

On peut continuer d'en semer jusqu'ala
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n d'avril, mais, passé ce mois, lafleur qui
rrive dans les grandes chaleurs, est sujette
couler; le puceron sy joint et lesruine.
qu'on peut faire sans frais aux risgues de
'événement, c'est de couper au mois de
nai ou dejuin, afleur deterre, les premiers
| qui ont rapporté ; ils repoussent de
tiges, qui donnent du fruit en
et en septembre, s |'insecte ennemi
sy attache pas.
On réserve pour graine la quantité dont
a besoin, et on arrache les pieds quand
agousse €t le cossat sont noirs et secs; on
les bat ensuite, et on enferme le grain sé-
chement , avec |'attention de le garantir des
rats et des souris qui en sont friands. Ce
grain se conserve bon deux années sur terre ;
alatroisieme, il n'en léve guere.
Quelques particuliers en font sécher en
vert pour manger pendant le , et
voici lamaniere. On les prend a une bonne
grosseur ; on leur 6te leur robe; on les en-
file en chapelets, et on les met premiére-
ment a lI'ombre pendant quelques jours;
ensuite on les expose au soleil jusqu'a ce
gu'elles soient bien seches, et on les en-
ferme dans un lieu sec; mais alesbien ap-
précier, c'est un mauvais manger qui se
réduit en bouillie, et qui est.plus dégoQ-
tant qu'appétissant.
lin auteur a avancé que pour bien fumer
une terre, il la semer en féves _ et
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la labourer avec toute la plante, qu'on
terroit bien quand elle a
rir, et que cet amendement étoit
ble a touslesfumiers: je ne connois
sonne qui en ait fait I'épreuve, je ne
rois par conséguent ni I'approuver
mais je sais, pour en avoir ét
moira souvent, que dans le royaume de
pies, beaucoup de particuliers fument
terres avec une plante a-peu-prés se
ble, dont je n'ai pasretenu le nom, q
laissent croitre fort haut, et qu'ilse
rent de méme: d'ou je présume que c
sorte de fumure pourroit étre bonne ;
il faut calculer s elle seroit plusd'é
que le fumier ; car on perd la
coite d'une année, la semence et les
de deux labours : cependant, dansles pa
ou On ne peut pas trouver de fumier
peut-étre cette pratique bon
et utile.

CHAPITRE X L 1.

Description de la ses

espaces, ses propriétés, su
culture, etc.

C ET T E plante n'est d'aucun usage dans
les alimens; mais, comme elle sert ¢la
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vation de nos véte mens, qui, dans|'or-.
e de nos besoins, tiennent le second
ig, elle mérite bien qu'on lui donne une
tee dans un Traité de la culture des pian-

utiles al'humanité.
U y adeux sortes de garderobes, qu'on
par méle et femelle. La

, qu'on appelle aussi aurone, asa
aine ligneuse , garnie de quelques fi-
es: elle pousse plusieurs tiges sarmen-
uses , hautes de deux ou trois pieds,
ares, cassantes, remplies d'une
anche , rougeétres, cannel ées et bran-
lues. Sesfeuilles, dont il est bien diffi-
le de faire une description juste, sont

al'infini, découpées fort me-
u en des lobes un peu plus larges que
eux du fenouil, et naissent sur de lar-
es queues ; elles sont blanchétres, d'une
forte, et d'une saveur &cre et amé-
e. Lesfleurs sont en grand nombre le
des rameaux, de couleur jaunétre ,
t semblables a celles de I'absinthe; savoair,
fleurons, mais composées d'un grand
ombre de fleurons trés-courts, en
de tuyaux, divisés en cing parties a
sommet, portés chacun sur une grai-
, e renfermés dans un calice écail-
eux ; aux fleurs succedent de petites
oblongues, nues, sans aigrette,
acellesde I'absinthe , mais plus
Cette plante est plus ou moins
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ameére, suivant la saison, le climat et
terrain.

La seconde espéce, qu'on appelle
plusieurs noms , h
santoline et le petit cyprés asaracine.
épaisse , dure , ligneuse , et
elle pousse des tiges d'une coudée et
de hauteur, ligneuses, gréles , couve.
tes d'un duvet blanchétre , et partagée!
en plusieurs branches, qui sont
nées de feuilles menues finement den.
telées , ou plut6t chargées de petits tu.
bercules qui I'entourent quatre a quatre
dans toute sa longueur : elles sont
chatres, de mauvaise odeur, et
veur qui est tout acre, amére et
aromatique : chaque petit rameau porte
une fleur jaune a fleurons, composée
plusieurs autres fleurons en forme de
tuyaux , partagées en cinqg parties a
sommet , séparés par des feuilles pliée!
en gouttiéres , et renfermés dans un
lice commun , écailleux , et presque hé.

; chaque fleuron est porté
sur un embryon qui se change en une
graine oblongue rayée brune, et sans
aigrette.

Cette plante, tant le male que la
melle , croit naturellement en Italie et
en Provence, dans les montagnes et lieux
incultes , d'ou elle a passé dans les jar.
dins ou elle se cultive fort aisément i on
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la multiplie de graines ou de pieds enraci-
nés, et on en fait des bordures autour des
guarrés. L'espéece femelle a une vertu par-
ticuliére, qui est d'écarter par son odeur
acrelesverset les teignes de tous les en-
droits ou on la met, et de préserver par-la
les habits et autres meubles de laine du ra-
vage de ces insectes.

Elles ont en outre, I'une et I'autre, des
vertus pour lamédecine. La premiére es-
péce est trés-bonne pour faire mourir les
vers, pour dissiper lesvents, et pour ex-
citer lesurines et lesregles, d'autant
gu'elle leve les obstructions des reins et
de lamatrice: on la substitue al'absin-
the , ses vertus étant & peu-pres les mé-
mes. On prétend gque la décoction de ses
sommités est un spécifique pour faire
venir les cheveux et les empécher de
tomber.

11 fait le fond d'un onguent en réputa-.
tion, et bien éprouvé pour les cheveux
dont voici larecette.

une poigneée de feuilles de Gar-
derobe méle, et autant de Capillaire ; joi-
gnez-y z once de miel de Laudanum,
gros de Myrthe sauvage; 3 gros de graine
de Lin, 3 gros de Fénugrec , 3 onces d'hui-
le d'’Amandes douces, 3 onces de bon Vin
blanc; faites infuser le tout ensemble pen-
dant vingt-quatre heures , ensuite faites-le
bouillir jusqu'a ce qu'il ne reste plus d'hu-
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passez-le en I'exprimant, et fait
des onctions avec cet onguent pendant la
nouvelle lune.

Un grand médecin assure que les feuil
les de la seconde espece, séchées et.
duites en poudre , délayées dans de I'eau
de matricaire a la dose d'un gros et demi
prise ajeun pendant dix jours, et ensui
dejour aautre, arréte les fleurs-blanche
des femmes.

Un autre assure de méme, sur son

qu  grosdelaméme poudre
est tres- utilement empl oyé dans la pleurésie
et lafluxion de poitrine.

e —————
CHAPITRE X L 11.

Description du HARI CO ; sesdi
rentes espéces, sa culture, etc.

nom de haricot est commun ala
plante et au fruit qu'elle produit : pour
distinguer cependant la gousse qu'on man-
geenvert, davec legrain lorsqu'il est s&
paré de sa gousse, on dit haricot vert et
haricot blanc; et lorsque le grain est sec
on dit haricot sec ou féve de haricot.

Cette plante est universellement connue
et il senfait une grande consommation en
tout pays: quelques espéces c'est-&

dire
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ire montent ; les autres demeurent
d'ou on les appelle nains. La
est uniforme dans toutes les espéces
le ce pays: €elle est disposée comme celle
lulierre, je veux dire, divisée en trois
)arties presque égales qui naissent
sur la queue, toutes trois terni-
liées en pointe, d'un beau vert de pré,
minces et unies sur les bords; sesfleurs
;ont sans nulle odeur, petites, d'une for—
ne irréguliére, blanches ou purpurines,,
suivant |'espece, et sortent des aisselles des
Feuilles par bouquets de quatre, six, huit
ou dix, placées de deux en deux par éche-
lon le long du rameau ou elles tiennent :
tige est extremement déliée, et ne se
tient qu'en saccrochant aux tiges voisines,
au défaut d'autre appui.

A lafleur succéde la gousse, qui est plus
ou moins longue, suivant I'espéce, et large
d'un travers de doigt ; elle renferme les
gains au nombre de cing ou siX, plus ou
moins, qui se détachent aisément lorsqu'elle

seche.

Ce légume est employé s fréqguemment

lacuisine, qu'on peut dire qu'il est
e plus assidu au foyer. 1l est de toutes
sai sons, de toutes les conditions et du
des plus délicats: il se mange en gras
comme en maigre, et en beaucoup de fa-
cons. En vert avec sa gousse, on |'accom-
mode au jus au beurre et ala smais
Terne IL
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il faut lui 6ter exactement sesfilets et les
deux extrémités : en grainstendres, on
donne les mémés apprets : sous les viandes
rotiesil est particuliérement bon. Sec,
le fricasse de plusieurs maniéres: oq le
mange en salade : on en fait des purées
Lorsqu'il est confit, il tient parfaitement
sa place dans les entremets, soit au jus,
soit alacréme; et quoiqu'il soit fort
ficile de résister alatentation d'en manger,
en quelque facon qu'il soit présenté
table, il est pourtant propos de prévenir
gu'engrainil est venteux et pesant sur |'es.
tomac, et par cette raison , que certains
tempéramens doivent en manger avec mo
dération.

Ses propriétés pour la médecine sont,
d'étre amollissant . apéritif et résolutif : on
emploie sa farine trés-communément dans'
les cataplasmes pour amollir, résoudre e,
disposer les tumeurs a suppurer. L'eau dis
tillée des haricots verts, prise le matin
jeun au bain -marie , ala quantité de tro
ou quatre onces, est bonne contre lagra
velte. On assure que le grain méché, et

morsure des chevaux, guérit
lablessure.

11 y auneinfinité d'espéces de
Un particulier de ma connoissance en a
semblé par curiosité soixante-trois, toutes
trés - distinctes en forme et en couleur
mais qui n'ont que fort peu de différent
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en et en qualités : je n'entreprendrai
point de les détailler, pour ne point m'é-
carter de mon objet, qui est de rendre
mon ouvrage moins curieux qu'utile, et
je m'en tiendrai & quinze ou seize recon-
nues pour les meilleures, et

pour nos besoins. Ceux dont le climat et
le terrain sont plus propres a quelques au-
tres espéces, ai... ont raison de les culti-
ver; et je ne doute pas que certaines qui
n‘ont qu'une qualité médiocreici, et qui ,
par cette raison, sont abandonnées, ne puis-
sent étre beaucoup meilleures dans d'au-
tres pays: je me rappelle moi-méme d'en
avoir mangeé avec plaisir, dans le Levant
de plusieurs sortes que je n'al jamais vues
en France. Les seize espéces dont je fais
choix sont,

le gris. 9 le petit rond blanc.
2legrivelé. lo le Suisse blanc.
3 le petit blanc nain le Suisse gris.
hatif. 12 le Suisse rouge.
4 |leplat blanc 13 de Prague.
5 lesans parchemin. 14 le gros a confire
6 le blanc commun. de Hollande.
7 le rognon de Caux. le cardinal.
8 de Soissons. d'Espagne.
Toutes ces espéeces se de

lagraine ou du grain, qu'on met en terre
alafin d'avril danslesterres chaudes et
2
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,etala dansles fonds plus

tardifs. Nulle plante n'est si délicate, et
ne demande laterre si bien préparée et fu-
mée en méme temps : il faut qu'elle ait eu
un bon labour avant I'hiver un second i
lafin defévrier, et un binage avant la
semence : cestrois fagons se paient ample-
ment par le produit, et j'ai I'expérience
que ceux qui ménagent celle de février
perdent au lieu d'épargner. Laterre doit
étre meuble aussi de sa nature, et bien
amendée. Dans les fonds gras et humides,
le grain est fort sujet & pourrir; et sil leve,
la plante est toujours languissante, jaunit
et ne produit que peu. Cette plante a un
avantage sur toutes les autres qu'il faut
changer de place tous les ans ; mais celle-
Ci réussit mieux la seconde année dans la
méme terre, pourvu qu'on la secoure d'un
peu de fumier ; le grain vient plus clair et
plusuni.

C'est avec lahoue * ou la binette qu'il

Cet outil étant peu connu en beaucoup de
pays, et se trouvant néanmoins le plus commode
que je connoisse pour la plupart des semences
des grains, pois, feves, haricots, blé de Turquie,
etc. , j'explique ici la maniére de s'en servir pour
ceux qui ne la connoissent pas, et qui voudront

J'expliquerai en méme 7s sa forme.
Le fer porte treize a quatorze pouces de longueur,
sur huit du c6té de la douille, et sert a I'autre
extrémité qui se trouve par-la quarrée.  doit étre
un peu recourbé dans son milieu, et tranchant
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faut semer les haricots, soit en plein champ,
soit en planches ou en bordures ; et voici
lamaniére. On retire d'abord deux houées
deterre delaplace qu'on lui destine, et on
les jette sur le coté, I'une adroite et |'au-
tre a gauche : on donne ensuite plusieurs
coups de cet outil tranchant pour ameu-
blir laterre; on en tire encore une bonne
houée qu'on tient en I'air d'une main, pen-
dant que de I'autre on répand la semence
au fond de la petite fosse qu'on fait, et on
rejette cette houée par dessus, qu'on éga-
lise un peu d'un tour de main , de deux
pieds en deux pieds : on continue tant que
le terrain a de longueur, et suivant |'espéce
on met plus ou moins de grain. On recom-
mence une seconde rangée quand la pre-
miére est finie, et on dispose les touffes
échiquier, a méme distance de deux pieds.,
On a soin d'écraser les mottes et d'Gter les
pierres sil sen trouve.

Au bout de quinze jours |la semence
doit lever : maissi dans cet intervalle de

a l'extrémité, qui doit étre d'acier bien battu, de
I'épaisseur d'un ligne ou une ligne et demie au
plus; a l'autre extrémité se place la douille, qui
doit étre coudée dé maniere que par sa disposi-
tion le manche revienne sur , et prenne le
méme tour. Ce manche doit étre un peu courbe
comme le fer, et ne doit s'en trouver écarté que
de5'a pouces du coté de son tranchant, et de
trois attenant la sa longueur est bonne
a dix-huit pouces.
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tempsil survient des pluies d'orage qui bat-
tent laterre, le grain qui ne sauroit per-
cer lacrodte qui se forme au-dessus, sur-
tout quand il y succede quelques journées
de chaleur, abesoin d'étre secouru ; et
il faut , avec quelque léger instrument .
rompre cette crodte pour lui donner fa-
cilité de sortir, sans quoi il périt entre deux
terres.

Un mois yquand les pieds ont pris
un peu de force, on les chausse,

on remet autour de latouffe laterre

avoit jetée sur le coté en le semant,

et par cette fagon laterre se trouve brisée

en méme-temps; c'est apres une petite pluie.
cet ouvrage est bon afaire.

Si on veut lesramer, c'est aussi le
ment de piquer les rames et ils produisent
une fois plus.

Trois semaines apres, sils sont ramés
on passe dans les rangs pour aider aux
ges, qu'on , asaccrocher aux
rames.

y a des pays, tels que les environs de
Chartres, ou on coupe lesfilets a mesure
gu'ils se forment , et ils ne laissent pas
d'avoir une abondance de grains: je crois
cette méthode fort bonne quand on ne
les rame pas, car toute la séve demeurant
dans le pied, les premiéres fleurs tiennent
toutes . le grain en est mieux nourri , et il
en moins de frais et d'embarras i
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tout au moins, lesfilets ont atteint
le bout desrames, il faut les car
ils font confusion , et consomment inuti-
lement beaucoup de seve dont le bas

Sil pousse beaucoup de mauvaises her-
bes, commeil arrive dans les années
, il faut lessarcler lamain et
avec adresse pour ne pas nuire aux plan-
tes ; mais ordinairement lafagon qu'on
leur donne en les chaussant est la
“re.

On les cueille enfin en vert au mois
dejuillet , si on en abesoin. On doit se
servir des deux mains, l'une qui tient
la queue de lagousse, et I'autre qui la
tire pour ne pas rompre lesfilets ; mais,
pour le mieux, il est a propos de destiner
un canton expres pour ceux qu'on veut
manger de cette maniére , sanstoucher a
ceux qu'on veut laisser sécher ; et a

de ceux-ci, si ce sont desnains, il
faut attendre que les plantes soient dé-
pouillées de toutes leurs feuilles, et que
les gousses soient bien séches : on en fait
des bottes, et on les enléeve dans un temps
sec. Mais si ce sont des haricots ramés,
comme las gousses he sechent que les unes
apresles autres, il faut les cueillir afur
et amesure ; sans quoi il arrive que celles
du bas, qui sont les premieres seches ,
souvrent en partie, et le grain tombe ; ou

E4
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bien il chancit et se rouille dans sa gousse,
sil arrive des temps pluvieux; et c'est au-
tant de gété.

