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CHAPITRE LI .

Description du MELON ses différen-
tes espèces , ses propriétés , sa cul-
ture, etc.

LE melon est un fruit que toutes les
nations chérissent. La plante qui le pro-
duit ressemble, en beaucoup de choses,
à celle du concombre ; ses racines sont
fort étendues droites , très - garnies de
chevelu , et de couleur jaunâtre ; ses
tiges que tous les jardiniers nomment
bras, sont sarmenteuses, velues , déliées,
longues , branchues, et rampent sur terre.
Ses feuilles naissent alternativement , por-
tées sur une queue de trois à quatre pou-

ces , médiocrement grosse et creuse: elles
`font  de forme presque ronde ; disposées
en cour , d'un vert clair, un peu velues;
il sort du pied et de l'aisselle des feuilles ,
des bouquets de fleurs , d'une seule pièce
disposée en cloche, évasées et refert-

lues  en cinq parties, en forme d'étoile ,
d'un jaune très-pâle ; dont les unes sont
stériles , les autres fertiles

'

 où le fruit se
'découvre avant même qu'elles s'épanouis-
sent: le fruit en naissant est lisse , for-

%né  comme une olive de couleur verte,
Tome IL



mais à mesure qu'il grossit il prend les
forme, couleur et grosseur de son espèce,
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qui varie beaucoup 1  et mûrit aussi plu-
tôt ou plus tard.

Ce fruit se mange cru quand il est à
son point de maturité. C'est un manger
agréable , rafraîchissant , et facile à digérer
quand on en mange modérément; mais
l'excès produit des vents et des coliques,
suivies quelquefois de dyssenteries  et de
cours de ventre difficiles à guérir : on voit
aussi des fièvres-quartes très-opiniâtres,
naître de l'usage immodéré du melon,
sur-tout parmi les gens d'un certain âge
qui doivent s'en abstenir , de même que
ceux qui sont d'un tempérament pituiteux
ou mélancolique ; chacun doit être son mé-
decin à cet égard , et savoir se priver d'une
nourriture nuisible à sa santé. Les Italiens
font une confiture excellente de la côte
de ce fruit, qui chez eux est très-épaisse
et semblable à peu près à celle de nos
melons de Provence ; mais je ne sais si
la côte de ceux que nous cultivons ici,
étant beaucoup plus mince , seroit  égale-
ment propre à être confite. Nous ne con-
fisons ici au vinaigre , à la manière des
cornichons , que ceux qu'on ramasse et
qu'on éclaircit au mois de mai , lorsqu'il
en noue trop , et qui se trouvent alors
à la grosseur d'une olive d'Espagne. Les

connoisseurs  les trouvent fort délicats :
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peut voir la manière de les confire au cha-
pitre du concombre.

Sa graine est une des quatre semences
froides: on l'emploie dans toutes les émul-
sions pour rafraîchir les entrailles échauf-
fées , pour tempérer l'ardeur de la fièvre,
et provoquer les urines ; elle entre aussi
dans la composition de l'orgeat , dont j'ai
donné la recette à l'article de la Citrouille.

Les pays méridionaux sont les plus fa-
vorables à ce fruit ; aussi son goût y est
beaucoup plus relevé qu'ailleurs , et on
n'y est point obligé de lui donner les soins
infinis que nous prenons ici. On le sème
en pleine terre comme tous les légumes,
et on le laisse venir à sa liberté sans au-
tre culture que de le serfouir une fois ou
deux : le soleil fait le reste , et lui donne
une qualité que les nôtres n'ont jamais au

: même degré ; cependant il y a des années
où les nôtres en approchent fort; j'ai même

hiu  plus d'une fois des Italiens et des Pro- ,
ençaux en étre  très-contens.

Il y a un nombre infini d'espèces de me-
ons ; niais je m'arrêterai à une douzaine

Me ceux qui réussissent le mieux dans notre
limat  ,  sans prétendre qu'elles doivent

!être  préférées partout  à d'autres espèces;
!j'exhorte au contraire ceux qui habitent

I des  climats différeras de s'en tenir aux es-
Ëces  autres que celles que j'adopte , lors-
els les auront vues réussir ; et je répète
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I96 DU MELON.
volontiers ici ce que j'ai dit déjà plus d'une
fois : tel terrain ne sera pas propre à telle
espèce de plante, qui conviendra parfaite-
ment à telle autre ; et vice versii;  et je ne
dirai pas à cette occasion précisément Tot
capita rot  sensus  ; mais bien à peu près et
dans un sens aussi vrai, Totlittora,totfructus,

Les espèces dont je veux parler sont donc:
Le Melon Français , De Langeais.

autrement nom- A graine blanche.
rué  le tnar , deher.  A graine rouge.

Des Carmes , qui est Le Morin.
de trois sortes ; le De Florence.
long, le rond, et Le Sucrin de Tours
le blanc. gros et moyen.

Le S. Nicolas à côte.
Dans la classe du melon Fran çais, qui

est le plus généralement cultivé . ,  on en
voit de régulièrement ronds, on en voit
d'applatis , d'autres d'une forme allongée;
il y en a qui brodent plus, d'autres qui bro-
dent moins ; à ceux-ci le feuillage est plus
découpé , à ceux-là il l'est moins ; les uns
sont plus hâtifs , les autres plus tardifs :
faudra-t-il conclure de ces différences que
le melon Français se divise en autant d'es-
pèces , ou croire simplement, comme quel-
ques-uns , qu'elles ne sont qu'un jeu de
la nature ? Pour moi , sans entreprendre de
traiter la matière en philosophe , je me
déclarerai pour la dernière opinion ; etjel
dirai que ces différences ne peuvent pas
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effectivement étre  regardées comme carac-
térisant des espèces. Pour qu'une produc-
tion puisse prétendre à la dignité d'espèce,
il faut qu'elle soit fixe et déterminée; pour
qu'on puisse la croire fixe et déterminée, il
faut que dans ses productions et ses mul-
tiplications, elle soit suivie sans variations,
à peu près comme la matière qui , quoi-
que jetée à diverses reprises par le fondeur
dans la matrice ,  rend toujours des corps
parfaitement égaux dans leur forme. Or ,
les productions dont nous parlons varient
dans leurs reproductions : par exemple, la
graine d'un melon rond en produit quel-
quefois d'alongés  , quelquefois d'applatis ;
elles sont donc sans suite, sans détermi-
nation ; elles ne sont donc qu'un jeu de la
nature qui n'a point de loi pour elles , et
que l'effet d'une rencontre passagère des
élémens. Mais, qu'elles soient espèces ou
accidens , c'est ce que je n'entreprends
point de décrire ; et je ne m'arrête qu'au
genre du melon simple , je veux dire au
melon maraîcher.

1•  Sa forme varie donc, comme je viens de
le dire; mais en général il a la peau ex-
trêmement brodée dans toute sa circonfé-
rence, sans côtes marquées et fort plein;
il diffère en ces points des melons des pays
chauds, qui tous ont la côte sensiblement
marquée et très-épaisse, et qui sont au-
tant vides que pleins , ayant par consé-

1  3



198 DU MELON.
quent peu de chair , quoique délicieuse.
La couleur en est fort rouge , il a beau-
coup d'eau ; mais le goût , article essen-
tiel , n'en est pas toujours également bon.
Dans les années sèches et chaudes, il est
vineux et sucré ;  nuis dans les années froi-
des et pluvieuses , l'art le fait venir à la
vérité , mais ne peut lui donner toute la
qualité qu'il pourroit avoir. L'avarice de
ceux qui en élèvent rend aussi fort souvent
ce fruit méprisable ; ils ont communément
pour objet principal de le faire venir gros,
parce qu'ils croient le vendre mieux ; et ils
ne font pas réflexion qu'on ne peut lui pro-
curer de la grosseur qu'à force d'arrosemens,
qui lui ôtent tout le goût.

Le melon long des carmes, de même que,
le rond,vient originairement de ,Saumur; il
fut apporté au potager du Roi , d'où il pas ; ,
sa chez les carmes qui s'appliquèrent par-
ticulièrement à le cultiver. Il est d'une for-.
me ovale , de moyenne grosseur, médio-
crement brodé et sans aucune côte mar-
quée ; sa chair est plus ou moins rouge
pleine d'eau , fort sucrée , d'un goût rele-
vé; mais elle est quelquefois un peu molle
et pâteuse. Il ne faut pas le laisser trop
mûrir : il est bon en juin s'il a été avancé ;
la peau jaunit un peu en mûrissant. 11 s'en
trouve qui dégénèrent et brodent peu ,
quelques uns même sont légèrement mar-
qués à côte ; mais cette différence n'est
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qu'extérieure et ne change rien à leur qua-
lité ; ils n'en sont pas moins bons, ils ont
la côte très-mince et sont fort pleins.

Le melon rond, à  sa forme près, qui est
ronde et petite a toutes les mêmes qua-
lités , et mûrit en même temps.

Le blanc a la peau lisse et blanchâtre , la
forme un peu ovale ; il est d'une bonne
grosseur, et mûrit en même temps que les
deux que nous venons de citer ; il leur est
préféré par beaucoup de connoisseurs : je
:puis assurer effe.ctivement  en avoir mangé
qui ne laissoit  rien à desircr.

Le Saint-Nicolas a la forme alongée , la
couleur un peu verdâtre , les côtes réguliè-
rement marquées la grosseur médiocre
la côte fort mince , la chair ferme, rouge ,
pleine d'eau, sucrée, vineuse, et supérieure
en finesse à celles dont nous avons parlé; on
peut lui donner le premier rang parmi les es-

pkes  que nous cultivons : il mûrit  en juillet.
Il y a une espèce fort semblable , que

l'on appelle le melon d'Avignon: quelques-
uns prétendent que c'est la même sous un
autre nom ; d'autres soutiennent qu'elle
est différente : je serois plutôt du premier
sentiment que du dernier ; car , les ayant
bien confrontées l'une et l'autre , je n'y ai
apperçu qu'une légère différence dans la
forme, qui est un peu plus pointue dans l'A-
vignon prétendu, que dans le Saint-Nicolas.

Le melon de Langeais porte le nom du
1 4
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pays où il a été le plutôt connu, s'il n'y a
pas pris naissance. Sa forme est un peu alon-
gée , marquée régulièrement à côte , don
gros vert en naissant, et d'un jaune doré
en mûrissant ; sa grosseur varie suivant
les années , étant quelquefois fort petit, et
venant d'autrefois presqu'aussi gros que les
maraîchers. Il est sujet de même à broder
plus ou moins, et quelquefois point du

_tout.  Sa chair est rouge et ferme, son
goût sucré et vineux ; il a beaucoup d'eau
et est fort rempli. 11 en venoit autrefois
tous les ans de Langeais à Paris, une quan-
tité considérable ; mais comme on est par-
venu ici à lés élever assez bien , ce pe-
tit commerce ne subsiste plus ; cependant
il faut convenir qu'il y est meilleur que
chez nous, parce qu'il y croît naturelle-
ment dans une terre qui lui est propre. Or
tout fruit qui vient sans artifice est tou-
jours supérieur en qualité à celui que l'on
force ; il mûrit en juin et juillet.

Le melon à graine blanche est une es-
pèce de melon des carmes fort hâtive ; sa
forme est ovale , de moyenne grosseur ; sa
peau verte et lisse, qui ne change que fort
peu en mûrissant ; sa chair est pleine d'eau
sucrée , mais pas assez relevée; il est fort
délicat à élever : ces deux défauts empê-
chent qu'il ne soit aussi généralement cul-
tivé que les autres: il mûrit en juin: sa graine
est blanche , et lui a fait donner son nom.
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Le melon à graine rouge est rond, de

moyenne grosseur ; sa chair est ferme ,
rouge , et d'un goût sucré et vineux : il
mûrit en juillet : sa graine est d'un jaune
doré presque rouge.

Le melon Morin est une espèce de ma-
rai(  her, d'une forme ronde , un peu ap-
platie , ayant une espèce de couronne au-
tour de l'oeil  ; sa chair est ferme et rouge,
son goût sucré et vineux. Il est foït plein ,
brode parfaitement , et devance ordinai-
rement le maraîcher de quinze jours ; sa
maturité est en juillet et août : il surpasse
tous les précédens  en grosseur, et ne leur
cède guère en bonnes qualités.

11 se distingue du maraîcher ordinaire ,
en ce que le peu de fond qu'on apperçoit
entre la broderie est d'un gros vert noir.

Le melon de Florence , dont le nom
propre est cantalupi  est de quatre espè-
ces : il y a le vert, le noir l'orangé, et le
blanc; tous les quatre sont également mar-
qués à côte, très-pleins et fort hâtifs ; ils
diffèrent entr'eux en ce qui suit.

Le vert est petit, un peu alongé, ayant
quelques verrues ; la peau verte , peu bro-
dée; la chair rouge et sucrée : il jaunit un
peu en mûrissant du côté du soleil : son
défaut est de fendre. Quand il mûrit par-
faitement, c'est un excellent melon ; mais
dans ce climat il ne réussit pas toujours ,
il est bon à la mi- juin. Le noir est d'un vert

I ;
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plus foncé , rond et petit, chargé de même

de  verrues ; il fend aussi , mais ne change
point de couleur en mûrissant.; du sur-
plus , mêmes qualités  que le précédent.
C'est le plus estimé des quatre , étant le
plus sucré et le plus vineux ; on l'appelle
en Italie, il melone degli  santi  , le melon
des saints : il mûrit dans le même temps.
L'orangé a la forme alongée  sans verrues )
jaunit en mûrissant , brode un peu et ne
fend point; mais son goût est un peu moins
relevé que celui des deux précédens : il
mûrit quinze jours après. Le blanc a la for-
me ronde et marquée à côte comme les au-

ties  , mais il est plus gros : sa chair est
blanche, pleine d'eau et fort sucrée ; sa
côte est assez épaisse, il a par conséquent
moins de chair : il mûrit en juillet. On ob-
servera que ces quatre espèces de carzta-

lupi  demandent beaucoup plus de nourritu-
re que les autres , ayant la côte plus épaisse
et plus spongieuse : la couche doit être
chargée de six à huit pouces de terreau ;
on peut même !Mêler  avec le terreau un
tiers de terre préparée ,  comme on fait
en Hollande ; le fruit en vient plus gros et
mieux nourri.

Le gros sucrin de Tours est de la gros-
seur des maraîchers , extraordinairement
brodé et inégaleMent  rond, ayant les côtes
imperceptiblement marquées ; sa chair est
ferme et rouge 3 d'un goût sucré et rele- I
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vé, pleine d'eau; il jaunit peu en mûrissant,
et n'est bon pour l'ordinaire qu'en août :
ç'est un excellent melon. Le petit sucrirt
n'a au plus que la moitié de la grosseur du
précédent ; il est rond et applati ; sa peau
est verte : il change peu en mûrissant , il
est fort bon et bien rempli, d'un goût re-
levé; mais sa petitesse diminue beaucoup
son mérite : il mûrit de même au mois
d'août.

On peut juger par ces détails que les pe-
tites espèces surpassent toutes en bonnes
qualités le gros melon maraîcher : l'eau
la finesse , le sucre , tout s'y rencontre;
ils sont plus hâtifs aussi, et dans l'arrière-
saison ils ne perdent point leurs bonnes
qualités comme la grosse espèce , qui ,
quoiqu'elle mûrisse , n'a plus de goût pas-
sé les premiers jours de septembre. Ils ont
encore le double avantage d'arrêter facile-
ment, et d'être généralement tous bons
dans les années ordinaires. L'année précé-
dente (s 749,) malgré tous les mauvais temps
qui l'accompagnèrent , un particulier de
Versailles se trouva des cantalu pis bons au
quinze de juin, et qui furent envoyés au
Roi. Cependant nos maraîchers ne s'appli,
quent qu'à la première espèce, par  la rai',
son de sa grosseur , et on ne voit les autres
que chez les particuliers qui les élèvent
pour eux-mêmes , en quoi le public perd
beaucoup.

ie
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Je ne parle point du petit carme hâtif,

qui réussit fort bien dans ce qu'il est , et
qui mûrit le premier de tous; mais qui,par
sa petitesse, ne vaut pas les frais de la cul-
ture , n'étant pas plus gros qu'une pomme
de calvile , et se trouvant d'ailleurs un peu
douçâtre.

On m'a beaucoup vanté une espèce d'Ita-
lie , qu'on appelle le melon cramoisi, par-
ce , que  sa chair est d'un rouge cramoisi. Un
Seigneur étranger , curieux de cette cultu-
re, m'a assuré de plus qu'il réussissoit fort
bien en Allemagne, où il en élevoit lui-mê-
me tous les ans : d'où on pourroit conclu-
re qu'il devroit encore mieux réussir ici; ce-
pendant il n'y est pas connu ; et quelque
recherche que j'aie faite, je n'ai pu en avoir
que des informations imparfaites :  les cu-
rieux, à portée de son pays naturel , pour-
ront s'en informer plus particulièrement.

Quelques personnes s'amusent à en éle-
ver une espèce particulière qu'on nomme
ici le melon d'eau , et en Provence pasté-
que;  il vient rond, extraordinairement gros,
pesant jusqu'à trente liv. et plus. La chair
en est rouge cramoisi, la graine noire, et
la peau verte et lisse; mais c'est en pure
perte qu'on le cultive, car il n'est pas man-
geable ici; à peine l'est-il dans son pays pour
ceux qui n'y ont pas de jeunesse accoutu-
mé leur goût. Son principal mérite est d'a-
voir beaucoup d'eau qui rafraîchitpnais
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c'est une eau fade qui ne flatte ni ne réveil-
le ; j'en rends ce témoignage avec beau-
coup de personnes qui en ont goûte  souvent
comme moi ,tant en Italie qu'en Provence.

Il y en a encore une autre espèce fort ap-
prochante, mais plus petite, et qui ne diffè-
re à l'extérieur que par un cordon de ta-
ches jaunes, rangé en forme de côtes qui
aboutissent toutes à la tét e du fruit,  dont
la graine est rouge , et qui est connu sous
le nom de melo, - a  de l' /Imérique;  mais il
n'est employé que pour la confiture ,  et il
est excellent à cet usge. On peut le cul-
tiver à cette fin : il réussit fort bien, et rap-
porte beaucoup: j'en recueillis l'année der-
nière vingt-un sur quatre pieds , tout bien
conditionné. Sa feuille est extrêmement
découpée , semblable à celle du melon
d'eau ; il arrête tard , et ce n'est qu'à l'ex-
trémité de ses branches que le fruit noue;
mais il grossit à vue d'oeil dès qu'il est  une
fois arrêté : il demande beaucoup de place
et peu de taille.

Je pourrois encore nommer une espèce
qui est très-excellente dans les royaumes
de Naples et de Sicile ; qu'on nomme ici
le melon de Morée vert ou le melon de Can-
die, et en Italie le melon d'hiver. La chair
en est blanche, semblable à celle du con-
combre, d'une forme très-alongée ; la peau
lisse, d'un vert pâle ; et il a l'avantage de
se conserver tout l'hiver suspendu au plan-
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cher, dans un lieu sec et aéré. A Naples
on l'attache autour des fenêtres des maisons
en dehors : la température de ce climat le
permet, car il n'y gèle presque jamais. Ce
melon est plein d'eau et si sucré , que sa
trop grande douceur déplaît à quelques-
tans ; mais ce petit défaut n'empêche pas
qu'il ne fasse plaisir dans la saison ingrate
où il se présente. Je l'ai vu réussir quelque
fois ici, quand l'année s'est trouvée favora-
ble ; mais souvent il n'a ni goût ni qualité.
On peut toujours risquer l'évènement de
quelques pieds.

Il est question à présent de donner pour
ceux qui ne l'ont pas , l'intelligence de la
culture du melon , j'entends la culture telle
que la demande communément la nature,
et non celle pour laquelle il faudroit que
l'art s'épuisât. Il seroit  agréable, sans dou-
te , à des particuliers de pouvoir par quel-,
que manière avoir de ce fruit deux mois
plutôt que la nature ne le permet ; et il n'est
pas douteux qu'au moyen des couches , il
ne fût possible d'en servir dans le commen-.
cernent de mai, tandis que communément
on ne commence à en manger qu'en juil-
let, et qu'il n'abonde qu'en août et septem-
bre : je ne doute point même que dans l'Es-
pagne, le royaume de Naples et de Sicile ,
dans la Barbarie, l'Amérique , et les au- ,
tres régions voisines de la ligne, on ne pût,
en aidant la nature dans ses mois de repos,
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en avoir pendant toute l'année ; on peut au
moins le présumer par l'exemple de l'An-
gleterre, où , quoique le climait  soit bien
différent, je veux dire bien moins propre,
certains curieux parviennent à en avoir
dénués de goût il est vrai , mais deux mois
plutôt que nous :  exemple qui vient d'être
mis en pratique avec succès par un Sei-
gneur Français * qui , avec les plus grands
talens et toutes les connoissances qui ren-
dent les personnages fameux, recommanL
dables et chers à l'État, a toujours été ama-
teur des plantes , et n'en a jamais dédaigné
la culture. Mais quelque rare et satis-
faisante que dût être ici cette curiosité
elle ne pouvoit convenir qu'à des person-
nes à qui l'opulence permet tout ; il ne se-

roit  pas possible qu'elle en trouvât beau-
coup qui s'y attachassent : il faut des ser-
res vitrées et construites à grands frais, un
homme entendu qui y veille toujours, ce
qu'on ne trouve guère ; un feu égal et con-
tinuel , et beaucoup de soin d'ailleurs qui

* M. le Maréchal de Bellisle s'étant trouvé en
ces derniers temps dans les environs de Londres ,
y remarqua cette petite merveille de la nature , et
forma le 'dessein d'entreprendre  de l'imiter dès
qu'il seroit en France. De retour chez lui à Bizy, ,
il l'exécuta effectivement, ayant amené à  cet effet
avec lui un jardinier Anglais entendu en cette cul,
ture, lequel trouvant dansnotre  climat des facili  tés
nouvelles , réus . sit  dès la première année, et lui
en présenta au conuneneeraent  de mai.
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encore ne produisent , à dire vrai , qu'un
fruit pour les yeux, et trop mauvais pour
être mangé. On préférera donc toujours avec
raison la méthode qui procure des melons
un peu plus tard , mais bons , et qui ne
demandent que des frais auxquels tout le
monde puisse atteindre ;  et c'est celle que
je vais développer.

On prépare au commencement de jan-
vier la couche des petits melons ; quelle
que soit la quantité de semences qu'on veut
faire ,une longueur de neuf pieds à la cou-
che , est plus que suffisante , car chaque
cloche peut contenir aisément vingt-cinq
à trente grains : or sur cette longueur on
peut placer vingt cloches et plus , ce qui
composeroit cinq à six cents pieds ; c'est
beaucoup plus qu'il ne faut pour la premiè•
re semence, même à ceux qui en font com-
merce. Le particulier qui n'est pas dans ce
cas, remplit le nombre de cloches qu'il juge
à propos , et peut occuper le surplus en lai-
tues ou en concombres. La couche ne doit
avoir que 2 pieds et demi, ou 3 de largeur,
pour être plus facile à réchauffer, et trois
pieds et demi de hauteur avant que d'être
chargée de terreau. La dose du terreau ne
doit pas excéder trois pouces ,  par la rai-
son que je dirai bientôt : du surplus , on la
dresse comme il est expliqué dans le cha-
pitre des couches. Le terreau pour ce
choix demande une très-grande attention :
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s'il est gras ou trop grossier, les plants sont
sujets à fondre : il en résulte le même in-
convénient , si on s'en est déjà servi pour
faire blanchir du céleri ou de la chicorée ;
car il reste une quantité de petit chevelu
qui absorbe la chaleur, et qui jette une es-
péce de corruption : s'il est trop vieux , il
n'a pas assez de vertu pour élever le fruit
jusqu'à sa perfection , et c'est souvent par
ce défaut que le pied fond à moitié chemin.
Pour bien faire , il faut n'employer que du
terreau de deux ans , qui n'ait rien produit
pendant la seconde année et qui ait été
remué de temps en temps ; il aura acquis
ainsi, dans le repos, de nouveaux sels: rien
n'est plus facile que d'en mettre à part tous
les ans une petite provision pour l'année
suivante.

Les maraîchers en général ne commen-
cent à semer les gros melons qu'à la fin de
février : ils épargnent par-là un mois de
soins rigoureux ; mais aussi , pour l'ordi-

naire  , le fruit est d'un mois plus tardif.
Leur grande raison , pour ne les pas

presser davantage est l'économie de leurs
fumiers ; car il faut qu'ils leur fassent deux
saisons ,  suivant leur expression, c'est-
à - dire , qu'ils leur servent deux fois ,
étant d'abord employés à élever les ra-
ves et les laitues, qui ne se lèvent en plus
grande partie qu'en mars et en avril, et
ensuite aux melons ; ils retournent alors
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les vieilles couches, et mêlant le vieux fu-
mier avec un tiers de neuf, ils en compo-
sent de neuves , sur lesquelles ils replan-
tent leurs melons , qui sont bons dans ce
temps-là à mettre en place. On comprend
par-là que ce n'est pas le risque qu'il y au-
roit de les semer plut3t  qui les retient,
mais uniquement la dépense et les soins ;
car cette grosse espèce qu'ils cultivent est
moins délicate que les petites :  si le temps
est déterminé à la gelée, il faut mettre dans
le milieu de la couche un pouce de fiente
de pigeon , c'est-  à-dire , de l'épaisseur du
fumier, et la couvrir après qu'elle est faite,
de vieux paillassons, ou de fumier chaud;
cela l'aide à s'échauffer , et entretient plus .

long-temps  sa chaleur.
Quand elle est bonne à semer, l'usage

le plus général est de semer la graine sous
cloche dans des trous qu'on fait avec le
doigt , espacés de deux pouces l'un de
l'autre. On met deux ou trois grains dans
chacun , sans les recouvrir , ou du moins
fort légèrement ; mais quand on a des châs-
sis , ce qui est beaucoup plus avantageux,
comme je l'ai fait connoître dans le cha-
pitre des Couches , on la sème en plein
champ, et quand le terreau en est couvert,
de manière que chaque grain soit à un
pouce l'un de l'autre , on appuie le bout
du doigt sur chaque grain pour l'enfoncer,
et on passe ensuite la main sur toute la su-
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perficie du terreau , pour la recouvrir légè-
rement; mais comme il y a peu de per-
sonnes fournies de ces châssis , je dois ici
avoir principalement en vue la pratique
des cloches, qui est la plus générale, et
assortir les principes à cette méthode.

Il est à souhaiter que le jour que l'on sè-
me se rencontre beau : en ce cas on peut
laisser la couche découverte jusqu'au cou-
cher du soleil ; mais , comme on ne peut
pas différer , quelque temps qu'il fasse ,
quand elle est à son point de chaleur , dans
le cas qu'on se trouve menacé de neige ou
de verglas , ou que la gelée morde vive-
ment , il faut couvrir aussitôt qu'on a se-
mé , et borner les cloches
les emmaillotter avec de la litière ou du
regain, de manière qu'elles en soient en-
tièrement couvertes, et doubler les cou-
vertures pendant la nuit , suivant que le
temps le demande :  on doit aussi avoir at-
tention d'enfoncer un peu les cloches dans
le terreau, pour qu'il n'y entre point d'air.

Quinze jours après , il faut en semer en-
core quelques cloches sur un autre bout
de couche, et continuer de quinze en quin-
ze jours jusqu'à la fin de mars, pour sup-
pléer au défaut des premiers lorsqu'ils vien-
nent à périr , et pour en avoir en même
temps qui se succèdent jusqu'au mois de
septembre. Souvent ceux qui viennent
dans l'arrière saison sont meilleurs que les
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premiers :  la raison en est qu'ils ont pris
naissance dans le beau temps, et qu'une sui•
te de beaux jours les a formés ; il est donc
i mportant de s'assurer cette succession , de
fruits , pour faire durer un plaisir qui cet;
tainement seroit trop court, si on s'en te-
noit uniquement aux premiers melons.

Votre première semence bien soignée
lève six à sept jours après qu'elle est mise
en terre, quelque rigueur de temps qu'il fas-
se ; car elle obéit à la chaleur de la couche
qui la pousse ; et quand le plant a quelques
jours de plus , il faut le chausser, c'est-à-
dire approcher avec le doigt un peu de ter-
reau au pied , et le presser légèrement. Le
point le plus difficile dans la culture du
melon , est de conserver ce plant : une
chaleur trop vive ou trop ralentie le fait
fondre; le trop ou le trop peu d'air produit
le mème  effet, il faut une grande justesse
pour entretenir ce degré de chaleur. Pour
le faire respirer à propos , on doit prendre
les momens , pour ainsi dire , à la volée.
Dans les fortes gelées le soleil se montre
assez ordinairement : il faut en profiter,
et découvrirle cul des cloches depuis dix
heures du matin environ , jusqu'à trois ou
quatre heures de l'après-midi ; mais le bas
doit toujours demeurer borné. Quelque-
fois aussi il fait des froids noirs sans soleil,
et c'est le pire temps qu'il puisse faire ; il
faut néanmoins choisir quelques heures
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fans la journée pour découvrit un peu les
;loches , sans quoi le plant jaunit , et fond
sous les couvertures. Mais s'il fait un brouil-
lard épais , ou s'il tombe soit de la neige,
soit de la pluie froide , tant que ce temps-là
dure , il faut laisser tout couvert :  les
plants, il est vrai, sont alors en grand dan-
ger , mais il n'y a pas de remède. Ce sont
les vapeurs du fumier, autant que la pri-
vation de l'air , qui ruinent les plants dans
cette situation : elles s'attachent aux tiges,
et aux feuilles , et cette humidité les fait
fondre : elles retombent encore sur ct  s
jeunes plantes en grosses gouttes, du verre
où elles s'amassent , et les rouillent. On
peut obvier à ce dernier inconvénient , en
mettant des morceaux d'étoffe de laine
sous chaque cloche, soutenus de trois pe-
tits bâtons entre les plants et le verre ; la
vapeur s'y attache, et on les change de
temps en temps pour les faire sécher alterna-
tivement; mais j'avoue que c'est une gran-
de sujétion : lorsqu'on a des châssis, l'o-

.pération  est bien plus facile et plus sûre,
comme je l'ai dit dans le premier chapitre.

.  Lorsqu'il survient quelques beaux jours
doux et tranquilles , il faut en profiter le
plus qu'on peut pour donner un peu d'air

'' ...au  plant, qui s'étiole dans son maillot, et
qui s'attendrit : une heure après le lever
du soleil , il faut  retirer la litière qui est
entre les cloches , en tout ou en plus grau-
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de partie ; et deux heures après on don-
ne un travers de doigt de jour à la cloche
du côté opposé au vent; on la rabaisse une
heure avant son coucher , et on remet les
couvertures plus ou moins épaisses , sui-

vaut  le changement qui peut être arrivé
au  temps.

Ce qui contribue essentiellement à main-
tenir le plant en vigueur, c'est d'entretenir
la chaleur de la couche par le moyen des
réchauds: on enfonce tous les jours la main
dans le milieu, et aussitôt qu'on s'apper
çoit qu'elle est froide, il faut la réchauffer;
quelques jours après , quand la chaleur de
ce premier réchaud est considérablement
diminuée, il faut les remanier , et toujours
les mouiller à mesure qu'on les change ou
qu'on les remanie, si les fumiers sont secs.
On suivra enfin , à tous égards, ce que j'ai
marqué dans le chapitre des Couches , et
que je ne répéterai point ici : on se confor-
mera de même à ce que j'ai dit pour les
couvertures; et on ne négligera pas sur-tout
d'avoir des paillassons pour la facilité de se-
couer les neiges lorsqu'il en tombe, et pour
empêcher les pluies de pénétrer dans les
couches. Ils sont encore d'une grande uti-
lité pour les mettre à couvert des giboulées 1
du mois de mars , qui sont meurtrières
pour les plants; rien ne refroidit  plus une
couche : il faut être •  'attentif à les prévenir
quand le temps y paroît  disposé et retirer
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paillassons aussitôt que la vergée est

sassée.
Lorsque les grands froids sont finis il

'aut  toujours pendant le gros du jour ,
tonner  un peu d'air aux cloches ; ( un tr,
/ers de doigt suffit) mais, lorsque le temps
:ommence  à s'échauffer , il faut laisser la
nême quantité d'air nuit et jour ; cepen-
lant  il faut dire que jusqu'à la fin d'avril,
I est presque toujours à propos de baisser
es cloches pendant la nuit.

La méthode que je viens de rapporter
!st celle de tous les jardiniers et maraî-
:bers  en général. Je me suis trouvé obligé
le  la placer la première , comme la plus
autorisée; mais sur l'exemple de quelques
particuliers très-entendus , j'en ai éprouvé
anc  autre que j'ai reconnue meilleure ; on
;era libre d'en faire l'expérience.

On sème la graine , comme je l'ai dit ,
sur un bout de couche ; il ne faut pas at-

tendre  que tout son feu soit passé, carcet-
e  graine demande beaucoup de chaleur
pour lever promptement et surement:  pour-
vu qu'en enfonçant la main dans le terreau

puisse soutenir la chaleur, quoiqu'avec
peine , cela suffit.

Au bout de quatre ou cinq jours la graine
lève, et on y apporte les memes soins que
ceux expliqués ci-dessus. Quinze jours
après, le plant se trouve assez fort pour
etre repiqué sur une autre couche, qui doit
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être préparée , et on le repique beaucoup
plus clair, à-dire , qu'une cloche en
doit faire trois ; mais la couche ne doit pas
être si chaude que pour la première se-
mence.

On le laisse en cet état pendant trois se-
maines; il se fortifie ,  et on le repique en-
core sur une autre couche , où il doit être
plus à l'aise : sept à huit pieds suiflisent
sous chaque cloche.

On le laisse sur cette troisième couche
jusqu'à ce qu'il soit assez fort pour être re•
planté en place ; quinze jours le perfec-
tionnent , pour peu que le temps soit doux.

J'ai trouvé dans cette nouvelle méthode
que le plant s'étioloit moins , que le pied
faisoit  de meilleures racines , et demeuroit
plus trapu; qu'il étoit moins sujet à fondre,
et qu'il avançoit davantage; la raison en
est qu'il profite de la chaleur et de la sève
de trois couches neuves , dont celui qui
reste sur la même ne jouit pas également
quoique réchauffé exactement , ensorte
que le plant de la semence que vous avez
faite au commencement de janvier, est
ordinairement bon à replanter en place au
commencement de mars.

En suivant la pratique ordinaire , on ne
parvient guère à pouvoir mettre le plant en
place avant la fin de mars; et il est bien en-
tendu qu'on aura conservé les plants de
janvier car ceux de février ne sont 'bons

qu'au

1



CHAPITRE LI. 217
iulau  commencement d'avril. Enfin , dans
'un de ces deux mois • vous faites votre

)Iantation  , et vous préparez-à cet effet vos
:ouches , qui doivent avoir quatre pieds et
iemi  de largeur, et qui se réduisent à qua-
.re  à cause des bordures ; deux pieds  de
hauteur suffisent dans cette saison , ( j'en-
Lends  après avoir été marchées.)

La règle est de n'en mettre qu'un pied
ious  chaque cloche , et de former deux
rangs en échiquier : on les lève avec un peu
k motte, si on peut ; et repiqués tout de
mite, ils fatiguent peu. On ne doit point
les mouiller, la vapeur de la couche jetant
assez d'humidité dans le terreau ; mais il
faut tenir les cloches baissées et couvertes
d'un peu de litière , jusqu'à ce qu'ils soient
bien repris ; et s'il fait un peu de chaleur,
il faut les couvrir de paillassons.

Si le plant est fort, il faut donner la preL
tnière  taille aussi-tôt  qu'il est repris, c'est-
à-dire sept à huit jours après , mais non
pas en même temps qu'on le plante, comme
ont quelques jardiniers ; car il en résulte

■ouvent  qu'il se forme une espèce de chan-
ge  sur la taille , causé par la v: peur des

7 umiers  , qui gagne toute la tige , et la fait
Dérir.  Ce qu'on peut faire de meilleur à cet
gard , lorsque les plants s'élancent trop

c,11s  la dernière couche où  ils ont été rept-
'Liés  , et qu'on n'a pas de couches  prêtes

tour  les replanter,c'est de les arrêter à deux
Torne
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yeux, huit jours avant que de les mettre en
place.

On nedoit charger ces dernières couches,
ainsi que les premières, que d'environ 3
pouces de terreau; cela paraîtra surprenant

ceux qui ne l'ont jamais pratiqué , et moi-
même je n'ai été bien convaincu du bon ef-

fzt  qui en résulte , qu'après l'avoir éprou-
vé ; car il semble véritablement que cette
petite quantité de terreau n'est pas capable
de nourrir le fruit. On pourroit soupçon-
ner encore que la racine s'échaufferoit et
chanciroit dans le fumier qu'elle est obli-

gée  de percer ; mais l'expérience détruit
tout ce qu'on pourroit alléguer contre cet
usage. Cette plante,comme je le dirai bien-
tôt , ne craint rien tant que l'eau ; et plus
le terreau abonde , plus il retient d'humi-
dité , qui se communique au pied ; moins
il y en a par con>équent  , moins il en re-
tient , parce que l'air et le soleil ont bien
plutôt pompé l'humide de trois pouces que
de six, et l'eau, par la même raison a bien
plutôt percé cette médiocre épaisseur d'où
elle s'écoule dans les sentiers : c'est la pre-
mière raison. La seconde est que le pied
ayant moins de nourriture , s'arrête plus
vite à fruit, et ne pousse pas à bois avec :
cette vigueur que lui donneroit un fonds
plus gras, cause ordinaire que les fruits
coulent souvent çn même temps qu'ils
nouent ; on épargne,  d'ailleurs beaucoup
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de travail , que la taille de cette quantité de
bois inutile demande :  pour peu qu'on ait
des principes de la végétation , on sent la
nécessité où on le met par-là de fructifier.
Mais , dira-t-on , entre le trop d'humidité
qu'on avoue contraire , et le trop peu , le
milieu est-il assez gardé ? Cette plante ,
dans les chaleurs , peut-elle tirer assez de
sucs d'une si faible substance ? Je réponds
qu'oui , par l'expérience que j'en ai faite ,
d'après celle de plusieurs maraîchers ; et
pour rendre sensible l'assurance que j'en
donne, l'on doit faire attention qu'il s'élève
sans cesse des fumiers une vapeur que le
verre , soit cloche, soit châssis, attire , et
qui humecte suffisamment le terreau ; et
qu'au surplus, dans le grand besoin , on y
supplée par de légers arrosemens faits à
propos, de la manière que je l'expliquerai
dans la suite. J'ajouterai une raison de
plus , qui est que la chaleur des réchauds
fait bien mieux et plus promptement son
effet sur une petite quantité de terreau ,
que sur une plus grande : d'ailleurs , la ra-
cine de cette plante ne pique pas , et ne
fait que courir sur la superficie. Il résulte
donc de cette pratique , I°  que le pied est
moins sujet à se fondre par les humidités ;

2'  que le fruit arrête plutôt et plus sûre-
ment;  3° qu'il mûrit plus vite;  4° qu'il a
plus de goût , p.irce  qu'il est moins nourri
d'eau. L'expérience fera voir la vérité de
cc que j'avance. K 2
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pourroit encore objecter que le pied,

quand on le replante un peu fort ,  ne trou
ve pas à se loger dans cette petite quantité
de terreau. Cela seroit vrai si on vouloit le
planter à pied droit ; mais en le couchant,
la difficulté s'évanouit , et c'est ce qu'on
doit faire :  je dois dire cependant que la
racine étant si près des fumiers , il faut une
attention particulière pendant les pre-
miers jours, pour la garantir de la trop
grande chaleur de la couche , qui jette
quelquefois un second feu après qu'elle a
été plantée, lorsque le temps vient à
chauffer : on doit la sonder avec le doigt
plusieurs fois dans le jour , et sur-tout dans
le plein midi; et dès qu'on apperçoit que
la chaleur est augmentée , il faut  la larder ,
et donner un peu d'air aux cloches : ces
risques ne durent que peu de jours, après
lesquels on voit les plants profiter à vue .
d'oeil et à mesure que le soleil se fait
sentir.

