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AVANT-PROPOS.

Sous le titre dg PLANTES INDUSTRIELLES on comprend
tous les végétanx annuels ou vivaces, herbacés ou ligneux,
dont les produits sont principalement destinés aux arts et
aux industries. Quand ils concourent & I’alimentation de
I’homme, ils n’y participent que d’une maniére secondaire.

La présente édition a été revue et notablement angmen-
tée. Elle comprend quatre volumes renfermant les cultures
des plantes suivantes :

TOME I.

Plantes textiles ou filamenteuses. — Plantes
de sparterie et de vannerie. — Plantes & carder.

Lin, chanvre commun, cotonnier, corétes, ramie, chanvre
, 1 . .
d’Australie, de Manille et du Mexique, alfa, papyrus, agave,
aloés, rosean canne, bambou, rotang, osier, cardére ou chardon
& foulon, ete., etc.

TOME II.
Plantes oléagineuses. — Plantes saponaires. — Plan-
tes tinctoriales. — Plantes tanniféres. — Plantes
saliféres.

Colza, navette, cameline, pavot-ceillette, arachide, sésame
v
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vI AVANT-PROPOS.

ricin, gaude, safran, épine-vinette, garance, curcuma, rocouyer,
bois de Brésil, henné, pastel, indigotier, cactus & cochenille,
orcanette, arbres & huile et & suif, sumac, écorces & tanin,

salicor, ete., ete.
TOME III.

Plantes aromatiques. — Plantes & parfums.
Plantes & épices et condimentaires.

Houblon, anis, coriandre, fenouil, angélique, rosier, jasmin,
tubéreuse, cassie, héliotrope, géranium rosat, menthe, lavande,
vanille, benjoin, citronnelle, myrrhe, vétiver, patchouli, bois
de santal, eucalyptus, benjoin, myrrhe, poivrier, cannellier, giro-
flier, muscadier, moutarde, ete., ete.

TOME IV.

Plantes narcotiques. — Plantes sacchariféres. —
Plantes speudo-alimentaires. — Plantes gommo-
résineuses. — Plantes médicinales. — Plantes fu-
néraires.

Tabac, pavot & opium, canne & sucre, betterave saccharine,
caféier, thé, chicorée 4 café, cacaoyer, coco, camphrier, baumes,
cachou, gingembre, gutta-percha, caoutchouc, kinu, réglisse,
rhubarbe, absinthe, guimauve, quinquina, camomille, cardamone,
aloés, immortelle d’Orient, coix lacryma, etc., ete.

TLes plantes mentionnées dans cet ouvrage sont trés nom-
breuses; elles complétent celles décrites dans les volumes portant
les titres suivants : Les paturages, Les prairies naturelles et les
herbages, Les plantes fourragéres et Les plantes alimentaires.

Versailles, le 15 octobze 1893.
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LES

PLANTES INDUSTRIELLES

PREMIERE PARTIE

LES PLANTES AROMATIQUES.

Les plantes aromatiques sont celles qui produisent des
semences ou des fruits quon utilise pour rendre la biére
plus tonique, pour fabriquer des liqueurs ou aromatiser cer-
tains aliments. A

Les végétaux qui appartiennent & cette division sont
d’une culture facile. Ils occupent annuellement une surface
assez étendue dans I'Europe centrale. _

Le houblon est incontestablement la plante qui est la
plus importante et qui est la plus difficile & récolter, parce
que les temps pluvienx nuisent trés sensiblement a la qua-
lité des cones qu’il produit. Aussi se trouve-t-on dans la
nécessité, dans les contrées tout 4 fait septentrionales, de
leur faire subir parfois l'action de la vapeur de soufre
pour éviter qu’ils prennent une nuance brune aprés qu’ils
ont été desséchés.

J'ai divisé les plantes aromatiques en trois classes, selon
gu'elles sont cultivées pour leurs fruits, leurs graines ou
‘leurs parties herbacées. ‘

—— A

PLANTES INDURTRIELLES., — T. IIL. 1

»
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PREMIERE DIVISION.

PLANTES CULTIVEES POUR LEURS FRUITS.

CHAPITRE UNIQUE.

HOUBLON.
HUMULUS LUPULUS, L, LUPULUS SCANDENS, LAM,

Plante dicotylédone de la famille des Connabindes.

Anglais. — Hop. Suédois. — Humbla.
Allemand. — Hopfen. Ttalien. — Lapulo.
Hollandais. — Hopp. Espagnrol. — Lupulo.
Danois. -— Haudhumle. Hongrois, — Kromlo,
.
Historique. — Climat, — Données statistiques. — Mode de végétation. — Va-
riétés. — Composition, — Terrain. — Préparation du terrain. — Mode de
multiplication. — Exécution de la plantation, — Espacement des pieds, —

Engrais nécessaire. — Soins d’entretien pendant la premiére année. — Taille
annuelle. — Perches. — Pose des perches on perchage. — Fil de fer. — Soins
d’entretien. — Insectes nuisibles. — Agents atmosphériques nuisibles. — Ma-
ladies et altérations. — Récolte, — Dessiccation, — E 1 t. — Conser-
vation du houblon. — Conservation des perches, — Durée d’une houblonniére.
— Produit par hectare. — Capitaux engagés dans la culture du houblon, —
‘Variétés de houblon du commerce. — Valeur commerciale. — Usages des pro-
duits,

Mistorique.