Si on ade laplace pour les semer

, tant les uns que les autres, on fait
mieux de ne tes battre qu'au moment du
besoin, car ils se conservent deux ans d
plus; et les blancs conservent mieux aus
leur blancheur et leur émail. Ce légume ale
privilége qu'aucun insecte ne I'endommage,
comme les autres, ains on n'‘arien a
dre lorsqu'ils sont battus sur le champ. I
ne sont bons a semer que pendant deux a
au plus, car alaseconde il en manque u
partie.

Pour avancer ce fruit et en jouir dés |
premiers jours dejuin, on le séme fort
€épais sur couche au commencement de
mars. |l |éve promptement, et on agrand
soin de le couvrir dans les mauvais temps;
on le transplante ensuite alafin d'avril au
pied des murs du midi, ou il reprend

en le mouillant un peu ; mais cela
n'est bon a pratiquer que pour les nains
hétifs. La couche doit étre chargée de six
pouces de terreaul.

Si vous voulez des haricots eu
vert pour |'hiver, choisissez les plus ten-
dres et jetez-les dans |'eau bouillante pen-
dant un quart-d'heure ; passez-les de-1a
dans une eau fraiche , enfilez - les ensuite

du fil, mettez-les aprésal'air pendant
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deux ou troisjours al'ombre, et autant
soleil ; ou, au défaut du soleil, faites-les
ressuyer sur des claies au four, en obser-
vant gu'il ne soit que tiede : se trouvant
suffisamment ressuyés, retirez-les, et fer-
mez-les dans des boites ou sacs
de papier. Pour vous en servir faiteslesre-
venir pendant vingt quatre heures dans une
eau tiede , dans lagquelle vous aurez jeté

morceau de beurre manié, et faites-
les cuire dans la méme eau ; donnez- leur
ensuite |'assaisonnement qu'il vous plaira ,
et vous les trouverez aussi tendres que dans
leur saison ; mais, adirevrai, le go(t en
est bien changé. Je viens ala description
des espéces. Le haricot gris est une des
premiéres qu'on seme dans les terrains ha-
tifs, et qui les premiéres fournissent Paris-
Il ne séleve point, ce qui est un avantage ;
car on le place plus commodément par-
tout , sur-tout au pied des murs pour I'a-
vancer, sans qu'il nuise aux arbres : safleur
est purpurine, sa gousse fort longue et ten-
dre, et son grain d'une bonne grosseur .
fort alongé et arrondi de couleur noire
jaspé de blanc. On n'en fait ordinairement
usage gu'en vert, cependant son grain est
un des plus moelleux et 'des meilleurs
qu'il y ait : il n'acontre lui que sa couleur
qui parce qu'il rend "la

cependant, avec |'attention de jeter
Veau quand il est & moitié cuit , et de
E
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remplacer avec une eau bouillante , on cor-
rige en partie ce défaut. 11 rapporte
coup.

Le haricot grivelé n'apaslegrain s
moelleux ; il est d'une espéce &peu-prés
semblable pour I'hativeté ; safleur est pur-
purine, et sa gousse de grosseur médiocre
assez alongée , tendre et rayée de rouge.
Son grain est gris de-lin jaspé de noir; il
en rapporte beaucoup quand il est ramé,
On n'en fait communément usage comme
du précédent, qu'en vert, par laméme
son que son grain rend la couleur de la
sauce noire ; on peut pourtant la corriger
de la méme maniére que nous l'avons dit
ci- dessus.

Le haricot blanc nain hétif, donne son
fruit en méme temps que les deux

. il nefile point, comme son nom
I'annonce, et cependant il rapporte extraor-
dinairement, sur-tout si on le cueille sou-
vent. Sa fleur est blanche, et sa gousse lon-
gue et unie ; son grain est de méme blanc,
mais d'un blanc parfait , lisse et lustré : il
est menu, alongé et un peu arrondi. On le
mange en vert et en sec, et il est fort bon
del'une et de l'autre fagon : c'est de toutes
les espéces celle qui donne le plus de plai-
sir et de profit dans un jardin bourgeois; a
celapres que le grain sec ne renfle pas tant
gue les gross es espéeces, dont je parlerai
la suite,
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Le haricot blanc plat hétif est encore ,
pour , delaméme classe que les

. il file et charge beaucoup quand
il est ramé. Safleur est blanche et sa gousse
de moyenne longueur ; son grain est de mé-
diocre grosseur, court applati et assez
blanc. On en fait usage en vert et en sec ;
mais, mangeé en sec, on ne lui trouve pas
la perfection de quelques autres.

Le haricot sans ,parchemin est le plus
estimé pour étre mangé en vert, par la

* SON que sa gousse n'a pas en dedans cette
pe:ite pellicule, gu'on nomme parchemin,
commune atoutes les autres especes, et
qui lerend plus tendre et plus agréable
au manger : il aencore |'avantage de don-
'ner son grain bien plutdt qu'aucun autre ;
il est passablement tendre et moelleux et
en méme temps aussi hétif que les précé-
dens; il fournit beaucoup étant ramé. Ses
qualités lui méritent avec justice I'empresse-
ment de ceux qui le connoissent : il alafleur
blanche, la gousse fort longue, le grain
court, applati, blanc et de moyenne gros-
seur. On en fait usage en vert et en grain
tendre avec le méme plaisir : en secil n'a
rien qui le distingue.

Le haricot blanc commun est celui qu'on
trouve par tout , et dont il sefait le plus
d'usage dans les provinces ou les espéeces
plus distinguées ne sont pas connues et
ou peut-étre elles ne réussiroient pas si bien

E



JSDUHARICOT.

gu'aux environs de Paris. Safleur est blan-
che, sa gousse médiocre,et son grain court,
applati , d'un blanc un peu sale; il file et
charge beaucoup quand il est ramé on le
mange également en vert, en grain tendre,
et en sec.

Lerognon de Caux est ainsi nomme,
parce que son germe est enfonceé , et gu'en
tout il alaressemblance, pour laforme,
d'un rognon de mouton c'est unetres-
bonne espéce fort estimée, et qui
beaucoup étant ramée. Safleur est blanche,
et sa gousse fort alongée, mais moins
plie que quelques. autres ; son grain est un
peu menu, alongé, et d'un blanc assez
fait, lisse et lustré. On le mange de
les facons, mais en sec c'est un des plus esti-
més, étant moelleux et, tendre il succede
aux premieres espéces.

L e haricot de Soissons, est celui
tient le premier rang pour étre mangé en
SeC ou en grain tendre: c'est le plus gros de
tous, le plustendre, et qui cuit le mieux
il charge beaucoup quand il est ramé; maisil
est sujet atacher dans les années
Il faut étre attentif a ramasser les gousses a
mesure qu'elles séchent. Sa fleur est blan-
che ; sa gousse trés-longue , mais peu rem-
plie; son grain fort applati, d'un blanc et
d'un émail supérieur atousles autres : c'est
I'espéce laplus tardive. 11 est aussi bon en

que les autres étant pris fort jeune



mais on |e réserve toujours pour manger en;
grain tendre ou en sec.

L e petit haricot rond , blanc, est la plus
petite de toutes les espéces ordinaires, et la
meilleure, au golt de bien des gens, pour
étre mangée en sec : il est tendre, moel -
leux et cuit parfaitement, ayant méme quel-
que chose de distingué dans le go(t. Il file
et charge prodigieusement quand il est ra-
mé. Safleur est blanche,. sa gousse petite,
mais bien remplie ; son grain presgue rond
en tous sens, et d'un blanc un peu roux. On
n'en fait usage qu'en sec, et il est de fort
bon rapport.

Le haricot Suisse blanc est une espéce
destinée & étre mangée en vert ; il charge
beaucoup , quoiqu'il soit nain. Safleur est
blanche sa gousse fort et longue;
son grain est de moyenne grosseur, alon-
gé, arrondi , d'un blanc roux , fort mé-
diocre en qualité : il est assez hétif,
n'en fait-on guére usage qu'en vert.

Le Suisse grisn'ad'autre différence d'avec
le premier quej'ai qualifié que la couleur
de son grain, qui est d'un rouge noirétre
marqueté de noir : il est nain comme le
blanc, et n'est destiné qu'a étre consommé
en vert.

Lerouge est de laméme classe, a
prés que sa couleur est d'un beau rouge ,,
jaspé de couleurs qui varient

lesterrains,.
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Le haricot de Prague, autrement "
le haricot alaKeine, parce que,
SaMgjesté fut lapremiére aqui il fut pr
sentéil y aquelques années, est une e
péce singuliére qui n'est cultivée que da.
quelques jardins particuliers, et qui

plus répandue ; safleur est
€t sa gousse extrcmement petite, maistre
remplie. Son grain n'a aucune. forme déci
dée; il sen trouve de quarrés et de ronds
d'autres disposés en pendeloques les u
plus petits, les autres plus gros, maisto
plus menus que les plus petits pois : saco
leur est isabelle, jaspé de Onn
le mange ni en vert ni en grain tendre
maisen sec : il aun golt fin et distingu
qui le rend précieux a ses amateurs,
culiérement en salade al'huile et a
vinaigre. On le seme et on le cultive corn
les autres espéces ; il n'est ni plus délicat
, i plustardif a donner son fruit :
observera seulement qu'il faut nécessair
ment le ramer, S on veut en tirer un véri
table profit; et dans cette disposition il
une quantité incroyable de gousses

de grains, qui dédommage bien de la

Le gros haricot a confire de
nomme ez Allemand qui signi
sabre, par la qu'il imite la
d'un sabre, est une espece
par le volume de sa gousse qui porte se
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huit pouces de longueur sur un bon
de largeur. Safleur est blanche, as-
ez grande ; et son grain arrondi blanc ,
;ros et court. On le confit au sel pour
, €t c'est presque la seule maniére dont
I'emploie. || sen fait une consommation
en Hollande et dans les pays voi-
ins; maisounele presgue pas en
rance.
Le haricot cardinal est une espéce nou-
, dont je ne connois pas le pays
Safleur est blanche , sa gousse
longue, mais peu remplie, et son grain
et fort gros ; sa couleur est blanche
toute la circonférence , et pourpre
out autour du germe : c'est ce qui le dis-
ingue le plus, car il n'arien de particu-
ier d'ailleurs, ni pour le godt , ni pour le
yroduit ; il aau contraire  défaut de
fort tard et fort difficilement, ce qui
rapporte peu , et quelquefoisrien
lu tout.
L e haricot d'Espagne est une espéce
, qu'on cultive plus pour lafleur
lue pour le fruit ; cette fleur est
a celle des autres, mais d'une couleur
le feu parfait, et il en produit abondam-
nent pendant trois mois, pourvu gqu'il soit
. il séleve jusqu'adix a douze pieds,
il trouve & S'accrocher : alapeur succede
agousse qui est fort longue, d'un gros
rert , et rude sous le doigt; le grain qu'elle
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renferme est double en grosseur de toutes
les autres espéces ; sa couleur est gris-de-
lin, jaspé de noir en plus grande partie. |1
ne se mange pas d'ordinaire ; cependant
on commence d'y prendre goQt, et moi-
méme |'ayant golté, je ne l'ai pastrouvé
différent des autres; maisil péche par la
couleur comme le haricot gris et Suisse. Je
ne fais mention des quatre espéces

gue pour en donner quelques-unes de

pure volonté.

Le haricot de la Chine file comme les
notres; il alafeuille plus petite ; sa
est gris-de lin dans les uns et blanche dans
les autres: elle sort des aisselles des feuilles
en bouquets de dix a douze , disposée &
peu prés un rameau de giroflée
et il senl'orme jusqu'a vingt-cing et trent

sur chaque pied. La plus grande partie d
fleurs donne du fruit, et communément
sen trouve huit ou dix sur chague grappe,
qui sont conformées comme les gousses
ordinaires; mais plus courtes, plus
et plusrenversées ,, avec cette différence
de plus, que les deux cOtés sont hérissés

petites dents pointues en maniére de
scie, et que la peau est rude et raboteuse.

Laféve dans sa maturité est ronde et
plaie comme une lentille , mais deux fois
plus grosse, et d'un noir parfait , liserée
d'un filet blanc dans la moitié de sa

férence. C'est par cette ressemblance 4
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rondeur avec les pois, que quelques-uns
I'appellent pois de la Chine; niaisla

, latige et la gousse |le caractérisent
bien haricot. 1| multiplie extraordinaire-
ment ; j'ai compté sur un seul pied que
j'avois élevé sur couche, jusqu'a deux cents
et quelques gousses : en pleine terreil ne
fourniroit pas tant ; maisil fournit tou-
jours beaucoup, pourvu qu'il ait été avan-
cé sur couche, et replanté au pied de
quelgue mur bien exposé. Jen ai fait cuire
une poignée pour en connoitre le ,
jel'ai trouvé particulier : peut-€tre auroit-
il des amateurs ; maisj'avoue que, quOi-
qu'il n‘ait rien de mauvaisil ne m'a pas
flatté. Sa couleur dans |'apprit ne prévient
pas ; peut étre dans son pays naturel a-t-il
d'autres qualités qu'on ne lui trouve pas
ici , ou des vertus que nous ne
SonNs pas.

La premieére espece de haricot du Mis-
sissipi , se multiplie de graine comme les
autres. | faut la semer ici de bonne heure
sur couche, et lareplanter ensuite a une
bonne exposition : elle porte une tige droi-
te, ronde et lisse, de la grandeur d'une
plume a écrire, qui sélevea pouces
ou deux pieds; les feuilles sont distribuées
partie a droite et partie a gauche , diamé-
tralement opposées a un pouce les unes
des autres . placées en échelon de perro-
quet et disposées en trois parties égales
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comme celles des haricots ordinaires, mais
d'une forme tout-a-fait différente, n'ayant
qu'un pouce environ de longueur, et for-
mant un ovale parfait, lisses et unies sur
les bords. Lestiges qui portent le
naissent des aisselles des feuilles dans e
de la plante au nombre de six ou
portent douze a quinze pouces depuis
naissance jusqu'aux premieres siliques, qui
sont ramassées en forme d'aigrette a
mité. Les fleurs sont purpurines,
peu-prés comme toutes les fleurs du ha
ricot, mais s petites, qu'a peine app
leur forme. A cesfleurs
des Ou gousses qui
semence ; ces siliques sont de lalongue
du -doigt , arrondies et menues comme
la petite ficelle : elles contiennent chacu
quinze adix huit grains de couleur
.conformés &-peu-pres comme le petit h
ricot blanc rond , de la grosseur au
.d'un grain de millet. Par ce détail on
avec raison que ce grain n'est pas capab
de servir d'aiment. On ne fait usage effe
tivement que de la silique en vert ; men
comme €elle est, il en faut une grande qua
pour en faire un plat : d'ot il faut con
dure qu'elle a apparemment un mérite q
NOuS Ne connoissons pas. Jai cru
que la plante venoit plus forte au
sipi qu'elle nevientici ; maison
qu'il y avoit fort peu de différence,
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I que c'étoit un manger exquis pour ces
abitans. Pour nous, nous ne pouvons
uére considérer cette plante que comme
ne curiosité.

La seconde espece de'lV ississipi est toute
pposée laprécédente; latige est foible
omme celle des haricots ordinaires et file
gaiement; lafeuille est disposée de méme,

elle est plus grande, et lestrois par-

es qui la composent sont réguliérement

vales, terminées en pointe : lafleur est

ussi conformée de méme, mais beaucoup

lus grande , et de couleur de rose mélée
e blanc : la gousse qui y succéde est

longue et grosse, et

plusieurs féves grosses, courtes ,

. d'un blanc roux , ayant

germe noir. Je n'en connois pas le ;

I'al vue seulement au Jardin du Roi, ou
11e a été apportée nouvellement : on peut
ssurer simplement que si elle se

dans notre climat, elle serait d'un
;rand rapport ; c'est ce qu'on saura sans
oute plus certainement dans quelques an-
ées.
L e haricot d Amérique est une espéce
ui file comme les nétres, mais dont la
ige est fort déliée, et lafeuille
petite : lafleur est proportionnée ; et
asilique qui y succéde n'a qu'un pouce
de longueur, et ne contient qu'un
u deux grains presgue ronds, de couleur
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café, et delagrosseur d'un grain  plo

delievre. A cette description, nul de ce
qui cultivent des haricots pour le profit

lamultiplication, ne sera, je pense, ten
defaire des essais sur celui-ci.

Il y aencore plusieurs autres especes
haricot & peu-pres semblables, que je pa
sous silence, d'autant qu'elles n'intéress
que lacuriosité, comme jel'ai d§are
qué: ainsi je crois devoir terminer ici
article.

CHAPITRE XLIII.

de s OPE; ses
espeéces, ses propriétés , sa
culture ,etc.

I L y atrois espéces d'hysope;

elles ne different que par la couleur

fleur, et qu'elles sont parfaitement sembla.