Aussitôt qu'il est bien repris, on lui fait
la première opération , qui est de tailler
son montant à la seconde feuille , et de lui'
couper les oreilles, comme je l'ai dit des-
sus ; mais si la tige n'est pas assez formée,
on le laisse profiter jusqu'à ce qu'il soit en
état de la souffrir.

Un auteur moderne ; qui a parlé de ce
fruit en traitant d'autres matières , con-
damne ce retranchement des oreilles, sur
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le principe général que la nature ne fait
rien d'inutile, et qu'il ne faut pas lui don-
ner des lois ni lui faire violence ; mais, en
partant du même principe , il ne faudroit
donc pas tailler ni ébougeonner les arbres,
non plus que la vigne ; il ne faudroit  pas
couper les pampres de plusieurs racines  ,
pour les faire profiter ; on auroit tort de
pincer les pois et les fèves, les melons mê-
mes et les concombres : combien d'autres
opérations se trouveroient fausses  ? Des
pratiques reconnues bonnes par l'expé-
rience ne se détruisent point par de sim-
ples raisonnemens , quelque spécieux qu'ils
puissent être. Reprenons notre sujet.

Lorsque les pieds commencent à faire
leurs bras , il faut les pincer à deux yeux ;
et à mesure qu'ils poussent de nouvelles
branches, les retailles toujours de même
avec un petit couteau bien affilé :  on doit
enfin se faire une règle de ne laisser que
deux bras sur chaque pied , et un troisiè-
me qu'on appelle faux bras , parce qu'il
sort de la souche entre les bons bras :  tout
ce qui pousse de plus autour du pied doit
être retranché. On conserve toujours un-
des faux bras, par l'expérience que l'on a
qu'ils fruitent souvent plutôt que les bons.
Quelques jardiniers , en petit nombre ,
taillent toujours à un oeil , et s'en trouvent
bien, à ce qu'ils disent :  pour moi , je ne
condamne ni n'approuve cette méthode

K 3
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que je n'ai jamais éprouvée , et qui est peu
suivie.

Les fausses fleurs commencent à paroi-
tre après la seconde taille :  on doit les ôter
soigneusement , de même que les vrilles
qui poussent sur les bras.

Il faut de même couper les gourmands
qui poussent ordinairement tout droit du
milieu du pied ; ils ruinent les bonnes
branches :  on les distingue facilementpar
leur grosL. , tir  et leur vivacité.

Comme , en les supprimant, il se form e''
quelquefois un vide sur le pied; il faut re
tourner quelque branche ou feuille voisi-
ne , de façon qu'elle le mette â l'ombre
sans quoi le soleil l'altère , et souvent le
fait périr ; et si les branches sont tellement
disposées qu'on ne puisse pas les ramener,
il faut en ce cas avoir recours à quelque
feuille coupée dont on le couvre. A**

Il y a une mauvaise espèce de feuilles
qu'on appelle feuilles dures , qui sortent
des bras, et qui consomment plus de sève
que quatre bonnes; il faut les couper près
de la tige :  elles se connoissent à leur cou-
leur plus foncée que celle des autres , à
leur épaisseur, et à leur forme plus pointue.

Après la première ou seconde taille ; il
pousse assez communément certaines
branches velues, dont le tuyau a cinq ou
six pouces de longueur sans yeux ; il faut
les couper , car cette espèce de branche

•
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ne donne jamais ou rarement du fruit. Le
véritable bon bois à  fruit doit être court ,
je veux dire qu'il doit avoir les yeux près à
près; et plus il est voisin du pied , plus le
fruit a de grosseur et de qualité, et mieux
il retient. 'foute branche qui a le bois plat
est également mauvaise de sa nature ; il
faut donc la supprimer.

Pendant le cours de ces différentes opé-
rations , les pieds prennent de la force , et
les branches se multiplient ; il • faut les.
éclaircir pour éviter la con fusiôn,  et ména-
ger la nourriture pour celles qui paroissent
le plus disposées à  donner le fruit : on se
sert alors de fourchettes pour soutenir les
cloches , qui demandent d'être un peu éle-
vées ; ces fourchettes sont , pour l'ordi-
naire , des morceaux de bois de douve de
tonneau, aiguisés par un bout, et entail-
lés par l'autre : on les enfonce dans la cou-
che plus ou moins avant ,  suivant qu'on
veut donner pies  ou moins d'air aux plan-
tes, et le bord de la cloche se repose sur
l'entaille qui la retient en même temps con-
tre les grands vents. Mais, pour plus de

ulreté  , il faut toujours placer ces four-
'lettes du côté opposé au vent , et baisser
es cloches tant qu'on peut pendant sa vio-

.ence  ; cependant , autant que le temps est
serein  , il faut les mettre du côté du soleil
evant, et observer que toutes les branches
;e trouvent renfermées sous la cloche du

Kg
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côté opposé , jusqu'à ce que le fruit soit
arrêté ; mais on en laisse échapper quel-
ques unes à l'autre bord où est la fourchet-
te. En faisant les tailles, on doit distribuer
les branches de façon qu'aucune ne s'allon-
ge sur les sentiers ; on les rejette sur les
côtés et dans le milieu :de temps en temps,
il faut appuyer les deux  mains un peu fer-
me autour du pied , pour le renfoncer dans
le terreau.

LorsqU'on  commence à voir quelque
fruit qui arrête , si c'est hors de la cloche,
il faut plier la branche de façon qu'il soit à
couvert ; et s'il arrête si loin du pied qu'on
ne puisse pas le ramener sans risquer de
forcer la branche, en ce cas on prend une
autre cloche , et on le couv  i. e  ; car il est
extrêmement important , pour la bonté du
fruit, que ni l'eau des pluies, ni celle des ar-
rosemens ne tombe jamais dessus jusqu'à
sa parfaite maturité : les Provencaux  eux-
mêmes l'observent , malgré  la chaleur de
leur climat et la sécheresse de leur terrain ,
c'est ce que j'ai remarqué dans les envi-
rons de Marseille. Ils élèvent à cet effet ur
petit pot de terre renversé , et soutenu su.
trois fourchettes à cinq ou six pouces au.
dessus de chaque fruit. Ils font plus encorg
persuadés par l'expérience, que toute eai
est non - seulement contraire à la bonti -
du fruit , mais qu'elle préjudicie mem(
au pied, leur méthode pour les arroser es
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toute différente de la nôtre : leurs melons ,
comme je l'ai déjà dit, sont en pleine terre,
et sont plantés dans le milieu de leurs plan-
ches qui sont bombées ; ils n'en mettent
qu'un rang , et ne donnent que trois pieds
de largeur aux planches.

On comprend de-là que les deux côtés
sont creux, et forment deux petits fossés
dans lesquels ils font couler de l'eau au be-
soin ; mais ce n'est qu'à l'extrémité, et lors-
que les feuilles fanent beaucoup : cette
eau filtre entre deux terres, et substante
les racines sans noyer le pied , comme font
les arrosoirs, qui souvent en font périr. Les
parfaits curieux renchérissent encore sur
cela : lorsque le temps est à la pluie ou
qu'ils prévoient quelqu'orage , ils ôtent les
pots, dont j'ai parlé, de dessus les fourchet-
tes , et en couvrent entièrement le fruit ,
jusqu'à ce que le beau temps revienne : ce-
pendant ils ont observé que , malgré cette
précaution , dès que l'année se trouve plu-
vieuse , leurs melons perdent infiniment
de leurs bonnes qualités : preuve incontes-
table que ce fruit ne demande que le sec :
ce qui autorise de plus en plus l'usage des,
châssis, où il ne reçoit jamais que l'eau
qu'on veut bien lui donner.

Au reste , la raison des pluies n'est pas.
la seule pour laquelle les Provençaux se
servent de ces pots de ter tre  pour leurs me-
lons ; c'est en même temps pour les préser
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ver des coups de soleil , qui sont fréquent
et dangereux dans leur climat , et pour em-

pèches  en même temps que leur maturité
ne soit précipitée ce qui les rendroit secs
et mauvais ; ils évitent par-là que le soleil
ne frappe à plomb dessus , la portion de
ses rayons qui tourne autour suffisant pour
les mûrir. Mais dans ce climat-ci nous n'a-
vons guère besoin de cette pr.'caution;  car,
autant il est important , quand le fruit
commence à nouer , de le tenir à couvert
de ses feuilles pour qu'il profite mieux,
autant il est nécessaire , quand il approche
de sa grosseur , de le découvrir pour qu'il
reçoive à travers de la cloche ou des châs-
sis les rayons immédiats du soleil : chacun
doit se régler, à cet égard, suivant son
climat.

Les maraîchers en général ne prennent
aucune de ces précautions, quoiqu'ils les
connoissent , et qu'ils conviennent de leur
bon effet :  quelques-uns pourtant laissent
le fruit toujours couvert ; mais la plupart
ne veulent pas exposer leurs cloches à une
grêle imprévue, et autres petits accidens
journaliers ; ils s'embarrassent bien moins
d'ailleurs de la bonté que de la beauté du
fruit, c'est en quoi on ne doit pas les imi-
ter :  il n'y a cependant que trop de particu-
liers qui le font;mais je les ai vus plus d'une
fois s'en repentir. Par exemple , en l'an-
née 1746 il tomba des nuiles au mois de
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mai et de juin, qui ruinèrent la plus grande
partie des fruits. Quelques personnes de
ma connoissance eurent recours prompte-
ment à leurs cloches, et remirent le fruit
à couvert ; mais, pour vouloir réparer un
mal , ils en firent un plus gland.  Le fruit
qui s'étoit accoutumé au plein air , se trou-
vant privé de cette abondance, se raccor-

nit  , ne profita presque plus , mûrit mal et
plus tard ; la même expérience a été faite
plus d'une fois. Quand on a tant fait que
de retirer les cloches, on ne doit  jamais les
remettre; l'expédient le plus convenable
dans ces occasions est de tenir toujours un
petit treillage sur les couches, prêt à rece-
voir les paillassons , lorsqu'on a à craindre
ces sortes d'intempéries.

A mesure qu'il paroît du fruit soit à la
première, seconde ou troisième sève, il
faut toujours tailler la branche à un oeil au-
dessus ; mais s'il en arrête plusieurs , au
bout d'un certain temps on n'en doit laisser
qu'un de la première sève , et on choisit le
plus fort ; le mieux placé et le mieux fait ;
quinze jours ou trois semaines après, on
fait choix d'un second sur ceux de la se-
conde sève, et on supprime tout le reste ;
il est même beaucoup mieux de ne laisser
que celui de la première sève, sur - tout
dans les années froides et pluvieuses. Quel-
ques maraîchers, avides de profit, ne sont
pas si réservés , et en laissent quelquefois.

K6
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trois cu  quatre sur chaque pied; niais l'ex-
périence démontre que plus un pied est
chargé , moins le Fruit a de qualité et de
grosseur : celui qui en élève pour son plai-
sir, doit préférer d'en avoir un bon à deux
médiocres. Cependant, sans que je veuille
en donner de raison décisive, on a égale-
ment l'expérience que sous les châssis, un
pied en peut donner trois, et même quatre
bien conditionnés : j'eu  ai vu jusqu'à sept;
la raison en est que la chaleur étant égale-
ment répartie dans le corps de la couche ,
et la température de l'air étant de même
égale dans tout l'espace qui se trouve entre
la superficie de la couche et le vitrage, les
fruits trouvent de plus grandes ressources
pour se nourrir ; ajoutons à cela que les
branches n'étant point violentées , comme
sous les cloches, où il faut les tenir resser-
rées ,  la nature agit en même temps avec
plus de liberté et de prodigalité.

Lorsque ce fruit est arri ∎  é à une certaine
grosseur , beaucoup de particuliers sont
dans l'usage de le reposer sur un morceau
de tuile , dans l'idée que l'humidité que lui
communique le terreau nuit à sa bonté :
cela est vrai dans la dernière saison , je
veux dire pour tous ceux qui n'ont pas
mûri à la fin d'août ; et cette précaution est
alors très-utile , parce que la terre se re-
froidit, les nuits devenant longues et froi-
des :  mais pour le fruit des premières sè-
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ves , elle lui est plus nuisible qu'avanta-
geuse; l'expérience prouve que le terreau
aide, en quelque manière, à le nourrir et
à le faire grossir , parce qu'il aide ses par-
ties à se dilater; et d'ailleurs il mûrit bien
plutôt par la réflexion de la chaleur même
du terreau : la preuve en est évidente
puisque le côté de la couche est toujours
plus mûr que celui du soleil_  La raison des
courtilières qui l'entament, est aussi en
partie , ce qui a fait imaginer cette prati-
que ; mais il y a un moyen pour prévenir
ce mal, lorsqu'il y a sujet, sans tomber
dans d'autres inconvéniens :  on prend de
petits paniers , tels que ceux sur lesquels
on range les pêches et les abricots qu'on
vend dans les marchés publics , qui ont
huit à dix pouces de long sur quatre à cinq
de large, avec un rebord d'un pouce ; on
les remplit de menue paille , et on les met
sous les melons ; ces paniers arrêtent la

courtilike  , qui ne peut pas les percer, et
le fruit profite également de la réflexion
de la chaleur qui passe à travers. Le temps
de toutes ces opérations ne sauroit se fixer;
elles dépendent de la saison et de l'avan-
ce qu'ont prise les plants par les soins du
jardinier ; mais elles s'indiquent d'elles-
mêmes.

La taille se détermine de même par le
besoin. Rien n'est plus préjudiciable au
pied et au fruit, comme je l'ai déjà dit ,
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que la confusion des branches ; il faut les
décharger exactement :  dans le cours or-
dinaire ils demandent d'eue  travaillés au
moins une fois toutes les semaines; et quand
ils sont vigoureux , tous les quatre jours •.•
mais on s'épargne beaucoup de peine lors-
que, dès la naissance, on pince exactement
les branches sans leur laisser prendre trop
d'étendue , et les branches à fruits se mon-
trent aussi bien plutôt.

En faisant ces différentes tailles , l'u-
sage des maraîchers est de couper le bois
qu'ils taillent à un pouce environ de la
mère branche, pour éviter le désordre des
chancres qui se forment souvent à l'endroit
de la coupe, et qui se communique quel-
quefois de branche en branche jusqu'au
pied qui périt. Cette méthode a 'es incon-
véniens , en ce qu'il se fait une dissipation
des esprits par ces espèces d'argots, qui
sont d'ailleurs vilains :  celle que je suis , et
qui me paroît préférable, en ce que la plaie
se recouvre mieux , et qu'il ne s'y forme
jamais de chancre c'est de jeter dessus
un peu de terreau sec, pulvérisé entre les
doigts, ou d'appliquer un petit morceau de
feuille de la plante, qui arrête l'écoulement
de la sève qui s'y porte, et qui se séche
pendant que le talus se fait ; l'une et l'autre
réussit également :  je préfère pourtant l'u-
sage du terreau , en ce que l'opération est
plutôt faite et qu'il demeure fermement
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appliqué sur la plaie ; au lieu que la feuille
se dérange quelquefois par l'ébranlement
dis autres branches voisines, qu'on tra-
vaille les unes après les autres. Au surplus
cette précaution n'est véritablement impor-
tante que pour les branches qu'on coupe
auprès du pied ; car pour toutes les mêmes
branches la sujétion seroit trop grande , et
il n'y a pas de nécessité.

On ne doit pas perdre dé vue,. quoique
la saison avance , d'entretenir toujours la
chaleur de ses couches dans un degré de
chaleur à-peu-près  égal ; car il est à pro-
pos quelquefois, jusqu'au mois de mai , de
les réchauffer :  mais il faut opérer, à  cet
égard, relativement aux changemens de
temps qui arrivent. Par exemple, vous au-
rez mis un réchaud neuf fort à propos , et
il surviendra tout de suite quelques jours
de chaleurs imprévues ; ce réchaud , par
l'évènement , échauffe trop votre couche ,
et menacale  plant ; il faut y remédier dili-
gemment, soit en le retirant en tout ou
en partie , soit en donnant beaucoup d'air
sous les cloches, et y faisant des ventouses.
Enfin le besoin doit déterminer le remè-
de ; et il faut de temps en temps enfoncer
le doigt dans la couche pour en sonder la
chaleur, et se régler plus sûrement sur ce
degré.

11 arrive dans d'autres occasions toutes
opposées qu'on se rassure quelquefois sur
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quelques beaux jours qui semblent annon-
cer la tin des mauvais temps, et qui font
négliger toutes sortes de précautions; mais
il survient des jours froids et des pluies
également froides :  la couche se morfond,
( en termes de jardinage ) et le plant court
à sa perte. On ne sauroit être trop prompt,
dans ces occasions, à la ranimer par des ré-
chauds de fumiers bien chauds, mêlés de
fiente de pigeon ; et c'est le cas d'y faire de
petits fourneaux, comme je l'ai expliqué
dans le chapitre des Couches ; il faut en
même temps tenir le plant bien couvert,
jusqu'à ce que la couche ait repris chaleur,

Quand on arrive au mois de mai , il est,
assez ordinaire de voir commencer les cha-
leurs ; et si elles sont telles que les plants
aient besoin de quelques légers arrosemens
il faut les mouiller, mais avec beaucoup de
précaution et de retenue, comme je l'ai as-
sez  insinué, et ne jamais arroser pendant
le grand soleil, dont les clochel(eourroient
souffrir aussi-bien que le plant.

Les Anglois sont dans l'usage de ne jamais
mouiller que les sentiers, par les mêmes
raisons que j'ai dites ci-dessus, et quelques
personnes le pratiquent aussi en France :
je pense que tout le monde feroit bien de
suivre cette méthode; mais, pour que l'eau
puisse se communiquer à la couche, il faut
que les sentiers soient tout au moins de'
niveau avec la superficie. Au surplus, la
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meilleure heure pour mouiller est depuis
5 heures après-midi jusqu'à la nuit, ou le
matin depuis le point du jour jusqu'à 7 heu-

res,  quand on n'a pas pu le faire le soir: il
est très-important  aussi de ne pas arroser
avec de l'eau fraîchement tirée d'un puits,
ou de quelqu'autre réservoir; il faut qu'elle
ait tiédi au soleil pendant un jour, plus ou
moins, dans des tonneaux placés au midi,
si on n'a pas quelque bassin voisin de la
melonnière.

La qualité des eaux contribue aussi infi-
niment à la qualité du fruit ; les eaux dures
et crues de leur nature y sont extrêmement
contraires , r et jamais le fruit qui en est
nourri n'est bon : il faut des eaux douces,
et c'est une attention importante ; cela est
démontré par la différence du goût des
melons du faubourg Saint-Antoine  , d'a-
vec ceux du faubourg Saint-Germain : ces
derniers sont fort intérieurs aux premiers ,
et il n'y dequ'une  voix pour convenir de la
Cause  ; à quoi on peut ajouter que les ma-
raîchers du faubourg Saint - Antoine les
mouillent beaucoup moins que ceux de
l'autre faubourg, n'employant communé-
ment pour douze pieds qu'une voie d'eau ,
pendant que ceux-ci en mettent deux ou
trois.

Quand on a des châssis il faut se con-
duire tout différemment pour les arrose-
mens; la couche, qui ne reçoit ni pluie ni
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rosée , et qui est frappée uniformément du
soleil , dans toutes ses parties par la ré-
flexion du verre, s'altère bien plutôt qu'une
couche ordinaire , et demande par consé-
quent d'elre  secourue ; il faut donc la son-
der de temps en temps, et la mouiller au
besoin, mais avec certaines précautions.
Jusqu'à ce que le fruit soit arrëté  , il n'y a
point d'inconvéniens de mouiller en plein,
et quelques arrosemens faits à propos
posent même le fruit à s'arreter ; mais,
lorsqu'il est une fois à une certaine gros-
seur, il ne faut plus qu'il reçoive les im-

pressions  de l'eau, non plus que le pied,
par les mêmes raisons que j'ai établies ci-
dessus ; et pour les garantir du préjudiçe
qu'ils en souffriroient,  voici rua méthode.
J'ai une douzaine de pots de terre, dont je
couvre les pieds et les fruits , et je mouille
par-dessus ; une crochée fait ma règle  pour
quatre pieds :  ces quatre arrosés, je lève
mes pots et les remets sur les Ipuatre  sui-
vans, ainsi du reste. L'opération n'est ni
longue, ni difficile, et je préserve mes fruits-''
du mauvais effet de l'eau.

il y a des gens qui jettent de la fiente de
pigeon dans les tonneaux où ils font tiédir
l'eau, et qui prétendent que cela avance
beaucoup le fruit; c'est une épreuve que je
n'ai jamais voulu faire, parce qu'indépen-
damment de la répugnance que j'y ai fou-

i
 ou

rs eue,d'autres m'ont assuré que l'effet
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n'étoit  pas tel, et que d'ailleurs cette fiente
pou voit communiquer une mauvaise qualité
au fruit.

Il y a souvent des fruits qui deviennent
contr7r .aits  par un caprice de la nature ,
de manière que la partie affligée tombe
comme en paralysie , durcit et ne profite

:presque  plus ; ce qui rend le fruit non-seu-
lement contrefait , mais encore amer et
mauvais en mûrissant. .Si  on s'en apperçoit
de bonne heure, on peut y remédier en
faisant avec la pointe du couteau plusieurs
cicatrices en croix sur la partie courbe, ce
qui la détend et facilite son extension :  as-
sez souvent cette opération les-rétablit  ;
mais, si le courbe est considérable, le plus
court est d'ôter ces sortes de fruits et d% t-
tendre qu'il en vienne d'autres mieux con-
ditionnés. Il vient encore des fruits avec une
disposition à être mauvais sans ressource ,
on les appelle melons durs ; ils se connois-

sent  à leur fôr =  qui est presque ronde , et
d'un gros vert noir. Cette espèce de fruit
ne vaut jamais rien , quoiqu'il profite et
grossisse ; il faut l'arracher : le bon fruit
doit être tiré et alongé en s'arrêtant , d'un
vert clair et uni.

Si le fruit de la seconde sève ne réussit
pas bien , on a recours à celui de la troi-
sième qui arrive à la Saint-Jean. Si l'une et
l'autre viennent à manquer, on se retran-
che sur la dernière qui vient à la Magde-
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kine ; mais assez souvent le fruit de cette
sève ne mûrit pas bien.

On doit avoir attention, à l'égard des
premiers fruits qui arrêtent , de les couvrir
totalement d'une feuille ; et si les feuilles
qui tiennent au pied se trouvent trop écar-
tées , on les couvre d'une des feuilles que
l'on coupe en taillant.

Il survient quelquefois en mai et en juin
des orages violens, qui sont dangereuxpour
le huit et les cloches que le vent enlève,
et qui en souffrent bien davantage lorsqu'ils
sont accompagnés de grêle: il est de la pru-
dence d'être toujours en garde , et de ne pas
éloigner ses paillassons, pour pouvoir les
jeter promptement sur les cloches quandk
temps menace.

Voici quelques considérations particu-
lières que j'aurois dû placer plus haut; mais
il vaut mieux les donner déplacées que de
les taire.

La première est de prendre garde aux
coups de soleil , qui sont assez ordinaires
dans les premiers jours de chaleur qui suc•

cèdent  aux froids en mars et en avril ; ses
rayons vifs en avertissent :  on doit alors je.
ter un peu de litière sur le cul des cloches,
en conservant un peu d'air dessus : on doit
avoir la même précaution dans le mois de
février, lorsqu'après avoir tenu les couches
ouvertes quelques jours de suite à cause de
la rigueur du temps, on vient à les décou.
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rir  dans un beau jour de soleil :  les plants
tendris sous la couverture sont bientôt
arpris , si on n'y veille de près.
La seconde est de visiter la racine des

ieds qui languissent; et lorsqu'on la trouve
lancie  , ( ce qui en est la cause ordinaire )
I faut enfoncer le pied plus avant : il re-

'casse  des racines du collet qui le réta-
blissent.

La troisième est d'être attentif aux chan-
gemens  de temps qui arrivent souvent dans
les mois d'avril et de mai : il tombe dans ce
temps, des pluies chaudes qui redonnent
une nouvelle chaleur aux couches , toutes
anciennes qu'elles puissent être, et telle que
tous les plants fondroient , si on n'avoit pas
soin de leur donner de l'air à proportion
du besoin ; il faut donc se conduire suivant
leur degré de chaleur, et les sonder sou-
vent pour n'être pas surpris.

La quatrième : si vo-us  avez négligé de
Lire les dernières semences qu'on doit faire
enmars, pour avoir du fruit en septembre,
vous trouvant au mois de mai en pleine
taille de vos melons , vous pouvez plan-
ter les branches que vous taillez pour les

décharger,  les mettre sous cloche.,  point
,trop  avant, et les couvrir pendant quel-

.'  ques jours, comme si c'étoit des pieds en-
racinés ;  elles prendront racine , et vous

!donneront  leur fruit dans l'arrière - sai-
son :  il en périra mais il en réchappera ;
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c'est ce que j'ai éprouvé plusieurs fois.
La cinquième : après qu'on a garni k

nombre de couches qu'on s'est proposé de
faire , si on a du plant de reste , on risque
peu de le mettre en pleine terre à quelque
bon abri ; le fruit vient plus tard , mais il
est quelquefois meilleur que celui des cou-
ches , lorsque les étés sont chauds; j'en ai
mangé de parfaits dans quelques années
jusqu'à la fin de septembre , et l'année der-
nière (1749) j'en eus jusqu'à la Toussaints
d'assez bons : il est vrai que l'année y fut
très - favorable ; j'avoue aussi que dans

d'autres - années  la peine que l'on a prise se
trouve en pure perte, mais il en coûte peu
pour en tenter toujours l'évènement. 11
'faut les couvrir avec des cloches et du
reste les soigner comme ceux des couches:
en les plantant, on y met une poignée de
terreau, et rien de plus ; peu d'eau, par
lés mêmes raisons sur lesquelles  j'ai assez
appuyé ; et dans cette même position, un
tuyau couvert de menue paille sous le fruit
lui est très-nécessaire , parce que la terre

• rfnvoie  toujours plus de fraîcheur que le
terreau.

La sixième : il tombe souvent dans le
mois de mai, comme je l'ai déjà dit en pas-
sant , des nuites que d'autres appellent
nielles , et qui s'attachent aux feuilles,
aux tiges et aux fruits, lesquels contrac-
tent des taches dans les places où ils sont
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frappés de cette intempérie, et qui les rui-
nent. Ces nuiles sont l'effet de quelques
rosées ou petites pluies froides qui tom-
bent le matin, entrecoupées de quelques
rayons de soleil, et d'un soleil pâle. Dès
qu'on s'en apperçoit , si on n'a pu le préve-
nir en couvrant ses couches de paillassons,
il faut les arroser légèrement sur toute la
superficie: cette eau lave et corrompt assez
souvent cette espèce de venin ; mais s'il a
tellement mordu qu'elle ne puisse pas dé-
tourner son mauvais effet, il faut couper
aussitôt les branches et les feuilles qui en
sont attaquées, de même que les fruits qui
sont tachés; car, toute petite que cette ta-

che  paroisse d'abord, elle fait un progrès
très-prompt , et le corrompt tout-à-fait : ou
i elle s'arrête , elle rend sa chair si amère

qu'on ne sauroit le manger.
La septième : lorsque le fruit approche

de sa maturité , et qu'il survient des pluies
bondantes , il arrive souvent que la meil-

leure  partie des fruits fond et crève , ce
i lui ôte tout son mérite extérieur, et'
âme sa bonté. Dès que le mal commen-

te, et qu'on a à craindre pour la suite , il
t déchirer la tige à mi-bois avec les on-

gles,  à deux pouces du fruit; cela prévient
le mal, en empêchant la sève d'y entrer si

t  abondamment : il faut aussi, autant qu'on
le peut , tourner la tête des fruits du côté
du nord parce que c'est la partie où il se
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fend le plus ordinairement ; et comme
c'est le soleil qui contribue beaucoup à le
faire fendre après les pluies, on le  préserve
assez souvent en lui ôtant l'aspect de cet
astre.

La huitième : si vous voulez avancer le
fruit lorsqu'il est a-peu-près à son point de
grosseur, et qu'il est entièrement brodé,
ôtez la moitié des vieux réchauds, et rem-
placez ce que vous ôtez avec du fumier
bien chaud ; huit jours après vous pour-
rez le couper, car ce fumier neuf procure
deux effets qui hâtent la maturité du fruit,
l'un de brûler les racines qui filtroient dans
le vieux réchaud, et de le sevrer par-là
d'une partie de sa nourriture, l'autre d'aug-
menter la chaleur du pied qui concourt
en même temps à le faire mûrir plutôt. Il
résulte quelquefois de cette opération, que
la violence qu'on lui fait lui ôte une partie
de sa qualité, sur-tout lorsque les grandes
chaleurs le pressent ; mais si le temps est
un peu frais, il se trouve bon quoique pré-
maturé :  au reste, il ne seroit pas prudent
de tout risquer, on hasarde seulement une
couche.

La neuvième :  les taons et les couru
lières,  de même que les rats et les mulots,
font souvent de grands ravages dans les
couches. On trouvera dans le premier Cha-
pitre les remèdes qu'on y peut apporter.

Lorsqu'enfin après tant de soin , on est
parvenu
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parvenu au point de jouir de son travail,
c'est-à-dire, de cueillir le fruit, il ne reste
plus qu'à le faire à propos, et c'est en-
core une petite étude : quelquefois sa ma-
turité  s'annonce à un changement de cou-
leur, c'est-à dire, qu'il passe du vert  au
jaune ;-  je ne dis pas à un jaune parfait,
qui est le signe d'un mauvais melon, mais
à un vert jaunâtre ou roussâtre : quelque-
fois aussi il ne change que très- peu à l'ex-
térieur, sur-tout les petites espèces, qui
demandent d'ailleurs d'être cueillies plus
vertes que la grosse, et qui achèvent de
mûrir étant gardées quelques jours. L'odo-
rat, que beaucoup de gens consultent,
n'est pas non plus un juge toujours sûr ;
car il est plus ordinaire qu'un melon est
trop fait lorsqu'il exhale beaucoup d'o-
deur , qu'il n'est certain qu'il est à son
point. Quelques autres se décident sur

;quelques  petites gerçures dans les inter-
lianes  de la broderie, semblables à des'
coups d'ongle qu'on auroit enfoncé, d'oit
ils en augurent bien; mais tous ces signeS
sont équivoques',  et varient même suivant
les années et les climats : ceux qui ne sont
pas dans l'habitude d'en manier corme
nos maraîchers, qui les jugent assez sûre-
ment  à l'oeil,  doi'Vent  chercher à connoî-
tre le bon point en faisant des épreuves.
Le signe le plus certain que je puisse indi-
quer, mais dont tous les melons ne sont

Tome 1I. L
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pas susceptibles, c'est lorsque la queue se
cerne, c'est-à-dire, lorsqu'elle semble vou-
loir se détacher du fruit. Les signes auxquels
on peut juger un melon, c'est lorsque la
queue est grosse et courte , proportionné-
ment à l'espèce, qu'il a l'air bien nourri
qu'il est pesant à la main,ferme sous le doigt,
et que sa maturité ne paroît pas avoir été
précipitée par le soleil : on doit observer
encore qu'un melon fraîchement coupé ne
peut jamais avoir le degré de bonté qu'il
acquiert, étant gardé deux ou trois jours.

Il faut avoir attention de réserver la graine
des plus beaux fruits, et de ne prendre que
celle de la partie supérieure, c'est-à-dire,
de celle que le soleil a frappée, qui est tou-
jours plus aoûtée que celle du dessous, et
ne la prendre que sur les fruits de la pre
mière ou seconde sève : cette graine qu'on '
nettoie le plus qu'on peut de son limon
doit être mise à l'ombre pour sécher et se
perfectionner, en la remuant de temps en
temps ; et quand elle est bien sèche , on
l'enferme dans quelque endroit où les sourit
ne puissent pas aborder: elle est bonne pen-
dant sept à huit ans et plus. On prétend que
plus elle est vieille, plus son fruit a de qua-
lité; cependant plusieurs maraîchers la sè-
ment dès la première année, quand ils n'en
ont point d'autre.

Voici une observation importante à cet
égard. Bien des gens sont dans l'usage de,
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faire rafraîchir dans l'eau fraîche, ou meure
avec de la glace , les fruits qu'ils mangent ,
et les trouvant bons, ils en réservent préci-
sément la graine ; mais on a remarqué que
cette fraîcheur étrangère et surnaturelle al-
tère la graine , et change l'espèce. Je n'en-
treprends pas d'en expliquer la raison : en
beaucoup de choses de cette nature, il faut
se rendre à l'expérience; car l'obscurité de
la cause ne détruit pas l'effet :  il n'est ques-
tion en ceci, pour aller au plus sîir ,  que de
retirer la graine des fruits, tels qu'on les
recueille ; ce qui e4 facile.

Quand on a à envoyer des melons un peu
loin il faut observer de les cueillir un peu
verts, le chemin achève de les mûrir ; et on
leur coupera la queue un peu longue, en y
laissant même quelques feuilles.

CHAPITRE LII.

Description du MELON G.Ù.1  E ; ses
différentes  espaces , ses propriétés p
sa culture , etc.

L E melongène est un fruit à-peu-près de la
nature du concombre mais dont la plante
est fort différente : on le nomme Merin-

geane  en Provence, Vie'dase  en Languedoc,
etObergine  dans quelques autres provinces.

L 2
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11 est. fort commun dans tous les pays chauds;
mais on n'en cultive, dans ce climat, que
pour la curiosité, et c'est par défaut, d'ha-
bitude , car il y réussit fort bien : les Pro-
vençaux prétendent néanmoins qu'il a meil-
leur goût chez cux ; je les laisse dans cette
opinion.; mais suivant mon goût il y a peu
ou point de différence quand les étés sont
un peu chauds.

1.1 y en a quatre espèces ; deux dont le
fruit est rouge, l'un alongé et l'autre rond ;
et deux de couleur jaune, l'un de forme
ronde, et l'autre long. J^  qualifierai ces qua-
tre espèces séparément en commençant
par la rouge longue qui est la plus com-
mune.

Cette plante fait beaucoup de racines lon-
gues et blanchâtres, garnies de beaucoup
de fibres; sa feuille est,  d'un vert d'eau, cou-
verte en superficie d'une espèce de poudre
blanche comme de la farine alongée , por-
tant jusqu'à sept à huit pouces de longueur,
sur trois à quatre de largeur, plissée tout
autour sans nulle dentelure, attachée à des
queues longues et grosses; sa tige est gros-
se et branchue, s'élevant à deux ou trois
pieds , garnie de feuilles dans toute l'éten-
due de ses rameaux ; ses fleurs sortent en
grand nombre du corps des branches par
bouquets de 3 ou 4, portés sur un petit pé-
dicule. Cette fleur est purpurine, formée
d'une seule pièce e  mais découpée de ma-
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Bière  qu'elle représente six pétales de gran-
deur égale pointus et plissés ; sa base est
appuyée sur un calice, dans le centre duquel
s'élève un pistil, accompagné dans son cir-
cuit de six espèces d'aiguilles ou étamineS
de couleur jaune , qui se réunissent toutes
par l'extrémité en forme de quille ; ce pistil
se change, à la suite , en un fruit plein ,
formé à-peu-près comme un concombre
mais plus court, de couleur belle-de-nuit ,
rayé quelquefois de blanc et de vert, ar-
rondi à l'extrémité, lisse et lustré , un peu
recourbé, sans nulle odeur ; sa chair est
blanche et molle, assez aqueuse, entre-mêlée
de graines rangées sur deux rangs; la queue
du fruit et le calice où il tient , qui s'étend
à mesure qu'il grossit, et qui l'enveloppe à
deux pouces environ, sont hérissés d'épi-

- nes  rouges et piquantes ; la graine est petite,
onde et plate, formée comme un petit rein,

et de couleur blanchâtre ou roussâtre.
La seconde espèce est semblable en tous

..points  à la précedente , à l'exception de la
•forme du Fruit qui est ronde, un peu appla-

. tie , et de la grosseur du doigt.
La troisième espèce diffère par son fruit

• qui est rond, un peu alongé en forme d'ceuf,
de couleur jaune , et . par sa feuille qui est
beaucoup plus découpée ; sa tige est aussi
moins élevée et moins fournie ; pour tout
le reste, même ressemblance.

La quatrième espèce diffère  beaucoup
L3
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plus; sa tige est fort basse, quoique con-
formée en gros comme les autres; sa feuille
est d'un vert plus blanchâtre ; elle est plus
découpée aussi, et ses nervures sont garnies
d'épines rudes et piquantes, tant en des-
sus qu'en dessous ; sa fleur est plus petite ,
et son fruit de médiocre grosseur, assez
alongé. En naissant il est verdâtre; en gros-

3issant  , il blanchit ; et en mûrissant il de-
vient jaune.