Mes en tout le reste , la description de

me dispense de décrire les autres.
Saracine est grosse, ligneuse et dure;

elle pousse plusieurs tiges qui

pied ou dix-huit pouces, dures, nouées,

rameuses, garnies, depuis le bas jusgu'en

haut, de files longues et étroites, un peu

plus grandes que celles de la sarriette 1ss

naissent en maniére d'épi . mais tout.
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toutes d'un c6té, de couleur ou

ou bleue, ou rose, suivant I'espéece ;
lies sont formées en gueules découpées
le haut en deux lévres , dont la
est relevée, arrondie, échancrée, et
rinférieure est divisée en trois piéces, dont
la moyenne est creusée en cuilleron, échan-
crée et terminée par deux pointes ; a
fleur succéde quatre semences oblon-
gues et brunes, enfermées dans une capsule
qui a servi de calice a la fleur : ces semences
sont odorantes , elles approchent quelque-
fois de 'odeur du musc.

Cette plante n'est d'aucun usage pour la
vie mais elle sert dans les jardins a former
des bordures autour des quarrés de pota-
ger, ou elle répand une odeur aromatique et

agréable, principalement avant qu'elle
entre en fleur.

Ses plus grandes propriétés regardent la
médecine : elle est incisive , apéritive di-
gestive , détersive, v et fortifiante:
elle sert principalement aux maladies tar-
tareuses du poumon. Ses feuilles et ses
fleurs s'emploient dans les décoctions

et dans le vin aromatique dont

les chirurgiens usent si pour

dissiper des plaies. On en tire par
distillation une eau et une huile

qui ont beaucoup de propriétés. On

t avec ses fleurs un sirop simple , et un

re composé dans lequel entrent plu-
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sieurs autres plantes béchiques et
tives, et qui est fort estimé pour
dies de la poitrine , sur-tout pour
et pour latoux opiniétre. Lafeuille ha
chée menu, et avec du beurre frais,
appliquée extérieurement , est bonne pouf
les contusions. Les sommités de I'hysope
fraiches ou seches, trempées dans du
chaud , et mises dans un qu'on ap-
plique en fomentation sur les yeux avant
que de se coucher, guérissent les échy.

et laméme fomentation est souve-
raine pour dissoudre le sang grumelé et
le résoudre quand il est extravasé. L'eau
ou la décoction de toute la plante guérit
auss l'inflammation des yeux. On en fait
encore une conserve qui est d'un excellent
usage dans les maladies du poumon.
est propre enfin pour fortifier le cerveau,
pour rendre le sang fluide , pour pousser
les mois et les urines, et pour emporter les
obstructions.

Cette plante se multiplie de graine et dei
rejetons, mais plus communément de cette'
derniére facon qui est plus sire et plus fa-
cile. On laplante en bordures autour des

dans les mois de mars et de
de laméme maniére que lalavande. La
méthode pour I'une sera celle pour I'autre..
Il faut la détruire et la renouveler tous les.
deux ans, la propreté le demande; car,
demeure plus long-temps en place,
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elle fait un écart désagréable aux yeux. On
doit la placer autant qu'on peut, du coté du
soleil, et dans une terre qui ne soit ni trop
grasse, ni trop |égére. Elle ne demande au-
cun autre soin particulier.

CHAPITRE XLIV.

Description de la TUE, ses di
Espeéces , ses Propriétés , sa
Culture , etc.

A laitue est une plante des plus univer-
selles et des plus communes dans les jar-
dins. On en trouve dans les quatre parties
du monde : elle saccommode facilement de
toute sorte de climat et de terre, pourvu
que le fonds suit un peu préparé, et qu'on
choisisse les espéces propres alaveine de
laterre.

On en distingue trois espéces princi-
pales, qui varient ensuite sensiblement en-
tr'elles, et qui forment un nombre infini
d'espéces particuliéres.

Lapremiere est celle qui ne jette que des
feuilles en quantité, grandes, lisses et alon-
gées, former de pomme.

La seconde est celle dont la feuille est
ronde, qui pomme d'elle-méme et qu'on

laitue
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Latroisieme est celle dont lafeuille est
alongée et presque lisse gu'on nomme
chicon ou romaine.

Cestrois espéces, aladifférence prés
des feuilles, qui sont rondes ou
lisses ou frisées, et de couleurs différentes,
poussent leur tige également;
cette tige qui séléve adeux ou trois pieds,
est ferme, épaisse, cylindrique et

: lesrameaux en sont encore divisés
en d'autres plus petits, chargés de fleurs
et écartés en maniére de gerbes. Cesfleurs
sont composées de plusieurs demi fleurons
jaunatres, portés sur des embryons, et

dans un petit calice écailleux, oblong
et menu. A ces fleurs succéde la semence
qui est garnie d'aigrettes, et qui est de for-
me oblongue, applatie et pointue aux deux
extrémités, blanche, noire ou jaune, sui-
vant I'espéce.

Cette plante est si familiére et si con.
nue, qu'elle n'a pas besoin d'étre préco-
nisée. On lamange crue en salade avec
I'huile, le vinaigre et le sel ; et pourvu qu'on
la mange seule sans aucune fourniture ,
elle est trés-saine, et ne peut incommoder
que les estomacs extrémement foibles et
froids: ladigestion, contre le préugé gé-
néral , en est facile, et particuliérement
pour ceux qui ne boivent point ou peu
de vin. Cuite on la mange dans la soupe;
on laméle aussi avec différens |égumes,

sur-tout



avec les pois. Elle est rafraichis-
>ante et humectante : quelques médecins
assurent cependant qu'elle est contraire aux
asthmatiques.

On en fait presqu'autant d'usage dans
la médecine que dans les alimens. On ti-
re de ses feuilles une eau distillée , qui
sert communément de base aux juleps
rafraichissans et aux somniferes. On em-
ploie de méme intérieurement ses feuilles
dansles bouillons et les

, contre lesfiévres ardentes et les
maladies qui menacent les partiesinter-
nes d'inflammation. Sa semence qui est
une des quatre petites mineures, ales mé-
mes vertus a-peu-pres, et entre dans les
potions rafraichissantes , ala dose de deux
atrois gros.

A I'égard de I'extérieur, lafeuille ap-
pliguée sur le front en bandeau, ou seule,
ou fricassée avec le vinaigre, le cerfeuil et
le pourpier , est trés-utile et trés-efficace
contre lamigraine. On prétend aussi que

fréquent de cette plante, qui est
laiteuse de sa nature , est trés-favorable
aux nourrices pour entretenir et augmen-
ter leur lait.

Son suc entre dans tous les sirops

, €t donne la principale vertu au

, Sl souverain pour les hémor-
roides enflammées.

Outre les trois espéces de laitues que'
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j'al distinguées ci-dessus, il y en aencor
quel ques espéces sauvages, gqu'on trouve
communément dans les haies, et qui ont
les mérnes vertus que les espéeces
Quelques auteurs prétendent
qu'étant plus laiteuses, €elles sont plus
ritives et plus détersives ; mais on ne
s'en sert point pour l'usage de lavie
étant dures et ameéres ; leurs feuilles sont
pour I'ordinaire alongées, étroites, si-
nueuses, découpées profondément des deux
cOtés, et armeées d'épines assez rudes tout
lelong de la cbte ; elle fleurissent et por-
tent leur semence qui est noire, et assez
semblable ala semence de celles desjar-
dins.

Je passe ala description des trois especes
en question.

Lapremiére est de si peu d'usage pour
latable, et st médiocre, qu'il faut plutot
labannir des jardins que la cultiver : ce-
pendant si , contre mon opinion, il y ades
climats et des situations de terres ou elle
réussisse mieux que les autres, comme
on me |I'avoulu persuader quelquefois,
le seul moyen d'en tirer parti est de lalier
comme les chicons; quand elle est en pleine
force, le coeur blanchit, mais pourrit faci-
lement.

La seconde espece, qui est lalaitue
pommeée, est la plus généralement culti-
vée: il semble que lanature se soit amu-
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sée alavarier par des qualités parfaite-

nient distinctes, qui I'ont d'autant variées
dans ses noms. Les curieux et les ama-
teurs doivent étre contens que je leur en
rapporte vingt-cing especes ; avec les dé-

tails nécessaires , au moyen desquelsils
puissent se procurer en toutes sortes de
terres . et successivement en toutes les
saisons, lajouissance d'un présent que la
nature a bien voulu nous rendre si agréa-

ble et s multiplié: je dis en toutes sortes
deterres, parce qu'il n'y a point de ter-
rain ou on ne puisse en cultiver ; mais je
fais en méme temps cette observation , que
toutes |les subdivisions de |a laitue pommée
ne viennent pas en toutes terres, qu'au
contraire quelgues-unes ne viennent avec
SuCCés gu'en certainesterres, et que ce
ne doit étre qu'aprés des épreuves de son

terrain , que chacun doit s'en tenir a culti-

ver celles qui y auront le mieux réussi.

Je subdivise donc la laitue pommée en
vingt-cinq ; savoir : la petite Crépe, la
grosse Crépe, laBagnolet , la George,
I'Aubervilliers, lagrosse Blonde, la Dau-
phine, la Perpignane , laBapaume, la Ba-
tavia, la Laitue brune, la Sanguine, la
Coquille, laPassion, laGénes, lajeune
Rouge, lagrosse Rouge, I'ltalie, la Roya-
le, la Paresseuse, laVersailles, |la Cocas-
se, lagrosse Allemande , la Pomme de
Berlin et lalongue Vissée.

F
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Latroisiéme espéce de laitue , connue
sous le nom de chicon ou romaine, n'est
guere moins cultivée que la précédente ;
elle n'est point sujette a avoir cette pointe
d'amertume gqu'on trouve assez commu-
nément dans les laitues pommeées, ce qui
fait qu'on la préfére pour étre mangée
crue ; maiselle n'apour elle que labelle
saison; jusqu'ici I'art n'a pas pu parvenir
al'élever pendant I'hiver. Jen connois
douze a quinze espéces ; il n'y en a pour-
tant que sept qui soient généralement con-
nues et cultivées, et qui soient &-peu-pres
égalesen qualités, les autres étant des es-
péces dégénérées et de peu de mérite,
méme celle dont lagraine est jaune : je
les passe sous silence.

Ces sept espéces sont , la Romaine hé-
tive, le Chicon vert , le Gris, le Blond
le Rouge, le Panaché, et I'Alfange.

Je reviens a présent aux laitues pom-
mées.

|. Lapetite crépe, qu'on nomme au-
trement la petite noire parce que sagrai-
ne est noire, et la plus petite de toutes
leslaitues: elle est d'un vert jaunétre ,
extrémement frisée et dentelée ; sa pom-
me est petite a proportion , surtout lors-
gu'elle vient sous cloche: elle est fort tend
dre dans cette situation ; mais, adire vrai,
elle apeu de godt , et son principal mérite
est de réussir mieux qu'aucune autre suc
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touche pendant tout I'hiver , saison dont
larigueur fait trouver tout bon. En pleine
terre elle est beaucoup meilleure, et pom-
me mieux ; mais elle n'a pour elle que le
printemps : dans les autres saisons, €elle
monte aussitét qu'elle pomme ; et, dans
les terres fortes, elle fond méme plut6t
que de pommer : elle demande par consé-
quent une terre douce et bien terreautée ,
al'exposition du midi ou du levant, le
long de quelque mur , ou au pied de quel-
que brise-vent. C'est la premiére qui don-
ne sagraine, mais elle en donne peu, et
encore celle qu'elle donne est fort sujette
anuiler. Il y en aune seconde espece
beaucoup plus grosse, dont la graine est
de méme noire , mais qui ne pomme pas
sous cloche, et qui N'est cultivée
aujourd'hui. Pour lafaire pousser contre
tous les frimats, ( j'entends la petite) les
jardiniersintelligens, et particuliérement
les maraichers, la sément déslalin d'ao(t
sur de petits ados de terreau a l'exposition
du midi et larepiquent ensuite sur de pe-
tites couches basses ou elle pom i1
premiere semee se en décembre. Ils
ensement sur - W la sedorfie @ s,
verslaToussaints; et laplante qui en
vient, ilslareplantent en place sur une au-
tre couche, quand elle est assez forte: elle
doit avoir été préal ablement repiquée :
celle-ci se mange en janvier.

F3
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L atroisiéme semence se fait en décem-
bre, et tousles moisils continuent d'en
semer jusqu'en mars, pour en avoir tou-
jours successivement; mais cette troisieme
semence demande bien plus de soins que
les premiéres.

Pour cette laitue, comme toutes
les autres qu'on séme ou qu’on repique
on observera d'abord de ne charger la
couche que de quatre pouces de terreau :
guand elle est bonne a semer, c'est-a-
dire que son grand feu est passé, on s&-
me la graine sous cloche, trésclaire, et
fort peu couverte de terreau : beaucoup
de maraichers se contentent méme de la
battre avec la main contre le terreau sans
larecouvrir. Lagraine léve peu de jours
aprés; et , quand ses deux oreilles sont
bien formées, et que la premiére feuille
commence a sortir du coeur , sans atten-
dre davantage , on larepique de deux en
deux , aun pouce de distance I'une de
I'autre sous d'autres cloches. Si la couche
est encore bonne, on la repique dessus ;

ce défaut on laremet sur une autre : il

en entre oul . ortifi Sous
chague cloche. On ~ '@Ssesefortifieren
quatre ou

cet état jusgu'a
cing feuilles, et on asoin sa
couche dans une bonne tiédeur : je ne
dis pas chaleur, car cette plante saccom-
mode mieux d'un feu modéré ; et il lui
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suffit, pour ainsi dire, de trouver la cou-
che chaude quand on laseme, et qu'on
repique , ou qu'on la plante en place ; les
deux extrémités de froid ou de chaud la
font fondre.

On est également attentif atenir les clo-
ches empaillées et couvertes de litiére, pen-
dant les nuits principalement, et
ter les couvertures a proportion de lari-
gueur du temps.

Lorsqu'on a des paillassons, il est encore
mieux de couvrir toute la couche par-des-
sus lalitiére, non seulement pour conser-
ver plus srement la chaleur , mais aussi
pour secouer plus facilement les neiges qui
peuvent tomber , et qui , sans cette précau-
tion, se avec lalitiere, qu'il fau-
droit alors changer souvent, sans qu'on pat
encore empécher par-lale réfroidissement
de sa couche.

De temps en tempsiil faut observer si
le plant n‘a pas trop de chaleur ; ce qui se

, lorsgu'en levant les cloches on en
voit sortir une vapeur chaude : il faut alors
leur donner un peu d'air pendant quelques
heures.

Quand il fait doux, ou lorsque le soleil
se montre pendant les gelées, il faut lever
les cloches pendant le beau du jour, et les
remettre dés que le soleil seretire.

Lorsgu'elle a enfin atteint quatre a cing
feuilles on la repique de nouveau sous

F4
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cloche, sur une nouvelle couche pour y
demeurer et pour pommer ; et cette der-
niére couche doit étre chargée de six pouces
deterreau , pour que laracine ne touche
pasle fumier : on en met douze ou quinze,
gu'on réduit ensuite a quatre ou cing au
plus, dés qu'elles commencent a se trouver
Fessées. Celles qu'on retire se replantent
également par quatre,sous d'autres cloches.

On aura attention de ne se servir en au-
cun temps pour la repiquer , -de cloches
neuves, il faut qu'elles aient servi une quin-
zaine de jours ad'autres plants, ou qu'elles
aient été exposées au soleil autant de temps
le long d'un mur, pour gu'elles aient pu
ressuer : I'expérience montre que sans cela
les plants qu'elles couvrent fondent et pé-
rissent.

faut alors continuer les mémes soins et

les mémes réchauffemens, suivant le plus
ou le moins de besoin , et avoir attention
de donner de temps en temps un peu d'air
aux cloches pendant les plus belles heures
du jour, soit que le soleil se montre ou
qu'il ne se montre pas ; car sans air le plant
sétiole et ne pomme pas : il suffit de lever
la cloche d'un doigt, du cété du midi, siil
ne fait point de vent, et on la soutient dans
cet état avec un peu de paille roulée; mais
si le vent est trop vif, quel gu'il soit, il
faut toujours donner I'air du coté qui lui et,
OppOSse.
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Lorsgu'ensuite elles viennent aremplir
les cloches, il faut, suivant le temps, les
élever plus haut avec des fourchettes; et ,
venues enfin au point di vous les souhaitez,
vous les coupez.

On doit avoir attention, lorsqu'elle com-
mence a pommer, d'éter toutes les feuilles
basses qui jaunissent; et de presser le ter-
reau contre le pied ; la pomme en vient plus
grosse et plus belle. |l faut aussi changer
tousles 3 ou 4 jours les fourchettes, c'est-
adire, donner de l'air tour atour aux qua-
tre c6tés de la cloche, pour en

toutes également ; sans quoi, celle
qui jouiroit toute seule du bénéfice de l'air
al'exclusion des autres, se a
leurs dépens, et leur nuiroit beaucoup : il
faut tacher cependant d'accorder cela avec
le vent.