Le goût est à peu-près le même dans les
quatre espèces, quoiqu'on estime davan-
tage les jaunes ; il s'en fait une grande con-
sommation  dans les pays méridionaux: cela
ne décide pas cependant de l'excellence de
ce fruit ; chaque nation a ses goûts, qui sou-
vent ne passent pas la frontière. Ce fruit est
d'une nature qu'on ne doit, je crois, ni trop
louer, ni trop mépriser; il est délicat, mais
d'un goût un peu sauvage et fade en même
temps. La façon de le manger dans son pays
naturel est de le couper en long par la mol-

li  de lui  ôter sa substance fongueuse où est
aetache  la graine, quand il est d'une cer-
taine force, et de le faire cuire sur le gril à
petit feu, en l'imbibant peu-à-peu  d'huile,
ou de beurre frais, avec un peu de poivre
et de sel, à quoi on ajoute quelquefois des
herbes fines : quelques- uns mettent un an-
choix qui fond avec l'huile. Cet accompa-
gnement corrige beaucoup la fadeur du
fruit , auquel l'habitude achève de faire
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prendre goût. Quelques autres le font cuir

MI  four entre deux plats, ou dans une tour-
tière , préparée de la même manière que je
viens de dire ; il est par cet apprêt moins

i  su
jet à sentir la fumée. Ici on le mange plus

communément frit en pâte comme des arti-
chauts, et en mon particulier, il me paroît
beaucoup meilleur; mais il y a un prépara-
tif qu'il faut savoir : autant qu'on le peut ,

L  il faut choisir les fruits un peti  jeunes; on
l  les coupe en long par tranches minces, sans
en rien  ôter; on les range ensuite sur un
plat proportionné à la quantité, et on les
saupoudre de gros sel ; on les laisse en cet
état pend cinq à six heures ; le sel fond , et •

'  emporte en même temps le suc vicieux de
i  ce fruit , d'où il coule une liqueur noire ;

on les égoutte, et on les exprime encore
dans la main, pour ôter à cette pulpe le reste
de la liqueur aqueuse ; après quoi on les
jette dans la pâte, et de-là dans la poêle. Ils
sont encore fort bons et fort délicats cou-

- pés par morceaux, et mêlés avec les vian-
des en ragoûts, et après avoir trempé deux
ou trois heures dans l'eau fraîche , et préa-
lablement avoir été pelés ; mais il ne faut
les jeter dans le ragoût qu'une demi-heure
avant que de le retirer ; s'ils y restent plus

long-temps, il se réduisent en bouillie.
On peut aussi en conserver pour l'hiver

en les faisant sécher, et voici la manière.
On les coupe par tranches, de l'épaisseur

L
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d'un doigt, après leur avoir ôté la peau: on
les dépouille bien de leur graine , et on les
jette un moment dans l'eau bouillante ;
les en retire, et on les étend au soleil sur
des clayons ; après quoi on les passe au Four

-tiède,  et on les y met à plusieurs reprises,
jusqu'à ce qu'ils soient bien secs : on les
enfume ensuite séchement; et, lorsqu'on
veut s'en servir, on les fait revenir dans une
eau tiède.

La plante  et le fruit, appliqués extérieu-
rement, sont souvent employés dans la mé-
decine, pour les inflammations, !es cancers,
les brnlures,  les hémorroïdes et pour cal-
mer les douleurs. •

.  La culture de cette plante est fort sim-
ple dans les pay-s.chauds;  on sème la graine
en pleine terre à une bonne exposition, et
on r pique ensuite le plant dans une terre
bien préparée, sans autre soin que de l'ar-
roser souvent ; elle rapporte beaucoup :
mais dans notre climat il faut la semer de
bonne heure sur couche , et la replanter
ensuite en échiquier, à dix-huit pouces de
distance sur une couche sourde , ou au
moins dans une terre bien fumée et bien
exposée , avec l'attention de la mouiller
souvent dans les sécheresses : du surplus,
elle n'est pas fort délicate à élever ; mais
aux premières gelées de l'automne, elle pé-
rit; c'est pourquoi il faut l'avancer si on
veut en jouir sûrement. Quand les étés sont
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un peu chauds, elle produit autant ici que
dans les pays méridionaux , et la graine
même y mûrit assez bien ; mais dans les an-
nées tendres, le fruit ni la graine n'acquiè-
rent pas leur perfection , et il est toujours
plus sûr de tirer la graine de la Provence
ou du Languedoc.

On observera que  ce fruit n'est bon que
fraîchement cueilli ; j'aifait l'épreuve quel-
quefois d'en garder plusieurs jours , et j'ai
reconnu qu'il perdoit  beaucoup :  il m'est
arrivé même une fois d'en apporter de )Mar-

seille  à Lyon ; il n'avoit plus de saveur.

seic eacare , ensnenee mesemexcrzsmr3pe

CHAPITRE LIII.

Description (le la <Mo u T .YRDE  ;  ,c es
différentes  espèces, ses propriétés
culture ,  etc.

A moutarde, qu'on appelle autrement
Senevé , est une plante annuelle. Il y en 'a

, cinq  espèces principales ; la moutarde des
. --jardins  à feuille de rave , la moutarde 'à
feuille d'ache , la moutarde à feuille de rd-

-queue,  la moutarde d'Espagne, et la moti-
'tarde  de Sibérie.

• La moutarde à feuille de rave, fait sa ra-
cine  ligneuse, fragile, blanche et garnie de

"-fibres;  ses feuilles sont •semblabk7s.à  celles

•x

L
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de la rave, mais plus petites et plus rudes ;
sa tige croît à  la hauteur de quatre à cinq
pieds, ronde, velue, divisée en plusieurs
rameaux garnis de petites fleurs jaunes à
4. pétales, disposées en croix ; quand ces
fleurs sont tombées, il leur succède des sili-
ques assez courtes, anguleuses et pointues,
remplies de petites semences presque ron-
des, de couleur rousse ou noirâtre, assez
semblables à celles du navet, d'un goût âcre
et mordant.

La moutarde à feuille d'ache , fait sa ra-
cine simple , courte ; grosse comme le
doigt, ligneuse, blanche, garnie de beau-
coup de fibres très-alongées ; ses feuilles .

sont semblables à celle de l'ache, laciniées,
et principalement celles d'en bas, garnies
de poil rude et piquant ; ses fleurs sont
semblables à celles de l'espèce précédente,
mais attachées à des pédicules plus longs
d'une odeur agréable ; aux fleurs succèdent
des siliques velues , pointues , remplies de
semences presque rondes et blanches, fort,
âcres.

La moutarde à feuille de roquette, diffèr
des deux précédentes, en ce que la plant .

est plus foible , la feuille découpée comm
celle de la roquette, et la graine rougeâtre•
elle n'est point cultivée dans les jardins, e
croît naturellement dans les lieux pierreux
humides et maritimes.

La moutarde d'Espagne est assez res
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semblante  à la première espèce, à l'excep-
tion que sa fleur est couleur de souffre , et
que ses siliques sont plus petites :  sa graine
est relativement si menue, qu'à peine peut-
on distinguer sa forme. En botanique on
compte encore trois autres espèces de
moutardes d'Espagne, qui diffèrent par leur
feuillage ; mas , comme elles n'ont au-
cune qualité intéressante , je les passe sous
silence.

La moutarde de Sibérie a l'avantage sur
tow  es les autres, que ses feuilles sont fort
bonnes en salade, quoi que grandes et épais-
ses ; cependant elle est peu connue.

Les deux premières auxquelles on s'atta-
cha,  pre squ 'uniquement, ne sont d'usage que
pour la graine , qu'on emploie également
dans les alimens et dans la médecine.

Cette graine étant préparée pour servir
au premier usage , réveille l'appétit , et fa-
cilite la digestion :  on s'en sert avec la plu-
part des viandes, avec le poisson et avec les
légumes. Le cochon particulièrement de-
mande cet accompagnement , de quelqu6
façon qu'on le mange ; le boudin , les sau-
cisses, les andouilles et les pieds, ne seroient
pas supportables sans moutarde. On là
mange aussi avec le bœuf  bouilli ; mélée
avec l'huile et quelques fines herbes , elle
fait à la volaille froide un assaisonnement
appétissant, qu'on appelle rémoulade : elle
plaît aussi en salade avec le céleri. On en

L6
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fait avec l'oignon roussi une sauce fort usi-
tée sous différentes viandes rôties et c'est
ce qu'on nomme la sauce - à-Robert :  on la

Inde  dans l'assaisonnement des navets , des
truffes, des choux, des salsifis, etc. Elle s'al-
lie encore fort ficilement avec différens
poissons : enfin , quoique son goût piquant
déplaise à quelques personnes, on peut dire
qu'elle plaît au plus grand nombre, et qu'elle
est utile et presqu'indispensable , avec l'a-
vantage, pour la santé, de cuire les alimens
et de n'avoir aucune qualité nuisible.

Il y a plusieurs manières de préparer la
moutarde. Les uns, après avoir pilé la se-
mence, la lient avec du vin doux à demi
épaissi, jusqu'à une consistance requise :
d'autres la délaient avec le vinaigre
quelques-uns y ajoutent un peu de farine
c'est de cette dernière façon qu'on la pré
pare le plus communément à Paris , et on
l'appelle par cette raison moutarde blanche.
Elle est d'autant meilleure , qu'elle est plus
nouvellement faite : cependant elle peut se
conserver bonne assez long-temps , en la
tenant dans un vaisseau bien couvert. 11 en
vient à Paris de différentes provinces, par-
ticulièrement de Dijon et de Gien , qu'on
estime davantage ; je ne sais si cette pré-
férence est bien fondée. 11  y a une autre
manière de la préparer, qui en prolonge la
durée jusqu'à une année et plus : la voici.
Prenez deux onces de moutarde en poudre,
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et une demi-once de canelle commune ,
aussi en poudre ; faites une masse avec de la
fleur de larine  5 et une suffisante quantité de
vinaigre et de miel, dont vous ferez de pe-
tites boules que vous laisserez sécher au
soleil , ou dans un four lorsque k pain en
aura été retiré ; et lorsque vous voudrez
vous en servir, vous détremperez une ou
plusieurs de ces petites boules avec du vin
blanc et du vinaigre : vous aurez en tout
temps une màutarde  agréable au goût ,
bonne à l'estomac, facile à transporter, et
commode en particulier aux personnes qui
voyagent, soit sur terre, soit sur nier.

Cette graine n'est pas moins utile dans
la médecine :  c'est un puissant sternuta-
toire et un machicatoire des plus efficaces :
on enferme une dragme de cette graine
dans un linge , après l'avoir concassée lé-

,  gèrement , et on la fait mâcher aux mata-
•  des menacés d'apoplexie ou de paralysie ;
ce remède les fait cracher abondamment ;

Pl  soulage aussi ceux qui ont la tête pe-
sante et chargée de pituite. Cette graine est
utile dans les affections soporeuses et lé-

.
; .giargiques  ; elle est bonne aussi aux per-

voues  sujettes aux vapeurs hystériques et
hypocondriaques ; dans les pales-couleurs,

-  au scorbut , et dans les indigestions
'

 on
l'emploie avec succès ; ainsi cette plante
est apéritive, stomacale, antiscorbutique
et h) stérique.
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La moutarde, telle qu'on la prépare pour

relever le goût des viandes , approchée du
nez des personnes de l'un et de l 3 autre sexe,
sujettes aux vapeurs, les soulage dans leurs
accès ; elle réveille aussi les léthargiques.
Le cataplasme suivant est un bon résolutif
propre dans la goutte sciatique, les rhuma-
tismes et les tumeurs squirreuses. Faites
frire des poireaux avec de fort vinaigre ,
après les avoir hachés menu ; et lorsqu'ils
seront cuits, saupoudrez-les avec de la grai-
ne de moutarde pilée , et appliquez-les sur
le mal. Quelques-uns en font un avec la fier-
te de pigeon, la moutarde et la térébenthine,
pour l'appliquer sur les parties où la goutte
se fait sentir ; mais il faut attendre que l'in-
flammation soit passée. Un pareil cataplas-
me  seroit très-capable de faire revenir des
dartres , dont la suppuration supprimée au-
roit donné occasion à quelque dépôt sur la
poitrine, ou sur quelqu'autre  partie. L'huile
tirée par expression de la semence de mou-
tarde, est propre contre la paralysie, et pour
résoudre les humeurs froides.

La culture de cette plante n'a rien que
de très- ordinaire :  on sème la graine au
mois de mars ; et , comrr  e elle est très-fi-
ne, il faut la semer fort clair : si on a des
couches, elle lève plutôt et plus sûrement;
si .on n'en a pas, on la sème au pied d'un
mur bien exposé, dans une terre me uble,
ou dans un baquet rempli de terreau: on
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•la.  repique quelque temps après plus à l'aise;
et lorsqu'elle est assez forte pour être mise
en place , on la transplante , et on y ap-
porte les soins ordinaires. On recueille la
graine à la fin d'août ou en septembre ,
qu'on laisse bien sécher avant que de l'en-
fermer elle se conserve bonne pour se-
mer pendant deux ans.

CHAPITRE LIV.

Description AT7eseription  du NET ; ses di f-
"  jerentes  espèces , ses propriétés, sa

` culture, etc.

LE navet est la racine d'une plante qui
porte le même nom, et qui est anuuelle.

Cette racine est de forme , grosseur et
couleur différentes , suivant l'espèce; elle
ut charnue et douce, exhalant une pe-
tite odeur assez agréable ; sa feuille est un
peu alongée , découpée profondément ,
rude et velue , d'un gros vert; elle se cou-
ch:.  sur terre : sa tige , qui s'élève à deux
ou trois pieds, est branchue et lisse , plus
ou moins grosse, suivant l'espèce ; les
fleurs naissent en abondance aux extré-
mités de ses rameaux. Cette !leur  est de
couleur jaune , quelquefois blanche , à
quatre feuilles disposées en croix; le calice
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pousse un pistil qui devient une silique,
lorsque la fleur est passée ; cette silique
est composée de deux panneaux appuyés
sur les bords d'une cloison mitoyenne , qui
divise ce fruit en deux loges, remplies de
quelques semences rondes et brunes.

Ce fruit est d'une très - grande utilité
pour la table; on le mange en gras et en
maigre , de beaucoup de façons différentes:
il sert dans les soupes-  ; on l'emploie avec
les viandes de toute espèce, mais particuliè-
rement avec le mouton et le canard : on
l'apprête à la sauce blanche et à la moutarde;
on le frit en pâte dans certains pays: il est
susceptible enfin de toutes sortes d'accom-
modemens ; et c'est un manger sain, quoi-
qu'on l'accuse d'être un peu venteux.

'  Le navet a aussi de grandes propriétés dans
la médecine ; sa décoction est d'un usage
très-familier  dans les bouillons propres pour
la poitrine : mêlée avec le sucre , elle for-
me de même un sirop très-estimé pour ap-
paiser la toux invétérée , et pour l'asthme.

La manière de faire ce sirop est de cou-
per les navets par rouelles , après les avoir
ratissés, d'en remplir un pot de terre, le
Couvrir  et le boucher hermétiquement avec
de la pâte : on le met ensuite au four,
quand on a retiré le pain

'

 on l'y laisse
pendant douze ou quinze heures , et on
sépare le jus qui se trouve au fond du pot ;
Sur quatre onces de ce jus , on jette une
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once de sucre candi qu'on laisse fondre,
et on en prend une cuillerée seule , ou
mêlée avec un verre de tisanne : ce sirop
est souverain pour les rhumes, de même
que pour adoucir les âcretés de la poitrine.
La semence de cette plante est apéritive:

-on  en prend deux gros concassés et infu-
sés  dans un verre de vin blanc. La décoc-
tion du navet a encore la vertu de guérir
les engelures ,  quand on s'en lave souvent
les pieds ou les mains , et chaudement ;
d'autres appliquent, le fruit: cuit en cata-

plasme  sur le mai.
Il :y  a beaucoup d'espèces de navet, que

je réduirai à six , qui sont les meilleurs
pour notre climat; je dis.pour  notre climat,
car il y en a de fort supérieurs , mais qui

ee  sont propres qu'à la veine de terre qui
es produit, tels que les navets de Ferneu-

e  de Saulieu en Bourgogne, de Saint-
ôme  , du Qatinois,  etc. On en fait venir

_ ous les ans à Paris de tous ces endroits ;
huais  on ne sauroit les y élever , j'entends
=pour  les avoir aussi bons : l'espèce dégé-
nère ,et tout l'art ne sauroit y obvier. C'est
de toutes les plantes celle qui s'accoutu-
me le moins au changement de terrain , et
qui vient le mieux contre toute raison dans
les terres arides et caillouteuses , où tou-
tes les autres ne font que languir.

Les six espèces dont je fais choix, sont
le petit navet de Berlin , de Vaugirard , le
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commun blanc long le rond , le gris , et
celui de Meaux.

Le navet de Berlin est fort menu , plus
long que rond , et blanc ; c'est le plus hâ-
tif et le meilleur : il n'est pas beaucoup
connu ; mais ceux qui l'ont éprouvé le pré-
fèrent aux autres avec justice : son goût
est fort relevé, et il est parfaitement tendre.

Le navet de Vaugirard est de médiocre
grosseur, un peu allongé , d'un blanc sale,
tirant sur le gris du côté de la tête , d'un
bon goût , et tendre : il est fort commun
à Paris , et fort estimé.

Le navet commun , tant le long que le
rond , sont ceux qu'on cultive le plus com-
munément à Aubervilliers et autres lieux
voisins , qui en fournissent Paris : il y a peu

de  différence entr'eux pour la qualité,
mais le rond vient plus gros ; la peau en
est fort blanche , leur chair est douce et
tendre , et le goût assez bon.

Le navet gris a la peau grise comme son
nom l'annonce , et la forme assez allongée:
il a ses partisans qui le préfèrent aux blancs,
à cause de son goût qui est un peu relevé;
mais pour l'ordinaire il n'est pas si tendre ,
et il est plus sujet à être véreux.

Le navet de Meaux est celui qui rend le
plus de profit par sa grosseur et longueur,
qui est communément de huit à dix pou-
ces ; sa couleur extérieure est d'un blanc
jaunâtre sa chair très-blanche ; il est ten-
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dre  et d'une saveur fort agréable :  on en
fait grand cas; mais on remarque que celui
qu'on apporte de Meaux est meilleur que
celui qu'on élève aux environs de Paris.

Ces six espèces se cultivent de la même
;manière  : on en sème en deux temps , au
î  mois de mars et au mois d'août; mais dans
beaucoup de terrains , ils ne réussissent

!pas  au printemps. La terre la plus légère est
celle qui leur co vient le mieux : dans les
terres fortes et li kiides  , ce légume est
presque toujours véreux et sans goût ; il
est important de plus , que la terre ait été

.bien  labourée , et qu'elle soit saine quand
on fait la semence: trop sèche ou trop trem-
pée,la graine ne se distribue pas également,

•et  ne lève pas si bien ; et comme cette
graine est très menue, il faut user de pré-
caution pour ne pas en répandre plus qu'il
ne faut ; la meilleure est de la mêler avec
trois fois autant de cendre ou de sciure de
bois , et de la répandre le plus également
qu'on peut; elle ne sauroit être semée trop
clair ; et il faut de plus , quand elle est le-
vée , et qu'elle est venue à un certain point
de force , éclaircir le plant , de ma-

[.., nière qu'il y ait six pouces environ de dis-
tance d'un pied à l'autre ; en même temps
qu'on fait cette opération , on sarcle les
mauvaises herbes, et cette double façon
est très-importante : je sais que beaucoup
de gens s'en dispensent , sur-tout dans les
campagnes où on en sème des champs en-



260 DU NAVET.
tiers ; mais je sais aussi qu'on n'en fait pis
mieux et nos maraîchers des environs de
Paris , qui en connoissent Futilité , y sont
très exacts : il n'y a pas d'autre précaution
à prendre. Cette plante se sème plus or-
dinairement dans les terres qui ont rapporté
du blé, que dans les jardins; cependant,
lorsqu'on a un jardin d'une certaine éten-
due, il est agréable de l'avoir sous la main.
Elle a un ennemi cruel qui est la lisette;
cet insecte dévore ses deux oreilles dès
qu'elle lève ,  et il n'y a plus de ressource
on propose , pour l'écarter, de répandre de
la cendre dessus, ou de la suie de chemi-
née à la rosée du matin ; vain expédient,
dont j'ai fait l'épreuve il y a long-temps ,sans
aucun succès. Le plus court, quand le nul
est à un certain point, c'est de redonner
une petite façon à la terre, de semer d'au-
tre graine qui a souvent le mème  sort que
la première , auquel cas il faut y renoncer.
Cet inconvénient est commun dans beau-
coup de terrains , sur-tout dans les années
sèches, et ceux qui le connoissent doivent
être en garde pour ne pas perdre inutile-

ment  du temps et de la semence. J'ai pour-
tant  observé qu'en la semant tard , c'est à-
dire après la mi-août,  cet insecte qui com-
mence à se retirer, ne la fatigue plus tant.
Lorsqu'elle réussit, les navets sont ordi-
nairement bons deux mois après , et il ne
faut pas les laisser plus long-temps en terre;
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car ils se cordent , ou les vers s'y mettent
ou les mulots les mangent : on les arrache
à la main , ou avec une serfouette s'ils sont
trop gros , et on les ferme dans la serre jus-
qu'au besoin, après leur avoir tordu la fane:
ceux du printemps se conservent pour l'été,
et ceux du mois d'août passent tout l'hi-
ver , étant mis dans le sable. A Aubervil-
liers les maraîchers en sèment dans leur
enclos , qu'ils laissent en terre tout l'hiver,
et ils ne se gâtent pas comme dans beau-
coup d'autres terrains; chacun , suivant le
sien, en disposera à son gré. Dans les pays
où il s'en fait de grandes plantations , on
fait au milieu de la pièce un trou propor-
tionné à la quantité ,  et on les range de-
dans ; on les couvre ensuite avec du chau-
me , et ils s'y conservent parfaitement
pourvu que l'eau des pluies ait quelqu'é-
coulement , et que les pleurs des terres ne
les inondent pas.

Les amateurs de ce légume en sèment sur
couche dès le mois de février , dont ils
jouissent au comn • ncement de mai : il
faut en ce cas que la couche soit chargée
de huit à neuf pouces de terreau , et que
sa chaleur soit considérablement amortie ;
car, pour peu qu'elle soit trop chaude , les
navets fourchent et viennent couverts de
petites racines ,  ce qui est un grand défaut.

On ne connoît pas à Paris une autre es-
pèce de navet, qui est fort commun et
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dont on fait un grand usage das beau.
coup de provinces ; elle est connue sous I;
nom de rave, qui lui est véritablement pro
pre :  sa couleur est blanche tant en de
dans qu'en dehors ; sa forme est plate,
sa circonférence est aussi grande quelque.
fois que celle du chapeau : elle a une sa•
veur douce et agréable, qui l'emporte sut
celle,  de tous les autres navets ; mais elle
n'est parfaitement bonne que dans la sou-
pe; à toute autre sauce , elle ne vaut pat
le navet ; cependant les gens de la camp•
gne , qui sont peu délicats, en font usare
de toute façon. Cette espèce est d'un très.
grand rapport ; et , outre qu'elle sert d'ali-
ment à l'homme , elle a le mérite de nourrir
et d'engraisser merveilleusement les bes-
tiaux: je ne sais pourquoi elle n'a jamais
pris faveur dans ce climat, où elle réussi.
toit  parfaitement, en ayant vu l'épreuve
chez moi et chez d'autres particuliers.

On m'a beaucoup vanté une autre espb
ce de navet qui se trouve en Allemagne,
dont la chair est jaune ,comme  une carotti
et fort tendre ; et on m'a ajouté qu'il n'et'
jamais véreux , parce qu'il ne tient à
terre que par l'extrémité de sa racine,
qui tout le reste est saillant : ceux qui el
seront curieux pourront s'en informer plut
particulièrement dans les environs de Dal
rnstad  , où on m'a dit l'avoir vu.

Pour recueillir la graine de toutes les
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pèces de navets , on choisit la quantité
qu'on juge à propos des plus beaux fruits,
et on les met en terre au mois de mars , à
un pied de distance : ils poussent leur tige
bientôt après , et la graine se trouve bonrie
au mois d'août : on arrache les pieds, ou on
les coupe le matin à la rosée pour qu'elle
ne se détache pas; on la laisse encore sécher
quelques jours après quoi on la bat et on
l'enferme : elle ne se conserve bonne que
pendant deux ans.

CHAPITRE LV.

Description de l' O  IGN  ozv  ; ses di é-
rentes espèces , ses propriétés , sa
culture ,  ètc , .

L n'est rien de si connu que l'oignon , et
de si généralement cultivé; le nom est com-
mun à la plante et au fruit; sa racine, qui
est le fruit merne,  est bulbeuse, composée
de plusieurs tuniques , charnues intérieu-
rement , et membraneuses à l'extérieur ,
de différentes couleur et figure, suivant
l'espèce, garnie à sa partie inférieure de
fibres blanches , remplie d'un suc subtil et
très-acre, qui saisit jusqu'aux yeux, et les
fait pleurer ; ses feuilles sont longues d'un
pied ou environ ,  fistuleuses, cylindriques
et pointues , d'une saveur âcre comme la



264 DE L'OIGNON.
racine. Lorsqu'il monte en graine à la se.
conde année, il pousse une tige nue, droite,
haute de trois à quatre pieds renflée vers
son milieu, portant à son sommet une tee
de la grosseur du poing, composée de fleurs
en lys, dont chacune a six pétales ,six éta-

mines,  et un pistil qui se change ensuite eti
un fruit arrondi, partagé en trois loge '

rempli de graines arrondies , anguleuse
noires à l'extérieur, et blanches en dedan

Chacun connoît ses usages pour la vie
et ses propriétés sont telles, qu'il n'est pre
qu'aucun mets où il n'en entre au moins
suc ; et , quoiqu'il y ait des personnes qtr
le craignent, son goût étant adouci avec
les viandes ou les légumes, est supportable
à ses plus grands ennemis ; et constamment
il est peu de bonne sauce sans le mélange
de l'oignon. 11 entre dans tous les sucs de
viande; il sert dans les soupes, donne bot
goût au bouillon, se mêle dans les salade;
vertes, se mange aussi en salade cuit à
braise, seul,  ou avec la betterave, les cl
pres et les cornichons. Dans beaucoup de
pays on l'aime si fort , qu'on le mange cru
comme urre pomme : il n'est point de lé.
gume  enfin dont il se fasse une si grande
consommation.

Ses vertus pour la santé ne sont pas
moins remarquables : il est, de sa nature,
pectoral et apéritif, et souverain dans phi-

sieurs  maladies. Dans la dernière peste de
Marseille,
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Marseille, il a guéri des pestiférés. La ma-
nière de s'en servir, est de donner au ma-
lade le suc exprimé d'un oignon dont on a
ôté le coeur,  à la place duquel on a substi-
tué un peu de theriaque  , et qu'on a fait
cuire ensuite au four, ou sous une tour-
tière; awsitôt.fris  , on couvre bien le ma-
lade, et s'il est assez heureux pour suer,
il est guéri sûrement : pour double sûreté,
on applique encore sur le bubon un pareil
oignon qu'on n'exprime point. Pilé avec
du miel et du sel, il est encore souverain
pour les morsures de chien.-;  enragés. Un
;médecin  célèbre de nos jours assure de
: meule  qu'un oignon coupé par rouelles,
et infusé dans un demi-setier de vin blanc,
-pris les trois derniers jours de la lune , est
in remède éprouvé pour la néphrétique.•
uit sous la braise , et mangé avec de
huile et du sucre , il appaise aussi la toux,
soulage les asthmatiques. Ecrasé avec un

peu de sel, et appliqué sur une brûlure ré-
cente , il fait cesser la douleur , et empê-

the  qu'il ne s'y forme des cloches : au
premier, on peut en faire succéder un se-
cond , qu'on fera cuire sous la cendre, et
qu'on pétrira en forme d'Onguent  ; on en
enveloppe la partie brûlée avec un linge.
Le coeur d'un petit oignon blanc cuit sous
la cendre, et appliqué chaud sur une dent
gâtée, appaise  assez souvent la douleur,
Dans la migraine, deux oignons hachés

To;ne  II M
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menu, et imbibés d'esprit de vin appliqués
sur la tête , dissipent le mal. Pilé et 'ri dé
avec du beurre frais, il appaise aussi les
douleurs d'hémorroïdes. Son jus exprimé,
dont on imbibe un peu de coton mis dans
l'oreille , arréte  les brouissemens.  11 ôte
aussi les taches du visage; et, mêlé avec la
graisse de poule, il dessèche les mules des
talons :  on s'en sert encore pour laver les
blessures , et il calme l'irritation. On gué-
rit stirement  la colique néphrétique , en
faisant prendre au malade un demi-setier de g
vin blanc, dans lequel on aura fait infuser,'
pendant deux heures , un oignon coupé en
morceaux , et l'on est heureux quand le
mal peut donner le temps à cette infusion.
Mangé cru ou cuit, il est très-bon contre
les douleurs du rhumatisme aux reins.

Voilà ses principales vertus qui ont été
souvent éprouvées; il en a d'autres en-1
core que je passe sous silence, c'est assez,
en dire pour faire connoître le mérite de .
cette plante : cependant son trop grand
usage dans les atimens  , au sentiment de
quelques médecins , est nuisible , en ce
qu'il provoque des vents et des maux de
tête par les fumées qu'il y porte, et qu'il
cause des agitations pendant le sommeil :
ils l'estiment particulièrement contraire aux
tempéramens bilieux ; chacun doit s'apper-
cevoir de l'effet qu'il lui fait , et en user
conséquemment.
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Il y en a neuf espèces très-distinctes ;

et j'en pourrois compter davantage si je
n'étois persuadé que celles que je laisse à
part sont dégénérées des autres, ou que
la différence qu'on y remarque provient du
climat, ou de la qualité des terres. Ces
neuf espèces sont l'Oignon Bouge rond ,
le Pâle ; le Blanc rond, dont il y a deux
espèces, le Hâtif et le Tardif; le Long, qui
est de deux couleurs , rouge et blanc ;
l' Oignon d'Espagne de même et le petit
de Florence.

L'oignon rouge est le plus généralement
cultivé en Europe, parce qu'il est le plus
gros , et qu'il se conserve le plus long-
temps : sa forme est ronde , un peu appla-
tie  ; sa chair blanche, veinée de rouge, et
sa couleur extérieure d'un rouge tirant sur
le pourpre ; c'est aussi celui qui a le plus
de force , nouvelle raison pour laquelle ses
amateurs le préfèrent à celui qui suit; mais
il n'a pas le même crédit à Paris, où on ne
veut rien dans les alimens qui domine tant;
aussi il est fort peu employé :  d'ailleurs sa
couleur, qui devient violette quand il est
cuit, déplaît aux yeux ; cependant oh le
préfère pour le jus. Les charcuitiers s'en
servent par préférence pour apprêter leurs
marchandises.

Le pâle est formé de même , mais pies
applati : sa couleur extérieure varie  ; il y en
a qui sont couleur de paillé tirant sur le

M 2



268 DE L ' OIGNON.
citron , et d'autres d'un rouge pale : le pre-
mier est le plus estimé de ceux qui le con-

noisscnt  , parce qu'il est plus dos :.t; mais
l'autre a l'avantage de se conserver plus
long- temps :  chacun par conséquent a son
mérite et ses partisans, et c'est l'espèce dont
il sa fait le plus de consommation pendant
l'hiver.

La culture de ces deux espèces est la
méme  , et on les sème toutes deux dans le
même temps ; communément ce n'est qu'à
la lin de février , dans les terres légères, et
à la fin de mars , dans les terres fortes : on
peut aussi les semer au mois d'août et ils
se repiquent en octobre ; ils sont plutôt
venus de cette manière , mais aussi ils ne
Le conservent pas si long-temps.

La terre doit être bien amendée, et plus
le fonds est gras, mieux ce léguMe  réussit;
dans les sables , il ne grossit pas : on doit
bien se garder cependant de fumer la terre
la même année qu'on le sème , le plant

s'écitiauderoit  ; les terres qui ont servi à
élever les choux l'année précédente, lui
sont - très-propres.  Il faut que la terre ait un
bon labour à la Toussaints, et un second un
mois avant qu'on ne sème , car sa graine ne
demande pas la terre si fraîchement émouvée.

On la sème à la volée dans un beau jour,
quand - la terre est saine , et on en répand
plus ou moins, parce qu'il en périt souvent
une bonne partie en terrp:  la règle ordi-
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naire est d'en mettre deux onces sur chaque
planche de quinze toises de longueur sur
six de largeur, sur quoi on peut se régler.
On doit tâcher de la semer bien également,
et dans un temps calme; la manière de l'en-
terrer doit se régler selon les terres , et
suivant ce qu'on a, ou ce qu'on n'a pas
pour la couvrir :  en terre douce , quand
les planches sont dressées , et qu'on n'a
rien à mettre par-dessus la semence, il faut
d'abord les marcher à pieds joints, répan-
dre  ensuite la graine , et herser légèrement
après avec la fourche, sans autre façon ;
mais si on a du terreau, on passe le rateau
après la fourche , en observant de le  passer
fort légèrement pour ne pas déplacer la
semence , et on étend le terreau par-dessus

le plus également qu'on peut; un travers
de doigt suffit.

En terre forte , il est plus à propos de
semer d'abord la graine sur le labour gros-

>,  sier , tel qu'il est : on la marche ensuite ea
• traînant un peu les pied, , on herse après;
et , soit qu'on terreaute ou non, il ne faut
point y passer le rateau, les pluies et les

arrosemens  battent trop la terre quand elle
est unie , et la font fendre. Il est à sou-
haiter qu'on ait du terreau ou du menu
fumier dans ces sortes de terres, sur-tout
quand elles sont grasses et argileuses; car
elles se scèlent et s'endurcissent quelquefois
au point que l'oignon ne peut pas prendre

M 3
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son extension et demeure presqu'en ci-
boule :  le terreau a encore l'avantage de
conserver la fraîcheur de la terre , telle-
ment qu'un arrosement fait plus d'effet que
deux quand il n'y a rien dessus.

Trois semaines après avoir été semé, il
commence à lever, et quelque temps après
il faut le sarcler :  il est bon de le mouiller
après cette façon, l'eau rassure les terres ;
avant même que de le sarcler, si la terre
est un peu sèche il faut lui donner une
mouillure, pour pouvoir plus facilement
arracher les mauvaises herbes : on l'entre-
tient d'eau, et on le sarcle une seconde et,
une troisième fois, s'il en a besoin ; et lors,
qu'il est un peu fort, on l'éclaircit de ma- ,
fière qu'il y ait trois pouces de distance
de l'un à l'autre ; c'est ce qui le fait venir
gros et bien aoûté. Lorsqu'enfin il com-
mence à tourner, c'est-à-dire à s'arrondir,
il faut cesser de l'arroser, à moins d'une
sécheresse extrême ; car le trop d'eau le
rend tendre , et l'empêche de se conser-
ver : dans certains pays , on se dispense
même de l'arroser en aucun temps ; chacun
doit sur cela consulter son terrain.

Quand il est tout à fait tourné, et à-peu-
près à sa grosseur, il faut abattre et tordre
la fane avec les mains, au-dessus du fruit,
ou appuyer le pied dessus : d'autres rou-.
lent un tonneau sur toute la planche ; tout
cela est à peu-près égal pourvu que le
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cours de la sève soit interrompu, et de-
meure  dans la racine qui profite mieux.
Les gens d'Aubervilliers ne prennent pas
cette peine et leur oignon n'en est pas
moins beau ; mais leur terrain leur donne
des priviléges  comme je l'ai dit en d'au-
tres occasions.

Lorsqu'enfin la fane commence à tom-
ber sur le côté dans le cas qu'on ne l'aura
-pas abattue , ou qu'elle commencera à jau-
nir, supposé qu'elle l'ait été, sans attendre
qu'elle soit plus sèche, il faut l'arracher ;
car il se conserve mieux à être tiré un peu
vert, sur-tout le blanc; et, à mesure qu'on
j'arrache, il faut couper la fane à deux bons
pouces au-dessus du fruit, plutôt plus que
moins :  lorsqu'elle est coupée plus près, ,

cela fait pousser le coeur;  et, comme il ne
vient pas tout à-la-fois à son point de ma-
turité, il faut le tirer en deux temps, pour
qu'il soit tout pris au point qu'il doit l'être,
et le laisser sur terre étendu clair pendant
huit à dix jours , pour achever de s aoûter;
mais, si on craint qu'il ne soit volé pen-
dant la nuit, il faut l'approcher de la mai-
son, et l'étendre dans une cour, ou sous
quelque hangar , de manière qu'il ait de
l'air, et qu'il puisse bien sécher. Ceux qui
ont cette commodité de pouvoir le mettre
à couvert, font encore mieux de l'y mettre
tout de suite, que de le laisser en plein air;
car, lorsque la saison se trouve pluvieuse

M 4
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les humidités lui font grand tort, et il ne

ee  conserve pas ; c'est ce que j'ai éprouvé
plus d'une fois. Quinze jours après, il faut
le retirer de-là, et le porter dans le grenier,
ou autre place qu'on lui destine pour de-
meure ; et quinte  autres jours après qu'il'
est enfermé, il faut l'éplucher, c'est-à-sire,_
ôter la terre qui peut y tenir 9  et toutes
les pellicules qui se détachent, de même
que les racines ; car ces sortes d'ordures
inutiles l'échauffent quelquefois, et le gà-1
tent; la propreté d'ailleurs le demande : onl
doit aussi tous les mois le remuer , et ôterl
ceux qui commencent à germer ou à potir-

rir;  cette petite façon, qui lui donne de
l'air, l'entretient sec.

Aux approches des grandes gelées , il
faut le ramasser en tas, et le couvrir avec
de la paille sèche ou des couvertures; si
on a négligé cette précaution , et qu'on ait
été surpris par la gelée, il ne faut pas pour
cela le croire perdu; car il revient en son
premier état, pourvu qu'on ne le touche
pas , jusqu'à ce qu'il soit bien dégelé; il
est pourtant vrai que cet échec lui ôte une
partie de sa force, c'est pourquoi il est tou-
jours prudent de le couvrir.

11  y a une autre manière d'élever l'oignon
rouge, qui paroîtra surprenante ; mais elle
n'est pas moins sûre, car je l'ai éprouvée.
Lorsqu'on éclaircit, au mois de juin , les
planches qu'on a semées en mars , on ra-



CHAPITRE  L V. 273
masse celui qu'on arrache , qui , le plus
souvent, se trouve perdu ; on l'étend fort
clair dans un lieu bien aéré ;  et on l'oublie
là; on peut méme le laisser en plein air
dans le jardin , sur quelque plate-bande,
jusqu'à l'automne, qu'on le met à couvert ;
la fane sèche, mais le pied se conserve, et
l'oignon se forme de la grosseur d'une ave-
line, quoiqu'il ne reçoive aucune nourri-
ture de la terre, et qu'il soit en proie, pen-
dant tout l'été, au soleil et à l'air ; remis
en terre au mois de novembre, ou, si l'on
veut, après l'hiver, il prend racine, et
grossit de manière qu'il se trouve bon à la
fin de mai. Ii sert pendant tout l'été, mais

.il  ne seroit pas de garde pour l'hiver.
Pour avoir du merne  oignon au mois de

mai, il y a un second moyen que j'ai pra-
tiqué aussi plusieurs fois, et qui réussit de
meme ; c'est d'en semer une planche plus
ou moins grande dans la saison ordinaire ,

de le semer si épais qu'il se touche :  on
laisse venir sans l'éclaircir ni le mouiller,.

;,quelque  besoin qu'il paroisse en avoir ; il
;..faut  si mplement le sarcler: cet oignon qui se

. trouve  pressé demeure petit à la grosseur
noisette ; on l'arrache quand il est à

son point , et on le soigne du reste comme
je expliqué ci- dessus ; on le replante en-

. suite en février, et il se trouvebon  en mai;
mais il faut avoir attention , à mesure qu'il
pusse son montant ; je veux dire le tuyau

M: •
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qui porte la graine, de le couper au niveau
des dernières feuilles.

L'oignon est d'une nature si peu délicate,
que dans certains terrains , sans prendre
presqu'aucune des précautions dont je viens
de parler, il vient parfaitement : nos ma- j
raîchers de S. Denis et d'Aubervilliers , qui I
ont un fonds de terre parfait pour les légu-
mes , ne font autre chose que de labourer à
la charrue, et de le semer après : leur mé-
thode est de jeter dans chaque arpent une
livre d'oignon rouge, deux de pâle, une
de blanc et une de poireau , le tout mclé
ensemble ; il réussit parfaitement sans au-
tre façon que de le sarcler au besoin, car ils
ne les mouillent jamais. Ils arrachent d'a,
bord l'oignon blanc, qui est le premier
mûr , le rouge ensuite , et le pâle après : le,
poireau reste jusqu'à la S. Martin , et ils
fouillent alors de petites tranchées, où ils
se conservent tout l'hiver. Il faut louer la
fertilité de leur terre ; mais comme il y en
a peu de semblables, il ne faut pas se mo-
deler sur eux; chacun doit suivre ce que
l'expérience a déterminé bon dans le ter-
rain où il se trouve.

Il y a des années où la semence d'oignon
périt en plus grande partie , et pour lors on
est obligé d'avoir recours à ses voisins pour
n'être pas au dépourvu : on prend donc ce
qu'on peut ramasser chez eux quand ils
éclaircissent leurs planches au mois de
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mai  ou de juin, et on le replante ; mais il y
a une attention à avoir à cet égard : assez
souvent cet oignon ainsi replanté réussit
bien, assez souvent aussi il reste en ciboule :
chacun doit connoître  son terrain ; et ceux

i.ent  la terre, comme la mienne, ne soutire
pas d'oignon replanté, ne doivent pas faire
des frais perdus. 11 y a une sorte de càprice
dans les terres, qu'il seroit bien difficile
d'expliquer; j'en connois où ce légume ne
fait bien qu'étant replanté , et beaucoup
d'autres où il ne peut réussir que de S2-
rnence  ; il faut suivre les indications de la
nature, sans vouloir toujours lui demander
raison de ses opérations.

J'ai dit tout ce qui pouvoit concerner
l'oignon rouge et le pâle; je passe au blanc.
II est de deux espèces, dont l'une est plus
hâtive que l'autre; ils se distinguent par la
fane, le tardif l'ayant beaucoup plus grosse
que l'autre ; du reste ils se ressemblent
parfaitement. Ces deux espèces viennent
communément un peu plus petites que le
rouge ; l'une et l'autre se cultivent de la
même manière, mais ne se sèment pas en
même temps. L'espèce hâtive se sème au
mois de juillet et d'août, jusqu'à la mi-sep-
tembre , quand c'est en terre légère comme
nos marais, et se replante en octobre ,
trois pouces de distance. Il passe fort bien
l'hiver , sur- tout si on le couvre d'un peu
de litière ou de feuilles sèches pendant les

6
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grandes gelées et dans le temps de neige,
et il prend son accroissement dès que les
beaux jours reviennent : on le regarnit au
mois de  mars, s'il en a péri pendant l'hiver,
et il se trouve bon au mois de mai. On le
sarde au besoin , et on lui prodigue ;

, car  n'étant pas destiné à se garder , on ne
doit chercher qu'à l'avancer et à le faire
grossir :  cette espèce fournit tout l'été ;
mais quand l'hiver approche, elle est fort
sujette à pousser son germe ou à pourrir.
Pour ne rien perdre , il faut planter à des
côtières, aux mois de novembre et de dé-
cembre, tous ceux qui commencent à mon-
ter :  ils soutiennent fort bien tous les mau-
vais temps, et donnent leur graine plutôt
que celui qu'on replante après l'hiver ; ils
se fournissent mieux, c'est a-dire  , ils pous-
sent plus de montans. L'espèce tardive se
sème en février et en mars, et le fruit se
conserve tout l'hiver ; pour le surplus , il
faut le cultiver et récolter avec les mêmes
précautions que le rouge. Ces deux espèces
sont les plus estimées ici, d'autant que le
fruit est plus doux ; c'est aussi le seul dont
on fasse usage  depuis le mois de mai jus-
qu'à l'automne ; il s'en consomme encore
en hiver. On l'aime particulièrement à la
grosseur d'une bonne aveline pour garnir
les soupes et différentes sortes de ragoûts :
il est aisé de l'avoir tel en le semant très-,
épais ; et quoiqu'il ne produise pas tant
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2u boisseau, il n'est pas de moindre rapport,
parce qu'il se vend toujours le double et le
triple.

On doit observer, pour celui qu'on sème,
en juillet et en aont  , de ne plus l'arroser
dès qu'il est une fois levé ; le trop d'humi-

-dité  y engendre le ver qui le fait périr. On
remarquera aussi que le premier qu'on sè-
me en juillet ne tourne jamais si bien que
-celui qu'on sème le mois suivant; le seul
avantage qu'on y trouve, c'est que , quoi-
qu'il soit moins formé, il est plutôt en état
de servir que l'autre.

..  • Au surplus, c'est suivant le terrain où
on se trouve, qu'il faut se régler pour le
semer plutôt ou plus tard ; dans les terres

I

:

t ,légères,  on doit moins se presser que dans
.  es terres fortes.J'ai dit que l'espèce tardive
-se conserveroit mieux pour l'hiver que la

hâtive  ; mais je dois expliquer que c'est au-
:tant que cette dernière a été semée avant

,.l'hiver; car, semée au mois de mars , elle
va presqu'aussi loin que la tardive.

11 me reste encore à observer, qu'il y a
dans l'espèce hâtive des cspices  particuliè-
res qui ont des qualités différentes ; l'une ,
par exemple, devance l'autre de quinze
jours ou trois semaines :  c'est une espèce
qu'en a tirée originairement du Grand-
Caire ; certaine autre est plus dure, et ré-

sire  mieux aux humidités de l'hiver, aux
neiges et aux gelées. Il s'en trouve une au-
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tre qui a le mérite particulier, étant replan-
tée pour graine, de rapporter extraordinai-
rement; ensorte qu'on oignon pousse jus-
qu'à dix et douze montons , qui forment
autant de tètes, pendant que d'autres n'en
poussent qu'une ou deux. Un auto e a le dé-
faut de venir double ou jumeau, ce qui le
rend de mauvaise vente. Ce n'est qu'à la
longue, je l'avoue, et après une étude par-

ticulière,  qu'on peut connoître ces diffé-
rentes qualités ; chacun , suivant l'idée que
j'en donne , et relativement à ses vues,
tâchera de se procurer les espèces qui lui
conviendront le mieux, en s'adressant direc-
tement aux maraîchers, qui font un trafic'
particulier de ce légume , et qui sont ins-
truits par leur expérience de toutes ces
différences.

L'oignon long n'est guère connu aux en-
virons de Paris, mais il l'est beaucoup en
Provence ; il vient presque de la grosseur
du poignet et porte jusqu'à huit pouces de
longueur, égal en grosseur aux deux extré-;
mités comme dans son milieu. Il y en a del
rouge et de blanc, ce dernier est le
doux et le plus estimé ; l'un et l'autre ne
sont essentiellemer ans  qu'en salade, ou
mangés au sel, seion  le goût des Proven-
çaux. Ils se sèment au printemps, et se cul-
tivent comme les autres; mais il y a peu de
terres qui leur conviennent : on les cqn-
serve tout l'hiver.
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L'oignon d'Espagne qu'on appelle aussi

oignon de Catalogne,  n'est bon de même
que cru, étant fort doux : il est extraordi-
nairement gros, et relevé en pointe, tant
du côté de la racine que du côté du coeur
il V  en a de blanc et de rouge ; il ne se con-.
serve pas long-temps :  on le cultive aussi

omme  les autres.
L'oignon de Florence est un petit oignon
anc de la grosseur d'une noisette , extrê-

ment  doux et tendre, qui, pendant tout
'été, se rnanp,e  en vert dans la salade avec
la laitue : on le refend en deux avec une
partie de sa fane.C'est celui qui plaît le plus,
et il a l'avantage de ne laisser presqu'aucun
goût à la bouche. On le sème en plusieurs
temps pour en avoir toujours de nouveau,
et on le sème fort dru ; il ne demande rien
de particulier pour la culture que d'etre
souvent mouillé.

L'oignon de toute espèce a un ennemi
capital qui est le ver à rossignol , et un
autre petit ver blanc assez commun dans les
terres légères, et dans les années sèches.
Ces deux insectes sucent et rongent le pied,
et font quelquefois périr des planches en-
tières ; je n'y connois point de remède. La
taupe fait aussi de grands ravages lorsqu'elle
s'y adonne dans les premiers temps qu'il
lève ; il faut lui faire sentinelle pour la dé-
truire. Il est encore sujet  à nuiler ; c'est un
mal dont on ne peut pas non plus le préser-
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ver, ni le guérir. B.  en faut toujours semer
plus que moins,  et en différens endroits;
.c'est la seule précaution qu'on puisse pren-
dre pour n'en pas manquer.

Beaucoup de jardiniers sont dans le mau-
vais usage de mêler un peu de graine de
laitue, de rave ou de carotte, dans leur se-
mence d'oignon;  il est facile de s'apperce-
voi  r que cela fait tort à l'oignon , parce que
ces plantes surabondantes consomment les
sels de la terre, et par leur écart étouffent
cette plante dans sa jeunesse ; c'est donc
une pratique qu'il est à propos de réformer.

La belle venue de l'oignon dépend, en
bonne partie , de la qualité des graines, qui

msouvent ont mal mûri et ne sont pas plei
nes , ou qui sont trop vieilles, ce qu'on 

i

sauroit distinguer ; et c'est sur quoi il fau
être très-  attentif : le plus sûr est de recueillir
Soi-  même la graine. Elle se recueille aux
mois d'août et de septembre , sur les pieds
des oignons qu'on a plantés avant ou après
l'hiver , car on peut les planter égaleme
dans les deux saisons, comme je l'ai dits
dessus. La meilleure place où l'on puis
les mettre , est aux côtières du midi ou d
levant, à six pouces de distance, et à deux
pouces environ de profondeur en terre
L'usage de beaucoup de jardiniers est cl
les mettre à fleur de terre ; mais , soit que
leur méthode ne vaille rien en elle , même,
soit que la différence des situations ou de
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terrés  y contribue, j'ai fait l'épreuve des
deux manières dans un même rang : celui
qui étoit à fleur de terre a nuilé 1  et l'autre
est parfaitement bien venu ; je m'en tiens
'donc à mon expérience, et je conseille à
tout le monde de faire de même , pour sa-
voir plus sûrement à quoi s'en tenir. ll  faut
pourtant distinguer la saison où on le plan-
te ; car celui qu on plante avant l'hiver, de-
mande d'être moins enterré que celui qu'on
plante au printemps, par la raison des hu- -
rnidités  qui le font pourrir lorsqu'il est trop
avant en terre ; j'ajouterai encore, à cet
égard, qu'il est fort dangereux de le planter

ant l'hiver dans les terres humides, il vaut
:  ieux  attendre à la fin de février.

...,  L'oignon ainsi planté commence à  pous-
, s't-  sa tige au mois de mai :  eur  la fin de juin,

; ,;:quand  il est à-peu-près à sa hauteur, et que
sa tête est fermée, il faut le soutenir, soit
par des échalas auxquels on lie plusieurs
têtes ensemble, soit par des lattes couran-
tes ; car sans ce soutien la tige creuse et
foible est facilement renversée par les vents:
ceux qui ne se trouvent aucun bois propre,
doivent au moins les lier cinq à six têtes
ensemble, avec de la paille ou du jonc. On
doit prendre garde sur toutes choses, de ne
pas les lier en tête , qu'ils ne soient arrivés
à leur hauteur ; car, si on le fait plutôt , la
tige qui est arrêtée, ne pouvant pas s'éle-
ver, crève par le milieu, et périt.
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11 faut les sarcler et les arroser quelque-

fois dans les grandes chaleurs,surtout  lors-
qu'ils sont plantés le long d'un mur : il n'y
a pas d'autre précaution à prendre jusqu'à

la  maturité de la graine, qui s'annonce en
montrant à découvert le milieu de la tete;
et dès-lors il faut la couper, et laisser un
pied de tige pour pouvoir les lier ensemble
en paquets , et les suspendre au plancher ou
contre un mur , la tête en haut, afin que la
graine en séchant ne tombe pas. Mais préa-
lablement, il faut les laisser sécher au soleil
pendant quelques jours, étendues sur un
drap; la graine qui se détache naturellement
est la meilleure, et on fait bien de la mettre
à part : pour le surplus, si on n'en est pas
pressé, il faut le laisser tel qu'il est jusqu'ai
moment du besoin; car la graine se c0.14
serve jusqu'à quatre ans, demeurant ainsi
dans sa bourre ; et vannée sur le champ,
elle ne passe guère la seconde année. Il est
prudent d'en avoir toujours d'une année
d'avance ; car elle manque fort souvent par
l'effet des nuiles qui s'attachent à la tige, et
la font périr : on observera qu'elle est meil-
leure à semer la seconde année que la pre-
mière; elle lève plutôt, et le fruit tourne
mieux : quand elle est si nouvelle, il e
reste beaucoup en ciboule.
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) escription  de l' OSEILLE ; ses chi=
fiirentes  espèces, ..es propriétés, sa
culture , etc.

' 0  SEILLE , qu'on nomme en quelques
rovinces Y inzerte  ou Surelle  est une des
'antes  du potager les plus connues et les
lus utiles.
On en cultive quatre espèces différentes,
grande, la longue, la ronde et la jaune

' vace.
La première, qu'on appelle la grande es-

ece  ou l'oseille vierge,  a la feuille extraor-
nairement  grande , ayant jusqu'à dix-huit
uces de longueur, sur cinq ou six de lar-
r. Sa couleur est d'un vert de pré , et sa

cine jaune : on en fait peu d'usage dans
cuisine , d'autant qu'elle est dure , et

qu'elle a peu de suc, ensorte qu'elle est plus
curieuse qu'utile ; on convient cependant
qu'elle est plus douce que les autres. Cet te
espèce ne porte point de graine, quoiqu'elle
fasse quelques montans : elle se multiplie
des vieux pieds, qu'on partage en plusieurs.

L'oseille longue, qui est la plus générale-
ment cultivée , est de deux espèces, 1  une
ayant la feuille beaucoup plus grande et
plus blonde que l'autre, et c'est celle qu'on
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appelle l'oseille de Eelleville  ; du reste
elles sont conformées pareillement , ayant
la feuille alongée  , précédée d'une queue
longue et déliée, pointue, échancrée,et à
oreilles du côté de sa base, d'un vert de
pré bordée de rouge lorsqu'elle com-
mence à pousser au printemps : sa racine est
fibreuse, longue, jaunâtre et amère. Lors-
qu'elle monte en graine à la seconde année,
et. aux suivantes, elle pousse une tige lon-
gue  de trois pieds, cannelée et branchue:
elle porte une quantité de fleurs sans péta-
les , composées de plusieurs étamines gar.
nies de sommets jaunâtres , et qui s'élèvent
d'un calice composé de six feuilles ; le pis-
til qui sort du milieu se change ensuite en
une graine triangulaire , de couleur nui-

- râtre et luisante ;  enveloppée dans une cap•
suie rougeâtre feuillée , et formée à trois
faces. -

On pourrait compter encore une troi-
sième espèce, semblable, pour les formeset
grandeur 1  à celle de Belleville ; mais qui est
beaucoup plus blonde et qui commence à
se répandre beaucoup.

L'oseille ronde est conformée tout diffé.
remarient que les précédentes ; sa racine
est menue, et court entre deux terres : sa
feuille varie, quelquefois elle est presque
ronde, tantôt pointue et à oreilles, tantôt
sans oreilles ; sa couleur vert de mer, d'une
saveur aigrelette ; sa tige est basse et ram-
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,ante;  mais en ce qui concerne la fleur et
à  graine , elle ressemble .à l'oseille longue.
• La jaune vivace a la feuille assez grande,
dus ronde que lûtsu.. .,  et très-blonde.
Il y a encore une espèce sauvage  qui

nit  dans les prés, et qui pourrait servir
tu  défatit  des autres , quoique plus sèche,
Glus  dure et plus aigre.

J'en connois  une autre qui se trouve dans
les  jardins des curieux , et qui s'élève en
arbuste; sa feuille est assez ressemblante
à  celle du peuplier, lisse, lustrée , et unie
Sur les bords, d'un vert clair, qui a à-peu-

'Très  le goût des autres' oseilles ; mais elle
st plus sèche , et son mérite le plus réel

hsiste  dans sa rareté.
..:  Les quatre espèces principales que j'ai
qualifiées, ont à-peu-près les mêmes vertus
et qualités :  on ne se sert pourtant commu-

-néinent  pour l'usage de la vie, que des deux
sortes d'oseilles longues , et de la jaune vi-
vace. On les emploie pour la soupe, mêlées

avec  la poirée et autres herbes :  on en fait
une farce qui se mange sous les oeufs, sous
lés fricandeaux, et sous différens poissons :

,on  s'en sert encore à colorer les purées, et
,: :}.p lusieurs  autres usages. SOn  goût aigrelet

réveille . rappétit  et plaît assez générale-
ment , d'autant plus qu'elle n'a aucune qua-
lité mauvaise pour la santé.

• Elle  est au contraire apéritive et rafrai.-
rki5sante  ,  et l'usage en est souverain aux

K
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tempéramens bilieux: elle appaise la soif,
et excite l'apétit : sa feuille modère la fer-
mentation du sang, et soulage les scorbu-
tiques , mêlée dans leurs bouillons avec le
cresson et l'herbe aux cuillers ou le cochléa-
ria ; ce remède en a souvent guéri radicale.
ment et les peuples du Nord qui sont fort
sujets au scorbut, s'en servent avec beau-
coup de succès. Apprêtée en farce avec les

oeufs  , elle est également bienfaisante. Ap-'
pliquée  en cataplasme avec du levain, après
l'avoir fait cuire sous la cendre chaude .

dans une feuille de chou , elle avance la
suppuration des tumeurs ,  et fait suppu--
rer les humeurs des yeux.  Trempée dans
le vinaigre , et mangée le matin à jeun, elle;
est un préservatif contre toutes sortes dej
maladies contagieuses :  elle guérit aussi le
feu volage en l'appliquant sur la parti
malade après l'avoir bien bassinée. Sa dé.
coction est excellente contre la morsur
des chiens enragés ; il faut en boire tou
les jours plusieurs fois, et en laver la plai
qu'on enveloppe avec la feuille jusqu'à c
qu'elle soit guérie :  la même décoction l'ai
passer la jaunisse , à la dose d'une pint
par jour. Sa racine donne à l'eau où elle
été infusée, une couleur rouge qui sert 1
tromper les malades qui voudroient  boire
du vin : elle entre aussi dansla  plupart des

apozèmes  et des tisanes rafraîchissantes :
elle aide à la circulation du sang lorsqu'il.
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st épaissi ou ralenti. La graine pulvérisée
t bue avec de l'eau et du vin , arrête les
yssenteries : elle entre même dans la coin-

iosition  de beaucoup d'autres remèdes :
t, à tous égards, c 'est une plante des plus
stimables , et dont un potager ne doit ja-
nais manquer.

Cette feuille a encore quelques vertus
)articulières  ; elle lève les taches d'encre
ur le linge; elle dérouille le cuivre et le fer,
t les polit : employée avec le sablon , elle
lécrasse parfaitement le verre, et colore
es parquets neufs. Quand on a les dents
e acées,  on en mâche quelques feuilles, et

.agacement  passe.
La culture de cette plante n'a rien que

le très-ordinaire ; elle vient en toutes sot--
Les de fonds, et on peut en semer sur ter-
re depuis le mois de mars jusqu'au mois
d'août : cependant elle est fort sujette ,à  pé-
rir par les gelées du printemps , ou à être
;Purgée  par les loches , lorsqu'elle est se-

mée  de trop bonne heure, principalement
dans  les terres fortes; le iilus  sûr est d'at-

ten d re  le commencement de mai.
On la sème également en planche ou en.

'bordures  autour des quarrés ; mais elle se
.soutient plus long-temps en bordure, se
trouvant plus à l'aise et plus aérée; il est
mieux encore de la repiquer à huit ou dix
pouces de distance ; que de la semer : elle
en vient plus belle.
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Quelque part qu'elle soit, il faut que la

terre soit bien préparée , bien meuble et
saine"; car sa semence est si fine que, pour
peu qu'il y ait de mottes ou de la pier-
raille, elle ne lève que par place. En bor-
dure comme en planche, on fait de petits
rayons, légèrement creusés, et on y ré-
pand la graine le plus également qu'on
peut , et fort clair, qu'on recouvre d'un
demi pouce de terre au plus ; on remet en-
suite par-dessus un peu de terreau, si on
en a ,  ou du crottin bien brisé : elle lève
au bout de quinze jours , et on la sarcle
dès qu'il paroît de mauvaises herbes; si le
temps est au sec, il faut la mouiller tous les
jours , jusqu'à ce qu'elle soit bien levée.

Quelque temps après on l'éclaircit, si on.
le juge à propos: et elle en vient plus belle:
on la serfouit aussi quand on en a besoin..
Elle est bonne à couper six semaines après

qu',•Lie  a été semée ; et plus elle est coupée
souvent , plus sa feuille est tendre : niais il
faut avoir attention de la couper tout près
de terre ; il est :. , .eux  de l'arracher quand
on en a le loisir. Elle produit enfin sans
discontinuation jusqu'aux gelées: pour lors,
c'est-à-dire au mois . de décembre , il faut
la couper tout-à-fait à fleur de terre; et
couvrir entièrement les planches de ter-
reau ou de crottin de poulailler ; elle en
vient beaucoup plus belle et plutôt au prin-
temps suivant: cette raison fait qu'il est à

propos
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propos d'en avoir en planche aussi bien
qu'en bordure.

Lorsqu'elle  commence à pousser au mois
de février, il est bon de la couvrir avec de
la paille sèche dans les jours de gelée qui
la brûleroit; et si elle est sujette à titre man-
gée des perdrix, comme elle l'est dans les

' capitaineries aux environs de Paris, où l'on
ne peut toucher au gibier, il faut répandre
du sarment en quantité par-dessus ou ten-
dre un filet, qu'on fait faire des lon gueur
et largeur qu'on veut, et qui repose sur
des cerceaux piqués en terre par les deux
bouts de toise en toise , et liés ensemble

V dans le milieu par une latte courante : c'est
l'expédient auquel j'ai eu recours, me trou-
vant accablé de ce gibier au point qu'il ne
m'étoit pas possible de voir chez moi une
feuille d'oseille ni d'épinard jusqu'au mois
d'avril.

La feuille se trouvant enfin bonne à cueil-
lir au mois de février, un peu plutôt ou plus
tard, suivant les années, il faut,  l'arracher
alors avec sa queue, et non pas la couper ;
elle fournit jusqu'au mois de mai , que sa
tige commence à monter ; et si on ne se
soucie pas d'en recueillir la graine, on la
coupe autant de fois que la plante en jette
elle repousse de nouvelles feuilles, dont on
se sert comme des premières : mais comme
elle a beaucoup plus de force dans cette sai-
son que dans la première, il en faut une

Tome Il. N
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bien moindre quantité pour les usages aux-
quels on l'emploie.

Cette plante se conserve dix à douze ans,
avec l'attention de lui couper la tête quand
elle commence à veillir; elle repousse de
nouveaux drageons qui la rajeunissent :  il
faut avoir soin aussi de détruire exactement
les mauvaises herbes qui s'entrelacent dans
ses racines, particulièrement le chiendent
et la ternue.

La graine de cette espèce se recueille
au mois de juillet : on la coupe quand le ca-
lice a passé du vert à un rouge brun , et on
l'étend sur un drap au soleil pendant quel-
ques jours , pour e perfectionner : d'autres
avec la main la tirent à poignée tout autour
de la tige sans la couper, et de cette ma-
nière elle est plus long-temps à recueillir;
mais elle sèche plus facilement et occupe
moins de place. Elle se conserve bonne
deux ans étant vannée sur-le-champ, et
quatre ans si on la laisse dans sa bourre. Les
oiseaux en sont très-friands quand elle est
sur pied; ainsi il faut l'en dérendre  le mieux
qu'on peut. En achetant cette graine, on
est souvent trompé, parce qu'elle a été ra-
massée dans les prés , et que cette espèce
d'oseille dégénère, pour la plus grande par-
tie, en patience. Il n'y a point de marque
pour la distinguer ainsi on ne peut qu'ê-
tre  en garde.

11 me reste à parler des deux autres espè-
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ces. La jaune vivace n'étant pas sujette à
monter  comme la précédente, ne donne au-
cune sujétion , et fournit utilement dans
cette veine de temps où la vieille semée
monte, et où la nouvelle n'est pas encore
en coupe ; elle est d'ailleurs moins acide
et moins verte, et par-là elle plaît davan-
tage à beaucoup de personnes ; c'est pour-
quoi il est avantageux d'en avoir toujours
quelque planche. Elle se multiplie de petits
rejetons qu'on détache des vieux pieds ,
et on les plante en échiquer à un pied de
distance ; sa touffe  grossit d'année en an-

,  née , et on peut les conserver dix ans. Nos
maraîchers n'en sont pas les partisans, parce
qu'elle est plus long-temps à repousser que
l'autre , quand elle a été coupée ; mais lors-
qu'on en a une certaine quantité, on ne
s'apperçoit pas de ce défaut, qui n'est rien
d'ailleurs pour les gens qui ne sont pas obli-
gés de vivre comme eux du produit multi-

lilié  de leur terre.
:,  L'oseille ronde, par où je finis, peut se

ultiplier de graine comme la longue, mais
irdinairement  c'est de ses rejetons qu'on

i.t.

détache des vieux pieds : on la plante et on
1 la cultive de même; sa durée va également

jusqu'à dix à douze ans. Quelques person-
nes l'estiment par préférence aux autres.;
cependant le peu de consommation qui s'en
fait, semble décider contr'elle : je l'attri-
bue au peu de suc qu'elle a ,  quoique bon 9

N 2
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car il est constant,qu'elle  en fournit bien
moins que la longue.

Lorsqu'on veut réchauffer cette plante,
j'entends la longue, pour en jouir pendant
l'hiver, il faut disposer des planches exprès
de deux pieds de large seulement, aux cô-
tés desquelles on fouille des tranchées de
douze ou quinze pouces de largeur, sur
deux pieds de profondeur, qu'on remplit
de fumier chaud, et qu'on change tous les
quinze jours, depuis la mi-novembre jus-
qu'à la fin de janvier. Dans les temps de ge-
lée et de neige, on tient les planches cou-
vertes de fumier sec, qu'on retire dès que le
temps s'adoucit, ou que le soleil se montre.

On peut en replanter également sur cou-
che après laToussaints; elle produit encore
plus promptement et plus abondamment.
On destine une couche, plus ou moins, à
cet effet, élevée de trois pieds , et chargée
de huit à dix pouces de terreau, sur laquelle
on peut repiquer en même temps du persil
et autres plantes qui sont fortes en racine
on la réchauffe au besoin, et on la couvrd
de même. Les uns se contentent de la cou-i
vrir avec des paillassons, soutenus sur un
treillage qu'ils chargent de litière sèche, à
proportion de la rigueur du temps :
tres la mettent sous cloche ; cette dernière
façon est la plus sûre, tant pour l'avancer
que pour la conserver : de l'une et de l'au-
tre manière, il fuit lui donner de l'air tant

11 1111.1116,... _
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qu'on le peut, sans quoi la feuille pousse
blanc, et n'a point de goût.

On conserve l'oseille pour l'hiver, mèlée
avec d'autres herbes, qui est très-utile dans
les temps de neige et de gelée , et voici la
manière. On fait cueillir sur la fin d'août
ou de septembre toutes les herbes nécessai-
res, savoir, l'oseille, qui doit composer le
tiers ou la moitié au plus de la quantité ;
poirée, la laitue, l'épinard , le pourpier, le
persil et le cerfeuil, dont il faut quantité
égale, avec un peu de ciboule si on n'en
hait pas le goût. On fait éplucher et laver à
plusieurs eaux toutes ces herbes : on les
Laisse égoutter un certain temps et sécher
après quoi on les hache de gros en gros :  on
les fait cuire sans eau dans une marmite
qu'on remplit jusqu'aux bords , en les pres-
sant le plus qu'on peut, observant de ne
faire qu'un très-petit feu dessous pour qu'el-
les ne brûlent pas : de temps en temps on
les remue ; et quand elles sont suffisamment

cuiPs  , on les met dans des pots qu'on rem-
plit à un pouce près, et qu'on transporte
sur-le-champ dans le lieu où ils doiventres-

ter;  et quand ils sont en place , on coule
par-dessus une épaisseur d'un doigt envi-
ron de beurre fondu, ou d'huile d'olive; on
les laisse en cet état jusqu'au besoin :  elles
se conservent parfaitement tout .• l'hiver.
Mais il est à remarquer que, lorsqu'on les
couvre avec du beurre,elles s'éventent et ai-

N  3
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grissent aisément dès que le pot est entamé:
il faut les consommer tout de suite ; et par
cette. raison , on doit préférer l'huile qui
surnage toujours, et qui les entretient dans
le même état aussi long-temps qu'on veut.

CHAPITRE LVII.

Description du. P A N A I S; ses dif-
férentes  espèces ses propriétés , sa
culture, etc.

L E  panais , qu'on nomme autrement
pastenade  , est une plante dont tout le
mérite consiste dans la racine.

Il y en a trois espèces , le Long, le Rond
et le Panais de Siam.

Le panais long fait sa racine très-longue,
et presqu'égale en grosseur dans toute sa
longueur , blanche en dedans comme en de-
hors, inégale et raboteuse à l'extérieur,
garnie ordinairement de quelques filamens
ou petites racines, exhalant une odeur forte
et douceâtre; ses feuilles sont découpées
profondément, dentelées sur les bords, et
précédées d'une queue fort longue où elles
tiennent ; ronde, cannelée légèrement, d'un
vert cla,ir  et lustré , sans aucun duvet : les
parties qui les composent sont placées de
deux en deux au nombre de dix à douze,
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opposées les unes aux autres, et terminées
par une impaire; sa tige est fort grosse,
cannelée profondément et branchue , rou-
gissant un peu d'un côté : à l'extrémité desi

:

rameaux est un parasol très-grand, composé
de petites fleurs en rose à cinq pétales égaux
de couleur jaune, surmontées de quelques
étamines, dont le calice se change en un

' . fruit  ovale et applati, de couleur canelle  ,
qui s'éclaircit sur les bords.

:  La seconde espèce, qu'on appelle panais
ond ou panais à la royale, est conformée
également quant aux feuilles, tiges, fleurs et
fruit; mais la racine est plus grosse et plus
courte, assez ressemblante à un navet rond.

La troisième espèce, qu'on nomme pa-
nais de Siam ou panais bâtard, ne diffère
de même que par sa racine , qui tient le mi-
lieu entre les deux autres , n'étant ni aussi
longue quela première , ni aussi courte que
la seconde, mais beaucoup plus enflée du
côté de la tête que dans le surplus de sa lon-
gueur: sa chair est aussi un peu plus jaunâtre.

La culture de cette plante n'a rien de
différent de la carotte. On la sème égale-
ment en deux saisons : ce que j'ai dit pour
l'une servira pour l'autre , la répétition
n'instruiroit  pas mieux.

Toutes les trois espèces sont fort bon-
nes ; cependant on estime plus le panais de
Siam, dont la peau est plus fine , la chair
plus tendre et plus moélleuse  :  au reste, le

N 4
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terrain doit entrer pour beaucoup dans le
choix, comme je l'ai observé pour la carotte.

On l'emploie de même pour les soupes
et pour les jus ; mais il n'est pas ordinaire
de le manger fricassé , ni en ragoût avec
les viandes ; son goût douceâtre plaît bien
à quelques-uns , mais non au plus grand
nombre. On prendra garde qu'il y a une
espèce de nerf dans le coeur  de la racine

)

qu'il fiuit  ôter en la coupant étant désa-
gréable pour ceux qui en mangent.

Elle est de peu d'usage dans la médecine;
cependant sa semence, qui est carminative
et diurétique, s'emploie à la même dose de
l'anis, avec toutes les autres semences chau-

des  mineures, dont on se sert pour dissiper
les vents et les vapeurs , pour appaiser la
colique et pour arrêter le cours de ventre :
mais, quoiqu'elle soit reconnue bonne, on
se sert par préférence de la graine du pa-
nais sauvage.

Cette racine ne craint rien des gelées;
ainsi il n'en faut enfermer dans la serre que
ce qu'on peut consommer  pendant la grande
rigueur de l'hiver : mais au mois de mars il
faut en arracher la quantité dont on a be-
soin pour donner de la graine, et les re-
planter tout de suite comme les carottes, à
un pied ou dix-huit pouces de distance; il
est entendu qu'on doit choisir les plus bel-
les. Lorsqu'ensuite au mois de juillet les
tiges sont à peu près à leur hauteur, on fait
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très-bien de les soutenir avec des échalas
auxquels on les lie, sans quoi le vent les ren-
verse et les ruine. La graine mûrit à la fin
d'août, et n'est bonne que pendant le cours
de la première année, je veux dire, pour
les deux semences de mars et de septembre.

11011., .1.1/1•I MMLISSIPM•11,

CHAPITRE LVIII .

Description de la PATIENCE; ses dif:-‘
férentes  espèces , ses propriétés , sa
culture , etc.

I L y a huit espèces de patience que je
réduirai à trois qui sont les seules cultivées
et les plus utiles :  ce sont la commune qu'on.
nomme autrement la Marelle ; la patience
rouge, appelée encore Sang - dragon ; et la
patience des jardins, connue sous les deux
noms de Rapontic  des montagnes ou fihu-

arbe  des moines. Toutes les trois sont vi -
ces.

1  La première espèce fait sa racine droite ,
longue ,  grosse , jaune et d'un goût amer ;
sa feuille ressemble en gros à celle de l'o-

.aeille  d'où elle tire sa première origine ;
r on remarque encore tous les jours qu'el-

le dégénère souvent en patience dans les
terrains sablonneux :  cette feuille est néan-
moins plus longue plus ferme, plus étroite

N ;
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et plus pointue , d'un goût âpre et fort ai-
gre; sa tige est noueuse, et s'élève à qua-
tre ou cinq pieds; ses fleurs sont placées le
long des rameaux et par anneaux; elles sont
petites, sans pétales, composées de six éta-
mines vertes, courtes , garnies de sommets
droits et blancs qui sortent d'un calice à sept
feuilles, comme dans l'oseille; leur pistil se
change ensuite en une graine triangulaire,
enveloppée d'une capsule membraneuse,
composée de trois grandes feuilles du calice.

On cultive cette plante dans les jardins,
pour mêler avec l'oseille et autres herbes
potagères; cependant peu de personnes en
font usage : on la destine essentiellement
pour les besoins de la santé. Sa racine est
apéritive et laxative : on s'en sert pour rhy-

dropisie  , les pâles-couleurs , la jaunisse,
et autres maladies qui viennent d'obstruc-
tion : on l'emploie aussi extérieurement
pour les dartres et la gravelle.

La patience rouge est assez semblable à
la précédente, à certains égards ; mais la
feuille est plus courte , et traversée de
quantité de nervures rouges, d'où il .sort,
quand on les rompt, un suc rouge comme
du sang ; ce qui lui donne son nom.

On s'en sert dans les alimens  , comme
de la précédente, mêlée avec d'autres her-
bes; et l'usage en est fort bon , lorsqu'on
a besoin d'avoir  le ventre un peu libre : on
la prescrit aussi quelquefois dans les bouil -
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Ions émolliens  et rafrAchissans . Sa graine
fortifie, resserre et calme les douleurs : on
en prend une dragme  ou une dragme  et
demie dans quelque liqueur convenable
pour arrêter les écoulemens  trop abon-

dans  de la matrice, et le flux de ventre ac-
compagné de tranchées. Un savant auteur
assure avoir guéri nombre de personnes at-
taquées de cette dernière maladie, en fai-
sant macérer dans du vin chaud une demi-
dragme  de cette semence qu'on passe
avant que de la boire.

La patience des jardins, ou le rapontic ,
fait sa racine longue, épaisse,garnie  de plu-
sieurs fibres, brune en dehors et fort jaune
en dedans; sa tige s'élève jusqu'à la hauteur
d'un homme; elle est cannelée rougeâtre,
partagée vers le haut en beaucoup de ra-
meaux; ses feuilles sont longues d'un pied à
un pied et demi, larges, pointues, fermes et
lisses, d'un vert foncé , dont les bords sont
quelquefois repliés en dessus, uni cepen-
dant et sans crénelure, portées sur de Ion-

res.queues  rougeâtres ; ses fleurs sont sans
pétales, à étamines semblables à celle de l'o -

seille , placées tout autour des rameaux. Aux
fleurs succèdent des graines anguleuses, en-
veloppées de follicules membraneuses.

Cette plante a presque les mêmes prin-
cipes que la rhubarbe bâtarde, dont elle a
aussi les vertus. Elle fortifie l'estomac, et
aide à la digestion ; elle purge légèrement

N6
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la bile, elle est fort astringente, lève les
obstructions du foie, soit en dissolvant les
humeurs épaisses, soit en rétablissant le
ton des fibres relâchées; aussi on l'emploie
quelquefois fort utilement, en poudre ou
en décoction , pour le flux de ventre et
l'obstruction des viscères. La dose est d'une

demi-dragme  en poudre, ou d'une dragme  À
et demie en infusion.

Cette plante croît naturellement sur les
montagnes, et on la cultive aussi fort com-
munément dans les jardins. Sa culture, de
même que celle des précédentes, ne de-.
mande rien de particulier. On les sème tou -
tes  trois au mois de mars, et on y apporte .

les mêmes soins qu'a l'oseille. On recueille
la graine au mois d'août, lorsque les tiges'
sont sèches, et que la graine commence à
se détacher. Elle se conserve bonne deux
ou trois ans.

CHAPITRE LIX .

Description de la PERCEPIERRE  ; ses
différentes espèces, ses propriétés
sa culture, etc.

1 )  A percepierre  est appelée de différens
noms : Passepierre , Bacille, Criste  marine,
Fenouil marin ou Herbe de Saint-Pierre.
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Il y en a de deux espèces, toutes deux

vivaces; la grande et la petite.
La première fait sa racine grosse et lon-

gue , ligneuse et blanchâtre, garnie de quel-
ques fibres; ses tiges sont longues de quinze
à dix huit pouces, rameuses, grosses, li-
gneuses, se renversant ordinairement sur
terre; ses feuilles sont découpées, menues,
étroites , fermes , charnues, subdivisées
trois à trois, d'un vert d'eau, d'une odeur
d'ache , et d'un goût salé; ses fleurs nais-
sent en ombelles, composées chacune de
cinq pétales blancs , disposés en rose : après
que la fleur est passée, le calice se change
en un fruit rempli de graines qui sont join-
tes deux à deux, plates, rayées sur le dos
blanches, odorantes , et d'un goût âcre.