La grosse crépe ne différe de la pe-
tite que par la grosseur, qui est presque du
double: elleadailleursles qualités,
forme et couleur. Son principal mérite est
d'étre extrémement douce et tendre elle
demande aussi méme qualité de terre et
méme exposition. On peut la semer et |'a-
vancer sur couche pour en jouir plutét au
printemps, qui est sa saison : on peut
méme I'y planter pour pommer ; niaiselle
ne souffre pas la cloche. Il faut I'abandon-

au plein air des qu'elle est replantée en
place , soit sur couche, soit sur terre. Sa

F
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graine est blanche et mdrit de bonne heure
elle en rapporte médiocrement.

I y aencore une espece de crépe gque les
maraichers appellent larotule: elle est trés-
peu frisée, et vient un peu plus grosse que
lesautres; maisjenesaissi cen'est pasle
méme dont je parlerai ci-aprés, connue plus
généralement sous e nom de Bagnolet ou
de petite_courte.

Lagraine des deux especes de crépe est
celle gu'on prend, par préférence atoute
autre, pour en faire de lalaitue a cou-
per , qu'on nomme autrement de la -

d'autant qu'elle est plus blonde. La
maniere de la semer est de faire de petits
rayons de deux pouces de large sur un
de profondeur. On les couvre de graine,
et on les recouvre |égérement de terreau;
d'autres la sement alavolée, ou a champ,
pour me servir du terme des jardiniers,
sous cloches, et battent bien le terreau

avec la main sans I'enterrer. Douze a
quinze jours aprés I'avoir semée, on peut
la couper ; mais pour |'avoir mieux nour-
rie, et qu'elle ait plusde go(t , il faut la
semer assez claire, et lalaisser profiter jus-
qu'ace qu'elle ait deux bonnes feuilles,
outre sesoreilles: elle est plus long-temps
avenir mais elle fait plus de profit et de
plaisir.

On en séme un peu tous les quinze
jours depuis la fin de septembre de cette
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facon on en aaussi gu'on veut;
mais on n'en est plus guére empressé dés
gue les laitues pommeées commencent a
donner. On observe, pour celles qu'on

avenir pommeées, les mémes soins et
les mémes précautions que j'ai expliquées
Ci .dessus.

I11. LaBagnolet , que d'autres nomment

la petite courte, laprintaniére, ou la

séleve comme la petite crépe, mais
I'emporte sur elle, en ce qu'elle est plus
hétive, et que la pomme est plus gros-.
se, plusjaune et plusferme: elleaen-
core l'avantage de pommer sous cloche
sans avoir besoin d'air, ce qui est un mé-
rite. Safeuille est blonde et lisse , beau-
coup moins frisée que la crépe, et elle
est moins sujette a fondre. Les maraichers
ne sy attachent pas autant ; je n'en sais
paslaraison, car €elle vaut tous
égards; et j'y voué en mon particu-
lier, pour I'hiver et le printemps, al'ex-
clusion de toute autre. Elle réussit éga-
lement sur terre et sur couche ; maiselle
monte facilement dés que les chaleurs
commencent. Sa graine est blanche ; et
par cette raison autant que par sares-
semblance alacrépe, quelques- unsla
nomment la crépe blanche, ou lacrépe
ronde, commeje l'ai dit al'article pré-.
cédent. On doit observer de n'en mettre
gue quatre sous cloche, et c'est

6
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une espece que tout le monde doit étre

empressé d'avoir : elle graine peu, atten-

du sa petitesse, et elle est fort sujette
nuiler ; il en faut réserver plus que

moins.

1V. LaGeorge est de deux sortes;
['une qu'on appelle la grosse I'au-
tre la George blanche. La premiére sé-
léve sur couche, et pomme sous cloche
comme les précédentes, ou elle réussit
parfaitement pourvu qu'elle soit I'air
et mouillée amplement : trois suffisent
sous chaque cloche; et si on veut en met-
tre quatre, il faut écarter les cloches de
quatre pouces |'une de I'autre. Safeuil.
le est blonde et assez lisse, et sa pomme
serrée : elle est douce et tendre, et on
peut laregarder comme une excellente
laitue , qui en son temps fournit

i tous les besoins. Labonne

pour la mettre en place, est le com-
mencement d'avril ; il faut avoir soin de
lui donner de l'air & propos, et la cou-
per des que sa pomme est faite, car elle
monte presqu'aussitét. Sa graine est blan-
che ; elle en rapporte beaucoup, et marit
'des premiéres.

L a seconde sorte peut indifféremment
se semer sur couche ou sur terre ; mais
elle ne pomme que sur terre, et particu-
lierement aux pieds des murs: elle vient
trés-grosse et bien pommeée , douce et
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tendre. Safeuille est blonde, cassante et
médiocrement frisée : elle demande une
terre légére et bien terreautée. C'est la pre-
miére qui vient sur terre quand elle a été
un peu avancée sur couche : il faut la cou-'
per aussi dés gu'elle est pommeée , ayant
le méme défaut de monter promptement.
Sagraine est blanche , abondante , et mQ-
rit des premiéres. Les maraichers en plus
grande partie, la choisissent par préférence
atoutes les autres, pour en faire de lalaitue
a couper, tant parce qu'elle fournit abon-
damment, que parce que safeuille en nais-
sant est plus blonde et plus large que les
autres.

V. L'Aubervilliers est une petite laitue
printaniére, qui réussit également bien pen-
dant I'été, mais que sa petitesse adisgra-
ciée de laplupart desjardins. Sesfeuilles
extérieures sont lisses et d'un gros vert
sa pomme trés- jaune et fort tendre : elle
ne fond guére, et se soutient assez long-
temps pommeée ; ces avantages lui mérite-
roient un sort plus heureux. Sa graine est
blanche ; elle en donne peu, et marit de
bonne heure.

VI. Lagrosse blonde porte ce nom a
juste titre, étant grosse et tres-blonde : elle
est tendre et douce et pomme parfaitement;
mais elle monte presqu'aussitot qu'elle est
pommeée, sur-tout pendant |'été : c'est
printemps et dans |'automne qu'elle
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Ie mleux Sagraine est blanche ; elle en
rapporte beaucoup ez marit ordlnal re-
ment bien.

La dauphine est une laitue printa-
niére, qui n'est bonne que dans cette pre-
miére saison : €elle est fort hétive et fort
grosse, d'une forme plate ; sa pomme est
assez serrée : elle est douce et tendre, et
peut-étre considérée comme une des meil-
leures laitues. Elle saccommode de toute
sorte de terre, pourvu gu'elle soit mouillée
souvent et amplement ; elle pousse beau-.
coup de drageons autour de ses premieres
feuilles, qu'il faut avoir soin d'6ter. Sa
graine est noire, fournit beaucoup, et ma-
rit de bonne heure.

La perpighane est de deux sortes,
I'une verte, et I'autre mouchetée , c'est-
a-dire, mélée de taches jaunes. Laverte 4
ses feuilles unies et lisses, avec une grosse
cOte; sapomme est trés-grosse et fort jaune,
assez tendre ; sans aucune amertume: elle
se soutient parfaitement dans les terres se-
ches, et résiste aux chaleurs : elle ne monte
auss que difficilement ; mais danslesterres
humides, elle pourrit facilement ; on doit
par conséquent lui donner le terrain qui
lui est propre. Sagraine est blanche: elle
en fournit beaucoup; maisil faut qu'elle ait
été semée de bonne heure pour que sa graine
mQrisse.

La seconde ne différe guere de I'autre
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que par sa couleur extérieure, et par ses
cbtes, qui sont un peu Moins grosses ; du

surplus ses qualités sont les , et sa
graine également blanche : elle en donne
passablement.

IX. LaBapaume est une grosse laitue
fort blonde, qui se soutient fort bien : elle
vient en toutes saisons et en toutes sortes
de terres; c'est son principal mérite. Sa
pomme n'est pas serrée du haut , mais du
bas elle est fort remplie, et elle trompe en
celaceux qui laregardent sansla

Sa graine est noire, et elle en donne
trés- peu.

X. LaBataviaest une espece totalement
différente de toutes les autres , tant par
son volume, que par sa configuration et
par son acabit : elle est de lagrosseur d'un
petit chou. Ses feuilles sont extrémement
frisées et repliées, d'un vert clair, avec
une petite teinte de rouge semée sur les
bords ; sa pomme est un peu concave, ne
blanchit qu'imparfaitement , et est cepen-
dant tendre et délicate, et en méme temps
si cassante, qu'elle ne souffre presque pas
le transport. Dans lesterresfortes, ellea
un peu d'amertume, c'est son seul défaut ;
mais, malgré cela, elle est trés- estimée
des gens de go(it, et préférée a beaucoup
d'autres, d'autant plus qu'elle prend I'as-
saisonnement mieux qu'aucune autre. Elle
ne réussit pas également par-tout ceux qui
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se trouvent sur un terrain qui lui est pro.
pre, peuvent sen féliciter. Elle demande
d'étre arrosée fréguemment et amplement;
maisil faut que ce soit le matin ou le soir;
car les arrosemens en plein midi lafont
moucheter et pourrir : elle craint beaucoup
lesfraicheurs ; ainsi, passé le mois d'aodt,
il n'y faut plus guere compter, et on doit
sarranger sur cela pour les plants qu'on en
veut faire. Sagraine est blanche ; elle en
rapporte passablement , et mQrit d'assez
bonne heure.

Xl1. Lalaitue brune, autrement h laitue
d'Hollande, est une assez bonne laitue qui
pomme fort bien , et qui se soutient mieux
gue beaucoup d'autres dans |les sécheresses;
elle est d'une belle grosseur ; sesfeuilles
extérieures sont d'un vert mat, fort lisses,
et trés-unies sur les bords ; son coeur est
jaune et plein : si elle étoit plus tendre et
plus délicate , on n‘auroit rien alui repro-
cher. Il est toujours a propos d'en avoir
dans|'été, car elle ne fond pas, et ne monte
pas si facilement que la plupart des autres :
elle est au moins excellente pour cuire,
lorsqu'on la trouve trop dure a manger
crue. Sagraine est noire, et elle en rapporte
beaucoup ; mais elle mlrit un peu tard , et
dans les années tendres elle pourrit plutét
que de mdrir.

XII. La sanguine est une laitue de
moyenne grosseur 2 fouettée de veines rot>
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ges comme le chicon panaché, et tres-agréa-
ble par-la aux yeux : elle pomme assez bien
au printemps, mais elle n'a que cette saison;
dans les autres, elle monte plutét que de
pommer. Elle demande une terre douce.
Sagraine est noire : elle en rapporte assez,
et mdrit promptement.

XIIl. Lacoquille alafeuille plus verte
que jaune, ronde , assez unie et passable-
ment grosse : elle est ordinairement dure et
ameére et n'est bonne que pour les soupes.
Son mérite est de mieux résister qu'aucune
autre aux hivers, et d'étre par conséquent
la premiére de celles qui pomment sur terre.
Lorsqgu'on n'a pas eu de couche pour éle-
ver d'autres espéces, on semelagraine &
lami-ao(t ; le plant se trouve assez fort au
mois d'octobre pour étre replanté, et on la
met alors aux cétieres du midi ou du levant:
on en fait deux, trois ou quatre rangs, sui-
vant lalargeur des platebandes. Pendant les
fortes gelées on la couvre avec de la grande
litiére bien secouée, ou du playon plus ou
moins épais, suivant larigueur du temps:
on asoin de laretirer quand les dégels ar-
rivent. La cocasse, I'ltalie et les chicons
qui passent aussi I'hiver , pourvu qu'ils ne
soient ni trop Longs, ni trop rudes, se cou-
vrent de méme. Si on n'a pas élevé de la
crépe et de la George sur couche pendant
I'hiver, on peut mettre de celle-ci sur cou-
che alafin de février pour I'avoir plutét.
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Elle n'est bonne sur terre qu'alami-mai,
un peu plut& ou un peu plustard, suivant
lesannées et les terrains. Lagraine est
blanche ; maisil y en a une autre espéce
dont lagraine est noire, et qu'on estime
mieux. Les ayant pourtant assez examinées
toutes deux, j'y ai trouvé peu ou point
de différence ; I'une et I'autre grainent ase
sez , et donnent leur graine de fort bonne
heure.

X1V. Lapassion est une espéce & peu-
prés semblable a la précédente. Safeuille
est verte et cloguetée , de moyenne

qui passe également I'hiver ; et c'est

tout son mérite , étant d'ailleurs dure et
amére. On S'en sert au printemps pour les
soupes et pour les bouillons
elle est fort utile & ceux qui habitent des
pays froids et sujets aux neiges; elle résiste
mieux gu'aucune autre aux rigueurs de

Sagraine est blanche : elle en rapporte
passablement.

XV. LaGeénesest detrois especes, dis-
tinguées sous les noms de blonde, de verte
et de rousse.

Lapremiéere alafeuille blonde, assez
lisse. Sa pomme est un peu pointue et fort
blanche , sans amertume : elle est bonne au
printemps et en automne ; dans |'été elle
nuite. Sa graine est blanche : elle en don-
ne beaucoup qui Marit d'assez bonne
heure.
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Le seconde alafeuille verte et frisée ;
pomme est dure et jaune , plus grosse
te laprécédente : elle ne seffeuille pas-.
t saison est le printemps et |'automne, et
rand les années sont séches : elle réussit
en été. |l nefaut I'arroser qu'au grand
:s0in ; mais elle demande d'étre souvent
rfouie. Sagraine est blanche : elle est fort
anuiler. 11 en faut réserver plus que
oins.
Latroisieme alafeuille frisée et rousse,
quetée de brun : elle pomme trés-bien
son est jaune et tendre. Elle passe
hiver ; maisil faut la placer au pied des
du couchant, le soleil lui est contraire
ans cette saison. |l faut la destiner pour le
rintetnps et I'automne ; dans|'été elle ne
pas. Sa graille est noire et marit fort

XVI. La rouge est une laitue de
grosseur, qui pomme fort bien :
est douce, tendre, et tres jaune dans
coeur ; ses feuilles extérieures sont d'un
ert tendre, fouettées de rouge , rondes et
Sa saison favorite est le
et l'automne ; dans I'été elle nuile et
facilement : elle demande une, terre
ouce. Lagraine est noire, et souvent ne
pas étant fort tardive : il faut I'avan-
de bonne heure sur couche , pour
d'enrecueillir.
rouge a toutes les bon-
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nes qualités de la précédente, et la
passe en grosseur , qui est au moins
double : elle a encore I'avantage de
maintenir bien pommée aussi

et plus qu'aucune autre , et de réussir
toute saison , lorsque laterre lui

Elle demande un fonds gras ; dansles s-

, €lle vient maigre et dure. Elleaun
mérite de de ne jamais nuiler,
du moins dans esfonds gras, telsque le
mien : ces avantages me lafont considé
rer comme une laitue du premier ordre,
qu'il faut nécessairement avoir en tout

bien fourni. Sesfeuilles extérieures
sont rondes, presqu'unies, d'un vert noir,
ombré d'un gros rouge terne. Sa pomme
€est jaune comme une orange ; sagraine est
noire , marit assez aisément , et fournit
beaucoup.

XVIII. L'ltalie a éé, pendant long-
temps, laplus cultivée de toutes les lai-
tues, ayant |'avantage de réussir en toutes
saisons, et de se soutenir assez long-temps
pommeée : les maraichers |'ont abandon-
née en faveur de la cocasse, qui se sou-
tient encore plus long-temps, mais qui ne
lavaut pas atous autres égards. Safeuil-
le est fine et d'un vert tendre s bordée de
rouge ; sa pomme est serrée et d'un goQt
parfait : son seul défaut est de moucheter
un peu dans I'été : elle demande

et maigre, et Pen d'eau. Sa graine
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noire, mdrit bien ; mais elle ne fournit
beaucoup.