La seconde espèce qui est plus commu-
nément cultivée que la grande, ne s'élève
qu'à un pied au plus, et s'élargit beaucoup;
sa racine est assez semblable à la précé-
dente; et ses feuillessont  de même étroites,
charnues, subdivisées trois à trois, mais un
peu plus larges, de couleur verte-brune,
d'un goût tirant sur le salé ; ses fleurs sont
disposées comme à.  l'autre, et de couleur
jaunâtre : elle croît, comme la précédente ,
au bord de la mer dans les rochers qu'elle
semble percer, d'où lui vient son nom de

percepierre ; mais avec des soins, elle réus-
sit également dans les jardins.

Ses usages pour la vie se bornent aux sa-
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lades d'hiver, où on la mêle avec les anchois
la betterave, les câpres, les cornichons, etc.
Confite au vinaigre, elle excite l'appétit et
flatte le goût. La manière de la confire es t
la même que celle des cornichons , avec
lesquels on la mole ordinairement.

Ses propriétés pour la médecine ne sont
guère plus considérables ; cependant elle
est du nombre des plantes apéritives, et
on l'emploie pour guérir les obstructions
des viscères, pour la gravelle, pour atté-
nuer la pierre du rein et de la vessie , pour
exciter l'urine et les mois des femmes, et
pour la jaunisse. Au défaut de celle qui est
confite, on prend la décoction de la feuille
de la racine et de la semence.

On la multiplie de graine qu'on sème sur
couche au mois de mars, ou dans des pots
remplis de terreau, qu'on expose au plein
soleil; et quand elle est à une certaine force,
on la transplante au pied des murs du midi
ou du levant. Il faut l'élever avec soin, étant
fort délicate dans ce climat :  le grand air et
le froid lui sont pernicieux ; il est bon , par
conséquent, de la couvrir de quelques
feuillages, pendant les gelées. On coupe
ses feuilles sur la fin de l'été , quand on
veut en faire usage.
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CHAPITRE LX.

Description du PERSIL;  ses dl  eren-
tes  espéces,  ses propriétés , sa cul-
ture, etc.

I L n'y a point de jardin , si petit qu'il soit,
où le persil n'ait sa place marquée par l'uti-
lité continuelle dont il est dans un ménage.

Il y en a six espèces, savoir le Persil
commun, à Grande Feuille, à Grosse Ra-
cine, de Macédoine, le Frisé et le Panaché.

Le persil commun fait sa racine longue
et blanche, assez droite , et garnie de quel-
ques fibres; les feuilles qui s'élèvent de son
coeur sont nombreuses, extrêmement dé-
coupées et dentelées, et comme composées
de trois ou quatre paires de petites feuilles,
rangées sur une côte terminée par une im-
paire ; elles sont d'un beau vert lisse et lui-
sant , d'une odeur forte et assez agréable
quand on les touche; la côte est menue, ar-
rondie d'un côté, et cannelée de l'autre; sa
tige est grosse, cannelée et branchue; elle
s'élève à trois ou quatre pieds : les sommi-
tés de tous ses rameaux sont terminées par
un bouquet de fleurs disposées en parasol
à cinq pétales inégaux, de couleur roussâ-
tre, portées sur un petit calice qui se change
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en une petite graine ronde de couleur grise
et d'une odeur très-forte.

Le persil à grande feuille est conformé
en tous points comme le précédent, à la
différence près de ses feuilles qui sont
beaucoup plus grandes.

Le persil à grosse racine est aussi sem-
blable au premier, à l'exception que la côte •
de ses feuilles est plus grosse, et que sa rar
cine a trois fois plus de grosseur aussi ; la
graine de même. Il y en a deux espèces,
l'une qui a la feuille d'un vert naissant,
l'autre d'un gros vert.

Le persil de Macédoine a la feuille dé-
coupée plus régulièrement , plus velue et
plus dentelée, et ses segmens sont plus ar-
rondis et plus pressés les uns contre les au-,
tres ; sa couleur est aussi moins foncée, et'
la côte est couverte d'un duvet blanc :  cette.
feuille s'abat contre terre tout autour du,
pied, et du centre il sort une tige branchue,.
élevée de deux à trois pieds; les sommités-
& tous ses rameaux sont terminées par des-
bouquets de fleurs blanchâtres à cinq péta-
les, disposés en parasol, de la même ma-
nière que le persil commun, miis  plus
grand :  sa graine est aussi différente, ,::tant.

alongée,  enflée par une extrémité et poin-
tue  à l'autre , arrondie d'un côté et con-
vexe de l'autre, de couleur cendrée , et
d'une saveur forte, sans odeur.

Le persil frisé a sa feuille telle que son
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',nom  l'annonce, et ressemble par-là au cres-

[ on frisé ; du surplus, il est conformé corn-
e le commun :  même tige, même fleur et
éme graine.
Le panaché imite en tout le commun , à

exception de la couleur de ses feuilles,
ui sont jaspées de veines blanches, tirant
ur le jaune.
De ces six espèces le persil commun est
plus communément cultivé, quoiqu'el-

'  aient toutes à peu près les mêmes ver-
et propriétés. 11 est d'un grand usage

ans la cuisine pour relever le goût des
viandes , du poisson , des Œufs et de la
plupart des légumes :  voilà la seule pro-
priété qu'il.ait pour la vie , n'étant suscep-
tible en lui-même d'aucunapprét  qui puisse
le faire tenir lieu d'aliment ; sa racine sert
aussi dans plusieurs ragoûts, et donne un
fort bon goût  à la soupe.

Cette plante a des vertus Pour  la santé; la
décoction de la feuille et de la racine prise
en boisson, provoque le vomissement ,.et
dégage les voies dont l'embarras porte au

coeur:  la feuille hachée et mêlée avec lamie
de pain et un peu d'eau, passée au feu dans
un po'élon  ,  guérit les dartres et résout les
duretés des mamelles; le même remède fait
perdre le lait aux femmes accouchées. Sa
feuille pilée, mêlée avec un peu d'eau-de-
vie, est souveraine pour les coupures et
pour toutes sortes de blessures, de -même
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que pour les contusions ; elle ôte aussi la
puanteur de l'haleine, ou du moins elle en i
arrête le mauvais effet pour quelque temps.'
Sa racine s'emploie dans les tisanes et les
bouillons apéritifs, et sa décoction est très-
utile dans les petites véroles et les fièvres
malignes. Sa graine est une des quatre se-
mences chaudes majeures, et entre aussi
dans la composition de plusieurs remèdes.

Cette plante se cultive fort aisément : on
sème la graine au mois de mars ou d'avril,
soit en bordures autour des quarrés, soit en
planches par rayon de deux pouces de pro-
fondeur, et on en fait cinq rangs dans cha-
que planche de cinq pieds. Nos maraîchers
la sèment à la volée pour en tirer plus de
profit, mais il est plus propre de le dispo-
ser comme je le dis, et cela donne en même
temps la facilité de serfouir le plant dans sa
jeunesse, outre qu'il est plus commode à
couper dans cette situation. Il lève au bout
de trois semaines : on le sarcle, on le mouille;
on le serfuit jusqu'à ce qu'il ait pris le des-
sus, et on le laisse ensuite profiter à vo-
lonté, sans autre soin. Toute sorte de terre
lui est presqu'également propre, pourvu
qu'elle soit un peu meuble, et il ne demande
aucune dépense de fumier ; mais si on est
pourvu abondamment de terreau ou de
menu fumier , il n'est pas inutile d'en met-
tre par-dessus la semence , sur -tout dans les
terres sujettes à se fendre.
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Quand on veut faire usage de la racine,

il faut beaucoup éclaircir le plant après
qu'il a pris une certaine force, afin qu'elle
puisse grossir; et on en arrache une partie
la veille des gelées, qu'on transporte dans

à serre pour la trouver au besoin.
On doit avoir attention au mois de sep-

embre de le couper à fleur de terre, pour
i u'il  repousse de nouvelles feuilles peu-

plant  l'automne ; elles sont plus tendres et

p lus vertes : mais en ce cas il faut être pré-

Fi
aré  à le couvrir de grande litière dans les

pus de gelée et de neige, sans quoi il pé-
t; et si on ne se trouve pas en état de le

faire, il est beaucoup mieux de ne pas le
'F  ouper : ses vieilles feuilles servent d'abri
:au  coeur et le conservent.

1111
 Ceux qui veulent en réchauffer  sur cou-
e pour -en avoir tout l'hiver, doivent se

i

r écautionner  pour l'arracher avant que la
ere  soit scellée par les gelées. La manière
de replanter est fort simple ; on en met

.huit à dix pieds sous chaque cloche , après
avoir  un peu racourci la racine, et coupé
toute la fane jusqu'au coeur : il reprend fa-
cilement et pousse bientôt de nouvelles
feuilles. On donne de l'air aux plants au-
tant que le temps le permet, ou du moins
on découvre le cul des cloches pendant
quelques heures. On peut en couper enfin
trois semaines après, et il repousse tou-
jours tant qu'on le laisse, pourvu qu'on ait
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soin d'entretenir la chaleur de la couche;
mais passé le mois de février, celui qui est
en pleine terre commence à fournir, et ne
demande plus qu'on le force ; il n'a besoin
que de huit à dix pouces de terreau.

Cette plante ne monte point la première
année, et plus on coupe ses feuilles, plus
elle en repousse ; mais à la seconde année
elle fait sa tige : cependant, lorsqu'on la
coupe au mois de mai le pied repousse
des drageons qui durent encore une année:
il est entendu par-là qu'elle ne donne point
de graine; mais quand on la laisse en liberté,
elle commence à faire son montant en mai:
elle fleurit en juin , et sa graine est mûre en
août. On coupe los tiges par le pied, et on
les laisse quelques jours exposées au soleil,
étendues sur une toile : cette précaution est
nécessaire , car autrement la graine se déta-
che en plus grande partie, et se perd; on la
vanne ensuite, et on l'enferme : elle se
conserve bonne quatre ou cinq ans.

Gn  fait sécher au mois d'octobre des feuil-
les de persil, qui suppléent pendant l'hiver
aux vertes, et qui donnent le même goût
aux ragoûts où on l'emploie. La manière de
les faire sécher, est de les jeter un moment
dans l'eau bouillante, après qu'elles ont été
bien lavées et épluchées, de les étendre au
soleil sur des clayons, et ensuite de lespas-
ser au four tiède; après quoi on les enferme
dans un lieu sec, enveloppées dans des
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sacs de papier ou dans des boîtes : d'autres
les font sécher à l'ombre attachées en pa-
quets, et suspendues au plancher.

Il est temps de parler des autres espèces.
Le persil à grande feuille a toutes les ver-
tus et propriétés du commun , et s'élève
de la même manière ; mais il a un défaut qui
l'a fait abandonner , c'est d'avorter dans le

coeur  après qu'il a poussé ses premières
feuilles. Nos maraîchers, par cette raison,
ne le cultivent pas. _

Le persil à grosse racine n'est pas assez
connu en France, et mal-à-propos on né-
glige de le cultiver; les Allemands en font
grand cas avec justice, et c'est l'espèce à
laquelle ils sont le plus attachés : sa feuille
n'a point de mérite particulier; mais sa ra-
cine qui approche de la grosseur d'une ca-
rotte, et qui est par-là d'un grand profit ,

r. a  le double avantage d'être plus tendre et
plus sucrée. On la met dans toutes les sou-

res  ,  et elle donne un goût parfait au bouil-
']on : on ,la mêle aussi dans plusieurs ra-
goûts , où elle tient fort utilement sa place.

'il  y en a deux espèces; celle qui a la feuille
d'un vert foncé est la plus cultivée, parce
qu'elle résiste mieux aux gelées que l'autre,
qui est sujette à jaunir et à périr.

Le persil de Macédoine n'est pas d'usage
en vert comme les autres; son goût aussi est
différent. Il n'est employé qu'en fourniture
de salades, et encore n'est-ce qu'après qu'on
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l'a fait blanchir. Pour le rendre blanc, on
lui coupe toutes les feuilles à la Toussaints,
et on le couvre d'une bonne épaiEseur de

pairle  sèche, qu'on augmente à proportion
du temps, de manière que les gelées ne puis-
sent pas l'atteindre : il repousse sous cette
couverture de nouvelles feuilles jaunes et
tendres, qu'on coupe un mois ou six semai-
nes après. Son goût ne plaît pas à tout le
monde : on n'en voit même plus paroître
dans les marchés publics; chacun suivra à
cet égard son inclination. On le sème et o
l'élève comme les autres; il est peu délica
et s'accommode de toute sorte de terre.

Le persil friséa le goût du commun,et
cultive tout de meme  ; mais il a le défau
d'être fort tendre à la gelée , et de périr fa
cilement  , ce qui fait qu'il est peu cultivé.

Le panaché est à peu près semblable pa
le goût; mais il est fort délicat à élever, e
fournit peu : ces deux raisons empêchent d
même qu'on ne le cultive.

11 y a encore deux espèces de persil qui
croissent naturellement, distinguées sous
les noms de Persil sauvage et Persil des ma
rais dont on ne fait aucun usage pour la
vie, mais qui servent à plusieuss choses
dans la pharmacie. Comme ils ne sont pas
admis dans les jardins , et que les autres'
nous suffisent, je me dispense d'en dire da-
vantage.
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CHAPITRE LXI.

)escription de la PIMPRENELLE; ses
différentes espèces , ses propriétés y

sa culture, etc.

L A pimprenelle n'est qu'une fourniture
e salade, mais elle est apéritive et rafraî-
hissante  ; elle purifie le sang. On emploie
a feuille dans les bouillons et dans les dé-
wictions  apéritives et vulnéraires; elle excité
es sueurs et pousse les urines ; elle arrète
le méme  les hémorragies : infusée dans
au commune pendant quelque temps ,

et  bue à jeun, elle soulage ceux qui sont
sujets à la gravelle ; et la même boisson
tst très-bonne quand on se sent échauffé.
Le suc distillé de sa feuille entre dans la
composition de plusieurs baumes et sirops,
et de quelques onguens :  c'est une plante
fort salutaire.

Elle croît assez communément dans les
prés, et n'est pas moins bonne que celle
des jardins, qui n'a de différent que la cul-
ture. lly  en a deux espèces, nommées la pe-
tite et la grande, qui diffèrent seulement
par les feuilles; celles de la première étant
rondes,et celles de la seconde plus alongées,
l'une et l'autre jettent beaucoup de feuilles,
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qui se renversent sur terre à demi-pied au-
tour du coeur : ces feuilles sont dentelées,
et rangées de deux en deux le long de la
côte d'où  elles naissent; leur couleur est
assez foncée : le cœur  ne s'élève point, à
moins qu'il ne monte en graine; pour lors
il jette uné  tige foi ble et rameuse, qui s'é-
lève à deux pieds environ ; et à l'extré:nité
des rameaux se forme une espèce de bou-
ton alongé , qui fleurit imperceptiblement,
et qui donne huit ou dïx graines : c'est une
(les premières qui mûrit. On la cueille  au
mois de juin ; elle est rougeâtre , passable-
ment grosse formée à quatre faces, gra-
veleuse, et terminée en pointe par les ex-
trémités : elle se conserve bonne trois ans,
quand elle a été cueillie bien à propos.

La culture de cette plante est fort sim-
ple; on la sème au mois de mars par rayon,
ou à la volée; on la sarcle au besoin, et on
l'arrose un peu dans les chaleurs :  plus on
la coupe, plus elle repousse ; et plus les
feuilles sont jeunes, plus elles sont tendres
et bonnes : ce sont toujours les petites du
coeur qu'il faut prendre pour les salades.

Elle est fort sujette à avoir sa - racine  cou-
pée par les vers de hanneton ; j'ai assez dit
ailleurs ce qu'il faut faire pour se garantir
de ces insectes.

CHAPITRE
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•  CHAPITRE LXII.

Description du  Po 1  RE-Au;  ses dif-
je'rentes  espèces, ses propriétés , sa
culture, etc.

C ETTE )tante  ,  que les uns nomment
roireau  et d autres porreau  , forme un corps
droit, uni et compacte, qui est composé de
ouilles pressées et collées les unes sur les cu-
res, et tournées en rondeur de lagrosseur du
oigt; elle s'élève à près d'un pied et demi; et

î i

conserve même consistance à 6 ou 8 pou-
es de terre ; elle se développe ensuite, et

tte  des feuilles dont les pointes  se replient
ntre terre, lesquelles sont longues, étroi-

ïe
et  formées en gouttière, d'un vert bleuet-

,  lisses  et assez épaisses , portant une
ur  forte et peu agréable : tout ce qui est
terre vient blanc et tende, et c'est le
illeur ; le surplus est vert; cependant on

l'emploie comme le pied tant qu'if  a consis-
tance. Sa racine n'est qu'un groupe de fila-
mens blancs et fort multipliés, à peu près
comme ceux de l'oignon.

C'est dans les soupes essentiellement qu'il
est employé , et c'est une des plantes dont

, 11  se sert le plus communément : on en
méle  aussi dans 1:-'s  purées de pois, et dans
les étuvées; mais il n'est pas ordinaire d'en

Tome II. O
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faire aucun apprêt particulier. Il ne seroit
pas même sain d'en faire un trop grand usa-
ge , étant certain qu'il engendre des ven-

tosités  et de mauvaises humeurs :  on l'ac-
cuse encore de produire d'autres effets ex-
traordinaires pendant la nuit ; mais je ne
le dis que d'après quelques auteurs qui ne
font pas la loi , et sans autre certitude que
leur témoignage.

Ses propriétés pour la médecine sont fora
au-dessus de ses usages pour la vie ; il est
apéritif , résolutif et béchique :  c'est un des
plus souverains remèdes dans la pleurésie.
On fait cuire sous la cendre, dans une feuille
de chou , une ou deux poignées du blanc,
qu'on applique sur le côté ; ou bien , on le
fricasse dans la poêle avec du bon vinaigre,
Cru ou pilé , ou bouilli légèrement et ap-
pliqué sur les tumeurs des articles, il les
dissipe. Les bouillons aux poireaux et aux
navets sont bons pour l'extinction de la voir
et les foiblesses de poitrine ; on en fait et!
core un sirop favorable aux pulmoniquei
La semence est aussi apéritive que la plante;
on en donne, pour les mêmes maladies, un
gros qu'il faut concasser et faire infuser
dans un verre de vin. Les feuilles cuites e
appliquées sur les hémorroïdes enflées, les
détendent et emportent l'inflammation. J'ai
lu qu'une poignée de sa graine mise dam
un tonneau de vin l'empêchoit d'aigrir, el
corrigeoit  l'aigreur quand il y en avoir;
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mais je n'en ai pas fait l'expérience.

Il y a deux espèces de poireau , le long
et le court, qui n'ont d'autre différence
entr'eux que la longueur. Le long cepen-
dant est le plus cultivé, parce qu'il fournit
davantage par sa longueur ; mais aussi le
court a le mérite de mieux résister aux ge-
lées ; et pour la fin de l'hiver, on doit tou-
jours le préférer ; il a encore cet avanta-
ge;   que le ver ne s'y attache pas tant. Le

'  long doit occuperla scène jusqu'aux gelées.
Ces deux espèces proviennent , suivant

toutes vraisemblances , du poireau sauva-
ge , qu'on trouve communément dans les
vignes ; et c'est la culture qui les a perfec-
tionnées comme elles le sont.

On les cultive fort aisément ; la graine
- 1  se sème au mois de mars dans une terre

-  meuble et bien préparée : on la herse après
l'avoir semée, et on la terreaute; mais on la
marche préalablement , pourvu que la terre
soit saine; on la mouille pour aider la semen-
ce à lever, et on continue suivant le besoin;
on sarcle exactement le plant, et on le replan-
te aux environs de la Saint-Jean, quand il est
de la grosseur d'une plume à écrire, ou un
peu plus; mais si on veut l'avancer, on peut
le planter dans les premiers jours de juin.

On dresse les planches de telle largeur
qu'on veut ; et on observe de mettre les
rangs à six pouces l'un de l'autre , et d'es-
pacer les pieds de quatre pouces seulement:

02
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il faut d'abord avoir mouillé la planche
avant que de l'arracher, pour la facilité de
le tirer ; on coupe ensuite la moitié de la
fane et toute la racine , le plus près qu'on
peut du talôn  : après cette petite prépara-
tion, on lè  plante au plantoir qu'on enfon-
ce , à six pouces , et dans chaque trou on
fait couler un poireau, sans presser aucu-
nement la terre contre le pied :  on l'arrose
amplement aussitôt après , et l'eau qui
descend dans les trous entraîne autant de
terre qu'il en faut pour le moment: on con-
tinue  de deux en deux jours ; car c'est une
des plantes qui demande le plus d'eau : il
reprend bientôt et si facilement, que trois
jours après on voit alonger  la feuille ;
quelque temps après on le serfouit, et on
lui rogne ses feuilles deux ou trois fois pen-
dant l'été : cette petite façon contribue
beaucoup à faire grossir le pied :  il profite
jusqu'a la Toussaints ; mais si on veut en
manger plutôt , il est également bon ; et
nos maraîchers qui ont l'art de l'avancer,
en portent d'assez gros au marcher dès le
mois de juillet. Dans quelques provinces
on le mange tout vert dans sa première jeu-
nesse, sans avoir été replanté, et on le
préfére il  celui qui est blanc : chacun peut
se satisfaire à cet égard le goût est le
même en tout temps.

Aux approches de Noël, on arrache la
grande espèce qui est fort sujette à périr
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sur pied, et on l'enterre près à près dans
une petite tranchée qu'on couvre de litière
pendant les gelées ; mais on laisse le court
en place , parce qu'il résiste aux mauvais
temps , et qu'il se conserve bon jusqu'à
ce qu'il monte en graine ,  c'est-à-dire jus-
qu'au mois de mai : on a soin cependant
d'en arracher certaine quantité qu'on en-
terre dans la serre , pour fournir pendant
les gelées', si on n'a pas de la grande  es-
pèce enfermée. 

-

On marque après l'hiver la quantité qu'on
veut laisser monter en graine, et on détruit
le surplus si on en a trop. Il commence au
mois de mai à pousser sa tige , qui s'élève à
quatre ou cinq pieds , et qui porte à son
extrémité une espèce de houppe très-gros-
se, garnie dans toute sa circonférence de
fleurs purpurines formées en clochettes,
auxquelles succèdent une coupe triangu-
laire, qui renferme la graine dans trois lo-
ges séparées : cette graine est de couleur
noire , figurée à peu près comme celle de
l'oignon , mais ,  plus grosse ; on la coupe
quand les coques commencent à s'ouvrir ,
et on la met sur un drap, pour achever de
mûrir: celle qui se détache naturellement
est la meilleure ; et pour tirer l'autre , on
la froisse avec les mains, ou si on veut, on
la met dans une manne d'osier , et on la
frotte contre les bords; on la vanne ensuitc,
et on l'enferme. Elle est bonne pendant

0 3
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2 ans ; mais si on la garde dans sa coque
attachée à un plancher , comme quelques-
uns le font pour l'oignon , elle se conserve
trois ou quatre ans.

Comme cette plante use extrêmement
la terre , elle demande après une bonne fu-
mure , pour pouvoir produire autre chose;
elle est fort sujette aussi dans certaines an-
nées à être mangée par un petit ver blanc ,
qui s'engendre dans le cœur  : à quoi on ne
sauroit remédier. On regarnit à mesure
qu'il en périt , et on a attention pour cet
effet 5 de conserver toujours un peu de
plant. Le ver de hanneton en détruit aussi
quelquefois : on peut empêcher le progrès
du mal, en le cherchant au pied de la plante,
comme je l'ai dit pour beaucoup d'autres.

CHAPITRE LXIII.

Description de la 1 -)  GIRÙE  j  ses di é-
rentes espaces l ses  propriétés, sa cul-
ture , etc.

C ETTE plante , qu'on appelle Bette en
plusieurs provinces, est annuelle: on en cul-
tive deux espèces, la blanche et la rouge.

La poirée blanche fait une racine cylin-
drique,  ligneue ,  blanche, longue et gros-
se ; ses l'euilles  sont grandes, larges, lisses,
succulentes ; quelquefois d'un vert jaunâ-
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tre , quelquefois d'un véritable vert, d'une
saveur nitreuse , sans nulle odeur 1  ayant
une côte blanche , épaisse et large : sa tige
qui est cannelée et branchue, s'élève à 3 ou 4
pieds : ses fleurs naissent de l'aisselle des
feu dies sur de longs épis; elles sont petites,
composées de plusieurs étamines garnies de

[sommets  jaunâtres , et sortent d'un calice
àcinq  feuilles , tirant sur le vert, lequel se
change ensuite en une graine inégalement

F
ronde  , graveleuse , cendrée ou rousse ,  et
e la grosseur d'un petit pois.
La poirée rouge diffère dela précédente,

n ce que sa feuille est plus petite, d'un vert
rougeâtre , et la côte d'un rouge vif. Elle
n'est d'aucun usage pour la vie , et ne sert
en médecine , qu'au défaut de la première.

La blanche cst employée dans les ah-
mens , où on la mêle avec l'oseille pour l'a-
doucir , soit pour les soupes , soit pour les
farces ; elle est douce et fort salutaire.

Ses propriétés pour la santé sont beau-
coup plus considérables : sa feuille est
émolliente, adoucissante , laxative, dessic-
cative et abstersive ; on l'emploie dans les
décoctions ordinaires et dans les lave-

mens;  son jus particulier , bien passé
et purifié , donné en clystère, est singulier
pour vider la matière fécale qui résiste aux
autres clystères laxatifs ; la feuille appli-
quée extérieurement sur la peau , lors-

qu'ellea  été enlevée par les vessicatoires ou
04
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les caustiques , facilite l'écoulement de
l'humeur : on l'applique de même sur une
tumeur pour attirer la matière , et elle aide
beaucoup à la faire aboutir : on s'en sert
encore contre les hémorroïdes enflammées;
et si elle ne les fait pas suppurer, elle dis-
sipe au moins l'inflammation , et les fait
retirer; il est bon de les étuver préalable-
ment avec le suc exprimé. Le suc aspiré;
par le nez , et mêlé avec un peu de bouil-
lon du pot sans sel, débouche les conduits
et dissout la pituite qui s'y est épaissie. Unl
morceau de la côte ou de la racine hachée
et pilée de même , et introduite dans les
narines, procure le même effet. Le suc de
la racine est un bon sternutatoire ; et mis
avec son marc dans les narines, lorsqu'on
a la migraine ou le  aui  de t z ^t c  ,  sou lage;
beaucoup en opérant l'écoulement des sé-
rosités : on se sert encore de la racine pour
lâcher le ventre des enfans  ; il faut pou
cela en introduire un morceau dans le fon-
dement , après l'avoir saupoudré de sel.

La culture de cette plante est fort aisée,.
et toute terre lui est bonne , en la prépa-
rant à l'ordinaire par un bon labour. On la
sème au mois de mars dans les terres lé-
gères , et en avril dans les terres fortes. On
peut faire la semence à la volée, comme
nos maraîchers le pratiquent; ou par rayons
à huit pouces de distance les uns des au-
tres , comme il est plus ordinaire dans
les jardins particuliers : cette dernière ma-

J
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nière est plus commode pour la serfouir
et la couper.

Six semaines après qu'elle a été semée,
on peut commencer de s'en servir; et dans
cette saison où la racine est encore foible ,
on la coupe à fleur de terre :  elle re-

:  pousse de nouvelles feuilles , et plus elle
est coupée souvent, plus la feuille est ten-
dre et onctueuse ; elle devient dure et sè-
che quand elle est vieille.

On peut en semer tous les mois jusqu'en
août , et cette dernière semée est , celle qui
rapporte le plutôt et le plus abondamment
au printemps suivant ; mais aussi elle est
plus délicate à passer l'hiver ; il faut la
couvrir si on ne veut pas courir les risques
de la perdre. La première qu'on a semée
en mars ayant plus de force résiste mieux,
mais donne plus tard ; il faut couper celle-
ci à fleur de terre au mois de septembre ,
pour lui faire repousser de nouvelles feuil,
les pendant l'automne.

On découvre après les gelées, celle qui
a été couverte , et on lui donne un petit
serfouissage qui la met en train de pousser;
et quand elle est bonne à cueillir, on écla-
te les feuilles à fleur de terre , sans se ser-
vir d'aucun instrument, le cceur  en pousse
successivement pendant deux ou trois
mois, et lorsqu'il commence à s'alonger
pour faire son montant , on l'abandonne ;
la nouvelle semée supplée alors à la vieille.

0 5:
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La poirée pour carde est une espèce par-

ticulière dont il y a deux sortes, l'une ex-
trêmement blonde , et l'autre plus foncée
en couleur qu'on appelle la demi-verte.
La première a la côte plus large et plus
tendre , mais elle passe difficilement l'hi-
ver ; la seconde est un peu moins parfaite ,

mais  elle résiste beaucoup mieux aux ge-
lées :  on ne doit donc semer la blonde
qu'au printemps pour en jouir en été et en
automne , passé lequel temps on la détruit,
en réservant seulement quelques pieds pour
graine , qu'on couvre le mieux que l'on
peut pendant l'hiver : l'autre doit se semer
à la fin de juin , et se replanter à la mi-août,
en bordures ou en planches, à dix huit
pouces de distance en tous sens, après lui
avoir coupé la moitié des feuilles et le bout
de la racine.

L'une et l'autre demandent des arrose-
mens fréquens pendant les chaleurs , c'est
ce qui rend la côte tendre ; il faut la cou-
vrir exactement pendant les gelées avec la
litière sèche , et au printemps on la décou-
vre peu à peu de la même manière que
l'artichaut :  sa carde est bonne à la mi-mai.
Nos maraîchers coupent entièrement le
pied , parce que l'usage les y force , et
qu'elles ne seroient pas de vente en feuil-
les détachées :  on pourroit juger aussi que
c'est le besoin qu'ils ont de la place dans
cette circonstance de temps qui a donné
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naissance à cet usage ;  mais les particuliers
qui sont bien aises d'en prolonger la durée,
doivent se contenter d'éclater les plus larges
feuilles en les tirant sur le côté; celles qui
restent autour du coeur se fortifient, et sont
bonnes successivement pendant un mois ou
six semaines. Lorsqu'enfin elle commence à
monter, on marque les pieds qu'on veut gar-
der pour graine , et on détruit le reste.

Beaucoup de personnes, et nos maraî-
chers particulièrement, plantent ces car-
des entre leurs artichauts ; je n'approuve
pas cette méthode, par les raisons que j'en
ai données dans le chapitre de l'artichaut.

L'usage qu'on fait de la carde de poirée
est assez connu ; on l'apprête au jus ou au
beurre ; elle plâit particulièrement à beau-
coup de gens avec,le  fromage de Gruyère
ou de Parme , rapé dessus : beaucoup d'au-
tres ne l'aiment d'aucune façon ; il est vrai
qu'elle est un peu fade et même dans
quelques terrains elle ne sent que la terre.

Cette plana, tant la poirée simple que
les deux esi - ,èces  de cardes , ne se multi-
plie que de graine qu'on recueille au mois
de septembre sur les pieds qui ont hiver-
né ; et comme ils s'écartent et s'élèvent
fort haut, il faut les lier à des échalas pour
les soutenir, sans quoi le vent les renver-
se : on les coupe lorsque la graine est mire
en partie c'est- à dire lorsqu'elle passe
du vert à une couleur cendrée ou rouss'à-•

0 6
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tre ; on la laisse encore au soleil pendant
quelques jours , et on l'enferme tout de
suite. Elle se conserve bonne 8 ou to  ans.

CHAPITRE LXIV.

Description du Pols;  ses différentes
espèces ,.sa culture , etc.

UoIQUE  le pois soit connu par tout ,
et cultivé presqu'autant que le blé ; cepen-
dant , pour suivre toujours le plan que je
me suis fait de donner la description exac-
te de toutes les plantes potagères, je dé-
crirai celle-ci.

Le pois en général , de toutes les espè-
ces  ,  est conformé â peu près de la même
manière ; sa tige est unique , lisse , creuse
et foible , s'élevant plus ou moins , suivant
l'espèce ;  ses feuilles sont d'un petit vert
bleuâtre ou céladon placées de distance
en distance le long de sa t'ije  : elles for-
ment d'abord deux espèces d'oreilles an-
nexées à la tige , et du milieu sort une côte
qui jette quatre ou six feuilles ovales
placées régulièrement à ses côtés , et ter-
minées par plusieurs vrilles qui lui servent
à s'accrocher aux autres pour se soutenir 1
quand il n'a pas le secours des rames : des
aisselles de ces mêmes oreilles, plus ou
moins haut, suivant l'espèce sort la fleur
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dont le calice est un godet dentelé, qui
pousse le pistil : cette fleur est composée
de quatre fleurons inégaux, dont la cou-
leur est blanche ou rouge , suivant l'es-
pèce, marquée d'une tache purpurine : cha-
que bouquet est composé ordinairement
de deux fleurs égales , quelquefois il n'y
en a qu'une, et dans la longueur de la tige
il s'en trouve jusqu'à six et  huit :  à ces
fleurs succède la cosse qui renferme le
pois, qui est plus ou moins alongé, suivant
l'espèce.

Si ce légume étoit aussi bienfaisant qu'il
est agréable à manger, le plus grand nom-
bre, je pense, voudroit s'en nourrir toute
'l'année ; mais on lui reproche avec jus-
tice d'être venteux et indigeste : cela n'em-
pêche pas cependant qu'on n'en soit extrê-
mement empressé , sur- tout dans la nou-
veauté, qu'on les paie à Paris jusqu'à icia
et iso  livres le litron, mesure qui contient

[environ trois demi-setiers , ou trois quarts
tle  pinte.

Le pois en général n'est presque d'aucun
'- usage  dans la médecine, si on en exceptet

t le  pois chiche et le lupin , dont je parlerai
en particulier ; on substitue pourtant au
besoin sa farine à celle des lupins et de

ila  vesce ; elle est également résolutive et
'émolliente  ; sa décoction est aussi laxative

1s
et  adoucissante. Quelques-uns prétendent
ue les pois de toutes espèces appaisent
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la toux ; et un bon auteur soutient qu'ils
sont utiles aux épileptiques. Pour ceux qui
ont la gravelle ils doivent absolument s'en
abstenir.

Il y en a une infinité d'espèces, dont nous
ne connoissons ici qu'une partie; mais nous
pouvons nous contenter de celles que nous
avons :  d'ailleurs la nature se plaît de temps
en temps à nous en découvrir, ou, si l'on
veut , à nous en produire de nouvelles,
comme le Baron, le Dominé et le Michaux,
ainsi nommés du nom des paysans qui
ont découverts de nos jours.

Ces trois espèces sont les plus hâtives
après elles sont le Lorrain et le Suisse.
réduirai les autres pois qu'on sème le plu;
communément, au petit nombre des meil.
leurs qui réussissent bien dans nos envi.
rons , et qui peuvent suffire pour toutes le;
saisons; sauf à ceux qui auront d'autres es
pètes plus convenables à leur climat et ;
leur terrain , de les cultiver.

Je choisis donc le pois commun , le Nor
mand , le quarré blanc et le vert , le cul.
noir, le pois vert d'Angleterre , la longue.
cosse et le pois sans parchemin. Ces hui
espèces sont toutes parfaitement bonnes
chacune dans leur saison.

Je dirai un mot de leur culture en gé.
néral , avant que de passer à leur cultur
particulière. Ce grain , quoique rustiqu
en apparence ne doit pas être mis indif
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Eéremment  en toute sorte de terre ; il faut
ne combinaison pour le semer ; certaine

espèce demande la terre légère, une autre
La  veut un peu grasse ,  et telle autre s'ac-
:ommode  mieux d'une terre qui tient le
nilieu  ; mais toutes s'accordent à ne vou-
loir  occuper la même terre que de loin en
oin : les fermiers bien entendus, ont pour
règle de n'ensemencer leurs terres de ce
légume , qu'une fois de six en six ans , et
voici leur méthode. Une année ils font rap-
porter une terre du froment, et l'année sui-
vante des haricots ; la troisième ils la sèment
en seigle ou en mars, et la quatrième en
vesce ou en grosses fèves; la cinquième en
avoine ou en orge , et la sixième en pois ;
ensorte que sur six arpens ils en ont un tous
les ans en pois, pour lequel ils choisissent
l'espèce propre à sa veine; et, lorsqu'il leur
arrive de retourner un pré, d'arracher une
vigne ou de détruire un bois, cette place
est toujours destinée pour les pois, parce
qu'ils ne réussissent pas mieux que dans ces
fortes de terres neuves ; car le fumier, qui

!ide  à faire fructifier les autres légumes
lorsque la terre se trouve fatiguée, leur est

titisible,  bien loin de leur être avantageux;
tes pois s'emportent en bois, et ne fruitent
pas. Ce légume plus vorace qu'aucun autre
des sels naturels de la terre, ne peut souffrir
aucuns sels empruntés tels que ceux des
fumiers.
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Ce que je viens de dire doit servir

règle , du plus au moins , à ceux qui en élè
vent dans leurs jardins, pour faire la répar
tition du terrain qu'ils ont, de manière qu
chaque année ils aient une place sullisam
ment reposée pour y semer ce légume
pour peu qu'ils y fassent attention , ils re
connoitront , comme je l'ai éprouvé sati
vent, qu'une perche de terre employée
propos , leur rendra plus que quatre err
ployées à contre- temps ; il arrive mei
quelquefois, lorsqu'on s'obstine à le mette
plusieurs années de suite au même endroit
qu'il jaunit aussitôt qu'il lève, et qu'il
rend rien du tout.

Dans les petits jardins on s'en tient o
dinairement à élever un peu des premie
pois hâtifs ; mais dans les grands terrains q
supposent de  grandes maisons , il est trè
ordinaire d'en semer des quarrés entie
pour fournir toute l'année aux besoins de
cuisine, et leur culture en est alors la m'en
que dans les champs :  on se sert aussi d
mêmes espèces ; c'est pourquoi il est lm
que je marque la pratique de nos fermier!

- l'égard de chaque espèce en particulier ,
que je place d'abord ici tout ce qui a rai
port à leur culture  en général , en suiva
le plan que j'ai commencé.

On sème le pois de deux façons, à
charrue ou à la houe. Cette première m
nièce ne conviendroit  pas dans un jardin
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il faut donc s'en tenir à la houe , qui est
aussi la meilleure , parce qu'elle ameuble
mieux la terre. Il faut être deux pour cette
opération ; l'un ouvre la jauge de bout en
bout du quarré , et l'autre qui suit répand
la semence à mesure qu'on fait la place ;
cette jauge finie on reprend la seconde, et
la même terre qu'on lève sert à recouvrir
la première :  on l'ensemence de même ,
et tant qu'il y a du terrain on continue de
la même manière. Mais , comme dans un
jardin on veut que toutes les plantes aient
un certain air d'arrangement, qui facilite en
même temps les petites opérations qu'elles

tiemandent  , telles que de les serfouir, de
les arroser au besoin , de cueillir le fruit ,
etc , il convient de laisser un intervalle pour
Jes  sentiers, après qu'on a fait quatre rangs

ill

'de semence.
. Beaucoup de, jardiniers ne savent pas

anier  la houe ; cet outil n'est pas connu
au-delà des environs de Paris; en ce cas , il
faut dresser des planches de quatre pieds ,
et tracer quatre rayons espacés également
de pied en pied sur deux ou trois pouces
de profondeur, soit avec la binette , soit

2'7C  le coin de la ratissoire ; et après avoir
répandu la semence et l'avoir marchée ,
on la recouvre avec le rateau : la terre
doit avoir été préalablement fraîchement

èlabourée.
Huit ou dix jours après, la semence lève;
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et quand les plants ont.  cinq à six pouces de
hauteur, il faut les serfouir et les chausser,
en observant de prendre un beau temps,
pour que les mauvaises herbesmeurent  tout
de suite.