XI1X. Laroyae est une des meilleures
pour I'été , pourvu qu'elle soit
abondamment : elle est d'une
onne grosseur, pomme bien, et
fort long-temps : €elle est assez douce
t assez tendre ; ses feuilles extérieures
ont d'un beau vert, un peu cloquetées et
Il est dommage qu'elle soit un
sujette anuiler et afondre ; acela
, €lle est parfaite et d'un bon rapport.
graine est blanche , fournit passable-.
rient ; mais elle mdrit un peu
dans les années tendres. Il est bon
I'avancer sur couche ce qu'on destine pour
raine.
XX. Laparesseuse étoit , avant qu'on
:onn(t la cocasse et la Versailles, laplus
pour |'été ; véritablement elle
monte mMoins qu'aucune autre , et résiste
mieux aux sécheresses ; mais elle est tou-
jours un peu dure et ameére. La meilleure
facon de la manger est de lamanger cuite.
Sa pomme vient trés-dure et assez gros-
;e; sesfeuilles extérieures sont d'un gros
vert, fort cloquetées, et entassées les unes
sur les autres. Sa graine est blanche : elle
en donne beaucoup ; maisil faut un peu
I'avancer pour qu'elle mirisse plus Slre-
ment.
XXI1. Lacocasse est, depuis dix anal
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qu'elle est connue, lalaitue favori
touslesjardiniers, et
maraichers, qui n'élévent presque
que celle la pendant tout I'été: ce
lui aacquis cette préférence, c'es
vantage qu'elle a de pommer par
ment , et de se conserver pommee,
pied pendant trés-long-temps, malgré s
chaleurs et les sécheresses. Ses
extérieures sont d'un gros vert luisa
fort cloquetées : elle est
niée en ao(t et repiquée ala Toussai
elle passe I'hiver. Voilales avantages
I'ont mise en si grand crédit ; mais
est sujette , dans beaucoup de terrains,
apourrir entre deux coeurs, ou a mou.
cheter , sur-tout dans les temps pluvieux.'
Elle demande une terre qui ne soit ni
trop Iégére ni trop forte ; ou, si ellese
trouve |égére comme dans une partie
de nos marais, il faut qu'elle soit secou-
rue de beaucoup de fumier et de ter-
reau , €t arrosée amplement , auquel cas
elle réussit parfaitement bien. Ces sor-
tes de terre lui conviennent

pour I'été ; car dans lesterres
fortes, elle ne pousse que des feuilles et
ne se ferme pas : on doit encore observer
dans cette saison de I'enfoncer un peu en
lareplantant, la pomme s'en forme mieux.
Outre le défaut dont je viens de parler,
elle aencore celui d'étre dure et un peu
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amere: son extérieur d'ailleurs n'est pas
prévenant ; et vu ces défauts qui balan-
cent beaucoup ses bonnes qualités, je suis
obligé de dire qu'elle ne mérite la préfé-
rence qu'on lui donne, qu'autant que les
terrains ne permettent pas d'en élever d'au-
tres pendant I'été . auquel casil vaut mieux
I'avair telle que de n'en point avoir ; et
les maraichers en particulier, qui ont grand
intérét atirer profit de leurs plants, ont
raison de sy attacher. Pour en recueillir
lagraine, il faut en élever sur couche; s
celle d'hiver apéri , lareplanter & une co-
tiére, et I'aider a monter en faisant une
incision en croix sur lapomme , sans quoi
le pourrit souvent faute de pouvoir
se fairejour. Sagraine est blanche, et
rapporte beaucoup quand la saison est fa-
vorable , mais quelquefois elle ne ma-
rit pas.

* XXII. LaVersdllesou laVersailleuse ,
que beaucoup de gens confondent avec
la cocasse, et que j'avois jugée d'abord
moi-méme n'étre qu'une seule et méme
espéce, sous deux noms différens , mieux
examinée se trouve certainement une es-
pece différente. Lafeuille de celle-ci est
d'un vert plus clair, sans aucune teinte de
rousseur, comme on en remarque dans
la cocasse ; €elle est moins bouclée auss |
et alapomme plus applatie : sesfeuilles
sont moins entassées les unes sur les au-
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tres, et elle est moins sujette a rouiller.
Je les ai souvent comparées ensemble pour
pouvoir soutenir, contre tous les senti-
mens opposeés, que ce sont deux especes
trés-différentes I'une de I'autre, et qui ne
se ressemblent qu'en ce gu'elles réussis-
sent a-peu-prés également dans les cha-
leurs, et que leur pomme se soutient de
méme ; je mets néanmoins celle - ¢i au-
dessus de I'autre d'autant plus qu'elle
n'est pas s dure, ni si amere. |l se peut,
comme quelques-uns le prétendent, que
celle- ci se soit formée de l'autre ; mais
I'origine ne fait rien a l'état présent de
cette plante. Sa graine est blanche, mdrit
tard , et fournit plus ou moins, suivant
que I'année est favorable : elle exige les
mémes précautions que la cocasse pour la
recueillir. Beaucoup de maraichers se ser-
vent de cette espéce pour faire de lalai-
tue a couper, parce qu'elle est plus dure
aux gelées.

XXI1l. Lagrosse Allemande, connue
en Hollande et en Allemagne sous le nom
d'Impériale, st une laitue qui , quoique
trés-ancienne s'étoit ou perdue en Fran-
ce, ou ne sy étoit jamais bien établie:
elle n'est méme encore actuellement con-
nue que d'un petit nombre de personnes ;
mais ses grandes qualités la répandront
bientdt dans tous les jardins: on peut |'ap-

peler
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lareinedeslaitues. n'est point de
qualités qu'elle n'ait , et je ne lui
gue de légers défauts. Sa
est monstrueuse, ayant le méme vo-
urne que la Batavia. Sesfeuilles
sont extraordinairement grandes et
se terminant un peu en pointe dans
jeunesse; sa couleur est d'un vert pale
terne ; sa pomme trés - serrée, jaune
t tendre; son goQt sucré quand le ter-
rain lui convient. Elle se conserve
L ong-temps pommée que la cocasse, et ne
mouchette pas de méme: elle vient bien
en toute saison, alagrosseur prés, qu'elle
n'a pas en été au méme degré qu'au
printemps ; maisj'ai remarqué que dans
nos terres |égéres, telles que nos marais
du faubourg Saint-Germain , elle est su-
jette a fondre dans les mois de chaleur ,
lorsgu'on la mouille trop souvent;
c'est un de ses défauts : autre est
dans certains terrains, un peu d'a-
mertume , qui n‘empéche pourtant pas
que |I'on ne la mange avec plaisir. Elle est
sujette a pousser entre ses feuilles basses
drageons qu'il faut avoir soin d'Gter,
parce gu'ils nuisent au coeur, On doit en
€élever de bonne heure sur couche pour
qu'elle puisse donner sagraine; car ,
gu'elle monte difficilement, elle de-
fleure long temps afaire sapomme: il faut
soit plantée a quinze pouces
11, G
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ron de distance en tous sens, et quelque-
fois encore €lle se trouve serrée quand
elle est en bon fonds. On jugera par ce
qu'elle est digne de la préférence sur
toutes les autres; et je ne doute pas que,
lorsgu'elle sera connue de nos maraichers,
ils ne la substituent ala cocasse, Sils peu-
vent parvenir par la culture al'empécher
de fondre. On observerade n'en pasre-
planter passé le mois dejuillet, car plus
tard la pomme n'a pas le temps de se former,
étant fort tardive , comme je I'ai déja ob-
servé: elle a. lagraine blanche, et elle en
rapporte beaucoup quand |'année est seche,
XXIV. Lapomme de Berlin surpasse
encore en grosseur la précédente , mais
elle en différe en beaucoup de choses. Je
ne l'ai que depuis un an; celui qui mela
donna, qui étoit un Hanovrien , m'en par-
|a désavantageusement, et ne me I'annon-
¢a que comme une plante remarquable
par sa grosseur, et nullement supérieure
aux autres en qualité. Mais soit que cet
étranger ne la conn(t pas, soit que notre
climat lui convienne mieux que
j'en ai congu apreés |'épreuve une idée
bien différente: elle est venue chez moi
avec toutes les qualités d'une laitue par-
faite, douce, tendre, fine, cassante. Son
blanchit trés-bien ; sa couleur est
d'un vert tendre, teint |égérement sur les
bords de quelques ombres rouges. Elle
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pomme assez promptement : elle réussit
dans les deux saisons, e printemps et |'au-
tomne; et une seule plante suffit pour faire
une salade raisonnable. 1l faut la planter a
dix-huit ou vingt pouces de distance en
tous sens : elle pomme assez promptement;
mais sa pomme n'est pas parfaitement ser-
rée, et ne se soutient pas long-temps. Sa
graine est noire, abondante, et marit des
premiéres.

XXV. Lalongue vissée est encore une
nouvelle laitue, qui me fut envoyée «I-
talie I'année derniére et que je n'ai vue
nulle part : elle est singuliére par safor-
me, qui est allongée comme un pain de
sucre, et terminée en pointe , avec

et des élévations qui tour-
nent de bas en haut, et font le mémeé ef-
fet d'une vis de pressoir, ce qui lui don-
ne son nom italien que j'ai francisé. Sa
pomme est assez également serrée dans
toute son étendue ; safeuille extérieure
est d'un vert jaunétre, cassante et frisée ,
apeu pres comme la Batavia: €elle est dou-
ce et tendre; en tout c'est une fért bonne
espéce, indépendamment de sa
rité. Je n'ai pas pu |'éprouver dans toutes
les saisons, n‘ayant pas eu assez de graine.
Sagraine est noire, mQrit assez bien, mais
rapporte peu.
peut se trouver terrains qui
soient propres aux cing espéces da
a



148 DE LA

laitues dont je viens de parler ; mais au

moinsil n'en est point qui ne soit propre

aquelques-unes d'elles. Ainsi chacun, aprées
les avoir toutes éprouvées, sl lejuge a
propos, sen tiendraa celles qui lui réus-

siront le mieux. Je n'approuve pas qu'on
saobstine afaire venir cellesaqui le fonds
se montre contraire : la multiplicité d'es-

péces n'étant que de curiosité, I'on doit
étre content lorsgu'on est pourvu de quel-

gues bonnes, qui, se succédant les unes
aux autres, puissent fournir aux besoins
perdant tout le cours de I'année.

On m'avoit vanté deux nouvelles espée-
ces, I'une nommée la laitue d'épinard ,
I'autre la pomme longue. La premiére est
singuliére par safeuille, ressemblante a
celle de I'épinard; mais elle ne fait pres-
que pas de pomme, et n‘ad'ailleurs au-
cune qualité qui larecommande. La se-
conde fait, comme les chicons, une pom-
me fort allongée elle est toujours
et peu tendre. Dans |le nombre des autres
que je passe sous silence, il se peut qu'il
y en ait qui réussissent bien dans d'autres
climats : chacun fera bien de conserver
les espéces dont il sera content.

Je passe aux chicons: le premier est la
romaine hétive, qui al'avantage de pom-
mer , ou, pour mieux dire, de se
sous cloche; elle fait grand plaisir dans la
nouveauté, demeure un peu
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maigre sous la cloche : saforme est assez
ressemblante au chicon blond : sa couleur
extérieure est un peu moins claire, et ses
feuilles plus pointues , on a peine cepen-
dant ales distinguer, lorsgu'ils sont tous
deux élevés en pleine terre, étant camus
I'un et I'autre, et de grosseur a peu pres
égale. |l faut les semer sur couche désle
mois d'octobre, pour en jouir en avril;
la méthode de quelques jardiniers est d'en
mettre sur leurs couches un pied entre
quatre crepes. Ces qui viennent
beaucoup plutét, se trouvent enlevées
et laissent la romaine maitresse de la place;
maisj'y trouve un inconvénient, c'est
qu'elles occupent trop long-temps la cou-
che: lI'objet d'une seule laitue sous une
cloche n'est pas assez intéressant; il vaut
mieux la mettre a part, et n'en mettre que
trois, pour qu'elles soient al'aise, sous
chaque cloche, qu'il faut ensuite élever
sur trois fourchettes, quand la téte des
plantes commence a toucher le haut : sa
graine est blanche, abondante, et mdrit
bien.

Il. Le chicon vert, des sept que nous
connoissons, est e plus généralement cul-
tivé, par laraison qu'il est le plus gros et le
moins délicat par rapport au temps, et qu'il
réussit bien en toutes saisons. || aencore
I'avantage de se fermer de lui-méme ; ou,
tout au plus, un lien al'extrémité lui

3
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fit. Safeuille est longue, arrondie par le
bout, rude et un peu cloquetée; sa
est , €t sa couleur d'un gros vert.
Labonne espece doit étre Sur son
sommet , ce que les maraichers appel -
lent camus; lorsgu'il se termine en pointe,
c'est une marque qu'il est dégénéré : on
ne doit par conséquent marquer pour
graine que ceux qui ont laforme
Il passe I'hiver étant semé au
et replanté une cotiére au
d'octobre : c'est celui qui donne le plus
de profit ceux qui en élévent pour ven-
dre; mais pour étre mangeé cru, c'est le
moins tendre et le moins délicat de tous.
. On observera, lorsqu'on en replantera en
pleine terre au sortir des couches ou des
ados de terreau ou il aura hiverné, del'en-
terrer un peu en le plantant , et de le but-
ter. rapporte beaucoup de graine: elle
est noire.

M. Le chicon gris est peu différent du
précédent; sa couleur est d'un vert plus
foncé; il al'avantage d'étre plus doux et
plus printanier , mais aussi il fond aisé-
ruent pendant I'été, et il ne faut le des-
tiner que pour le printemps. 1l passe I'hiver
et saccommode assez de toute sorte de
terre : sagraine est Hanche et trés-abon-
dante , mais elle mdrit un peu tard.

V. Le blond est beaucoup plus déli-
cat au manger que lesprécédens  fait
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sa pomme également grosse, plate et rem-
plie, maisil fond plus aisément. 11 monte
de méme trés -promptement. Sa feuille est
d'un vert jaunétre , un peu pointue a
ayan  cOte blanche; elle est moins
€pai sse et moins cioquetée que celle des
deux autres. Laterre qui lui convient le
mieux est celle qui tient le milieu entre la
Iégere et laforte ; mais sa belle venue dé-
pend aussi des saisons: car, dans les an-
néestendres, laterre légere lui convient
mieux; et dans les années séches, il réussit
mieux en terre forte. Sagraine est blanche;
maisil en rapporte moins que le vert ; il
en faut garder par conséquent plus que des
autres especes.

V. Lerouge porte ce nom avec justice,
ses feuilles extérieures étant véritablement
rouges, mais son coeur est d'un jaune et
d'un tendre parfaits : son défaut est d'étre
fort sujet &fondre aussitét qu'il est lié,
etil y apeu deterrainsou il réussisse.
bien ; laterre forte est celle qui lui con-
vient le mieux, sur-tout dans les années
séches. On doit éviter le pl us qu'on peut
dele mouiller aprés qu'il est lié ; mais
lorsqu'on y est absolument obligé, il faut
verser |'eau par la gueule des arrosoirs
afleur de terre, de maniére que la plante
n'en soit point mouillée, et il faut la cou-
per dés que son coeur est blanc : cela dit
assez qu'il N'en faut élever. que trés-peu

G
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ala- Il al'avantage qu'étant semé
fort clair aux mois dejuillet et d'ao(t, le
long des murs exposés au levant et au
midi, et éclairci ensuite en distance con.
venable, il se conserve jusgu'aux grandis
gelées . et blanchit sans qu'il soit besoin
delelier. Sagraine est noire, et il en,
rapporte beaucoup.
V1. Le panaché, que d'autres nomme
le ou laitue de Silésie, ainsi
parce que ses feuilles sont fouettées
de veines rouges semblables a certaines
jaunes, aparmi les connoisseurs
la sur tous les autres, par la
qu'il flatte tout les yeux
et le godt rl et doux et tendre, et réu-
nit les bonnes qualités qu'on peut sou-
haiter. I y en ade deux espéces, I'une
est. beaucoup plus sujette a fondre que
l'autre cette derniére qui vient d'An-
gleterre, a ses feuilles extérieures moins
panachées que l'autre ; 'mais celles du
coeur le sont davantage , et il se
presque tout seul comme le chicon vert.
Pans quelques terrains, ils sont sujets,
I'un et I'autre, a fondre en méme temps
gu'ils blanchissent. L e printemps est sa
, car dans I'été il fond et il monte,
et dans I'automne il pourrit. Lagraine
de la premiére espéce est noire, et celle
de la seconde est blanche : I'une et I'au-
tre en rendent médiocrement. Le pana-
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ché murit entre les premiéres et les der-
niéres laitues.

Vil. L'alfange est une espéce particu-
liere, qui netient des autres que le gros
de laforme; ses feuilles sont pointues,
formées en langues de serpent, fines et
lisses ; lacouleur est d'un vert pale, tein-
tes de quel ques ombres rouges sur son
sommet. Elle est fort tendre et fort déli-
cate: elle ale double défaut de
pourrir et de monter aisément ; cepen-
dant elle réussit fort bien dans quelques
terrains, et il convient de lI'éprouver avant
que de laregjeter : sagraine est blanche .
abondante, et mlrit d'assez bonne heure.

Toutes ces espéces, du plus au moins ,
ont besoin d'étre liées pour blanchir. On
met d'abord dans |le bas , suivant leur
force, un ou deux liens de paille ou de
jonc , médiocrement serrés, et quelques
jours aprés, dans le haut, un troisieme ,
qu'on serre davantage : il faut prendre un
beau jour pour leslier , et attendre qu'il

" ait plus ni rosée, ni humidité, en
observant aussi de n'en lier qu'a propor-
de son besoin, car ils pourrissent
bientét aprés gqu'ils sont blancs, ou ils
montent en graine ; de huit en huit jours
il faut lier ce qu'on peut consommer.

On ne voit point dansles mar-
chés publics les deux especes de chicons

et panaché dont je viens de
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non plus °que I'alfange : leurs dispo-
sitions naturelles & fondre comme je |'ai
fait voir, est une des raisons qui
nos maraichers d'en ©;aquoi
il faut gjouter la difficulté qu'ils auroient
de le débiter aux fruitiéres qui crain-
droient de sen charger, parce qu'ils ne
peuvent souffrir , comme les autres, d'é-
tre fermés plusieurs jours de suite dans
des caves en attendant I'acheteur. Le pu-
blic y perd, car ils sont incomparable-
ment meilleurs ; et tous ceux qui ont des
jardins doivent sattacher & en élever pour
par préférence atoute autre,
s leterrain leur convient. On n'en reti-
rera pas un grand profit , mais on sera
dédommagé par le goit.

Je dois observer al'égard detousle
chicons, que lorsgu'ils montent en graine,
on fait encore un usage utile de latige
qu'on appelle on la mange cuite
la sauce blanche, et c'est un assez bon
manger; on la confit aussi au vinaigre , et
elle sert dans les salades d'hiver.

Il mereste adire a présent ce qu'on doit
pratiquer pour avoir de bonne heure, en
pleine terre, de toutes les différentes es-
péces de laitue3 et de chicons dont je viens
de parler. On en jouit tard quand on at-
tend a en faire les semences au printemps,
comme c'est I'usage des provinces, et de
laplupart des jardiniers bourgeois de nos
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environs. La pratigue de nos maraichers
est de faire leurs semences sous cloche
dés k mois de septembre ou d'octobre.
sur des ados de terreau exposés au midi.
Trois semaines aprésils les repiquent sur
d'autres ados, comme je |'ai expliqué pour
les crépes , et donnent tous les jours un.
peu d'air aux cloches, autant que le temps
le permet. llsleslaissent se fortifier en.
cet état jusqu'au mois de février, avec |'at-
tention de couvrir exactement leurs clo-
ches de litiére pendant les gelées, et de
les découvrir dansle grosdu jour : elles
se trouvent alors assez fortes pour étre
replantées en place, si la saison convient.
On choisit pour cela une bonne exposi-
tion; maisil faut auparavant avoir accou-
tumé la plante au plein air, en la sevrant
peu a peu des cloches, suivant que k temps
le permet : car ellesfoudroient si on les

en pleine terre au sortir de la clo-
che. Quelques autres maraichers les sé-
ment glustard , et les élévent sur couche ;
mais qu'on épargne les fumiers par
la méthode ci-dessus, il est constant que
le plant résiste mieux en pleine terre ,
quand il a été élevé sans tant d'artifice.
La couche dans la premiére saison le rend
trop délicat : il faut au surplus en ce der-
nier cas avoir soin de le sevrer de méme
des cloches, huit ou dix jours avant que
delereplanter. Dans les provinces,

06
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I'on ne le terreau non plus
que les couches, on peut préparer des ter-

res |égeres mélées avec du crottin de che-

val, ou du fumier de feuilles pourries,

qui forment un véritable terreau, trées-bon
a cet usage comme a plusieurs autres.

en forme des ados, comme je |'ai expli-
qué et si on n'a pas des cloches soufflées,
on peut en avoir de piéces d'assemblage,
telles que celles dont j'ai donné la descrip-
tion dans le chapitre des couches. Lors-
qu'on replante ces laitues en février ou
mars en pleine terre, sil fait du héle ou
du soleil, il faut les arroser |égérement le
lendemain en plein midi.

Jen'al rien agjouter ala description que
j'al faite des différentes laitues que j'ai
choisies et indiquées comme les meilleu-
res; il est question aprésent laculture
gu'elles demandent.

Il faut d'abord choisir laterre la plus
douce et la mieux fumée qu'on ait dans
son jardin. Quand les planches sont dres-
sées ; et terreautées si on peut, on lestra-
ce pour en mettre cing rangs dans chaque
planche de cinq pieds de largeur, a sept a
huit pouces de distance ; on les trace fort
|égérement au cordeau avec un baton
pointu, pour pouvoir se conduire simple-
ment en ligne droite : car cette plante ne
doit pas étre enterrée ; il faut que son
coeur soit afleur delasuperficiedela
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terre, qu'on ne doit presser que médiocre-
ment contre saracine avec le plantoir.

On les arrose aussitot plantées; et on
continue les arrosemens, suivant que le
temps le demande, en observant pendant
les premiers jours de ne les arroser que le
matin, aprés que la fraicheur de lanuit a
redresseé leurs feuilles fanées de la veille,
sans quoi, I'eau se mélant avec laterre,
étouffe leur et les retarde.

Il faut faire une distinction pour laBa-
tavia, la grosse Allemande et la Pomme
de Berlin; c'est de les espacer aladistance
que j'ai réglée dans leur article.

Apres qu'elles sont bien reprises, on leur
donne une petite fagon avec la serfouette
et autant de fois que laterre abesoin d'é-
tre sarclée on les serfouit; il faut y étre
exact jusqu'a ce qu'elles soient au point
d'étre mangées.

Lorsgu'il est tombé beaucoup de pluie
qui lesfait rouiller et pourrir , si le beau
temps survient apres, il faut les laisser jel-
ner d'eau plusieurs jours de suite, pour que
le soleil lesranime et les rétablisse.

Les vers de hanneton , et un autre de
couleur grise, leur font souvent la guerre
en coupant leur racine; il faut avoir soin
comme j'ai dit al'égard des chicorées, de
les chercher au pied de celles qu'on voit
fanées.

Danslesterres humides . leslimasles
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colimacgons, et sur-tout les loches, les dé-
truisent également dans leur naissance
au point qu'il n'est pas possible quelque-
fois d'en conserver une pendant I'hiver,
ni d'en replanter au printemps avant lafin
d'avril. Ce dernier insecte en dévore au-
tant gu'on en peut planter : il faut alorsle
chercher avec beaucoup de patience au
pied de chaque laitue qu'on appercoit ron-
gée, quand le mal est perceptible ; car il
en est de si petits, que lavue ne lesdis-
tingue qu'avec beaucoup de peine. Mais,
comme cette opération colte plus qu'elle
ne vaut, le plus court, quand on est réduit
13, est de s'en tenir pendant ces deux sai-
sons a en élever sur couche, et a attendre
le commencement des chaleurs pour en
replanter en pleine terre.

11 faut avoir attention d'arracher, com-
me inutiles, celles qui commencent a mon-
ter; les autres en ont plus d'air et profitent
mieux.

Lalaitue qui vient sans étre replantée,
est ordinairement plus belle que celle qu'on
replante, et réussit mieux pour graine.
Commeil est d'usage au printemps de se-
mer la graine dans des planches ou sur des
cétiéres, d'ou on laretire pour laremettre
ailleurs, il n'est question que d'en laisser
quelques-unes pour graine con-
venablement.

On ne doit pas oublier de semer un peu
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de graine tous les quinze jours, pour avoir
toujours du plant bon areplanter. A I'é-
gard de celle gu'on séme ou gu'on replante
pendant les mois de mars et d'avril , et qui
abesoin quelquefois d'etre arrosée , a cause
du héle assez ordinaire dans ces deux mois,
on ne doit lamouiller que le matin ou en
plein midi; car, lorsqu'on la mouille sur
le soir , et qu'il survient quelque petite
gelée le lendemain matin, elle périt ; ou,
sil ne géle pas, I'humidité attire les loches
et les limas de toute espéce, qui la dé-

truisent.

Il y abeaucoup de terrains ou lagraine,
quand les grandes chal eurs commencent,
séchauffe en terre et ne léve pas; il faut
avoir soin de la mouiller tousles jours
pour lafaire germer; et lorsque |'expé&-
rience montre gque cet expédient ne
pas, comme cela est ordinaire dans les
terres seches et brdlantes, il faut , aussitot
gu'on asemeé et hersé la graine, couvrir
la place avec quelque paillasson, ou de
la grande paille étendue promptement ,
et mouiller par dessus: quelques jours
aprés quand la semence commence ale-
ver, on Ote cette couverture au coucher
du soleil, pour que I'air de la nuit I'endur-
CiSSe un peul.

Lagraine de cette plante se recueille
dans les mois d'ao(t et de septembre, sur
les pieds qui ont passé I'hiver comme sur
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ceux venus des premieres semences
printemps.

Il faut avoir soin de marquer pour graine
les plus belles pommes, et piquer quelques
baguettes aupied pour attacher les montans
quand ilscommencent &  efatiguésdes
vents. Il faut en méme temps nettoyer les
plantes de toutes les feuillesinutiles qui re.
tiennent laseve dans le pied, et qui , ve-
nant ensuite a pourrir, communiquent quel-
quefois leur pourriture alatige, sur-tout
dans les saisons pluvieuses : les grosses
laitues demandent particuliérement cette
attention.

Autemps delafleur, il Sengendre assez
souvent un petit ver blanc dans le bouton,
qui se forme alasuite de quelque nulle
mal auquel il n'y a point de remede ; il
faut donc en garder plus que moins a dif-
férentes expositions : les unes périssent
quelquefois et les autres échappent. Mais
lameilleure précaution est d'en avoir tou-
jours une de deux années précé-
dentes; et, si on n'en a pas, on peut avoir
recours a une autre précaution , c'est d'en
réserver pour graine de deux plantations,
C'est-&-dire, qu'elles soient plantées aun
mois d'intervalle les unes des autres, parce
gue ces sortes de nuiles n'étant ruineu-
ses qu'au temps de lafleur, les unes peu-

vent n'avoir pas encore atteint ou avoir
passe ce moment critique, si les autresy
SONS surprises.
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On gue lagraine est en état
d'étre cueillie, lorsque les boutons en plus
grande partie sont couronnés de leurs ai-
grettes, et que la plante fane et jaunit;
c'est alors qu'il faut. couper ou arracher
le pied, gu'on expose debout au soleil
pendant quelques jours, et le plus qu'on
peut hors du voisinage des oiseaux et des
mulots : on la bat ensuite, on lavanne,
et on laferme séchement en |'étiquetant.
La méthode d'Allemagne est pourtant
meilleure que lanbtre a cet égard. Aprés
gue les pieds ont demeuré deux jours
exposeés au soleil , on les prend chacun
séparément, et on les bat |égerement sur
le c6té d'un tonneau défoncé, au fond du-
quel la graine tombe a mesure : ce n'est
que lameilleure qui se détache , I'autre
qui n'est ni séche, ni mare, reste dans sa
gousse : on |'expose de nouveau au soleil
peur saolter. Mais cette seconde qualité
de graine ne vaut pas, a beaucoup preés, la
premiére ; aussi on ne l'emploie que pour
faire delalaitue a couper : la premiére fait
le plant beaucoup plus fort et plus franc.
C'est une fort bonne pratique suivre.

Cette graine se conserve bonne pendant
troisans; alaquatriemeil en léve encore
une partie, quand elle a été bien aoltée ;
mais le plus slr est de n'y pas compter.
Elle est un peu sujette a monter lorsgu'on
la séme laméme année qu'on larecueille;
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il est mieux de ne la semer qu'ala seconde.
Lorsqu'on est pressé de lafaire lever
il faut la mettre dans un petit sac de toile
et lafaire tremper dans I'eau pendan
vingt-quatre heures : on I'attache ensuit
au de sa cheminée, ou bien on lame
dans un tas de fumier médiocrement chaud
pour qu'elle séchauffe pendant deux o
troisjours, jusgu'a ce qu'on voie
est germée; et on la séme ensuite, soit s
couche , soit sur terre: celanéanmoin
n'est guére bon a pratiquer que pour
gue I'on veut semer sur terre; car sans
sur couche, elle leve toujours assez prom
tement. |l est a observer d'ailleurs que
germes périssent en bonne partie a
maniés et semés.

CHAPITRE XL V.

Description de la di
especes, ses proprietés, s
culture, etc.

C ET TE plante est aromatique. |1 y en
de huit espéces : lalavande méle, lalavan
femelle lalavande d'Angleterre, lal
vanne a grandes , lalavande
Fagne, lalavande des Indes, et deux esp
ces de lavande annuelle.
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Lalavande méale, qu'on nomme autre—
:nt Zaspic, fait une racine ligneuse, gar-

de plusieursfibres, et pousse des jets
neux de la hauteur d'un pied ou dix-
it pouces jusqu'a deux pieds, garnie
plusieurs rameaux noueux. Ses
' sont longues, étroites , épaisses, d'un
au vert, placées de deux en deux, et
posées en sautoir , d'une odeur forte
agréable, et d'une saveur ameére.
sont tous terminés par des épis,
écédés d'une longue queue , garnis dans
ute leur enceinte de petits bouquets e
bleues d'une seule piece, dont la
vre supérieure est redressée, arrondie
:coupée en deux parties, et I'inférieure
entrois: elles sont portées
1 calice oblong et étroit, d'ou il sort un
attaché en maniére de clou, placé
quatre embryons, qui se changent en
de graines renfermées dans une pe-
te capsule de forme oblongue, noirétre
luisante.
Lalavande femelle est semblable la
pour laracine, latige et la
on des épis ; mais safeuille est plus
plus étroite et plus blanche , et sa
beaucoup plus élevée; I'odeur en est
forte aussi : lafleur est de méme
et couleur, mais plus grande : la
raine esz ronde, petite et brune.
La lavande d'Angleterre est conformée
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comme les précédentes, mais elle ne vient
passi touffue : sesfeuilles sont aussi
maigres et plus blanchétres; lafleur en
blanche, et son odeur plus douce.

Lalavande a grandes feuilles I
arbuste, et jette beaucoup de
feuille est lisse, longue et pointue., média

large, d'un beau vert, ne fleuris-

sant que peu ou point du tout, d'une odeur
apeu pres semblable aux précédentes.

Lalavande d'Espagne, autrement nom.
orée par les botanistes , alafeuille
extrémement fine et découpée, d'un
naissant, formant un petit arbuste qui
Iéve a douze ou quinze : sesfleurs
sont bleues, disposées en épis
précédentes, d'une odeur plus douce
peu différente.

La desIndes alafeuille oblo
gue, assez grande, épaisse, d'un vert
et d'une odeur assez semblable a celle des
deux premieres especes ; elle séiéveen ar-
buste, et jette beaucoup de rameaux ; ses
épis sont plus courts, safleur plus petite
et sa couleur plus pale.

Lalavande annuelle est de
I'une alafeuille découpée, d'un vert
pré, formant un petit arbuste de quinze
dix-huit pouces de hauteur : safleur es
bleue, disposée en épis comme les
dentes ; mais elle n'a pas, a beaucoup prés
tant d'odeur : sagraine est petite et
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, un peu allongée, de couleur brune
nt sur le La seconde espéce sé
de méme en arbuste; mais safeuille
découpée plus réguliérement : elle fleu-
le méme, et n‘a gue médiocrement d'o-
r; sagraille est extrémement menue,
s longue que ronde, et sa couleur brune
peu rougeatre.
_estrois premiéres especes semploient
,etont apeuprésles -
svertus ; cependant on ne se sert guere
is ce climat que de la seconde ; les autres
plus curieuses qu'utiles.
Cette plante n'entre aucunement dans
alimens; mais elle sert atant d'autres
gu'elle devroit étre dans tous les
elle croit naturellement dans la
et une partie du Languedoc, et en si
Inde abondance, qu'on en chauffele.
ur, comme on fait avec le romarin et la
age. On lui trouve plus de vertus dans
n climat naturel qu'ellen'‘en aici , mais
en a assez par-tout pour se rendre

emploie indifféremment lafeuille et
fleur de lalavande, quoiqu'on convienne
y aplus de vertus dans lafleur unie

, que dans lafeuille seule. On pré-

nd méme que I'eau de lavande, qui n'est
Vitre chose que la fleur séparée de I'épi, et
avec de I'eau-de-vie, ou simple-

ent infusée dans une bouteille d'eau ex-
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posée au soleil, produit des effets encore
plus sensibles : elle est souveraine dans
blessures, dans les foulures, et dans toutes
sortes de douleurs; on en frotte &
reprises la partie malade, on'y laisse ensuite!
un linge ou un papier brouillard qui en
i mbibé : on lamele dans toutes les
tions céphaliques et nervales. Mais ce
pas toujours dans les accidens et les
contres facheuses qu'on arecours a l'eau&
lavande; elle est employée encore
veiller et ranimer les sens: on sen frott:
latéte aprésqu'elle est rasée, et ellee
péche les fraicheurs de pénétrer par
pores : elle sert dans les bains de propret
del'un et de l'autre sexe; et elle est
agréable aux sens qu'utile au corps, dot
elle écarte les mauvaises exhaaisons
qu'ony est sujet. On tire de toute
une huile essentielle, fort estimée
les maladies du cerveau, pour les
hystériques, et pour I'épilepsie ; la
est de huit ou dix gouttes prises dans
ligueur convenable. On en arrose les sel
volatils urineux , dont les personnes sup.
tes aux vapeurs font un usage si familier,
Quatre ou cing gouttes de laméme huile
prises ajeun, dissipent lamigraine,
fortifient I'estomac. Mélée avec celle
mille-pertuis et de camomille, elle fait u
excellent liniment pour les rhumatismes
laparalysie, et autres
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vulsi lis. On fait encore par infusion dans
I'huile d'olive, une huile de lavande, qu'on
appelle huile d'aspic , également propre
aux arts et alamédecine : elle entre dans
la composition de ces beaux vernis qu'on
emploie sur toutes les peintures précieu-
ses: elle fait mourir les vers, les punaises,
et autres vermines qui Sattachent au corps
humain : on en frotte un papier brouillard
qu'on applique sur la téte des Les
épis chargés de leurs fleurs, et séchés pro-
prement , sont , pris en infu-
sion comme le thé, pour le vertige, le
tremblement des mains, les
convulsifs, les affections soporeuses, la
paralysie, I'asthme , le bégayement , et
les autres maladies des De ses épis
coupés fraichement, on fait des paguets
dont on se sert pour écarter la mauvaise
odeur ; on en met dans les endroits ou
régne un air infect ; on en met aussi parmi
le linge pour lui donner une bonne odeur.
On se sert de lafleur en particulier, qu'on
détache des épis pour faire des sachets
de senteur; et pour cela, aprés qu'on atiré
la quantité de fleurs dont on a besoin , on
y méle une poignée de clous de gérofle
et autant de poivre fin, plus ou moins, sui-
vant qu'on veut laisser dominer dans son
sachet I'odeur de lalavande ou des épices:
le tout se met dans des sacs de papiers,dont
on ferme I'ouverture avec de la colle, pour
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enfermer cette composition de maniére qu'il
n'y puisse point entrer d'air, et que I'odeur
ne puisse pas sévaporer au- delade ce
qu'elle doit se répandre : on recouvre en-
suite ces sacs d'une étoffe de soie qui
enveloppe juste. Ce mélange d'odeur est
fort supérieur, par les épreuves qu'on en a
faites, atous les pots de qui sont
communs dans beaucoup de maisons.