Si on veut les ramer, on y repasse deux
jours après, quand les herbes sont brûlées,
et on fiche les rames, en observant de les
coucher en dedans de deux en deux range,
les unes sur les autres, pour qu'elles n'em-
barrassent pas le passage des sentiers :  il
en résulte en même temps que le fruit qui
suit la rame se trouve plus ramassé du côté
des sentiers, et qu'on le cueille avec plus'
de facilité.

Je passe à la description des espèces, et
je commence par le pois Michaux , que les
jardiniers se font une,gloire  à l'envi de pré-
senter des premiers à leur maître, ou qu
lèvent principalement ceux qui font des
pois un objet de leur petit commerce, et
qui les vendent chèrement dans la primeur,
comme j=e  l'ai déjà remarqué.

Ce pois est blanc , rond, uni, assez gros,
fort tendre , et sucré quand il est mangé .

en vert,  mais d'un médiocre rapport, d'au-
tant qu'il n'y a le plus souvent qu'une cos-
se à -chaque  bouquet, et qu'on les arrête
aux premières fleurs, pour avoir plutôt le
fruit : c'est presque le seul qu'on cultive
aujourd'hui pour la primeur, quoiqu'il ait
pour concurrens en hâtiveté  le Baron et le
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T
Dominé.  La terre douce lui convient mieux
qu'aucune autre ; et dans les sables même
les plus arides il s'y soutient, pourvu que
le printemps soit un peu tendre, ou qu'à ce
défaut il soit secouru d'arrosemens. Dans
les terres franches et noires, il vient fort
bien aussi , et plus sûrement, mais plus
tard. A l'égard des terres froides et humi-
des, il ne fait qu'y languir, et pourrir le
plus souvent pendant l'hiver ; lors-même
qu'il échappe, il vient si tard,  qu'il ne donne
aucun plaisir, et ne vaut pas les soins qu'il
coûte ; ainsi le plus court est de s'en déta-

ther  quand le fonds est ingrat. V oici la ma-
nière  de le cultiver qui exige beaucoup de
détails.

On le sème à la mi-novembre dans les
terres franches , et au commencement de
décembre dans les terres légères , pour
qu'il soit levé avant les geléa  ; et comme
il en périt toujours pendant l'hiver , il est
bon de le semer un peu épais : il faut le pla-
cer aux côti è res du midi ou du levant, où
il se trouve à l'abri des mauvais vents, et à
portée de profiter de tous les rayons du
soleil.

Les uns le sèment par touffes de sept à
huit, à un pied l'une de l'avare ; les autres
par rayons de deux ou trois pouces de pro-
fondeur, et en forment deux ou trois rangs
sur la plate-bande , suivant qu'elle est plus
ou moins large , parce qu'il faut toujours
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Laisser deux pieds de libre le long des mun
pour pouvoir faire les opérations nécet
sa ires aux espaliers. Cette dernière m'a toi
jours paru la meilleure , parce que, I°.  k
pois ne so  trouvant pas entassés les uns st
les autres , se nourrissent mieux ; 2°. k
mulots , les corneilles et les pigeons , qt
en sont très-avides , les détruisent moir
dans cette disposition; car, lorsqu'ils en ai
senti une touffe , ils les mangent jusqu
dernier. Ils ne les tirent pas non plus
aisément d'un rayon , sur tout si on a e
soin de les marcher, comme on le doit
après les avoir semés; cela les lie, pour aine
dire, à la terre : mais il faut avoir attentio
de ne les semer, particulièrement en ter!
grasse, que lorsqu'elle est saine ; car, dar
un temps humide, l'opération de la marche

vaudroit  rien.
Après qu'ils sont semés et marchés, o

les recouvre tout de suite ; et on jette u
peu de fiente de pigeon par-dessus, si o
en a; cela donne à la terre un peu de da
leur, qui les empe1/4  hc  de fondre si aisémen
après qu'ils sont levés, on les recharge er
core d'un pouce de gros terreau , ou
crottin de cheval.

y a dans 1-3 environs de Paris une e;
pèce de terreau plus favorable encore qt
la fiente de pigeon, soit pour les conserve:
soit pour les avancer : on la nomme vulga
rement gadoue; elles se tirent des voierit
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i on transporte les boues et immondices

la ville :  ces matières mûries pendant
lelques  années , se réduisent en terreau ,
renferment des sels merveilleux pour

utes sortes de plantes. Il faut l'enlever
ns l'été quand il fait sec, et qu'il est,

)ur  ainsi dire , en poussière. On en met
[  pouce d'épaisseur au fond des rayons
ant de semer les pois, et on s'apperçoit
entôt du bon effet qu'il procure.°  n pour-
it  par tout s'en faire une provision , en
isant ramasser les boues des rues ou des
ternins  voisins, et les laissant mûrir dans
ielque trou :  il n'y a aucun fumier qui ait
1bl - d  de vertu que cette matière. Ceux
ui ont beaucoup de murailles, et qui peu-,
ent  en placer un rang tout seul au pied
me des murs, sans nuire aux arbres, qui
uvent sont dégarnis par le bas, jouissent

in  fruit huit jours plutôt que ceux qui en
tet  d'éloignés de deux pieds seulement 5

nt  ces huit jours de différence font certai-
nement beaucoup pour le plaisir ou pour
le pro fit .

Les pois semés dans les temps et de la
manière que je viens de décrire, se trouvent
levés, et même ayant trois ou quatre feuil-
les aux environs de Noël; c'est alors qu'ils
demandent de grands soins pour être défen-
dus de l'intempérie du ciel : chacun , sui-
vant son industrie et sa commodité, doit
les préserver , soit avec des paillassons sou-

l'



3 34.  DIY  Pois.
tenus sur une espèce de treillage qu'on fa
à la hauteur des pois, soit avec de la granc
litière soutenue de même par plusieurs pe
ches liées ensemble, pour que son poi(
n'écrase pas ces jeunes plantes , sur-toi
lorsqu'elle est chargée de neige : entre l ∎
rayons, on entrelâce un peu de paille cour'
pour les tenir droits : quand la gelée
vient plus forte , on augmente les couve'

tures  à proportion. Il y en a quelquefo
qu'on ne couvre pas , faute de commodité
et qui échappent néanmoins quand les h
vers ne sont ni longs, ni rudes ; mais c'e
toujours risquer beaucoup que de les abat
donner ainsi au hasard du temps.

11 faut être soigneux à les découvrir t
peu, quand il arrive quelque beau jour (
soleil,pourvu que la gelée ne les ait pas att
qués sous les couvertures ; car en ce cas
soleil les perdroit ; et aussitôt que le terni
est radouci, il faut les découvrir tout-à fai
en laissant toujours les couvertures à côt
pour pouvoir promptement les remettre
besoin : lorsqu'ils demeurent trop Ion
temps étouffés sous les couvertures, sans 2
ni soleil , ils jaunissent et fondent.

Ceux qui n'ont point de murailles pi
les mettre à l'abri, élèvent des parties
terre en talus, exposées au midi, et font'
petits abris de paille sur la crête, de quai
pieds de hauteur :  ils ne sont guère moi
bien dans cette situation; mais autant qu'y
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peut il faut choisir une terre légère ; car
elle s'échauffe bien plus aisément au prin-
temps , et les plantes sont moins sujettes à
fondre que dans des fonds gras et humides.

Quand on a passé les fortes gelées , qui
finissent ordinairement sur la fin de février,
auquel temps le soleil commence à pren-
dre de la force, on enlève tout-à-fait les
couvertures , on serfouit les pois, et on les
chausse ; cela dispose la terre à s'échauffer,
et on les rame dès qu'ils ont sept à huit
pouces : ils commencent dès-lors à mon-
trer leur fleur, qu'on nomme loquette ; car
cette sorte de pois ne s'élève qu'à dix-huit
pouces ou deux pieds, d'autant plus qu'il

i,  faut avoir soin de les arrêter à la troisième
leur ; et cette opération , qui est la der-

■-  nière, les avance beaucoup : quand on n'en
laisse que deux, ou même une seule, le fruit
est encore plutôt mûr. On , a  de la peine  sou-
vent de se priver de la moitié de son attente;
ainsi, chacun fera àacun era cet garcl  ce qu'i li ju-

ge r a
pince, peuvent être mises à profit dans la
soupe, à laquelle elle donne un petit goût
de pois. Après cette opération, on voit les
cosses profiter à vue d'oeil, et elles se trou-
vent pleines en avril ou en mai, suivant le
temps qui a précédé.

On doit avoir eu attention de les sarcler
au besoin , et d'arracher ceux qui ont dé-
généré; il est aisé de les connoître t  en ce
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que la fleur ne s'est pas montrée comme aux
autres, et que les pieds sont plus vigoureux.

Le hâle de mars dessèche quelquefois les
terres, sur-tout celles des côtières, au point
que les plantes ont besoin d'être secourues
par quelques arrokmens  •

'
 il faut en ce cas

les mouiller suivant leur besoin, le matin à
la rosée ; car dans le gros du jour la mouil-
lure ne leur vaut rien; plus ils sont tenus
frais, sans excès néanmoins, plus ils gros-
sissent et s'attendrissent. .

11 arrive quelquefois qu'ils périssent,
malgré toutes les précautions qu'on a pri-
ses pour les conserver : voici ce qu'on peut
faire en ce cas pour réparer le temps per-
du , autant qu'il est possible. Aussitôt qu'on
s'en apperçoit, il faut en semer d'autres par
rayons bien épais sur une couche neuve ;
ils lèvent promptement et profitent à vue

d'ail;  et quand ils ont quatre à cinq pou-
ces , on les arrache et on les replante à de
bons abris, espacés raisonnablement ; ils]
reprennent très- facilement , et on gagne
près d'un mois par cette avance.

Ceux qui ont un grand empressement
pour ce légume, et qui sont en état de faire
certains frais, peuvent se donner le plaisir
d'en jouir un mois plutôt que ceux qui en
ont en pleine terre, malgré les abris et les
soins, et ils peuvent de même en conserver
jusqu'à Noël ; voici la manière.

' On les sème dès les premiers jours de
novembre,
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lovembre  , dans les paniers à claire voie,
Je  7 à 8 pouces de hauteur, sur 10 à 12  de
diamètre, qu'on remplit de terre et de ter-
reau melés ensemble, avec un pouce de
trottin  par dessus; vingt à vingt-cinq grains
Jans chaque panier sont plus que suffi-
sans : on les laisse en plein air à l'abri de
quelque mur, jusqu'aux fortes gelées ; ils
Drit  poussé alors cinq ou six feuilles, si l'au-
tomne est un peu beau ; on les transporte
ensuite dans une serre qui ne soit point
trop chaude , et à laquelle on puisse don-
ner de l'air toutes les fois que le temps le
permet : pourvu que la gelée ne pénètre
pas, c'en est assez ; aussitôt que le temps
se radoucit, on les met dehors •  sans trop
les écarter, pour être prompt à les rentrer
.quand la gelée recommence , et jusqu'à la
mi-février on continue de les garder à vue
pour n'être point surpris : on les change
'lors  de situation, et on les met sur des cou-
hes chaudes, qu'on doit avoir préparées
cet effet. Ces couches doivent étre  enter-

re es  de 2 pieds, et sont, à proprement par-
r , des couches sourdes ; dans le milieu de

l'épaisseur des fumiers , on y met cinq à
ex pouces de tan , et deux ou trois pouces
ur la superficie, qu'on recouvre ensuite
e terreau en telle quantité que les paniers

soient garnis tout autour sans excéder
ces paniers se posent sur la superficie
dés fumiers, et se rangent en échiquier

Tome II. P
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sur trois rangs, de manière qu'ils soient à
soc pouces de distance les uns des autres :
on observe de laisser passer le grand feu

des  couches , avant que de les mettre en
place.

Ils fleurissent promptement dès qu'ils ont
senti cet air de chaleur ; mais comme ils ont
encore à craindre les gelées qui surviennent
en mars , voici les précautions qu'il faut
prendre pour les en garantir.

Prenez des cercles de grand tonneau ;ap-
pointez les deux bouts , et faites-les entrer
en terre sur les deux bords des couches qui
se trouvent de niveau avec le terrain ; espa-
cez- les de trois en trois pieds sur toute la
longueur, et pour les entretenir prenez des
lattes courantes, avec lesquelles vous les lie-
rez : trois rangs sont suffisons  ; et pour plus
41e solidité enfoncez quelques échalas dans
le milieu des couches et attachez-les de
même aux cercles avec de bons osiers; par-
dessus ce treillage, vous jetterez au besoin
des paillassons faits avec la ficelle, qui en-
veloppent bien tout le circuit , et vous les
mettrez doubles si un ne suffit pas ; vous
fermerez aussi les deux extrémités des cou-
ches, de manière que la gelée ne puisse pas
y entrer.Conduits et soignés de cette façon,
ils vous donneront leur fruit dès les pre-
miers jours d'avril, pour peu que le mois de
mars soit beau ; mais , quelque temps qu'il
fasse ils dévanceront toujours de trois se-
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Maines  ceux des côtières, et après que le
fruit sera cueilli, vos couches, qui à la fa-
veur du tan conservent pendant trois mois
une bonne tiédeur, vous serviront encore à
élever tout ce que vous jugerez à propos.

est entendu qu'il faut les arrêter à la
seconde ou troisième fleur comme je l'ai
dit pour les autres, et qu'il faut vider les
paniers quand le fruit est cueilli, les faire
sécher, et les enfermer, pour servir de nou-
veau quand on voudra les employer.

A l'égard des pois qu'on veut élever pour
l'arrière - saison , il faut les semer à la fin
d'août ou dans les premiers jours de sep-
tembre, dans les mêmes paniers et de la
même manière que je l'ai dit. Un les range
le long de quelque mur bien exposé , et
on a soin de les mouiller après qu'ils sont
semés, ce qu'on continue de faire de deux
en deux jours, à moins qu'il ne pleuve; peu
de jours après ils lèvent, et quand ils ont
six à sept pouces on les rame; vous les lais-
sez profiter tant que le temps est beau : ils
se trouvent en pleine fleur un mois après ,
et la cosse suit de près. Mais comme dans
cette saison il arrive assez souvent des ge-
lées qui pourroient les ruiner, il faut alors
les approcher de la maison, pour etre prêt à
les enfermer dès que le temps menace; et
comme ces sortes de gelées ne sont pas
de durée , il faut les mettre à l'air aussitôt
qu'elles sont passées, et continuer toujours

P 2
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de les sortir ou de les rentrer toutes les fois
que le temps change. Le fruit commence à
titre  bon à la Toussaints, et des uns ou des
autres on peut en cueillir jusqu'à Noël,
aussi bons et aussi tendres que ceux du
printemps , pourvu qu'ils soient toujours
bien humectés : j'en ai fait l'épreuve deux
ou trois fois. On observera qu'il n'y a que
le pois Michaux qui réussisse dans cette
saison.

Cette qualité de pois est non-seulement
la meilleure, tant pour le printemps que
pour l'automne ; mais je la trouve égale-
ment bonne pour tous !es mois de l'année,
et je m'en sers par préférence aux autres :
ils sont tendres et sucrés en toute saison,
pourvu qu'ils soient mouillés exactement
à la rosée du matin , et mangés aussit&t
qu'ils sont écossés, (cette circonstance fait
beaucoup : ) et on ne languit pas pour en
jouir ; en six semaines du jour qu'on les
sème, quand c'est en bonne saison, ils don-
nent leur fruit.

Les derniers qu'on doit semer en pleine
terre se sèment à la mi août, et donnent
leur fruit en octobre : s'il n'arrive point de
fortes gelées dans ce mois-là , ils se conser-
vent, ou ,  pour mieux dire, ils se succèdent
les uns aux autres jusqu'après la Saint-Mar-
tin, suivant les climats; au reste on peut
avancer ou retarder la semence de quelques
jo.urs.
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Malgré l'affection particulière que je

porte à cette espèce de pois , je n'ai garde
de vouloir assujettir le goût de personne au
mien ; -  chacun , suivant son terrain , fera
choix  de celles qui y réussiront le mieux.On
observera seulement à. l'égard des uns et
des autres qu'on mettra en pleine terre, de
ne pas en mettre plusieurs planches de suite,
parce qu'ils se  portent réciproquement trop
d'ombrage, et que la fleur est sujette à cou-
ler dans le bas :  il est beaucoup mieux de
semer alternativement une planche de pois
et une de quelqu'autre plante à qui l'om-
brage ne nuise pas, telle que le cerfeuil, le

k  persil, la poirée et autres.
Lorsqu'on veut garder quelque planche

pour graine, il faut avoir soin d'arracher
les pieds quidégénèrent ; on les connoît à
leur bois qui est plus gros, et à leurs fleurs

.  qui sont plus élevées ; quelquefois même
ils ne fleurissent point du tout.

Je ne dois pas omettre de dire que quelle
que soit l'espèce , il faut toujours les ra-
mer si on veut en tirer un véritable profit,
sans quoi les mulots et les pigeons qui s'a-
battent dessus, en ruinent-la plus grande
partie ; les moineaux francs dont on ne
peut pas les défendre, leur font déjà assez
de tort.

11 n'est point nécessaire d'attendre que
ic  grain soit tout-à-fait sec pour le recueil-
lir; dès que la cosse jaunit , quoique le pois
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soit encore vert ,  on peut les arracher ; et
ils achèvent de mûrir exposés au soleil
dans une cour, où les oiseaux et autres
animaux n'abordent pas si facilement :
quand ils sont secs , on les bat et on les
vanne tout de suite ; car les rats et les sou-
ris en font une grande destruction dans les
greniers , lorsqu'on les enferme avec le
cossat.

Ils sont bons de toute espèce à semer
pendant deux ans ; à la troisième il n'en
lève qu'une partie , et quelquefois point ;
mais quand on est assez heureux d'avoir
des lieux exempts de ces insectes, et qu'ils
peuvent rester dans leur cossat , ils se con-
servent bons quatre et cinq ans, pourvu
qu'on ne les batte qu'au moment qu'on
veut les semer.

Pour conserver l'espèce franche , il faut
pratiquer ce que j'ai dit ailleurs, changer
tous les ans ou tous les deux ans avec quel-
qu'un un peu écarté de soi.

A l'égard des qualités de pois qu'on laisse
sécher pour manger en sec , il faut qu'ils
soient encore exposés au soleil quelques
journées après qu'ils ont été vannés , pour
se perfectionner et pour être de meilleure
garde : on doit aussi avoir une attention
pour les faire cuir, c'est de prendre une
eau qui leur convienne -  car il en est telle
où plus ils bouillent, Plus ils durcissent ;
et on attribue souvent à la qualité du pois
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un défaut qui vient uniquement de l'eau.

Je passe à la description des autres es-
pèces.

Le pois Dominé est le plus hâtif après
le pois Michaux , auquel il succède ; et
quoiqu'il n'y ait entr'eux d'autre différen-
ce que de ce que l'un vient huit jours plu-
tôt que l'autre , c'est toujours beaucoup
pour les gens qui en sont empressés , et
sur- tout pour ceux qui en font commerce;
à cela près l'un ne cède pas à l'autre , et
pour ceux qui ne sont pas pressés de jouir,
il est d'un bien meilleur rapport que le
Michaux , ses cosses étant régulièrement
doubles et plus remplies ; il s'élève plus
haut aussi , et demande des rames propor-
tionnées. On le cultive de la même façon,
et il a l'avantage de mieux résister dans les
mauvais temps que le Michaux, particuliè-
rement dans les terres un peu humides : il
faut le semer clair, sur-tout si c'est après
l'hiver ; le grain est blanc, assez rond, et
d'une bonne grosseur : on peut le semer en
tous temps; mais le printemps est sa saison
la plus favorable.

Le pois Baron suit le Dominé de fort
près, mais il lui est fort inférieur ; la cosse
est extrêmement petite, le grain de même ,
sans sucre ni finesse ; il étoit connu avant
les deux précédens, et son crédit s'étoit éta-

li sur sa hâtiveté;  mais depuis que ceux-
i ont paru, il a beaucoup perdu , et avec
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justice : cependant comme il fournit beau-
coup, et que la fleur n'est pas sujette à cou-

ler,  il a encore quelques partisans ; peut-
être aussi que dans d'autres climats il seroit
meilleur qu'ici.

Le pois Lorrain succède aux trois pré-
cédens  , et fournit plus abondamment : il
est gros et assez sucré, mais il ne réussitl
qu'au printemps ; dans les autres saisons
nuile s'y attache , et la fleur périt : la terrel
légère lui convient mieux qu'aucune autre.1
On peut le manger en sec comme en vert,
mais il n'est ni si tendre, ni si modleux  que
plusieurs autres; sa couleur est blanche, sa
forme ronde et assez unie.

-  Le pois Suisse, qu'on nomme autrement
la grosse cosse hâtive, succède de près aux
précédens , et résiste mieux aux mauvais
temps : on l'élève également dans les jardins
et dans les campagnes, et on le sème dès
décembre ; il est le premier qui rapporte en
plein champ : sa forme est ronde et unie, sa
couleur d'un petit jaune verdâtre et d'une
bonne grosseur ; il fruite beaucoun,et  n'est
pas sujet à couler ; sa cosse est longue et
,pleine, son grain fort tendre en vert, mais
en sec on n'en fait pas d'usage ; on le sème
jusqu'à la Saint-Jean, et il est fort bon pour
l'arrière-saison , n'étant pas sujet à nuiler
comme quelques autres : c'est une des es-
pèces qui fait le plus de profit; il demande
une bonne terre.
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Le pois commun est à-peu-près de même
pour la hâtiveté  et le rapport : on le sème
comme le précédent en décembre , et il
donne son fruit à quelques jours près comme
l'autre , c'est-à-dire, à la fin de mai ou au
commencement de juin, suivant les ter-
rains et les années : il est rond dans sa cir-
conférence , un peu applati sur les côtés,
-ce qui est l'effet de la gêne où il se trouve
dans la cosse , qui est si pleine , que les
grains ont peine à s'y contenir : il est de
moyenne grosseur : sa couleur est roussâ-
tre : il faut le cueillir sous la fleur , c'est-
à-dire, que la fleur, quoique desséchée, doit
tenir encore à la queue, et il est fort ten-
dre pris en ce moment ; mais si on attend
que la fleur se soit détachée, il durcit :  on
le sème jusqu'à la fin de mars , et ces der-
niers semés sont bons à la Saint-Jean : on
n

'

en sème pas plus tard, quoiqu'il vien-
,  droit également, parce que dans le mois
suivant le quarré blanc arrive, et donne
l'exclusion à tous les autres ; il demande

une•bonne  terre.
Le quarré blanc est celui qui, généra..

lement parlant, est desiré de tout le monde,
et qui occupe presque seul la scène tant

. qu'il dure : on est prévenu avec raison
n sa faveur ; il est tendre et moelleux  ,

mieux nourri, plus gros, et d'un goût plus
sucré : sa couleur est blanche comme sou
nom l'annonce , sa forme inégale et plus

P ;
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quarrée que ronde, soit en vert, soit en
sec ; il est un peu tardif à rapporter, s'é-
lève fort haut , et ne fournit pas beaucoup ;
voilà ses défauts. On commence à le se-
mer à la fin de mars , et ce premier semé
est bon en juillet : on continue jusqu'à la
fin de mai , et on ne va pas plus loin ; car
au-delà il ne rend presque plus rien :  il a
peu de goût en sec , et il ne faut en laisser
sécher que pour la semence :  il demande
une terre médiocre ; en bon fonds , il ne
pousse que du bois.C'est  cette espèce qu'on
choisit pour faire sécher en vert, et pour
manger pendant l'hiver et le carême : il est
très délicat et très-bon, préparé de la ma-
nière ci-après.

Choisissez les grains bien tendres ; met-
tez-les fraîchement écossés dans un chau-
deron à l'eau bouillante ; après qu'ils auront
fait un bouillon, retirez-les, et mettez-les
dans l'eau fraîche ; étendez-les  ensuite à l'ait
sur une nappe blanche pendant deux octrois
jours , et retournez-les de temps en temps;
changez-les aussi de nappe , et exposez-les
au soleil pendant cinq à  six jours ; passez-
les ensuite au four qui ne soit que tiède,
étendus clairement sur des claies, avec du
papier dessous, jusqu'à ce qu'ils soient bien
secs; et vous finirez par les mettre dans des
sacs de papier, en les enfermant dans un
endroit sec.

Quand vous voudrez vous en servir,vous
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les ferez revenir dans de l'eau tiède, où vous
mettrez un morceau de beurre marié avec
la farine , et vous les laisserez tremper pen-
dant vingt-quatre heures ; vous les ferez
cuire ensuite dans la méme  eau. et vous les
assaisonnerez avec du beurre ou de la crème,
comme il vous plaira.

Le Cul noir est de deux espèces, l'un
rond et l'autre quarré, tous deux ayant le
germe noir, d'où ils tirent leur nom ; le
quarré est plus estimé. Le premier e:.-t  de
couleur roussâtre ; le dernier est vert , et
sert pendant le carême pour les purées : il
fournit beaucoup , et cueilli en vert, il est
tendre et bon. On ne doit commencer à le

,semer  qu'a la fin d'avril , jusqu'au corrirnen-
cernent  de juin ; plut& ou plus tard ,  les
brouillards s'y attachent et le font nuiler :
on ne doit garder de la première espèce que
e dont on a besoin pour la semence , n'é-
ant pas bon à manger en sec ; il demande
une bonne terre.

Le quarré vert ne diffère du quarré blanc
ue par sa couleur extérieure qui est verte :

il n'est pas si délicat ni si moelleux en vert;
mais en récompense il est fort utile en sec

:pour  les purées : il faut qu'il soit bien sec
avant que d'être enfermé ; car, pour peu
qu'il retienne d'humidité, il chancit et prend
un mauvais goût : il ne fournit pas beau-
coup, c'est son défaut comme l'autre. 1[ l
faut le semer dans le même temps, et le pla-
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cer  dans une terre un peu usée, par la même
raison qu'il pousse trop en bois quand le
fonds est trop bon :  il y a des terrains qui
le rendent dur, au point qu'on ne sauroit le
faire cuire, et c'est particulièrement dans
les terres fortes : on doit avoir attention de
le placer convenablement ou de se déta-
cher de cette espèce , si le fond que l'on a
lui est contraire.

Le pois Normand est de forme quarrée ,
d'un vert blanchâtre et fort gros :  il est ten-
dre et moelleux, mangé en vert ; et en sec,
il est également bon , et rend plus en - pq-

rée  qu'aucune autre espèce, ayant la peau
extrêmement fine il ne fruite pas beau-
coup, c'est son défaut. On le sème depuis
la fin de mars jusqu'à la Saint-Jean ; plus
tard la fleur coule , et on n'en retire rien :
les premiers semés rendent beaucoup plus
que ceux des secondes semences ; il de-
mande une bonne terre.

La longue cosse est de forme ronde
blanc, uni et clair ;  sa grosseur est médio-
cre :  il fruite  beaucoup et promptement; sa
cosse , qui est très-alongée et très-pleine ,
contient douze à quatorze grains ; c'est de
toutes les espèces celle qui rend le plus, et
qui réussit le mieux pour l'arrière-saison ;
il ne nuite ni ne se boucle. On le sème de-
puis la mi-avril jusqu'au commencement de
juillet ; une terre médiocre lui est plus fa-
vorable qu'une meilleure.
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On observera pour ces sept dernières

espèces , qu'il ne faut pas tant de semence
pour les uns que pour les autres. Le pois
Suisse, le commun, le Normand et le cul-
noir, veulent titre  semés un peu - dru,  parce
qu'ils ne font qu'un seul montant ; les fer-

:' mers  en mettent sept à huit boisseaux par
arpent : à l'égard du quarré blanc et vert ,
et de la longue cosse, ils n'en mettent que
cinq à six , parce qu'ils fourchent beau-
coup, et qu'ils s'étoufferaient  s'ils étaient
plus pressés ; on se réglera à-peu-près là-
dessus.

Le pois vert d'Angleterre non.s  a été ap-
porté depuis peu du pays dont il porte le
nom, et n'est connu que de peu de person-
nes ; il est très-gros,  uni , un peu ovale ,
d'un vert blanchâtre , et parfaitement bon ,
soit én  vert, soit en sec , pour les purées : il
s'élève assez haut, fournit depuis le pied
jusqu'à son extrémité , fait sa cosse grosse
et pleine, sans qu'aucune fleur manque. Je
l'ai semé l'année dernière pour la première
fois en trois ou quatre saisons, et il a tou-
jours bien réussi :  j'ai dit ailleurs que ma
terre était assez forte ; je ne sais s'il réus-

siroit  aussi bien dans une terre plus mé-
diocre:-

Le pois sans parchemin ,  qu'on appelle
dans quelques provinces le pois gourmand,
a des qualités très-estimables, et qui lui font
beaucoup de partisans, excepté dans le voi-
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sinage de Paris : je ne sais par quelle raison
il est si peu consideré  dans cette capitale,
où à peine on en trouve dans les marchés
publics. Il se mange avec la cosse comme
les haricots verts : son goïa  est sucré et
fin , et il fait plus de profit qu'aucun autre.
Il y en a beaucoup d'espèces que je ré,lui-

rai  à s,  les autres me paroissant degénérées
de celle-ci. La plus commune a la fleur
blanche , s'élève de y  à 6 pieds , et fait sa
cosse de médiocre grosseur : c'est la plus
généralement cultivée,les autres n 'étant pas
beaucoup connues : elle est assez fertile en
grains , pourvu qu'elle soit semée clair et
bien ramée : le pois est blanc inégal, et de
médiocre grosseur.

La seconde espèce a la fleur rouge , et
s'élève à sept ou huit pieds ; elle demande
par conséquent des rames longues et fortes
pour pouvoirrésister aux secousses du vent:
elle fruite beaucoup, et donne des cosses
une fois plus grosses que la précédente qui,
sont fort tendres et fort sucrées; le pois est
rougeâtre en partie et verdâtre, tiqueté de
points violets , rond , gros et uni.

La troisième a la fleur blanche, s'élève à
même hauteur, fournit beaucoup, de même
que la précédente ; mais la cosse est moins
large et plus bouclée ; le pois est gros et
blanc , assez uni et assez rond.

La quatrième espèce a la fleur blanche ,
ne s'élève qu'à trois ou quatre pieds, et



CHAPITRE LXIV. 351
donne des cosses surprenantes ; j'en ai re-
cueilli qui portoient dix-huit lignes de lar-
geur sur quatre à cinq pouces de longueur,
tendres et sucrées au possible: elles ne frui-
tent  pas tant que les deux précédentes; mais
sa beauté et sa bon bon±N  dédommagent bien de
ce défaut, outre qu'elle est plus hâtive de
quinze jours ; on doit compter encore pout
beaucoup qu'elle se tienne dans une éléva-
tion médiocre, qui ne coûte ni tant de ra-
mes, ri tant de sujétion pour les défendre

des  grands vents : tous ces avantages méri-,
tien t bien qu'on la préfères  une autre,quand
on peut en avoir de la véritable espèce, qu'il
est fort difficile de trouver ; il faut la semer

'iclair  comme les précédentes ; le pois est

p lant,  gros, uni et rond.
La cinquième espèce est le pois nain sans

parchemin , qui forme une petite touffe ar-
rondie et basse :  sa cosse est fort petite , et
son goût approchant des autres ; il charge
peu, en quoi il est moins utile que curieux.

Ces y  espèces se cultivent un peu diffé-
remment que les autres pois : on les sème en
mars et en avril, jusqu'à la fin de mai ; plus
tard ils sont sujets à nuiler : on les serfouit
comme les autres quand ils sont bien levés,
et on les mouille souvent ; c'est ce qui les
attendrit : ils  demandent nécessairement
d'eue ramés, et quand on veut en avoir le
fruit plus beau et plus hâtif,  il faut les pin-
cer à la troisième ou quatrième fleur : trois
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rangs dans une planche de quatre pieds suf-
fisent; plus épais ils s'obombrent et ne frui-

tent  pas si bien : on ne doit pas en mettre
deux planches de suite , par la méme  rai-
son. Cette espèce de pois a extrêmement à
craindre du tonnerre et des éclairs,quivont
jusqu'à la ruiner, s'ils surviennent au temps
de sa fleur: c'est essentiellement pour cette
raison qu'il faut en semer tous les quinze
jours, depuis le commencement de mars,
jusqu'à la fin de mai, parce que si les Pre-
mières semences périssent, les autres qui
sont plus ou moins avancées suppléent à
celles que l'orage a ruinées.

On les mange en gras et en maigre ,
observant, pour les rendre plus tendres
d'ôter exactement les filets , et de les faire
cuire à l'eau bouillante :  on les mange en•
core en grain vert, quand ils sont de gros.
seur raisonnable , et ses amateurs les préfè.
rent à tous les autres : il est vrai qu'ils son
tendres, moelleux  et d'un goût distingué
ils sont également très-bons en sec, et cui
sent parfaitement ; mais c'est l'espèce de
blancs qu'il faut prendre.

On en réserve pour graine la quantité
dont on a besoin , qu'on laisse long-temp
sur pied pour sécher, parce que sa cosse es
grasse et épaisse, et ne se dessèche qu'à for
ce de temps et de beau temps; car s'il vies
à pleuvoir abondamment lorsqu'ils sont à c
point, cette cosse qui retient l'eau comm
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une éponge , est sujette à pourrir et à faire
pourrir le grain ; c'est pourquoi il est tou-
jours à propos d'en avoir d'une année sur
l'autre, et on observera d'arracher les pieds
qui dégénèrent, à quoi je me suis apperçu
que l'espèce des blancs étoit particulière-
ment sujette.

Quand ils viennent heureusement à bien,
on les arrache on on les écosse tout de suite,
si on a le loisir : je dis qu'on les écosse, car
à être battus il en reste la moitié dans les
cosses , qui ne peuvent pas se détacher , le
grain se trouvant comme collé avec la cosse;
ce qui m'a fait prendre le parti en mon par-
ticulier d'arracher les cosses sur pied à me-
sure qu'elles sèchent , et je n'attends pas

III  éme qu'elles soient tout-à-fait sèches, me
trouvant assailli d'oiseaux qui les dévorent;
elles achèvent de sécher au soleil, où  je les

:expose  tant qu'elles en ont besoin. Si on
peut les fermer en sûreté sans les écosser, de
manière que les rats ne puissent pas les en-
dommager, ils se conservent beaucoup plus
log -temps.

I  ai fait l'expérience cette année d'en
faire sécher en vert, cueillis tendres, de la

méme  manière que les haricots, dont on trou-
vera la recette au chapitre de ce légume , etr les trouve meilleurs ; il sera très-facile
'en faire l'épreuve.

:  Outre les quatorze espèces de pois dont

j viens de parler , il y en a encore quel-

'en
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ques-unes  de fantaisie dont je dirai un mot,
et quelques autres au sujet desquelles je
crois devoir désabuser ceux qui sont pré-
venus pour elles sur leur ancienne réputa-
tion ; tel est , par exemple , le Charanton-
neau , dont on étoit empressé avant qu'on
eût connu ceux qui occupent aujourd'hui la
scène à plus juste titre : c'est un pois petit,
dur,sans sucre ni finesse, et beaucoup moins
hâtif que les trois premières espèces que j'ai
nommées ; tel est encore le petit pois nain
à bouquet, qui n'est pas si abandonné que
le Charantonneau, mais qui ne vaut guère
mieux : tout son mérite est de tenir peu de
place, et de se ranger par-tout ; foible mé-
rite, quand il n'est accompagné d'aucune
autre qualité. Le grand pois à bouquet est
du même ordre ; sa singularité est tout ce
qui le recommande: il s'élève à six pieds,et
porte à sa sommité un groupe de fleurs et
de cosses à la suite ramassées les unes sur les
autres, qui donnent un grain fort médiocre
en goût, et ce n'est qu'à force de petites
perches qu'on peut le soutenir droit, peine
assurément qu'il ne mérite pas. Je com-
prends dans la même classe les pois à cou-
ronne, le pois cornu, le pois gris , le gros-
set et autres. Il s'en trouve un cependant
dans les provinces voisines du Rhône, qu'on
nomme Quarantain , qu'on dit bon et hâtif;
je ne le convois pa ,  ; c'est à ceux qui le cul-
tivent d'examiner s'il ne leur seroit pas en-
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tore plus avantageux de le sacrifier au Mi--

!taux;  car il faut toujours tendre au mieux. '
Entre les pois de fantaisie ( eu égard à

ous  ), je donne le premier rang au pois
hiche , qui est en grande estime en Lan-
ueduc, aussi bien qu'en Italie; il est pointu
'un côté et enfoncé de l'aut.:e,ressemblant

'  la téte d'un bélier :  il a un goût particu-
ier,mais qui plaît à  ses amateurs ; il est fort

dur et de difficile digestion :  on n'en fait
ucun cas à Paris par cette raison ; car du
este il y vient aussi bien et aussi bon que
ans les pays chauds ; j'en ai fait l'épreuve
lusieurs fois. Je dirai cependant pour la sa-
isfaction de ceux qui en aiment le goût ,
ais qui redoutent encore plus ses défauts,

qu'en le faisant tremper pendant vingt-qua-
tre heures dans  une eau tiède, avec un petit

chet de cendre, avant que de le faire cuire,
en lui fait perdre beaucoup de sa dureté :
en peut aussi, comme on le pratique en
Languedoc , le mettre dans une terrine, y

frotter
une cuillerée d'huile d'olive , et en

frotter les grains les uns contre les autres ;
après quoi on le met dans une eau tiède ,
avec un peu de sel; on l'y laisse du soir au
lendemain •  on le fait cuire ensuite à l'eau
demi-bouillante ; cette petite préparation
rattendrit beaucoup : il faut observer de ne
pas se servir d'eau de puits, qui est trop crue
et qui le durcit ; toute autre eau est bonne.

11 y en a deux espèces, l'une blanche et
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geâtre et plus petite , qui à la fleur rouge
cette dernière est meilleure pour la phaP
made, étant plus apéritive ; l'autre va
mieux pour l'usage de la vie, et on ne co
somme presque que de celle-là, tant en lu
lie que dans nos provinces méridionales :
y en a une troisième espèce qui est noire

mais  je ne connois pas particulièrement se
qualités.