Je ne veux pas omettre une observation
importante qu'ont faite plusieurs auteurs sur
I'usage de I'eau ou I'huile de lavande ; c'est
qu'autant gu'elle est souveraine lorsque la
foiblesse des parties vient d'une intempérie
froide ou d'humeurs froides, autant elle est
pernicieuse lorsqu'il y a cause de chaleur,
parce gu'alors elle augmente le mal en por-
tant alatete.

Les six premiéres especes de lavandes
qui sont vivaces, peuvent se multiplier de
graine, de boutures, ou de pieds enraci-
nés: lapremiére facon n'est guére en usa-
ge; il est plusfacilede replanter toute
formée , particuliérement la seconde es+

, qui est commune danstous lesjar-,
dins. Je parlerai séparément des autres
qui demandent des soins particuliers: a
I'égard de celle-ci, j'entends lafemelle,
on sépare les vieux pieds en plusieurs par-

ties, qui fournissent plutét, et qui for-
ment tout d'un coup leur bordure. On la
replante pour |'ordinaire autour des
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rés de potager en une petite tran-
chée disposée comme je I'expliquerai dans
I'article de la sauge : cela se fait également
au printemps ou dans |'automne ; ellere-
prend aisément sans aucun soin particulier,
et toute terre lui est a-peu-pres égale ; elle
résiste a tous les temps, et se soutient dans
la méme place pendant deux ou troisans;
mais aprésil faut larenouveler , sans quoi
elle feroit un trop grand écart. On coupe
ses épis, lorsgu'ils sont en pleine fleur,
pour l'usage auquel on lesdestine ; on les
laisse sécher, si on veut en avoir de la
graine, et on larecueille au mois d'aolt on
de septembre.

Lapremiére espece, je veux direlala
vande méle, est fort peu cultivée dans ce
climat, quoiqu'elle ne soit pas plus délicate
que lafemelle; laraison, autant que j'en
puisjuger, est qu'elle fournit moins que
l'autre.

Lalavande dAngleterre ne l'est pas da-
vantage, parce qu'elle fournit peu aussi, et
qu'étant fort délicate, elle est sujette en
pleine terre a périr pendant I'hiver : ceux qui
veulent la conserver sirement, doivent la
meure en pot , et I'enfermer dans la serre.

Lalavande a grande feuiile est peu con-
nue; elle auroit cependant, suivant toute ap-
parence, les mémes vertus, ayant les mémes
odeur et saveur; elle demande

nécessairement a étre enfermée dans la serre,

Tomell.
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cette difficulté, sans doute, empéchera
qu'on ne la cultive communément.

Lalavande d'Espagne se trouve dans la

classe et ne sert guére qu'a satisfaire
lacuriosité.

Lalavande des Indes fournit peu, mais
résiste mieux en pleine terre; cependant
.elle n'est pas plus cultivée.

Les deux espéces annuelles sont sans
lité, ayant beaucoup moins de vertus que
les autres. On les séme sur couche au mois
de mars; on les replante ensuite : lagraine
mQrit au mois de septembre. Il faut les ar-
roser au besoin , de que les autres
especes, qu'on emporte pour les conserver
dans serre.

Jobserverai , al'égard des premieres

qu'on peut planter de boutures, qu'il
est beaucoup plus sir de les mettre d'a-
bord sur couche chaude qu'en pleine terre.
Quand €lles sont une fois ,onles
transplante ou |'on veut.

CHAPITRE XLVI.

scriptionde L G R. r E r; SES
ses

culture, etc.

I L y atrois espéces principales de
jene pas des autres qui n‘ont
tune utilité danslacuisine, et dont le mé-
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rite n'est que dansla aqui I'on attri-
bue quel ques vertus uniquement médici-
nales, tels que les deux especes de laurier
Alexandrin,et les deux espéces
les trois espéces auxquelles je m'arréte sont,
le laurier franc le laurier royal, et lelau- «
rier cerise.

Le laurier franc, dans les pays chauds,
tels que I'Espagne, la Sicile et le royaume
de Naples, est plutbt un arbre qu'un arbris-
seau : j'en a vu d'aussi gros qu'un chéne
moyen ; mais dans notre climat qui lui est
moins favorable, il ne devient pas, a beau-
coup pres, si fort, quoigu'il sen trouve
assez communément qui sélévent adix ou
douze pieds, et quelquefois plus. Sesra-
cines sont grosses, inégales, et garnies de
beaucoup de fibres ; satige est unie, sans
noeud; son écorce mince, et sa couleur gri-
sétre ou brune ; son bois est poreux et fra-
gile : il pousse une quantité de rameaux qui
lui forment une belle téte, lorsgu'on a soin

le bas. Ses feuilles sont oblon-

gues, pointues, dures et toujours vertes ,
lisses, odorantes, d'un goQt &cre,

€t un peu amer, attachées par

des queues courtes. Ses fleurs sont d'une
seul e piece, découpées en quatre ou cing
parties, de couleur blanche ou jaunétre ;
aux fleurs succedent des fruits ou baies gros-
ses comme de petites cerises, oblongues,
vertes en naissant, et noires en mdrissant,

H2
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sous la peau desquelles se trouve une co-
que qui renferme une semence oblongue
ces baies sont odorantes, aromatiques, hui-
leuses et ameéres.

Le laurier royal différe du précédent par
la couleur de ses feuilles, qui sont d'un vert
gai, et qui n‘ont ni odeur, ni aroma-
tique ; maisil lui ressemble par safleur et
par son fruit, avec cette différence néan-
moins que les fleurs du laurier royal nais-
sent en grappes,au lieu que celles du laurier
franc naissent des aisselles des feuilles.

Lelaurier cerise n'est point un arbre ré-
gulier ni un arbrisseau ; il n'apoint detige
qui forme un véritable corps d'arbre, et il
jette des rameaux trop étendus pour étre
réputé arbrisseau ; il faut donc dire qu'il
tient lemilieu entreles - Sestiges sont
droites et rameuses ; son écorce est brune
et unie; son bois est blanc et fort cassant;
safeuille approche de celle du citronnier
mais est plus grande, plus large, et |égére.
ment dentelée sur lesbords : elle est fort
lisse, d'un vert beau et luisant, d'un goQt
astringent un peu amer. Sa fleur est petite,
disposée en rose a cing pétales
odeur : alafleur succéde un fruit charnu,
presgu'ovale, dela grosseur d'une prunelle,
vert en naissant, et d'un rouge noir en
rissant , sous la peu de laquelle se trouve
une cogue mince, qui renferme une se-
mence oblongue et amére.
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Cette espéce n'ad'autre qualité connue

la cuisine, que de donner au lait bouilli un

golt d'amandes : on en met une feuille ou
2 les soupes, et dans certains petits

mous qu'on mange au dessert.
| Safeuille est employée quelquefois en
médecine : elle est astringente et fortifie

I'esiomac.
Véﬁﬁ;\te plante conserve toute |'année sa
re, qui pendant I'hiver réouit les
yeux. On en forme des allées et des
dans les pays chauds, de la méme
gue nous plantons lacharmille: on la
taille en ligne droite, et elle fait un
effet. Ici, ou le climat est , hous
Nnous en tenons a en avoir quelques pieds,
plus pour le plaisir que pour le vrai besoin.
On est obligé de les placer au pied des murs
du midi , pour les garantir des grandes ge-
lées qui en font périr assez souvent ; mais
le pied repousse ordinairement au prin-
temps suivant. Comme cette plante a beau-
coup de vigueur ,elle est bientét ressuscitée:
€lle ne demande aucun soin particulier, que
d'étre labourée dans |es saisons ordinaires,
et d'étre soutenue par quelques treillages
ou petites perches attachées au mur ; ceux
qui en sont bien curieux I'empaillent
I'hiver , mais on peut se dispenser de
ce soin. Elle se multiplie communément
de ses rejetons qu'on détache des vieux
pieds , ou de boutures qu'on laisse
1
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sur couche , avant que de les remettre
enplace: ellese également
graine mais elle seroit plus long-temps s
se former.

Les deux premieéres especes de laurier
sont celles qui sont véritablement uties ,
et on les emploie indifféremment ; maisla
premiére est auss commune en ce pays, que
la seconde I'est peu. Ses feuilles sechées
entrent dans la plupart des ragoQts et des
courts bouillons, tant en gras qu'en maigre:
on en couronne les jambons ; et elles
vent également, entrel acées avec les fruits,

égayer les desserts de I'hiver.

Ses propriétés pour la médecine sont
bien plus nombreuses. Ses feuilles sont
tringentes, résolutives et chaudes ;
fortifient I'estomac, aident ala digestion e

lesvents: on les prend en
sion au nombre de cing a six comme le thé
ou en poudre, ala dose de deux gros, po
rétablir I'estomac, empécher les nausées,
dissiper les douleurs de colique venteuse
Extérieurement elles entrent dans lesf
mentations avec les herbes aromatique
pour fortifier les parties engourdies , dans
la paralysie, le rhumatisme, etc. Elles sont
bonnes de méme pour ra-
mollir les tumeurs causées par les piqlres
de guépes; prises en gargarisme, elles
le mal de dents.
Ses baies ont encore plus de vertu et
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de chaleur que ses feuilles, sur tout celles
qu'on apporte des pays chauds les
ploie pour les maladies de I'estomac, du
foie, delaratte et de lavessie ; elles

les humeurs crues; elles divisent et
sdlvent les sucs épaissis et visqueux ; elles
réveillent |'appétit, chassent le dégo(t ,
lovent les obstructions du foie et de larate,
excitent les urines, procurent lesrégles, et
poussent dehors |'arriére-faix. On en tire:
une huile excellente pour les maladies des
nerfs, la'paralysie, les convulsions, la coli-
gue et la foiblesse d'estomac : cette huile se
tire par I'expresion, par la dans-
I'eau bouillante, ou par ladistillation ; et
on ladonne aussi bien intérieurement , a
petite dose de dix a douze gouttes, qu'ex-
térieurement en liniment. On peut tirer en-
core par lafermentation de ses fruits, un
esprit qui ales mémes vertus. Pour la coli-
que venteuse en particulier, et lafoiblesse
d'estomac, on fait infuser dans quatre on-
ces de bon vin, un gros de ces baies et deux
gros d'écorce d'orange seche ., qu'on boit
avec un peu de sucre; j'ai éprouve sur
“méme ce remede avec un succes parfait. Ces
baies ont des vertus qui sétendent presqu'a
tout , et elles entrent dans la composition
de beaucoup d'onguens et d'électuaires,
dans|'orviétan, danslathériague et dans la
confection.
Le laurier croit naturellement dans tous
H <

[
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les pays chauds, et particulierement sur les
cOtes maritimes exposées au soleil ; il sé..
léve droit en pain de sucre ala hauteur de
trente et quarante pieds et forme une téte
bien fournie et toujours verte, qui donne
un agréable ombrage ; il ne vient pas
beaucoup prés, de laméme force. On le
multiplie de graine ou de marcottes. Au
premier cas, on séme cette graine en mars
dans des caisses ou baquets remplis de terre
douce, mélée avec du terreau , aladis.
tance de trois pouces d'un grain al'autre,
enfoncés d'un doigt, qu'on recouvre d'un
peu de terreau ou de crottin haché ; préala-
blement il est bon d'avoir mis tremper cette
graine dans de |'eau de fumier pendant
quelques jours, elle leve plutét et plus
rement. On place ces en plein soleil
au pied d'un mur, et on les arrose souvent:
quelquefois le plant est assez pour étre
replanté en place |'année suivante, soit dans
des caisses, soit en pleine terre ; maisle
plus sOr est d'attendre ala seconde
Au second cas, on couche sur lafin de mars
des branches des vieux pieds dans des man-
nequins ou on les retient avec des crochets:
elles prennent racine tout de suite, et on
peut les sevrer au mois de septembre sui-
vant; c'est la meilleure facon pour avoir
des pieds plutdt formés ; mais cette plante
pousse assez ordinairement beaucoup de
rejetons du pied qu'on sépare et qu'on



eplante pour en former d'autres avec la
eule attention de les arroser souvent la
année. A I'égard des vieux pieds, ils
e demandent d'autre culture que d'étre
dans les saisons, et rapprochés de
emps et temps lorsgu'ils sécartent trop :
es branches qu'on 6te et qu'on laisse
, servent aux différens usages auxquels
ette plante est propre.

CHAPITRE XLVII.

Description de pic ERIE ; sesdif-
férentes espéces, ses propriétés, sa
culture, etc.

C ETTE plante, quoique peu connue des
ardiniers, est utile alanourriture et ala
: €elle est annuelle.
Il y en acinqg espéces, maisje n'en
gu'une, les autres n'ayant point de

Les Botanistes lanomment nigella
" , pour la distinguer des
nielles, nom qui lui est véritablement
propre ; mais celui que je lui donne, est
relui qu'elle porte en Italie.
La plante a une grande ressemblance
ivec celle qui porte I'anémone ; son feuil-
lage est découpé de la méme fagon , mais
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plus délié, plusfin, et d'un vert plus clair;
aracine est jaunétre, garnie de beaucoup
defibres: satige est , cannelée et
branchue ; ses rameaux sont tous terminés
par une fleur blanche, un peu bleuétre, sans
nulle odeur, disposée en étoile a cing pé-
tales, accompagnée au milieu de plusieurs
étamines entourée par une couronne de
petits corps oblongs ; aux fleurs succedent
de petits fruits assez gros, terminés par
cing asix cornes, et divisés en plusieurs
loges qui renferment des semences angu-
leuses, couleur de noisette, d'une odeur
aromatique, et d'un godt trés-piquant.

On emploie quelquefois cette graine dans
les alimens en place des quatre épices; il est
vrai qu'elle atout le golt de la
muscade , du gérofle, de lacanelle et du
poivre : cependant il n'est pas commun
France de sen servir ; mais en difiérens en-
droits d'ltalie, on en fait usage.

Cette semence est utile en médecine
parce gu'elle est incisive , apéritive, vul-
néraire et résolutive ; étant méchée, elle
excite la salivation, et prise en décoction
ou mélée dans les alimens, elle augmente.
le lait des nourrices ; elle provoque les mois
aux femmes, résiste au venin , et combat la
fiévre quarte ; elle est bonne encore pour
tuer les vers et chasser les vents. On la

suivant le genre de la maladie.

On seme cette plante sur couche au mois
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demars . et le plant est bon arepiquer en
mai : elle est fort délicate , et demande une
terre meuble et terreautée. On espace les
pieds a six ou huit pouces, ne portant pas
plus d'écart ni e hauteur gu'une anémone
ordinaire. Le climat le plus chaud lui est le
plus favorable ; et c'est par cette raison
qu'elle vient beaucoup plusforte en Italie,
et que sa semencey est plus spiritueuse
guellen'estici : il faut la placer a une bonne
exposition, et I'arroser souvent dans les
cheresses. On recueille lagraine au mois
d'ao(t, qui se conserve bonne plusieurs an-
nées, tant pour étre semée, que pour étre
employée a usages, pourvu
la tienne dans des bouteilles bien bou-
chées.