La plante qui produit les deux première
espèces, est toute différente des pois coin
muns : elle ne s'élève qu'à dix-huit pouce
environ, et jette une quantité de rameau:
qui s'écartent autour du pied : ses feuille
sont d'un vert d'eau, disposées de deux ei
deux comme celles du sain-foin , mais plu
courtes, dentelées sur les bords ,  et termi
nées par une impaire : des aisselles de cha
que feuille ;  ou du moins de la plus grand
partie, il sort une petite fleur, dont le ca
lice est velu, divisé en six parties pointue
dont le pistil se change en un fruit gonfl ,
en manière de vessie , long d'environ u
pouce, et terminé par un filet grêle qui ren
ferme uue ou deux graines.

Quelques uns les mangent non-seule
nient lorsqu'ils sont secs, mais encore lors
qu'ils sont verts, et non-seulement cuits
mais crus; cependant il se digèrent difficile
ment, et ne conviennent de cette dernière
manière qu'aux gens de la campagne, don
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estomac  est accoutumé à tout digérer :
our l'ordinaire, on ne les mange qu'en sec
l'huile , ainsi on les laisse bien sécher et
n les arrache , ensuite on les bat et on les
anne sans autre précaution ; ils se conser-
ent bons à semer deux ou trois ans ; mais
our être mangés ils sont meilleurs la pré=
M ère année.
Dans les pays chauds, on s'en sert quel-

uefois en guise de café ; son goût en ap-
roche un peu, mais il est plus amer , et
emande pour cela plus de sucre : quand il
st mêlé par égale portion , on a quelque
eine à s'en appercevoir, et dans le cafés

uhlics  de l'Italie, il est très-ordinaire de
employer.

On le sème en mars ou en avril par touf-
s comme les haricots , écartés de dix-huit

, ouces  l'un de l'autre, et on én met cinq ou
ix grains ensemble ; on le serfouit exac-
huent dans sa jeunesse, il ne demande pas
l'autre façon : en Italie on le sème à la char-

, mais le climat est différent..
le  La décoction de ce pois est bonne pour
ta suppression des urines, pour la pierre et

pcur  la colique néphrétique ; on s'en sert
aussi pour la jaunisse., pour tuer les vers ,
pour faire venir le lait aux nourrices, réta-
blir les règles, et faciliter les accouchf=ens:
‘oa  farine employée en cataplasme est éga-

lement  propre pour résoudre les tumeurs
Vi les  mamelles et celles des testicules ; elle
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déterge aussi la gravelle et le feu volage,

Le pois de tous lus mois a un mérite par.
ticulier, , qui est de fleurir pendant quatn
à cinq mois de suite, et de donner toujours
du fruit successivement après les fleurs;
c'est ce qui lui donne l'entrée dans quel-
ques jardins :  mais à le priser au juste , le
fruit n'en vaut rien.

Le pois Lupin par où je finis , n'est cul.
tivé en général que pour la médecine, el
ne réussit que dans les pays méridionaux ;

cependant, anciennement les Grecs en fai.
soient leur nourriture, ce que Galien et
Pline nous assurent avec des circonstance;
remarquables , ajoutant que ce grain a
vertu d'appaiser tout à-la-fois la faim et lt
soif; mais ils a voient la précaution de h
Lire macérer dans l'eau chaude , pour lu
ôter spn  amertume et le rendre agréable at
goût :  cette préparation lui ôte en menu
temps une qualité malfaisante, que quelque
autres auteurs lui ont attribuée ,  en la sup
posant vraie ; mais la preuve n'en est po
bien établie : aujourd'hui encore dans quel
ques contrées de l'Italie le bas peuple s'e:
nourrit, cuit simplement à l'eau avec du se
ou avec du vinaigre.

Sa racine est unique, ligneuse, garni
de plusieurs fibres ;sa tige est haute de 12
18 pouces, médiocrement grosse, droite
cylindrique , un peu velue, creuse et rem
plie de moelle;  ses feuilles sont alternes
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portées sur des queues longues, composés
le plus souvent de sept segmens oblongs,
étroits, d'un vert foncé, unis sur les bords,
velues en dessous, et garnies d'un duvet
blanc argenté , ayant par leur arrangement
la forme d'un éventail ; les bords de ces
segmens  s'approchent et se resserrent au
coucher du soleil, et s'inclinent vers la
queue ; les fleurs sont arrangées en épi au
sommet des tiges; elles sont légumineuses,
blanches, portées sur des pédicules courts;
il sort de leur calice un pistil qui se change
en une gousse épaisse, large, applatie, lon-
gue de trois pouces ou environ, droite, pul-
peuse, jaunâtre, un peu velue en dehors ,

qui renferme quatre ou cinq graines assez
grandes, applaties, de couleur rousse en
dehors et jaune en dedans et fort amères.

La seconde espèce dont je n'ai jamais
pu parvenir à voir la plante , quoique j'en
aie semé plusieurs fois, est, suivant qu'on

i•m'a  dit, conforme en tous points à la pré-
cédente, à l'exception de la couleur de ta
fleur et du grain. La fleur est d'un bleu rou-
geâtre, et le grain d'un violet foncé. Cette
espèce est presqu'inconnue.

La première s'emploie fort communé-
ment dans la médecine ; sa farine , qui est
une des quatre farines résolutives , entre
dans tous les cataplasmes émolliens  ; sa dé-
coction est apéritive et spécifique pour les
maladies du foie et pour les obstructions
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des viscères ; elle pousse les mois et les
urines, et tue les vers : sa farine produit le
même effet, mêlée avec le miel et le vinai-
gre; la même décoction est détersive, gué-
rit la gale , les dartres et les ulcères ; elle
nettoie aussi et décrasse parfaitement la
peau : bouillie avec du vinaigre et appli-
quée en cataplasme sur les tumeurs et sur
les écrouelles , elle les dissipe peu-à-peu,
sur-tout dans leur naissance :  le grain est
merveilleux encore pour engraisser les
boeufs; on s'en sert aussi dans certains pays,
pour faire de la poudre à poudrer.

On sème le Lupin au mois de mars dans
les pays chauds, où il s'élève aisément, et
sa culture n'a rien de différent des autres
grains ; mais ici où le climat est trop froid,
on ne parvient à l'élever qu'en le semant d'a-
bord sur couche, d'où on le replante à l'ex-
position la plus chaude qu'on puisse avoir:
quelques-uns le mettent dans des pots.

CHAPITRE LXV.

Description du For VRE  LONG; ses
dierentes  espèces, ses propriétés, sa
culture , etc.

elt

‘..JE  T T r plante se nomme indifféremment
poivre long poivre d'Inde et poivre de

Guinée :
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Guinée :  on en cultive trois espèces qui ne
diffèrent que par la forme du fruit qu'elles
font : l'une le fait alongé,  un peu recourbé,
et disposé en forme de cornet; l'autre le
fait court et pointu à son extrémité, et la
troisième le fait rond : leur ressemblance
est parfaite en tout le reste, ainsi il me suf-
fira de faire la description de l'une des trois.

1 k  Elle pousse une tige branchue, verte et
noueuse, formée en arbuste qui s'élève à
quinze ou dix-huit pouces; ses feuilles sont
oblongues, pointues et lisses, d'un beau
vert lustré ; les fleurs sortent par petits
bouquets des aisselles des feuilles , en for .-
me d'étoiles de couleur blanche, portées
sur un petit calice qui se change en un fruit
de forme différente, suivant l'espèce , le-
quel est d'abord vert, et devient en mû  ris
sant d'un rouge vif et brillant, approchant
du corail; ilrenferme la graine qui est ronde
et plate, de moyenne grandeur et de cou- .
leur rousse.

On en fait très-peu d'usage en France'
pour la vie , et on le cultive plutôt  pour la
décoration des jardins et le plaisir des yeux,
que pour l'utilité ; cependant il sert à plu-
sieurs choses :  on le confit au sucre quand
il est vert, et on le mange à la dose d'une
demi - once , pour fortifier l'estomac, ai-
der à la digestion et dissiper les vents : les
vinaigriers s'en servent aussi pour donner
plus de force au vinaigre ; il se mêle avec

Tome 11.

•. !
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les cornichons confits. Quelques personnes
l'emploient dans leurs alimens en place du
poivre ordinaire, et le trouvent de meil-
leur goût. Ses usages les plus connus ici se

-bornent  là : mais dans les pays étrangers ,
tant aux Indes qu'en Espagne, en Italie et
en Flandre méme  , il s'en fait une grande
consommation ; les uns le mangent confit
au sel et au vinaigre ; d'autres qui s'y sont
accoutumés de jeunesse, le mangent tout
cru quand il est vert : j'avoue que cela peut
paroître surprenant à ceux qui connoissent
son goût âcre et piquant ; mais le fait n'en
est pas moins certain , et j'en ai été témoin
mille fois.

Cette plante vient fort aisément dans ce
climat, aussi bien que dans les pays chauds,
et sa culture est fort simple; on la sème sur
couche au mois de mars, et on la replante
au mois de mai, soit en planche à la dis-
tance d'un pied soit dans des pots ; elle de.
mande une bonne terre, un peu humide 1
et une situation un peu ombragée ; le trop
grand soleil lui est préjudiciable : on ld
mouille au besoin, et on coupe le fruit au
point qu'on le veut , vert ou sec : la graine
se conserve bonne plusieurs années.
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CHAPITRE LXVI.

■escription  du POURPIER; ses
différentes espèces ses propriétés
sa culture , etc.

E T T E plante, quoique peu utile à Ta
Lble  , a néanmoins d'assez bonnes qualités
our qu'elle doive être regardée comme
ne des meilleures du jardin.
Sa feuille est petite, formée comme une

aquette,  épaisse et charnue, pleine d'eau,
ans nulle odeur, d'un vert foncé, ou jau-
l'âtre  , suivant l'espèce, revêtue en dessous
l'un duvet blanc en forme de neige; sa
ige est d'une consistance toute semblable,

on en fait le même usage que de la feuille.
Ille pousse droit et assez haut, lorsque ,
pressée par les autres , elle est forcée de

'..élever;  mais placée à l'aise, elle s'élève
peu , et ses branches , qui se forment en

usez  grand nombre, rampent sur terre. Les
feuilles sont diposées de deux en deux à
l'opposite l'une de l'autre, et de leurs ais-
selles naissent les secondes branches qui se
divisent en plusieurs petits rameaux , à
l'extrémité desquels se forme un groupe de
petites fleurs jaunâtres, auxquelles succè-
dent de petites coques pointues qui renfer-
ment la graine. Q2
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'Lorsque cette plante est jeune et tendre,

on s'en sert pour les salades; lorsqu'elle est
plus forte, on l'emploie dans les soupes, en
la mêlant avec d'autres herbes :  on l'apprête
aussi avec la crème, et c'est dans beaucoup
de pays un manger familier, qu'on ne con-
noît presque pas à Paris ; mais il faut pour
cela que les côtons soient de la grosseur de
deux plumes, unis et droits, sans branche
collatérale : à cette même grosseur, on les
confit au vinaigre de la méme.manière  que
les cornichons , seuls ou mêlés avec les cor-
nichons , et on s'en sert pour les salades
d'hiver.

Ses propriétés pour la médecine sont
beaucoup plus remarquables : l'eau distillée'
ou le suc de ses feuilles , se donne dans les
fièvres chaudes, à la dose de trois ou quatre
onces, pour calmer l'impétuosité du sanget
des esprits :  l'eau en particulier, prise à la
même dose, est un des plus assurés remèdes

• dans les hémorragies et les pertes de sang
des femmes; elle est bonne encore pour faire
mourir les vers des en fans, et â ce dernier
égard le suc de l'eau distillée fait la même
effet. L'usage de cette plante est encore bon
pour le scorbut et le crachement de sang; sa
feuille mâchée guérit les ulcères de la bou-
che et appaise la soif, de même que la clou-
leur des dents agacées : on s'en sert aussi .
dans beaucoup d'autres remèdes; mais étant
moins éprouvés, je les passe sous silence.
Son trop grand usage dans les alimensseroi
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pourtant dangereux pour ceux qui ont l'es-
tomac foible , et qui ont plus besoin de le
réchauffer que de le rafraîchir :  c'est à quoi
on doit prendre garde.

Il y a trois espèces de pourpier, le Vert,
le Doré et le Sauvage, qui croît en confu-
sion dans la plupart des jardins, et qui in-
commode beaucoup les plants de toute es-
pèce, sans qu'on puisse le détruire : au dé-
aut des deux autres, il seroit d'un aussi

bon usage en remède ; mais pour l'usage de
a vie, il est trop sec et trop dur. ,

Il y en a une quatrième espèce peu con-
nue, formée en arbuste avec une tige dure,
et qui est fort délicate à élever et à conser-
ver; mais comme elle n'est utile qu'au plaisir

41 - es  curieux, je n'en dirai pas davantage.
:  Je pourrois en compter encore une cin-
quième qui est vivace,  et qui n'a pour elle
que la rareté : sa racine est menue et fi-
breuse ; elle pousse plusieurs tiges foibles
etrampantes, comme le pourpier sauvage ,
et qui s'étendent peu; ses feuilles sont étroi-
tes et longuettes, épaisses et charnues, à
peu près comme la percepierre, et rangées
en étoile autour de ses feuilles au nombre
de huit ou dix :  les tiges sont rondes, lisses
et rougeâtres du côté du soleil; les sommi-
tés sont terminées par un groupe de petites
fleurs sans pétales, comme celles du pour-
pier sauvage , qui se changent en de petites
coques vertes et alongées , enveloppées

4 3
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d'une bourre blanche et épaisse; elles ren-
ferment la graine, qui est noire et plus pe-
tite encore que celle du pourpier ordinaire
son goût est amer; elle ne seroit  paspropre:
par conséquent, à l'usage de la vie; maiselle
pourroit avoir d'autres propriétés que je nt
connois pas : on la sème sur couchecommt
les autres espèces , et elle vient assez facile
trient; mais il faut l'enfermer pendant l'hiver

Les deireprernières  se multiplient de Brai
ne,  mais se cultivent différemment, le dort
étant délicat, et ne pouvant souffrir le pleii
air que lorsque les chaleurs commencent
le vert au contraire étant dur : aussi l'élè.
ve-t-on sur couche pendant tout l'hiver, e
on ne le sème guère en pleine terre.

La première semence se fait sous clochl
au mois de janvier; cependant, comme 1,
froid peut fort leur nuire, on attend com

munément  que les fortes gelées soient pas
rées, c'est à-dire, vers la mi-février :  on l'er
terre avec de petites laitues; la même dos
de terreau leur suffit : on sème la grain
fort dru, sans l'enterrer; si l'on veut , il sul
fit qu'elle soit un peu battue avec la main
elle lève fort bien et très- promptemen ,
Quand la plante est levée, on doit avoir soi
de la tenir bien couverte, car le moindr

air  de fraîcheur la fait fondre ; elle a hesoi
cependant de voir le soleil, et toutes les fo:
qu'il se montre, il ne faut pas manquer d
découvrir un peu le cul des cloches. On 1
coupe cks  qu'elle a deux feuilles un peu foi
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mées , et à ce point elle est plus rouge que
verte ; mais elle fait un tel plaisir, qu'elle est
sur toutes les salades nouvelles : on én  sème
toujours un peu de quinze en quinze jours,
pour en avoir qui se succède jusqu'à ce
qu'on puisse risquer l'autre espèce, qui,
suivant les années , se sème au milieu ou à la
fin d'avril, et sous cloche de même , car en
pleine terre il faut attendre la mi-mai.

Il n'y a pas d'autres précautions à pren-
dre pour ces premières semences sur cou-
che; mais à l'égard de celle qu'on sème en
pleine terre au mois de mai, il faut la pla-
cer le long d'un mur bien exposé, et dans
la terre la plus meuble qu'on ait ; et si elle
est lourde de sa nature, il faut l'ameublir
avec beaucoup de terreau, ou du sable au
défaut de terreau : après avoir été labourée,
on la herse bien à la fourche, et on donne
un coup de rateau dessus, on sème ensuite;
et comme la graine est extrêmement Menu  ,
et qu'il en échappe toujours plus qu'on ne
veut, il faut la mêler avec de la sciure de
bois ou de la cendre, pour en être plus le
maître. Après qu'on a semé, on bat légère-
ment la terre avec le dos d'une pelle de bois,
et on répand ensuite par dessus un pouce
de terreau le plus également qu'on peut; on
mouille légèrement la place le lendemain ,
et on continue tous les jours , jusqu'à ce
qu'elle soit levée, à moins qu'il ne pleuve:
si on n'a pas de terreau , il faut herser la

Q 4
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terre avec la fourche.après  qu'elle est se-

mée,  et la battre ensuite avec la pelle; mais
fi moins de la tenir toujours bien mouillée,
elle a peine à percer la croute ; et si on n'a
pas des arrosoirs qui répandent l'eau en
pluie fine, les arrosemens  battent si fort la
terre , que la graine s'étouffe plutôt que de
lever.

Dans les mois de juin et de juillet, quand
on fait de nouvelles semences, la côtière
ne lui est plus si nécessaire ; on le sème en
planche où l'on vaut, car il réussit fort bien

par-tout ,  moyennant les mêmes précau-
lions  ci-dessus expliquées.

Une attention importante qu'on doit
avoir, c'est de le mouiller tous les jours,
et de ne le mouiller qu'en plein midi, quand
il commence à être un peu formé :  les ?rro-

semens  faits le soir ou le matin, lui ôtent
sa couleur dorée et le rendent vert.

On n'en doit semer que peu à-la fois, car
5.  il ne Lit plaisir dans ;u  autant

qu'il est jeune et tendre : il est entendu
qu'il faut le sarcler au besoin.

-  Pour an reedeillir  la graine, on en replante
des premières semences qu'on a faites à
un pied de 'distance : on l'arrose aussitôt
planté , et on continue de deux en deux
jours jusqu'à ce que la graine soit formée ;.
sa maturité s'annonce aux premières coques
qui commencent à se décaloter, et qui
laisseht  appereavoir  la graine ; dès-lors
il faut arracher les pieds avec ménagement,
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et avoir un drap prêt pour les recevoir : on

laisse quelques jours dessus pour que la
graine achève de mûrir, en les remuant de
temps en temps, et on la frotte ensuite avec
les mains, pour la détacher et l'enfermer.
Elle est noire, ronde, et aussi fine que des
grains de sable; on la conserve bonne pen-
dant huit à dix ans.

D'autres la mettent dans un tonneau ,
bien pressée avec toutes ses tiges, et l'ou-

' lient  là jusqu'à ce que toutes ses tiges
soient consommées de pourriture; la graine
'en souffre pas, et se trouve rassemblée

au fond du tonneau, d'où on la retire ; et
• près l'avoir lavée, on la fait sécher et on

J'enferme.  Le motif de cette pratique est
ue la graine se nourrit mieux ;et  qu'il n'en

l'este  point dans les capsules, comme étant
-séchée à l'air :  chacun suivra celle de ces

-deux  méthodes qui lui sera le plus commo-
de, car , d'une façon comme de l'autre
graine lève également. .

CHAPITRE  LXVII.
Description de la RAIP02i  CE; ses d e _

rentes Espèces , ses Propriétés ; sa
Culture , etc.

L LRli  ponce croît naturellement dans
lés  prés et dans les haies. Il y en a quatre

s
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espèces, qui ont leur nom latin, mais dont
trois ne sont connues qu'en botanique, et
n'entrent aucunement dans les alimens : je
les passerai sous silence, et je ne parlerai

igue  de celle qui nous est familière.
Sa racine est charnue, longue et blanche

tant à l'extérieur qu'au dedans, de la gros-
seur d'une petite rave, et d'une saveur dou-
ce, sans nulle odeur; elle forme à fleur de
terre un groupe de petites feuilles oblon-
gues , d'un vert tendre , assez semblables à
la mâche, et disposées de même ; sa tige est
branchue et menue , et s'élève de douze à
dix-huit pouces; ses rameaux sont terminés
par des fleurs bleues, formées en cloche,
d'une seule pièce, coupée en étoile à cinq
rayons; le calice du milieu duquel s'élève
un filet fourchu, devient un fruit divisé en
trois loges remplies de graines : cette graine
est une des plus fines qui se produisent, de
forme arrondie un peu alongée, et de cou-
leur  jaunâtre.

Elle ne sert à la nourriture que dans les
salades ; on mange au printemps la racine
et la feuille tout ensemble , seule ou mêlée
avec la mâche : elle est saine, et beaucoup
de gens en sont empressés ; son goût tient
un peu de la noisette. Elle est de peu d'uti-
lité dans la médecine : cependant on con-
vient qu'elle est rafraîchissante, et que sa

'décoction  est utile dans le commencement
des inflammations de gorge.

Cette plante vient sans aucune culture
1
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comme je l'ai dit ; néanmoin's elle est beau-
coup mieux nourrie et plus tendre lors-
qu'elle est élevée dans les jardins; mais il
faut la placer dans une terre fraîche, douce
et un peu ombragée : on la sème au mois
de juin; et comme sa graine est extraordi-
nairement menue, il faut la mêler avec de
la sciure de bois et la semer fort clair : un
plein dé suffit pour une grande planche ;
elle demande d'être terreautée plus qu'au-
cune autre plante , et un peu enterrée. La
meilleure manière de la semer est de pas-
ser le rateau fin sur la terre, après qu'elle a
été bien labourée, et de répandre la graine
dessus le plus également qu'on peut, sans
la remuer à la fourche; on la recouvre en-
suite avec un demi - pouce de terreau au
plus, qu'on étend légèrement avec le mê-
me rateau ; il faut la mouiller souvent jus-
qu'à ce qu'elle soit bien levée , et on la sar-
cle ensuite :  pendant les sécheresses, il faut
également l'arroser régulièrement.

Les bonnes raiponces nous viennent de
Meaux en Brie, où la terre se trouve plus
favorable à cette plante que celle des envi-
rons de Paris ; et c'est aussi de là que nous
vient la bonne graine.

Il n'y a aucune précaution à prendre
pour la conserver pendant l'hiver ; on la -

.laisse  en terre jusqu'au moment du besoin ,
et on commence d'en jouir depuis l'entrée
du carême jusqu'au mois de mai, passé le-

Q 6
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quel temps elle pousse sa tige, et n'est plus
bonne :  la graine mûrit dans le mois de juil-
let, et il faut laisser en terre ce qu'on des-

tine  pour graine ; car il est à observer que
cette petite racine reprend difficilement
quand elle est replantée , à moins qu'elle
ne soit arrachée et replantée sur-le-champ,
sans avoir été lavée.

CHAPITRE LXVIII.

Description de la Ri•E  et du RifDIS;
leurs deérentes  espèces , leurs pro'-

priéte's,  leur culture , etc.

C OMME la rave et le radis sont deux
plantes qui se ressemblent assez et pour le
goût et pour la forme, je les traiterai ensem-
ble dans cet article.

La rave, qu'on appelle avec plus de rai-
son Raifort  dans la plupart des provinces,
est la racine ou le navet d'une plante qui
porte le même nom; ce navet est plus ou
moins long et gros, suivant l'espèce, uni ,
droit, et rouge en plus grande partie à l'ex-
térieur; sa chair est blanche , ferme cas-
sante , aqueuse et piquante au goût, sans
nulle odeur ; sa feuille est alongée,  décou-
pée profondément, d'un gros vert, rude et
velue : du centre de ses feuilles, qui sont
plus ou moins nombreuses, suivant l'espe-
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ce, il sort une tige de la grosseur du doigt,
creuse , cannelée , rougeâtre et branchue ,
qui s'élève à trois pieds environ; les extré-
mités de ses rameaux sont garnies dans tou-
te leur étendue de fleurs placées alternati-
vement; ses fleurs sont disposées à quatre
pétales de couleur blanche ou rougeâtre ,
appuyées sur un calice allongé, dans le
milieu duquel s'élève un pistil qui se change
en une silique courte et enflée, ronde iné-
galement, et pointue, qui renferme cinq ou
six graines rondes, de la groseur d'un grain
de plomb de lièvre, qui sont d'abord vertes,
et qui deviennent cannelées en mûrissant.

Il y a trois espèces de raves bic 7  distinc-
tes, sans parler de plusieurs espèces dégé-
nérées: la plus petite est celle qu'on nomme
la hâtive, ou la rave à quatre feuilles ; la
seconde s'appelle la commune , et l'autre
la grosse.

Elles se ressemblent toutes par le feuil-
lage, la tige, la fleur et la graine ; mais el-
les diffèrent par la forme du navet, par la
couleur et par le goût : elles ont aussi cha-
cune leur saison propre.

La hâtive est fort menue, d'un beau rou-
ge,  fort tendre et fort douce , peu fournie
en feuilles.

La commune est plus grosse du double,
également rouge, mais un pau  moins ten-
dre; elle pousse beaucoup de feuilles avant
de faire son navet.

La grosse est en partie blanche et en
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partie rouge, de la grosseur du pouce, et
d'un goût plus piquant que les précédentes.

La hâtive est la plus estimée, quoique la
moins profitable, parce qu'elle vient la pre-
mière, et qu'on réussit à la faire venir con-
tre toutes les injures de la mauvaise saison.

La commune a l'avantage de la grosseur,
et de réussir parfaitement en pleine terre,
soit au printemps , soit dans l'automne; il 1
est vrai cependant qu'il y a des terrains
où on ne peut pas l'élever au printemps, à
moins que les terres ne soient extrême-
ment terreautées.

La grosse n'a ni la délicatesse, ni la dou-
ceur des deux autres ; mais outre qu'elle d
est plus profitable, elle vient assez hien
pendant les mois de chaleur; avantage que
n'ont pas les autres. .

Cette plante qui n'est bonne qu'à être
mangée crue avec le sel, a ses bonnes et
mauvaises qualités; ce qui la fait aimer des
uns et haïr des autres.

Ses bonnes qualités sont d'être agréable
au goût, de réveiller l'appétit, et de four-
nir abondamment presque toute l'année
pourvu qu'on y donne tous les soins con-
venables.

Ses mauvaises qualités sont d'être diffi-
cile à digérer, et contraire aux estomacs
foibles : elle a aussi le défaut de donner des
rapports pendant toute la journée quand
on en a mangé; ce qui est insupportable à
beaucoup de personnes.
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Cependant c'est un légume dont, géné-

ralement parlant, tout le monde est em-
pressé , sur-tout au printemps, et dont il se
fait une consommation immense ,  tant à
Paris que dans les Provinces ; elle fait aussi
un des grands objets de la culture de nos
maraîchers pendant l'hiver et le printemps.

Elle a quelques vertus dans la médecine,
que je ne dois pastaire : on l'emploie quand
elle est cuite, aux Inerties  usages que les na-
vets; elle est bonne particulièrement pour
les maladies dos reins et de la vessie, causées
par des glaires,ou  du gravier : on en tiré le
suc dont on prend le matin trois ou quatre
onces avec une demi-once de miel, ce qui
se continue pendant trois ou quatre jours.
Son eau distillée entre aussi jusqu'à quatre
onces dans les potions apéritives; niais il ne
faut pas en donner à ceux qui ont la pierre,
car cette eau charie trop les sels urineux
dans la vessie. La racine écrasée et appli-
quée sur la plante des pieds, est bonne dans
les fièvres malignes, de meme  que dans l'hy-
dropisie. Quelques-uns prétendent que le
fréquent usage de cette plante est contraire
1  la vue ; ceux qui s'apperçoivent de ce
mauvais effet, doivent s'en abstenir.

Je passe à sa culture ( j'entends de la
hâtive ). Pour l'avoir dans le degré de per-
fection qu'on lui demande, c est-à-dire ,
pour qu'elle soit tendre , douce et cassan-
te, unie e droite et bien rouge, il n'y a que
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la couche qui puisse la rendre telle ,  et
c'est aussi de ce côté-là que nos maraî-
chers tournent tous leurs soins : ils prépa-
rent leurs premières couches de la Tous-

saints,  pour celles qui doivent commen-
cer l'année au mois de janvier suivant ; ils
donnent à ces premières couches deux
pieds seulement de hauteur, et les char-
gent de huit à neuf pouces de terreau ; ils
leur laissent perdre presque toute leur cha-
leur avant que de semer, ensorte  qu'elle
ne soit plus que tiède ; car la rave vient
couverte de petits filamens  quand elle est
plus chaude que je ne dis, et c'est un grand
défaut.

Pour la distribution de la semence , voici
leur méthode : les uns , après avoir mar-
qué la place de leurs cloches sur le terreau,
font des trous avec le doigt dans toute la
place, à deux pouces de distance en tous
sens, et jettent trois graines dans chaque
trou, où ils font couler un peu de terreau
avec le doigt pour les couvrir simplement;
s'il en échappe davantage, ils les arrachent
après qu'elles sont levées, et chaussent en
même temps celles qui doivent rester : d'au-

tre , .,  pour avoir plutôt fait, la sèment à la
volée . ,  remuent le terreau pour l'enterrer;
et quand elle est levée, ils arrachent ce
qu'il y a de trop. La première façon est la
meilleure; le navet vient plus long et plus
droit.
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Au reste , les uns et les autres laissent

les couches  à l'air jusqu'à ce que toute la
graine soit levée ; et pour lors ils mettent
les cloches  pendant les nuits seulement et
les jours fâcheux  , laissant toujours le plant
découvert autant que le temps le permet.

S'il survient des gelées , ils couvrent les
cloches avec de la litière : quand on a des
paillassons, la sûreté est encore plus gran-
de ; ils sont particulièrement nécessaires
dans les temps de pluie qui les fait rouiller,
bien entendu qu'on les place de manière
que les eaux s'écoulent dans les sentiers.

Ces -raves de la première semence sont
ordinairement bonnes en janvier, pourvu
qu'elles aient été bien soignées et réchanf-

fées  à propos , et que la saison n'ait pas
été excessivement rude et contraire.

Au mois de décembre, ils en sèment
pour la seconde fois , pour succéder aux
premières ; et celles-ci sont les plus diffi-
ciles à élever de toute l'année , car elles
n'ont que de mauvais jours à passer : ce-
pendant à force de soins ils parviennent à
les conserver ; mais elles demandent la
couche plus forte , et beaucoup plus de
couvertures et de réchauffemens  que les
premières il  leur faut aussi un temps pro-

, l'extrême rigueur ou la trop grande
douceur leur étant également contraire.
Nous avons remarqué ( en 1746) que le
mois de janvier et le commencement de
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février s'étant passés sans aucun froid, la
rave s'épuisa en feuilles, et ne fit point de
navets ; la plupart des maraîchers furent
obligés de retourner leurs coucli,f,s  sans en
avoir tiré aucun profit ; mais, comme ces
cas n'arrivent pas souvent, on fait toujours
cette seconde semence en décembre, et laj
rave se trouve bonne pour l'ordinaire en .
février ou au commencement de mars.

Ce que je viens de dire forme un con-
traste apparent ave• -.;  ce qui est arrivé dans
ce dernier hiver ( 1748  , OU  nous avons vtil
assez communément des raves dans les'
mois de janvier et de février, qui ont été
aussi doux que le plus beau printemps, à
deux jours de gelée pies; mais si on avoit
bien remarqué le temps , on auroit observé
que le soleil s'est montré bien plus fréquem-
ment dans cette dernière époque de temps,
que dans la première dont j'ai parlé plus
haut, et il ne faut pas douter que ce ne
soit l'influence de cet astre qui ait produit
cet effet contraire à l'autre.

On ne sauroit donc être trop attentif à
profiter des moindres rayons de soleil pour
en faire jouir cette plante, et à son défaut,
il faut au moins lui donner de l'air- tant
qu'on peut ; car pour peu qu'elle demeure
étouffée sous les couvertures, elle s'étiole
sans faire de navet, ou elle périt, ce qui
revient au même.

La troisième semence se fait en janvier,
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et il faut la couvrir avec les cloches aussi-
tôt qu'on l'a mise en terre, pour conserver
la chaleur : les couches doivent être  encore

p'us  fortes que dans le mois précédent, et
soignées de la même manière.

On en sème pour la quatrième fois au
.commencement de février, et pour lors on
se dispense  des cloches, la saison devenant
plus favorable : on diminue ausssi le volu-
me de la couche, et on la sème en plein ;
on espace la semence de deux ou trois pou-
ces, comme je l'ai expliqué ci- dessus ; et ,
si on veut donner un air de propreté à la
couche, après qu'elle est bien dressée , on
tend un cordeau de bout en bout qu'on fro t.
te avec de la chaux, et cette chaux, appli-
quée sur le terreau dans les distances qu'on
juge à propos, forme des lignes droites pour
régler les trous qu'on fait. On les fait avec
le doigt, comme je l'ai dit, ou avec un petit
plantoir de même grosseur, coupé diamé-
tralement , pour que les trois grains qu'on›..  .

./ jette, en tombant au fond, puissent s'é
carter les uns des autres : on couvre ensuite
la couche avec des paillassons , ou de la
grande litière,jusqu'à ce que la graine com-
mence à lever; pour lors on retire la cou-
verture, et on lltit  un petit treillage sur les
deux bords de la couche, à six pouces en
dedans et quatre pouces d'élévation , sur
lequel on pose des paillassons pendant les
nuits et les jours de mauvais temps : on les
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charge encore de litière sèche , si le froid
est rigoureux, en bouchant les côtés avec
une bonne épaisseur de litière.

Lorsque , malgré toutes ces précautions,
la gelée a pénétré, et que la rave est atta-
quée, on doit bien se garder de la décdu-

vrir  pendant le soleil , ce qui la perdroit:
il raut  la laisser dégeler peu à peu sous la
couverture , en retirant simplement la
tière qui fora-toit  les côtés, afin que l'air
puisse y passer :  mais si le temps est adouci
sans que le soleil paroisse, il faut mettre
tout à l'air.

La rave de cette semence est ordinaire-;
ment bonne à la fin de mars, ou au com-
mencement d'avril, et c'est la meilleure qui
se mange; car celles qui ont précédé, ayant
beaucoup souffert, n'ont pas à beaucoup
près la même tendreté, ni le méme  goût; et
celles qui suivent commencent à devenir
trop fortes.

Cependant on continue en mars d'en se-
mer, qui sont bonnes en mai ; mais passé
ce mois, on n'en sème plus guère sur cou-
che :  on les mêle dans d'autres semences,
quand la terre s'y trouve propre, et on
sème de cette manière jusqu'au commen-
cement de mai, pour les manger en juin; et
c'est de l'espèce commune qu'on se sert,
étant plus belle et plus profitable. Ce ter-
me passé, on s'en trouve assez communé-
ment las et on n'en sème plus; cependant
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ceux qui les aiment à ne pouvoir s'en en-
nuyer, peuvent continuer d'en semer : mais
comme au plein soleil elles viendroient trop
piquantes, il faut les placer à l'ombre, le
long de quelque mur exposé au nord, où
on aura fait porter un pied de terreau ,
pour substituer à la rneme  quantité de
terre qu'on aura ôtée ; car la terre les rend
dures et cordées dans cette saison. Si on
n'a pas de mur disposé convenablement ,
on peut faire un abri avec des paillassons
de cinq à six pieds de hauteur, et les se-
mer derrière, en les arrosant exactement
tous les jours, et observant de remplir la,
place de terreau.

Jusqu'en septembre, il n'y a plus que
les gens déterminés à ne vouloir pas s'en
passer, qui élèvent de ces deux premières
espèces de raves ; mais on peut semer un
peu de la grosse, qui ne durcit pas tant ,
pourvu néanmoins qu'elle soit journelle-
ment arrosée.

Le mois de septembre arrivé , on recom-
mence d'en semer à force en pleine terre,
où elles sont meilleures que sur couche ;
et c'est toujours l'espèce commune qu'il
faut préférer : on les sème fort clair, elles
en sont plus rouges et meilleures; on en mê-
le alors dans les semences d'épinards et  de
mâches, dans les chicorées, etc.; qUelque
part enfin qu'on les mette , elles font bien.

On continue en octobre, mais celles-ci
demandent plus d'attention car les gelées
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qui commencent dans ce mois, venant à les
surprendre, les font périr. 11 iaut  les semer
en planche à quelque abri exposé au soleil,
et les couvrir de paillassons ou de pléyons
pendant les mauvais temps, et sur-tout pen-
dant les nuits :  il est encore plus sûr de les
semer sur de vieilles couches ou sur des
ados de terreau, où elles sont moins sujet-
tes à rouiller que dans la terre , et sont tou-
jours plus douces à manger; elles ne sont
pas tant exposées non plus à être rongées

des-insectes.  Si elles sont bien soignées,
elles fournissent les unes aux autres jusqu'à
Noël, en se succédant ; mais elles perdent
beaucoup de leur goût dans cette dernière
saison ; et si la moindre gelée les a surpri-
ses , elles n'en ont point du tout. L'année
se trouve finie là, et on recommence en
novembre, comme il a été dit d'abord.

Pour en recueillir la graine, on en re-
plante au mois de mars ou d'avril une plan-
che, plus ou moins, des premières qui ont
été élevées sur couche, et on choisit les
plus rouges et les plus unies ; on les espa-
ce à un bon pied l'une de l'autre, et on les
arrose tout de suite, ce qu'il faut conti-
nuer jusqu'à ce qu'elles soient bien repri-
ses :  on les abandonne ensuite , et quand

elles  commencent à faire leur montant,
on les lie à des échalas ou à des lattes cou-
rantes qu'on place entre les rangs : beau-
coup de gens les laissent en liberté pour
s'épargner tous soins ; mais fort souvent
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les vents et les pluies d'orage les cassent et
les couchent sur terre, où la graine pourrit
en plus grande partie : plus cettegraine est
aérée et frappée du soleil, meilleure elle
est. Les oiseaux lui font une cruelle guerre
aux approches de sa maturité : il faut s'en
défendre le mieux qu'on peut. Lorsqu'en-
fin dans le courant d'août les siliques sont
jaunes en plus grande partie, on arrache
les pieds, et on les laisse encore pendant
quelques jours exposés au soleil , après
quoi on les lie par paquets, et on les atta-

che  au plancher, dans quelque lieu sec où
lessouris ne puissent pas aborder; car cette
 graine demande de demeurer dans ses sili.-
ques le plus long-temps qu'on peut l'y gar-
der : elle s'y nourrit et s'y conserve beau-
coup mieux. Pour ma règle, j'ai fait l'expé-
rience d'en faire battre et vanner aussitôt
recueillie, et d'en semer au printemps sui-
vant sur la même couche où j'en semai d'au-
tres que je venois de faire battre : la pro-
duction se trouva toute différente : la nou-
velle battue fit son navet plus gros, plus
uni et plus coloré. Cette graine se conserve
bonne dix ans et plus, si on la laisse dans
ses siliques.

Le radis dont il me reste à traiter, est
semblable en beaucoup de choses à la rave;
mais il diffère en plusieurs autres : sa feuille

ebt  plus large , plus renversée sur terre
et moins découpée ; son navet est tout-
à fait différent

f
 et sa chair plus ferme.

1 
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Il  y en a huit espèces fort distinctes

sans parler de quelques autres dégénérées
de celles-ci :  ces huit espèces sont le petit
radis blanc et rond dé tous les mois ; le
blanc et long; le gris et long; le noir d'été,
long; de la grande espèce, le gros noir d'hi-
ver; le blanc d'hiver ; d'Italie.

• Le petit radis de tous les mois est blanc
et rond, terminé par une queue déliée, de
la grosseur d'une petite noix :  il est fort
hâtif, et c'est celui qu'on sème sur cou-
che, de même que la rave hâtive : on l'élève
de la même manière ; ainsi ce que j'ai dit
pour l'un servira pour l'autre. Il est tendre
et délicat, doux et aqueux ; beaucoup de
gens le préfèrent à la rave , ayant un goût
plus décidé :  on peutaussi le semer sur terre
à la fin de février, mais il n'y vient pas si dé-
licat, à moins de terreauter la terre et de
l'entretenir toujours bien fraîche.

Le petit radis blanc et long est d'un goût
assez semblable au précédent ; mais il est
moins tendre et un peu plus piquant; il est
moins hâtif aussi :  sa grosseur est comme
celle du doigt, et sa peau ainsi que sa chair
d'un fort beau blanc : on le sème égale-
ment sur couche et sur terre, et il a l'avan-
tage de venir bon toute l'année, pourvu
qu'il soit exactement mouillé dans les mois
de chaleur.

Le petit radis gris est de la même gros-
seur du précédent mais il a moins d'eau,

et
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et par cette raison le goût plus relevé : sa
peau est grise , sa chair blanche , et sa
forme médiocrement alongée  : on le sème
sur terre ,  comme le précédent  pendant
tout l'été , en y apportant les mêmes soins.

Le petit radis noir d'été est encore de la
même grosseur, mais sa forme est plus alon-
gée et sa chair plus dure et plus sèche : il a
un goût de noisette qui l'emporte sur tous
les autres , et qui lui donne préférence sur
eux quand il est connu : la difficulté est de
trouver de la véritable graine , qui est fort
rare ; sa peau est tout-à-fait  noire.

Le radis de la grande espèce est d'une for-
me très-alongée , de la grosseur d'un petit

Œuf;  sa peau est très-blanche, de même que
sa chair : il est tendre et plein d'eau , assez
doux, niais peu relevé en goût , et sujet à
être verreux : il se corde aussi , s'il n'est
pas exactement mouillé, et il ne réussit pas
pendant l'été; mais dans l'automne il est fort
bon , et c'est le plus profitable par sa gros-

',  Beur : il demande une terre fort légère.
Le gros radis noir, autrement nommé

le radis de Strasbourg, est une espèce tout-
à-fait  différente des autres ; son navet est
noir , gros comme le poignet , et alongé à
proportion :  il se conserve bon tout l'hiver,
étant semé au mois de juin , et fréquem-
ment arrosé : si on le sème plutôt 5 il mon-
te : sa chair est dure et sèche , et son goût
extraordinairement piquant ; il a d'ailleurs

Tome II. R
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te défaut d'être très-indigeste ; cependant
il a ses partisans , et il fait plaisir à ceux
qui ne pouvant pas élever pendant l'hiver
les autres espèces de raves et radis trou-
vent celui-là dans leur serre pendant toute
cette saison ; c'est le mérite le plus réel
que je lui connoisse : il faut l'arracher
avant les gelées, et l'enterrer dans du sable ,
ou le mettre près à près dans une tranchée
et le couvrir pendant les gelées.

Le gros radis blanc ne diffère du précé-
dent , que par sa couleur extérieure qui
est d'un blanc sale , et par son goût qui
est plus dbux  : la ressemblance est parfaite
en tout le reste ; on prétend méme  que
c'est une dégénération de l'espèce noire. 1

Le radis d'Italie , qui est le Ravaneli  des
Italiens, si goûté et si chéri chez eux ,
véritablement des qualités supérieures :  il
ne réussit pas aussi parfaitement ici; cepen-
dant, quand on a de la graine d'Italie, il
vient assez bon pour effacer tous les au-
tres : sa longueur est communément de six
à huit pouces, sa grosseur d'un bon pouce,
et sa couleur extérieure d'un blanc écla- . ,
tant avec quelques ombres rouges du côté-
de la tête ; il s'en trouve aussi de tout
blancs : sa chair est transparente , extrê-
mement douce 9 tendre et cassante, avec
beaucoup d'eau : il demande une terre
bien meuble et bien terreautée, et beau-

*oup  d'arrosemens : on le sème depuis le



CHAPITP,E  LXIX. 38e;
printemps  jusqu'à l'automne , avec l'atten-
tion de le placer à l'ombre dans les mois de
chaleur; c'est une espèce dont tout le
monde doit être empresse.

Toutes ces espèces se multiplient de
graine comme la rave, et on la recueille
de la même manière : elle est plus rouge
et plus petite ; c'est la seule différence qui
s'y trouve : on la conserve le même temps,
en y apportant les mémes  précautions que
je ne répète pas. On observera seulement,
à l'égard des deux gros radis d'hiver que
la graine est meilleure sur le fruit qui a
passé l'hiver et qu'on replante au mois de
mars, que sur celui des semences qu'on
pourroit faire au printemps : elle se nourrit
davantage , et mûrit plus sûrement. A l'é-
gard des autres , on replante les fruits les
premiers venus , comme je l'ai expliqué
pour la rave.

On l'emploie dans la médecine aux
mêmes usages qu'on emploie la sauge.
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CHAPITRE LXIX.

Description du 1?  o Zef.d  RIN  ; ses dif-
férentes espaces,  ses propriétés , sa
culture, etc.

LE Romarin est un arbrisseau vivace
odorant et aromatique qui croît naturei-
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lement dans les pays chauds et qu'on élève
aussi dans les jardins. Il y en a quatre es-
pèces; mais je n'en connois que deux ; et
quelques recherches que j'aie faites , je
n'ai pu réussir à voir les deux autres , que
M. Tournefort appelle rosmarinus  spon-

taneus  latiore  fôlio , et rosmarinus  aime-
riensis  flore majore purpurascente.  Les
deux espèces cultivées sont le romarin
commun et le ' panaché.

Le premier s élève à trois pieds environ,
et jette une quantité de rameaux ; sa racine
est ligneuse et garnie de beaucoup de fi-
bres; sa feuille est d'un gros vert un peu
lustré , blanche en dessous , épaisse, can-
nelée dans le milieu, longue et très-étroite,
semblable à peu près à celle de la lavan-
de , d'une odeur forte et agréable , et
d'une saveur âcre et amère : sa tige est
ligneuse , fort branchue , et ses jeunes

-  rameaux sont couverts d'un petit duvet
blanc : les leurs naissent par petits bou-
quets des aisselles des feuilles. Cette fleuri
est bleuâtre formée en tuyau , décou-
pée par le haut en deux lèvres , dont la
supérieure est  relevée , échancrée et reni
versée ordinairement sur le dernier : la lè-
vre inférieure est découpée en trois par-
ties , dont la moyenne est creuse ; les éta-
mines sont crochues ; le calice est un cor-
net denté de deux ou trois pointes, au fond

.  duquel se trouve  un pistil qui s'emboîte dans
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le trou qui est au bas de la fleur : ce pistil
est composé de 4.  embryons qui devien-
nent ensuite autant de semences presque -
rondes , de couleur brune , enfermées dans
la capsule qui a servi de calice à la fleur.

La seconde espèce de Romarin diffère
de la première , en ce que la tige vient plus
élevée et plus fournie , et que la feuille est
plus petite ,  et jaspée accidentellement de
jaune; elle fleurit aussi plutôt , et cette
année (1749), dès le mois de janvier, elle
étoit en pleine fleur. Pour tout le reste,
meme ressemblance avec la première , et
mêmes propriétés :  l'une et l'autre conser-
vent leurs feuilles pendant l'hiver.

10 1  Cette plante n'est d'aucun usage pour la
nourriture, mais elle a de très-grandes pro-
priétés dans la médecine , sur-tout dans les
pays chauds , où l'ardeur du soleil la rend
plus spiritueuse : elle est chaude , dessica-

tue  incisive astringente , et essentielle-
ment céphalique: on s'en sert principale-
ment dans l'apoplexie ,l'épilepsie, le ver-
tige , la paralysie et les autres affections
de la tête : elle éclaircit la vue , fortifie la
mémoire , et ranime le coeur ; elle corrigé
aussi la puanteur de l'haleine , et lève les
obstructions du foie et de la rate : elle est
bonne encore pour la jaunisse et pour les
fleurs blanches , prises en infusion. Il suffit
de faire macérer les feuilles et les fleurs
pendant une nuit dans l'eau commune
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dont on prend plusieurs verres dans la jour-
née :  les feuilles bouillies dans le vin for-
tifient les nerf s  et les jointures. Le vin aro-
matique , dont les Chirurgiens se servent
si communément  en fomentation , pour
dissiper l'enflui.e  qui survient aux plaies,
est fait avec cette feuille , mêlée avec celle
de Thim et de Sauge :  les feuilles prises
en infusion comme le thé, pendant une
suite de temps , sont utiles dans les écrouel-
les On prétend aussi que le vin dans lequel
on a fait bouillir les feuilles et les fleurs,
mêlé avec un peu de miel , et pris en bois-
son avant que de se mettre  au lit, est un
excellent remède pour les asthmatiques.
Quatre à citiq  gouttes d'essence de cette
plante , prise dans une liqueur convenable,
emportent fort souvent les fièvres tierces.
Un grand auteur assure encore que l'eau-

-  de vie tirée par la distillation du vin dans
lequel ou aura fait macérer les feuilles et
les fleurs du romarin , guérit la gale , les
cancers et les fistules qui résistent aux au-
tres remèdes. L'eau de la reine de Hongrie
si connue , est tirée par la distillation des
fleurs de cette plante, mise en digestion
dans l'eau de-vie, et si on y ajoute les jeu-
nes feuilles ,  elle en a plus de force: on s'en
sert journellement dans les défaillances ,
dans les étourdissemens  et dans les verti-
ges , de même que dans les vapeurs hysté-
riques et hypocondriaques : on en prend
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intérieurement deux ou trois gros, qui font
la valeur d'une petite cuillerée dans un ver-
re d'eau et extérieurement on en frotte les
tempes, le nez et les autres parties nerveu-
ses et musculeuses, affoil)lies  ou affligées
des douleurs du rhumatisme : on remploie
aussi avec succès pour les contusions , les
blessures et les humeurs froides, le mal de
dents , et la gangrène même.

Cette plante, quoique d'une nature qui
demande un climat chaud , s'élève pour-
tant assez facilement par-tout , avec cette
différence que dans les pays froids il faut
l'enfermer pendant l'hiver , ou du moins
l'empailler ; mais danscelui-ci  , à  moins
que les hivers ne soient 41es-rigoureux
ces précautions sont inutiles: elle soutient
la rigueur des mauvais temps, et. n'a besoin
d'aucun soin rat  ticulier,  quand elle est une
fois enracinée. On peut la multiplier de
graine ; mais c'est ordinairement de bou-
ture  ou de pied enraciné :  dans le premier
cas ,  il raut  la faire reprendre sur couche.,
ou du moins la mouiller souvent lorsqu'on
la met en pleine terre , et la tenir couverte
pendant quelque temps dans l'ardeur du
soleil :  pour l'ordinaire , on met plusieurs
boutures dans un pot , qu'on tient à l'om-
bre jusqu'à ce qu'elles commencent à pous
ser , et on les sépare quelque temps après:
cette plante se soutient dans la même place

peudarit  fort long - temps.
1.1  4
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CHAPITRE LXX.

Description de la Bo QU  ET T E ; ses di é-
rentes espaces , .ses propriétés ,  sa
culture , etc.

IL y a deux espèces de roquette , la culti-
vée et la sauvage  , toutes deux vivaces.

La première se cultive dans les jardins
sa racine est blanche et menue; sa tige
s'élève à dix-huit pouces ou deux pieds
un peu velue ; ses feuilles sont blanches ,
longues , étroites, découpées profondé-
ment des deux côtés, tendres, lisses et
âcres ; ses fleurs naissent au sommet des
tiges formées en croix à quatre pétales, d'un
jaune pâle , marquées de raies noirâtres ,
renfermées dans un calice velu , d'où sort
un pistil qui se change en une silique lon-
gue, portée sur un pédicule court, etparta-
gée par une cloison en deux loges qui sont
remplies de graines jaunes , menues ron-
des et un peu alongées.

L'odeur et la saveur de cette plante sont
également fortes ; cependant elle a des
amateurs, particulièrement en Italie, où on
compte ne point manger de bonne salade ,
s'il n'y en entre. L'usage en est beaucoup
moins grand en France ; on choisit les
feuilles les plus tendres, et l'extrémité des
tiges, qu'on hache avec les autres fourni-
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tares: c'est le seul usage auquel elle soit em-
ployée pour la vie , et duquel on tire beau-
coup d'avantages pour la santé ; car elle
excite l'appétit aide à la digestion, et dis-
sout les matières gluantes qui se trouvent
dans l'estomac. Elle est bonne dans le dé-
goût et dans l'indigestion : étant mangée
seule, à l'huile et au vinaigre , elle excite
les urines et irrite légèrement les parties
destinées à la sécrétion et à l'évacuation
de la semence ; c'est pourquoi on l'emploie
dans les compositions destinées à réveiller
l'amour ; mais comme elle est très - chaude
de sa nature, elle ne convient pas aux tem-
péramens chauds et bilieux, ni à ceux qui
ont l'estomac brûlant. Sa semence s'em-
ploie en hiver au défaut des feuilles, et pro-
duit les mêmes effets; elle a le premier
rang parmi les semences anti-scorbutiques ,
et entre dans tous les médicamens propres
au scorbut ; on l'ordonne à la dose d'un
gros , concassée et infusée dans un verre
d'eau distillée de cochléaria ; et à son dé-
faut on se sert également de la feuille, qu'on
mange crue , ou du suc qu'on en tire, et
qu'on boit mêlé dans du vin : on fait bouil-
lir aussi la feuille dans les bouillons et les
apozèmes qu'on ordonne pour cette ma-
ladie , en observant de ne les laisser bouil-
lir que légèrement ; car elles perdent leur
saveur et leur vertu en les laissant trop long
temps au feu. S a graine est encore un excel-.
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lent préservatif contre l'apoplexie, la para-
lysie et les affections soporeuses ; il faut
en mâcher tous les matins à jeun , quinze
à vingt grainesseules, ou muées avec celles
de cumin ; l'usage en est très-favorable ,
principalement aux vieillards ; et différens
auteurs assurent en avoir vu des effets sur-
prenans. Elle a encore la vertu de faire sa-
liver beaucoup , et elle est favorable par-

là  aux pituiteux. La décoction de ses feuil-
les,  prise avec du sucre, est bonne aussi
pour guérir la toux des enfans.

La roquette sauvage est conformée un
peu différemment de la précédente ; sa ra- .
cine est blanche , épaisse et longue ; sa ti-I
ge est fort branchue, creuse, cannelée et
velue ; ses feuilles sont découpées comme
celles du pissenlit , d'un vert foncé , lisse,
d'une saveur brûlante ; ses fleurs sont jau›
nes , disposées comme celles de la précé-
dente; et aux fleurs , succèdent des siliques
longues , anguleuses , remplies de graines
semblables à celles de la moutarde sauvage.
Toute la plante répand une odeur forte, qui
plaît aux uns et déplaît aux autres; sa saveur
est aussi acre , brûlante , et amère sur la fin.

Cette plante croît naturellement dans les
lieux incultes et arides et particulièrement
dans les vieux murs : elle a toutes les mê-
mes qualités de la précédente, pour la mé- 1

decine , elle la surpasse même ; mais en ali.
ment ,  elle irrite plus le goût par son âcre-
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té; cependant les gens de la campagne la man-
gent également en salade , sur-tout dans les
pays chauds. On la mange aussi hach  ée menu
sur les tartines de beurre, comme le cran.

La première espéce  se sème dans les jar-
dins au mois de mars, et ne demande au-
cun soin pArticulier  : toute terre lui est pro-
pre. On recueille sa graine au mois de
juillet et d'août, qui se conserve bonne
deux ans.
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CHAPITRE LXXI.,

Description de la BUE ; ses diffé-
rentes espèces,. ses propriétés,. sa
culture ,  etc..

LA Rue est une espèce de plante aromati-
que,qui est vivace; il y en a trois espèces, la

'domestique, la sauvage, et à feuille menue.
La rue domestique fait sa racine ligneu-

se, jaune et garnie de plusieurs fibres ; elle
croît en manière d'arbrisseau , et étant bien
cultivée , elle s'élève jusqu'à cinq à six
pieds; ses tiges sont grosses comme le doigt,

Ygneuses  , rameuses , couvertes d'une écor-
ce blanchâtre :  ses feuilles sont divisées.
en plusieurs pièces , petites , oblongues ,
charnues , un peu grasses , lisses , de cou- .
Itur  de vert de mer, rangées par paires, sur
une côte ternr.née  par une impaire ; ses
fleurs naissent aux sommités des branches ,
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petites, composées de quatre pétales , de
couleur jaune pâle ; aux fleurs succèdent
des fruits composés ordinairement de qua-
tre capsules, assemblées contre un noyau,
et chaque capsule renferme plusieurs se•
mences , qui ont , le plus souvent , la figu-
re d'un petit rognon de coq ,  qui sont an-
guleuses et de couleur noire. Toute la plan-
te a une odeur fort désagréable , et un goût
acre et amer.

La rue sauvage diffère (le la précédente ,
en ce que sa tige est plus basse, et en ce que
ses feuilles sont divisées en parties plus lon-
gues et plus étroites, d'un vert plus obscur,
d'une odeur plus forte et d'un gont  plus
âcre :  pour tout le reste, même ressemblance.

La rue à feuille menue, fait sa racine li-
gneuse et blanche, assez grosse ; ses feuilles
se renversent sur terre, et sont divisées fort
menu, de couleur vert pâle; d'une odeur
très-forte  et d'un goût acre; il s'élève quel-
quefois, d'entre ses feuilles, deux ou trois
tiges divisées en rameaux,qui sont terminées
par des bouquets de fleurs pareilles à celles ,
des espèces précédentes , mais plus petites,
de couleur jaune pâle ; elles sont suivies
par des fruits, composés, comme les autres,
de quatre capsules qui renferment des se-
m en ces menues noires etâcres. Ces deux
dernières espèces croissent naturellement
en Languedoc et en Provence, dans des
lieux pierreux et incultes.
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On ne fait en France aucun usage de

cette plante dans les alimens ;  mais en
Italie, on mange avec plaisir ses jeunes
pousses en salade , et même sans aucun
assaisonnement : elle n'y a point l'âcreté
et la mauvaise odeur qu'elle a ici , et c'est
au climat sans doute qu'elle en a l'obli-
gation.

Nous nous en tenons ici à ses vertus
pour la santé , et c'est la première qui est
la plus communément employée : elle est
hystérique , céphalique , stomacale , ver-
mifuge , carminative, anti - scorbutique ,
cordiale et vulnéraire. C'est une des plantes
qui réunit le plus de vertus :  une ou deux
pincées de ses feuilles fraiches , infusées
dans un verre de vin blanc , ou bien une
dragme de sa poudre, quand on les a fait
sécher , est très propre à rétablir le cours
des mois et appaiser les vapeurs hysté-
riques. On peut encore , pour les mêmes
maladies, faire bouillir dans du vin une
petite poignée de ses feuilles avec autant
d'hyssope , et en boire un verre chaud.
La conserve des feuilles et des fleurs dis-
sipe les indigestions , et l'huile qu'on en
tire tue les vers : on en imbibe un peu de
coton, qu'on met dans le nombril des en-
fans ; et au défaut de cette huile , son suc
exprimé fait le même effet on peut même
en faire boire quelques cuillerées à jeun,

mêlées  avec de l'eau (le chiendent. La
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décoction de ses feuilles, prise en lave-
ment , ou appliquée en cataplasme sur le
ventre, est souveraine pour la colique :
l'huile d'olive dans laquelle on a fait infuser
les feuilles et les semences de cette plante,
est encore un puissant remède pour le
même mal ; et l'huile essentielle qu'on en
tire , est un des meilleurs qu'on connoisse
pour la passion hystérique. La feuille est
tres-propre pour les écrouelles ; on en fait
manger à jeun avec du pain,trois ou quatre, .

aux enfans affligés de cette maladie, pen-
dant une suite de temps, et ce remède sim-
ple a souvent opéré leur guérison :  s'ils y
ont trop de répugnance, on peut leur faire
avaler trois onces de suc épuré de ces
feuilles. Deux cuillerées du même suc,.
mêlées avec autant de bon vin , sont très-
bonnes encore pour se garantir du mauvais
air, dans les maladies contagieuses :  on
peut même augmenter la dose jusqu'à un
verre , et on en prend un le matin , et un
autre quatre heures après le dîner. On en
compose un vinaigre en Italie , qui sert de
préservatif dans ces sortes de cas, et prin-
cipalement pendant le temps de l'intempé-
rie qui règne tous les ans du côté de Rome,
depuis la Saint-Jean jusqu'à la Toussaintsi
La manière de le composer, est de faire in-
fuser les feuilles de cette plante dans le plus
fort vinaigre , en y ajoutant un peu de pim-
prenelle ,  de la bétoine quelques gousses
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d'ail, des noix, des baies de genièvre, avec
un peu de camphre ; la dose est d'une cuil-
lerée le matin, et autant l'après-midi. La
feuille est encore fort utile pour les épilep-
tiques, étant froissée et introduite dans les
narines au moment de l'accès. La décoction
des feuilles est aussi un excellent gargarisme
pour les gencives des scorbutiques, et pour
ceux qui ont la petite vérole : ce gargarisme
résoud les grains qui sont autour de la gor-
ge; on en peut bassiner aussi le tour des
yeux. On assure de plus, que le suc expri-
mé de cette feuille, qu'on pille dans un peu
de vinaigre et de sel, guérit les morsures
des serpens et des chiens enragés ; on en
avale trois ou quatre onces , et on applique
le marc sur la morsure : on a aussi l'expé-
rience , que ces feuilles appliquées sur les
deux pouls , empêchent l'ivresse. Voici en-
core une vertu particulière de cette plante.
En faisant bouillir quelques chemises dans
une décoction de ses feuilles et d'eau na-
turelle , il ne s'y engendre jamais de pous ;
remède utile à ceux qui, par la nature de
leur chair, sont sujets à cette vermine.

Tant de vertus annoncent assez qu'un
jardin ne doit jamais être sans quelques
pieds de rue, pour la trouver au besoin ;
c'est une plante , d'ailleurs, qui ne donne
aucun soin , et qui , une fois plantée , de-
meure abandonnée à elle-même. Elle ne
craint rien des mauvais temps , se conserve
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longues années dans la même place , et
s'accommode de toute sorte de terre, pour-
vu qu'elle soit un peu exposée au soleil,
qui perfectionne ses vertus :  on la multi-
plie de graines, de boutures , ou de pieds
enracinés. La troisième espèce est sujette
quelquefois à périr en pleine terre, quand
les hivers sont rudes et longs :  mais comme
les deux autres nous suffisent bien, et qu'elles
sont à toute épreuve , on peut se dispenser'
de faire aucun frais pour celle-ci.
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CHAPITRE LXXII.

Description du SALsiers  d'ESPAGNE;'
ses propriétés, sa culture , etc.

L E mérite du salsifis d'Espagne, qu'on
nomme autrement Scersonnère  ,  consiste
dans sa racine , qui est une des meilleures
et des plus saines.

:  Cette racine est noire à l'extérieur, blan-
che en dedans, et de la grosseur du petit
doigt, presque égale aux deux extrémités ,
et fort droite quand la terre est bien meu-
ble : mais dans beaucoup de terrains elle
,vient fourchue.

Sa feuille est fort étroite, jusqu'au tiers
de sa longueur; elle s'élargit ensuite pré-
cipitamment , et se termine en pointe très-
déliée; en sorte que son plein, qui est d'un
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ouce environ , se trouve placé aux deux

tiers de sa longueur, qui est de huit à neuf
pouces :  ses bords sont garnis de petites
pointes , en forme de dents de scie , inéga-
lement placées , et sa couleur est d'un vert
de pré ; sa tige est ronde et déliée, légère-
ment canil._:lée  , moëlleuse  et branchue,

.  garnie de quelques feuilles d'intervalle en
intervalle, et haute de trois pieds environ :
ses fleurs sont placées à l'extrémité de ses
petites branches , disposées comme une
marguerite, de couleur jaune : les pétales
qui la composent sortent d'une espèce de
bouton alongé, qui grossit à mesure que
la fleur se passe , et qui renferme la semen-

ce  , qui, venant à mûrir , rompt le calice ,
et s'écarte en forme de houppe , de la gros-
seur d'une boule de billard , ayant une ai-
grette à l'extrémité de chacune de ses grai-
nes qui sont longues , menues et blanches.

Sa racine sert d'aliment en maigre ,  de-
puis la Toussaints jusqu'à Pâques;  mais
c'est principalement dans le Carême qu'on
en fait usage : on l'assaisonne à la sauce
blanche , ou on la frit avec une pâte comme
les artichauts. Les bons cuisiniers l'accom-
modent encore de plusieurs autres façons,
et lui donnent différentes formes ; on en fait
aussi des entremets en gras, qui sont estimés.

Elle a ses propriétés de même pour la
santé. Sa principale qualité- est d'étre cor-
diale et sudorifique : on l'emploie dans
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toutes les tisanes qu'on fait pour les man.
dies suspectes de malignité, et dans la pe-
tite vérole principalement. Elle est bonne
contre la morsure des serpens 5 et autres
bêtes venimeuses ; on l'ordonne aussi pour
provoquer les mois des femmes: ses feuilles
ont de même leurs vertus , et essrent  dans
la composition de plusieurs eaux distillées,
qu'on prend pour les maux de poitrine.
Cette plante , par conséquent mérite sa
place dans un potager.

Sa culture est à-peu-près la même que
celle des autres racines ; on sème la graine
à la fin d'avril dans les terrains secs, et à
la mi-mai dans les terres fortes : quand ost
la sème plutôt, elle est sujette à pourrir ;
il faut que la terre soit un peu échauffée
cour la faire germer et lever : elle demeure.

jour l'ordinaire quinze jours ou trois se-
maines avant que de sortir. On peut aussi
la semer au mois d'août.

La terre doit être parfaitement meuble
et bien préparée , sans moue ni pierre ;
mieux elle est travaillée, plus la racine pi-
que avant et vient droite et unie , qui est
son principal rs:  érite. Dans les terres fortes,
elle est sujette à venir fourchue , verreuse ,
et par conséquent mauvaise, à moins qu'on
ne l'allège avec beaucoup de terreau, qu'on
mêle bien avec la terre. Il faut d'abord
donner un labour très - profond dans le
mois de novembre , et un second ayant
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ue de faire la semence; et lorsqu'on peut

4 placer dans un terrain nouvellement dé-
'foncé,  elle s'y trouve encore mieux. Au
défaut de cette situation , la terre qu'on lui
destine doit avoir été fumée l'année pré-
'dente , et occupée par des plantes qui
e l'aient pas trop effritée, comme, par
xemple , les choux : on doit bien se garder

au reste, de la fumer avant que de semer ;
ar toutes les racines viendraient contre-
aites.
On sème la graine en bordure ou en

.  planche , par rayons à sept à huit pouces
de distance l'un de l'autre; et après que la
semence est faite , ou rnéme  avant que de
la répandre dans les rayons , il faut laisser
hâler la terre pendant quelques heures; on
sème ensuite, et on la marche légèrement;
on la recouvre après, et on passe le rateau
pour unir la terre : le lendemain, quand
elle est un peu hâlée , on la mouille bien ,
et on continue de deux en deux jours , si
le temps est au sec , jusqu'à ce qu'elle  soit
bien levée : il est même à propos, quelques
jours avant qu'elle ne lève, de lui donner
un coup de rateau , pour rompre la croûte
qui s'y fait , et lui faciliter sa sortie de
terre.

'  Nos maraîchers d'Aubervilliers  , qui en
sèment des champs entiers , ne prennent
pas tant de précautions ; mais ils doivent,

la constitution de leur terre, l'iyantage
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qu'ils ont de pouvoir s'en affranchir. Cette
terre , dont les parties sont souples et dé
liées, ne se scelle et ne se fend presque
jamais ; elle ne se sèche pas non plus sitôt
que beaucoup d'autres , et les racines de
toutes sortes de plantes s'y font jour avec
une facilité qui n'est pas ordinaire : elle a

peut-titre  d'ailleurs des sels et des nitres
particuliers , qui font profiter cette racine
dans une armée, autant qu'elle fait en deux
dans la plupart des autres terrains ; ce qui
fait qu'on la lève au bout de l'année, et que
par-tout ailleurs on la laisse deux ans en
place , pour l'avoir d'une grosseur raison- ,

nable  :  il ne faut donc pas les prendre pouf
modèles à cet égard.

Six semaines après que cette racine est
levée, il faut l'éclaircir et laisser deux bons
pouces d'intervalle entre cheque pied : on
la sarcle en meme-temps  et on les mouille
après, pour rassurer les terres et remplit
les vides : passé cela, on ne les arrose plus

Cette plante , différente en ceci de tou-
tes les autres racines , porte sa graine h
méme  année qu'elle est semée , sans que L
racine en reçoive aucune altération. Dès L
fin de juin, elle commence à faire son mon
tant, et elle se trouve mûre en juillet.

Il faut avoir attention de la retirer à mesu
re qu'elle s'épanouit, car le moindre yen
l'emporte ; et les oi:eaux  , d'ailleurs, qu
en sont très•gourmands  , la secouent et h
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mangent. On doit y faire une revue deux
ou trois fois tous les jours, pour la ramasser,

Lorsqu'elle est tout-à-lait cueillie, il faut
couper toutes les tiges à fleur de terre , et
la mouiller amplement ; elle reverdit bien-
tôt après : il n'y a plus d'autre façon à lui
faire.

Si on en •  veut manger pendant l'hiver,
 àon en tire ce qu'on veut a la fin de novern-

bre
5
 et on l'enterre dans la serre ou dans une

tranchée ,  comme je l'ai expliqué pour
d'autres plantes. Mais si on la réserve pour
le Carême , on ne l'arrache qu'au fur et à
mesure qu'on la consomme; et elle est tou-
jours meilleure fraîchement tirée de terre.

Ce que je viens de dire , c'est autant
qu'on voudroit la manger la première an-
née ; mais comme cela n'est pas ordinaire
dans les jardins particuliers, on la laisse en
place sans aucun soin , jusqu'à ce qu on
veuille en jouir, à la fin de la seconde ou
de la troisième année: on se contente sim-

k  plement de la serfouir à l'entrée du prin-
temps, lorsqu'elle commence à pousser ses
nouvele s feuilles qui la font reconnoître;
car pendant l'hiver toute sa fane périt.

Peu de temps après, elle pousse sa tige
qui s'élève et fournit beaucoup plus que
celle de la première année ; sa graine mûrit
aussi plutôt, et se trouve bonne à cueillir
au commencement de juillet : on doit la
préférer à celle de la première année; et la
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raison en est , que le pied qui a plus de fo
ce la nourrit mieux. l'Ale  se conserve bot
ne deux ans.

Dans lesendroits voisins des bois où o
est accablé d'oiseaux , il est très-dia:il
de la sauver en cette saison, où les grains r
aucune autre graine ne sont encore mûrs
et on est obligé souvent de la faire garder
si les épouvantails ne suffisent pas; car, sar
attendre marne qu'elle soit mure , ils per
cent l'enveloppe du bouton, et la manger
verte. Pour obvier, au moins en partie ,
leur dégât, lorsqu'on n'a pas la commod
té de la faire garder, on peut pratiquer c

•que  je fais: c'est de couper tous les bouton
qui commencent à jaunir , sans attendri
qu'ils s'ouvrent, et de les étendre sur u
drap au soleil; bientôt après ils se dévelop
pent , et la graine en est également bonn e
Cette graine est sujette encore à un autr
fléau , qui est la nuile , laquelle s'attach
aux tiges et les fait périr. A cela , point d
remède : il faut en réserver plus que moins
pour n'être pas au dépourvu.

Cette plante a pour ennemi le verde han
neton , qui coupe sa racine. Dès qu'on ar
perçoit quelque pied dont la feuille fane
il faut le chercher promptement , sans quc

- il ruineroit des rayons entiers. La taupe
fait aussi quelquefois bien du ravage :
faut y veiller et la prendre.



CHAPITRE LXXIII. 407

CHAPITRE LXXIII.

Description du SALSIFIS COMMUN; ses
propriétés ,  sa culture, etc.

LE salsifis commun , qu'on -  nomme au-
trement Salsifis blanc , differe du salsifis
d'Espagne , dont je viens de parler, par sa
racine , qui est blanche en dehors comme
en dedans , elle vient plus grosse aussi , et
moins sujette à fourcher.

Sa feuille est très-étroite et lisse, formée
en gouttière , longue de douze à quinze
pouces, d'un vert d'eau blanchâtre : sa tige
est branchue , assez grosse, haute de trois
ou quatre pieds; sa fleur est d'un rouge violet
formée en soleil : elle est placée à l'ex-
trémité de ses tiges , et sort d'un bouton
alongé de la même manière que le salsifist.
d'Espagne ; niais le bouton et la fleur sont
beaucoup plus gros. Après que la fleur est
'passée ,  le bouton s'ouvre, et la graine s'é-

- "carte  de la même manière , en forme de
houppe ,  chaque graine étant accompagnée
de son aigrette. Cette graine est plus grosse
du double que celle du salsifis noir, un
peu plus longue aussi , et sa couleur est
grise ou cendrée.

La racine, quoique moins efficace que
la première espèce , sert à son défaut ,
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aux mêmes usages pour les maladies suspec-
tes de malignité: je n'en dirai point davan-
tage.

Cette racine , quoique moins relevée
aussi en goût que l'autre , sert néanmoins
très-utilement pendant le Carême, et fait
un aliment fort sain : on la mange apprêtée
de la même manière. Je ne répéterai pas
ce que j'en ai dit.

Elle a l'avantage sur la noire , de n'oc.
cuper  la terre qu'une année : on la sème
en avril ou en mai , suivant les terrains, et
elle est bonne à lever dès la Toussaints
mais on la réserve communément pour 1(
Carême. On la cultive , du surplus , corn.
me l'autre , et elle demande même quali.
té de terre.

Elle résiste assez ordinairement aux ge
lées  et à tous les mauvais temps; ainsi il n'es
pas besoin de l'arracher pour s'en servir at
Carême : mais si on veut en faire usagi
pendant l'hiver , il faut en arracher aux en
virons de Noël , la quantité dont on pré.

sume  avoir besoin, et la mettre enserre dan
du sable frais , ou l'enterrer dans une tran
chée  qu'on fouille dans le jardin , et qu'oc
a soin de bien couvrir pendant les gelées

On laisse en place la quantité qu'on veu
garder pour graine ; et si on craint que le
gelées l'endomagent  , quoiqu'il y ait pet
de risque , on peut couvrir la place ave■
des feuilles sèches :  les fumiers sont trol

précieu :
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précieux pour les employer à cet usage.

Sa fane sèche entièreme-nt  pendant l'hi-
ver ; mais dès que le printemps arrive, on
voit la feuille repousser, et on lui donne
aussitôt un petit binage; bientôt après elle
fait sa tige , et sa graine se trouve mûre au
mois de juillet.

11 y a les mènes précautions à prendre
qu'à l'autre, pour la pouvoir conserver :
les oiseaux la dévorent en partie et le vent
emporte le reste , si on n'est habile à la
prendre au moment qu'elle épanouit, pour
faire sa houppe. 11 y a pourtant un moyen
que je pratique, pour se défendre du vent ;
c'est de couper avec des ciseaux les bou-
tons à fleurs au-dessus de la graine, quand
ils commencent à jaunir. 11 est aisé de
juger la place qu'elle occupe dans le bou-

lon  , pour ne pas l'endommager. Cette
opération procure un second bien , qui
est de ramasser la graine nette ; car le ci-
seau emporte les aigrettes qui donnent
prise au vent , et on n'a pas la peine de
la nettoyer, qui est une sujétion.

Après l'avoir ramassée , on la laisse
encore un jour ou  deux exposée au so-
leil sur un drap ; on la vanne, et on l'en-
ferme :  elle n'est bonne à semer sûrement
que la première année ; à la seconde, il en
lève encore quelquefois une partie 1  mais,
il n'y faut pas faire un fond certain.

Tome II,


	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12
	Page 13
	Page 14
	Page 15
	Page 16
	Page 17
	Page 18
	Page 19
	Page 20
	Page 21
	Page 22
	Page 23
	Page 24
	Page 25
	Page 26
	Page 27
	Page 28
	Page 29
	Page 30
	Page 31
	Page 32
	Page 33
	Page 34
	Page 35
	Page 36
	Page 37
	Page 38
	Page 39
	Page 40
	Page 41
	Page 42
	Page 43
	Page 44
	Page 45
	Page 46
	Page 47
	Page 48
	Page 49
	Page 50
	Page 51
	Page 52
	Page 53
	Page 54
	Page 55
	Page 56
	Page 57
	Page 58
	Page 59
	Page 60
	Page 61
	Page 62
	Page 63
	Page 64
	Page 65
	Page 66
	Page 67
	Page 68
	Page 69
	Page 70
	Page 71
	Page 72
	Page 73
	Page 74
	Page 75
	Page 76
	Page 77
	Page 78
	Page 79
	Page 80
	Page 81
	Page 82
	Page 83
	Page 84
	Page 85
	Page 86
	Page 87
	Page 88
	Page 89
	Page 90
	Page 91
	Page 92
	Page 93
	Page 94
	Page 95
	Page 96
	Page 97
	Page 98
	Page 99
	Page 100
	Page 101
	Page 102
	Page 103
	Page 104
	Page 105
	Page 106
	Page 107
	Page 108
	Page 109
	Page 110
	Page 111
	Page 112
	Page 113
	Page 114
	Page 115
	Page 116
	Page 117
	Page 118
	Page 119
	Page 120
	Page 121
	Page 122
	Page 123
	Page 124
	Page 125
	Page 126
	Page 127
	Page 128
	Page 129
	Page 130
	Page 131
	Page 132
	Page 133
	Page 134
	Page 135
	Page 136
	Page 137
	Page 138
	Page 139
	Page 140
	Page 141
	Page 142
	Page 143
	Page 144
	Page 145
	Page 146
	Page 147
	Page 148
	Page 149
	Page 150
	Page 151
	Page 152
	Page 153
	Page 154
	Page 155
	Page 156
	Page 157
	Page 158
	Page 159
	Page 160
	Page 161
	Page 162
	Page 163
	Page 164
	Page 165
	Page 166
	Page 167
	Page 168
	Page 169
	Page 170
	Page 171
	Page 172
	Page 173
	Page 174
	Page 175
	Page 176
	Page 177
	Page 178
	Page 179
	Page 180
	Page 181
	Page 182
	Page 183
	Page 184
	Page 185
	Page 186
	Page 187
	Page 188
	Page 189
	Page 190
	Page 191
	Page 192
	Page 193
	Page 194
	Page 195
	Page 196
	Page 197
	Page 198
	Page 199
	Page 200
	Page 201
	Page 202
	Page 203
	Page 204
	Page 205
	Page 206
	Page 207
	Page 208
	Page 209
	Page 210
	Page 211
	Page 212
	Page 213
	Page 214
	Page 215
	Page 216
	Page 217