Dans les quatre especes que je passe sous
silence, il_y en aune sousle nom de
cretica, dont la semence est encore plus
forte que la précédente mais je n'en con-
nois pas les vertus.
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CHAPITRE XLVIII.

Description de laMA . sesdiffé-
rentes especes , ses propriétés, sa
culture, etc.

L A méche est une petite salade d'hiver,
que la campagne produit naturellement
dans tous les pays tempérés, mais qui étant
cultivée acquiert plus de force et fournit
abondamment.

Elle porte différens noms, suivant les
différens pays ou elle croit : ,
poule grasse doucette , et salade de

tous ces noms sont les siens.

C'est «une petite plante , dont toute |'é-
tendue ne passe pas lalargeur de lamain;
ses feuilles sont. longues et étroites . et se
renversent sur terre, d'un vert clair et lisse.
On la coupe afleur de saracine, et on la
mange en son entier, en la nettoyant seu-
lement de ses mauvaises feuilles.

Elle ne sert qu'en salade : lesunsla

seule; les autreslamélent avec le
céleri ou lachicorée, et d'autres avec la
betterave et I'anchois : €lle plait assez géné-
ralement, et il sen consomme beaucoup,
d'autant plus qu'elle est saine, rafraichis-
sante, adoucissante laxative. On I'emploie
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dans les bouillons de veau et de poule
pour I'ardeur de lafiévre, et pour
adoucir les douleurs de la néphrétique. On
sen sert avec succeés dans les rhumatismes,
la goutte, le scorbut et I'affection hypo-
condriaque : €elle est trés bonne enfin pour
corriger I'écreté des humeurs, et latrop
grande salure du sang.

11 y en adeux espéces, toutes deux éga-
les en vertu ; lacommune, et la grosse,
qu'on appelle autrement la mache d'Ttalie.
Cette derniere de lapremiére, en ce
que safeuille est beaucoup plus large, €t la
plante un peu plus forte en quoi elle fait
plus de profit: elle est aussi beaucoup plus
tardive a monter au printemps, et sert par
conséquent plus long-temps que |'autre ;
mais elle n'est pas si douce alabouche,
étant revétue d'une espece de petit duvet
qui déplait au plus grand nombre, et qui
la rend moins marchande que I'autre : nos
maraichers en cultivent fort peu.

Cette plante demande une terre bien
meuble et bien amendée : on peut |la semer
fort dru, parce qu'on I'éclaircit toujours
entirant laplus forte. Laplusfoible qu'on
laisse profiter apres, sert adonner de la
graine: elle demande essentiellement d'étre
terreautée, et mouillée souvent jusgu'a ce
gu'elle soit bien levée.

Lapremiere semence sefait alami-
aolt , et se mange alafin de ['automne.
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On continue d'en semer de quinzaine en
quinzaine jusgu'a la mi-octobre, pour en
avoir sans interruption : celle qui est semée
en octobre se trouve lameilleure pour le
Caréme, quand elle abien levé avant les
gelées. On lasarcle quand elle est levée
et c'est la seule fagon qu'elle demande.

On pourroit en semer au printemps et
dans les mois suivans, si on avoit du go(t
pour cette plante ; car elle réussit en toutes
saisons, pourvu qu'elle soit bien arrosée,.
et placéeal'ombredans  moisde cha
leur; mais en été on préfére les laitues avec
raison , et dans tout ce temps la méache est
en oubli.

Four en delagraine, on éclair-
cit sur lafin de I'hiver quelques planches
aux trois quarts, et on laisse monter le reste:
chague pied, sil est al'aise, fait un
d'un pied de diameétre, semblable & peu-
prés au talaspic en fleur ; et tous ses petits
rameaux sont chargés d'abord de petits
bouquets de fleurs blanches, surle
bleu, auxquelles succede lagraine, qui est
petite, plate, et de couleur jaunétre, j'en-
tends la commune. La méche d'ltalie lafait
toute différente , étant menue et longuette,
de couleur cendrée , terminée a une de ses
extrémiteés par un petit point noir : safleur
est différente ; étant d'un blanc obs-
cur, tirant sur le rouge.

Dés approche de sa maturité
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elle se détache au moindre souffle de vent;
il faut, par conséquent, prévenir sa chute,
en arrachant les pieds |le matin alarosée,
aussitét que les tiges commencent a jau-
nir; mais bien loin de I'exposer au soleil ,
comme les autres graines, il faut lamettre
en tas avec son cossat dans quelque lieu frais
et peu aéré, et laisser échauffer et pourrir
en partie cette masse ; la graine se nourrit
et se perfectionne dans cette humidité. Au
bout de quinze jours, on secoue alafour-
che tout ce cossat, la graine tombe, et on
I'expose ensuite al'air pendant quelques
jours ; on lavanne apreés et on |'enferme.
Cette graine est bonne pendant sept a huit
ans, |la commune; mais on ne doit
pas la semer la premiére année, elle léve
trop difficilement et trop tard. Lagraine
de |'autre espéce ne se conserve bonne que
guatre & cing ans.

Nos maraichers, faute quelquefois de
lieux propres ou de loisir , larecueillent
tout différemment ; il; lalaissent mQrir sur
pied et tomber, ils arrachent ensuite le cos-
sat, et ramassent avec un balai toute cette
graine répandue sur terre ; et commeils
ramassent autant de terre que de graine, ils
mettent le tout dans des baquets a demi-
pleinsd'eau, et leremuent bien: laterre
serend au fond, et lagraine surnage; ils
laretirent nette avec une écumoire, ou de
telle facon qui leur plait, et la font
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sécher ; aprés quoi ilsl'enferment. Dans
des terres |égéres et beaucoup terreautées,
comme les leurs, cette méthode est fort
praticable ; mais dans des fonds plus gras
et plus humides, il seroit bien difficile de
lasuivre, outre que la graine seroit sujette
agermer sur terre, pour peu qu'elley sé-
journét trop long-temps, et qu'elle
quelques pluies.

CHAPITRE XLIX.

Description de la . ; ses
especes, ses propriétés, sa
culture . etc.

Amarjolaine  une plante aromatique
dont il y abeaucoup d'especes, les unes
vivaces, les autres annuelles ; les princi-
pales qui se cultivent danslesjardins, tant
pour le plaisir que pour I'utilité, sont la
marjolaine sauvage la commune, la mar-
laine a coquille, la panachée, celle a petite
feuille, et lavelue.

La marjolaine sauvage, qu'on nomme
autrement l'origan, fait beaucoup de ra-
cines menues, ligneuses et filamenteuses ;
elle pousse une quantité de petites tiges
dures, quarrées et velues ; ses feuilles sont
presque formées en coeur , d'un vert brun
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velues, odorantes, et de la grandeur a-peu-
prés de I'ongle du doigt d'un enfant. Ses
fleurs naissent aux sommités de sestiges
dans des épis gréles et écailleux , qui for-
ment de gros bouquets : ces fleurs sont pe-
tites, disposées en gueule, ou en tuyau dé-
coupé par le haut en deux lévres de couleur
rouge blanchétre : aux fleurs succédent des
semences presque rondes,

dans une capsule oblongue qui avoit
servi de calice alafleur.

La marjolaine commune n'est pas moins
fournie que la précédente en racines, qui
sont également fibrées; elle pous-
se beaucoup de petites tiges qui sélévent a
huit ou dix pouces, et qui forment ensemble
une touffe arrondie: cestiges sont ligneuses,
rameuses, menues, un peu velues et rou-
geatres, garnies de feuilles rangées
les unes des autres, de forme presque ronde,
molles, blanchétres , couvertes d'un duvet
blanc, plus petites de moitié que celles de
I'origan, d'un odeur forte, pénétrante, et
trés-agréable , d'un golt un peu acre et
amer. Ses fleurs naissent aux extrémités de
Ses rameaux, ramassées en maniére d'épi
ou de téte, plus rondes et plus courtes que
celles de l'origan , composées de quatre
rangs de feuilles posées par écailles: ces
fleurs sont trés petites, de couleur blan-
chétre, d'une seule piéce en gueule, dont
lalévre supérieure est ,arrondie,
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échancrée, et l'inférieure divisée en trois
parties ; aux fleurs succédent des semences
menues, presque rondes, de couleur rousse,
odorantes et ameres.

Lamarjolaine a coquille , qu'on appelle
auss lalentille, différe dela précédente en
ce que ses feuilles sont plus arrondies, plus
rapprochées les unes des autres, et creusées
en forme de coquille ; leur couleur est aussi

plus est plus douce.
Lafleur est disposée en épi comme au
précédentes.

La marjolaine panachée est semblable,
tous égards, ala précédente alacouleu
pres de ses feuilles qui sont jaspées de jaun

il Sen trouve méme quelques-une
qui sont tout-a-fait jaunes, et celaforai
une variété agréable aux yeux.

Lamarjolaine a petite feuille ne differe
des précédentes que par safeuille qui est
extrémement petite, approchante de celle
du thym ordinaire, mais plus arrondie : elle
est aussi la plus odorante de toutes.

Lavelue est une espéce a-peu-prés sem-.
blable a la précédente, mais safeuille est
un peu plus grande et plus velue; ce qui lui
donne son nom : ses épis sont aussi plus
courts.

Cette plante n'est pas d'une grande mi-
lité al'égard des ; cependant on I'y
méle assez souvent, non-seulement pour
lo rendre plus agréables, mais pour
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ger ce quiilsont de flatueux , et pour en fa-
ciliter ladigestion; et c'est nt
avec les pois, lesféves et le poisson : elle
est d'ailleurs fort agréable al'odorat ; et ,
autant par ces considérations, que pour ses
vertus particuliéres, il n'est point de jardin

on ne soit empressé d'en avoir quelques
bordures, ou au moins quelques pieds.

Elle est céphalique , pectorale, stoma-
cale, hystérique et sternutatoire; toutes les
especes ont a-peu-pres les mémes vertus.
Lapoudre de sesfeuilles et de sesfleurs,
séchées al'ombre, est trés-propre afaire
couler les sérosités par le nez. On se sert
aussi avec succes de l'infusion de ses fleurs
contre la suppression des urines et des

et elle est trés-propre de méme pour
faire cracher les asthmatiques, et ceux qui
ont une toux opiniétre; c'est par préférence
aux autres espéeces qu'on se sert de lapre-
miére pour ces maladies. Son eau distillée
est d'un secours merveilleux dans lesindi-
gestions, les rapports aigres, et les vents :
on peut employer également , dans ces cas,
I'nuile essentielle de cette plante, le sirop
ou laconserve. L'huile en particulier ré-
jouit les sens, et appaise la douleur des
dents, en en imbibant un peu de coton qu'on
met dans le creux de la dent gatée. Pour les
rhumes du cerveau et le torticolis, on fait
sécher |'origan au feu , et on I'enveloppe

tout chaud dans un linge qu'on applique
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sur latéte. La poudre de marjolaine, incor-
porée avec la marmelade d'abricot , ou la
conserve de fleurs d'orange, est bonne. dans
I'épilepsie , dans le vertige et pour le trem-
blement. Cette plante enfin , de quelque
maniére qu'on sen serve, est reconnue sou-
veraine pour toutes les maladies froides du
cerveau et de latéte, pour celles de la poi-
trine et de I'estomac , et pour faire sortir
toutes les humeurs aqueuses.
Lamarjolaine se multiplie de graine, de
bouture ou de rejetons, qu'on séme ou
qu'on replante de la méme maniére que
toutes les autres plantes aromatiques. Les
deux premieres espéces se plantent ordinai-
rement en bordure autour des quarrés de
potager, et résistent aux hivers sans aucun
soin particulier; mais les autres demandent
la serre dans cette saison , et il faut par con-
séquent les élever dans des pots pour les
plus facilement, et leur donner de
I'air le plus gu'on peut dans leur prison, en
les humectant un peu au besoin. Il est &
propos de larenouveler de temps en temps,
quand on s'appercoit qu'elle se dépouille,
et qu'elle ne pousse plus que foiblement.
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CHAPITRE L.

Descriptiondela ELIssE;ses
especes ses propriétés sa
culture etc.

mélises, qu'on nomme autrement Ci-
tronnelle, ou herbe de citron, est une plante
vivace et odorante.

11 y en aquatre espéces, la mélisse des
jardins, la mélisse sauvage, la mélisse Ro-
maine, et la mélisse des Pyrénées; mais ces
trois derniéres n'étant nullement cultivées
danslesjardins; je ne parlerai que dela
premiére.

Saracine est ligneuse, longue, ronde et
fibreuse ; ses tiges sont nombreuses, et sS'é-
levent ala hauteur de deux pieds environ
de forme presque quarrée, fermes et rameu-
ses; ses feuilles sont oblongues et pointues,
approchantes de celle du baume commun |
couvertes de petits poils courts ; dentelées
sur les bords ; d'un vert clair, d'une odeur
de citron fort agréable, et d'un godt un peu
acre. Sesfleurs naissent des aisselles des
feuilles, et ellesy forment des anneaux,
mais qui ne sont pas entiers autour de latige,
ni tout-a fait verticellés; elles sont petites,
formées en gueule, rougeatres ou jaunatres
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en naissant, formant une espéce de tuyau
découpé en deux lévres, soutenu par un
calice fait en cornet velu : a chaque fleur
succedent quatre graines un peu oblongues,
collées ensemble, enfermées dans le calice
ou tenoit lafleur.

Cette plante est de peu d'usage dans les
alimens. on emploie quelquefois ses jeunes
feuilles dans les fournitures de salade ; et
quel ques autres en mettent dans les ome-
lettes, comme on 'y met le persil , mais cela
n'est pas commun. Elle réouit I'odorat ;
c'est ce qui flatte le plus chez elle.

Ses grandes propriétés sont pour lamé-
decine, ou elle sert souvent et trés-utile
ment ; elle est hystérique , céphalique e
stomachique. Ses feuilles seches ou
fraiches, infusées en maniére de thé dans
un demi-setier d'eau, sont souveraines pour
toutes les maladies du cerveau et pour
celles des femmes, pour les palpitations du
coeur, pour les défaillances, pour le ver-
tige, pour la paralysie méme et pour le
mal caduc : on peut également en mettre
une poignée bouillir |égérement dans un
bouillon de veau. On en compose une eau
qui est souveraine pour I'apoplexie, lalé-
thargie et I'épilepsie, pour les vapeurs, les
coligues, la suppression des régles et celle
des urines; on en prend une cuillerée pure,
ou dans un verre d'eau, suivant
le de maladies OuU Moins vio-
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lentes. Cette eau, autant connue sous le
nom d'eau des Carmes que sous celui d'eau

de n'est point un particu-
lier, comme beaucoup de gens se I'imagi-
nent: M. en adonné la dispensa-

tion, qui est reconnue pour lameilleure :
tout particulier avec un alambic peut en
faire I'épreuve facilement ; et la pinte qui
se vend publiquement araison de 20
nerevient qua6 ou 7 livresau plusen la
faisant soi. meme.Voici lamaniére de lafaire.

Prenez six poignées de feuilles fraiches
de mélisse, et une once d'écorce de ci-
tron séchée, autant de muscades et de
coriandre ; gjoutez-y une demi-once de
gérofle et de concassez bien ces
drogues, pilez les feuilles, et mettez le
tout dans un vaisseau propre ales distil-
ler, avec deux livres de vin blanc et une
demi - livred'eau - de - vie ; laissez ce
mélange trois jours en digestion , apres
avoir couvert le vaisseau de son chapi-
teau , auquel vous joindrez le récipient
dont vous boucherez exactement les ou-
vertures ; et faites distiller ensuite cette
matiére au feu de sable modéré, ou au
bain-marie.

On fait encore une eau de mélisse

simple, sans mélange des drogues

ci-dessus, qui sordonne dans les potions
cordiales et hystériques, ala dose de six

huit onces, comme les autres.
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Cette plante ne se multiplie commu-
nément que de plants enracinés, quoi-
gu'elle vienne également de graine. On
sépare les regjetons des vieux pieds qui
en produisent beaucoup, et on les plante
au mois de mars en bonne terre, bien
fumée, en situation un peu ombragée :
elle réussit parfaitement autour des ar-
bresfruitiers. Elle est sujette quelquefois
adégénérer ; lorsqu'on sen appercoit, il
faut ladétruire, et en remettre d'autre
plus franche gu'on peut élever de se-
mence. Si on n'a pas lafacilité d'en trou-
ver dans son voisinage, il en vient natu-
rellement dans les bois en certains pays,
qu'il faut bien distinguer de la mélisse
sauvage, qui sy produit de méme, et
qui est trés - différente, ayant I'odeur fort
désagréable. Celle dont je traite se coupe
tous les ans en automne, afleur de terre,
et repousse au printemps : elle se soutient
en place pendant fort long-temps, et
tous les mauvais temps sans qu'il soit
besoin d'user de précaution. On fait usage
de sesfeuilles pour la salade, dés qu'elles
commencent a se former ; mais on attend
lesmois dejuillet et d'aolt pour les em-
ployer aladistillation, elles sont alors plus
perfectionnées par le solell.

CHAPITRE
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