La culture du houblon est trés ancienne en Europe. Son
introduction dans les Flandres se perd dans la nuit des
temps. D’aprés les chartes des plus anciennes abbayes, elle
était pratiquée au temps des Carlovingiens. En 1404, le duc
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HOUBLON. 3

Jean de Bourgogne, comte de Flandres, fonda une distribu-
tion annuelle de médailles d’or ornées d’une couronne de
cones de honblon, en faveur des cultivateurs qui exposaient
annuellement les plus beaux produits fournis par cette
plante. Le houblon a été signalé pour la premiére fois en
France dans une donation faite en 768 par Pépin le Bref,

Cette culture était florissante au X1ve siecle en Bohéme.

En 1346, 'empereur Charles IV réduisit les droits qu’on
avait établis sur les biéres de houblon des Pays-Bas.

Ce fut sous le régne d’Elizabeth que le houblon fut in-
troduit dans les brasseries anglaises et que la culture fut im-
portée de Flandre en Angleterre, dans le comté de Kent.
La culture de cette plante industrielle fut favorisée en 1552,
par Edouard VI, et en 1603 par le Parlement, qui refusa de
satisfaire ceux qui réclamaient sa prohibition depuis 1442.
C’est en 1733 qu’on I'expérimenta pour la premiére fois en
Itlande. ) '

En 1881, la culture du houblon occupait en Angleterre
une surface de 26,000 hectares dont 16,590 dans le comté
de Kent, 8,707 dans le comté de Sussex, 2,875 dans le comté
d’Herefordshire, 1,079 dans le comté de Worcestershire et
et 940 dans le comté de Surrey. :

En 1710, la reine Anne imposa le houblon importé
en Angleterre d’'un droit de 60 c¢. par kilog. En 1784,
George IT frappa d’'un impot de 20 c. par kilog. Ie houblon
qu'on y récoltait. Ce droit d’accise appelé dufy (devoir)
s'élevait & 19 fr. 80 par 45 kilog.; il a rapporté a la Tré-
sorerie, en 1859, 8,210,000 fr. Ce droit avait été aboli en
1861, mais il a été imposé de nouveau a partir de 1866.

La culture du houblon a pris naissance au commence-
ment du siécle actuel dans 1a Lorraine et Tes Vosges. Elle a
été exécutée en 1800 pour la premiére fois, dans I'ancienne
Alsace, & Leutenheim par Jacques Muntzinger. C’est en
1815 seulement qu'elle a été tentée pour la premiére fois a
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4 ~LES PLANTES INDUSTRIELLES.

Bischwiller par Arlen. Cette culture a été introduite dans
la Bourgogne, en 1836, par Victor Nogl, de Beire Le Chatel
(Cote-d’Or).

Le houblon est cultivé en Angleterre, en Belgique, dans
les Pays-Bas, la Baviére, la Saxe, la Silésie, la Poméranie,
le Mecklembourg, le Brandebourg, le grand-duché de Bade,
la France et dans I’Amérique du Nord.

En Angleterre, sa culture a principalement lieu dans les
comtés de Kent, Sussex, Herefordshire, Surrey, Worcesters-
hire et Hantshire.

En Belgique, elle est en usage aux environs d’Alost, Po-
peringue, Asche, Teralphéne, Jupille et Angleur, prés
Liége. Leeuwen-Hoeck regardait au xvir® siécle les hou-
blons des environs de Liége comme les plus beaux de I'Eu-
rope.

Les houblons les plus renommeés de la Bohéme sont ré-
coltés 4 Saaz, Auscha, Falkenau et Leitmeritz ; ceux de la
Saxe a Heidelberg, & Seehof et & Schwetzingen sont aussi
trés recherchés.

Les houblons de Baviére les plus estimés sont ceux de
Spalt, d’Eichstett, Stirn, Weingardtin, Absberg, Rains-
berg, Pleinfeld, d’Hespruck et de Laugenzenn. Dans le
‘Wurtemberg on recherche les houblons de Rottembourg.

Les houblons les plus renommés du Palatinat provien-
nent de Sandhauser, Schwezingen, Waldorf et Offersheim.

En Alsace, on cultive le houblon prés de Haguenau,
Bischwiller Oberhoffen, Schweighausen, Kurtzenhausen
et Brumath,

En France, le houblon est principalement cultivé dans
les Vosges, 4 Rambervillers ; dans la Lorraine, aux environs #
de Toul, Nancy, Lunéville et Gerbevillers; dans la Flan-
dre, aux environs de Bailleul, Bousies, Steenwoode, Boes-
che et Hazebrouck; dans la Bourgogne, 4 Beire le Chétel et
dans les cantons de Mirebeau, Is-sur-Tille, Selongey, Seurre,
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Grancey, Recey-sur-Ource, Fontaine-Frangaise et Dijon et
sur'divers points de la Franche-Comté.

La production totale s’est élevée en 1888 & plus de
12,000 quintaux métriques. .

Dans le Palatinat, chaque brasseur a une houblonniére.

On cultive le houblon avec succés & Madére, en Ans-
tralie, & la Nouvelle-Zélande, 4 la Tasmanie.

Climat,

Le houblon, cette vigne du Nord, cette plante si belle,
si délicate et si capricieuse, appartient & I'agriculture des
climats tempérés. Ainsi, pour produire-abondamment et
fournir des cones de bonne qualité, il fant qu'il végéte
dans un climat & la fois chaud et humide et qu'un bean
ciel et un air pur favorisent 4 la fin de I'été ou au commen-
cement de I'automne leur maturité.

Les localités trés humides on chargées en aoit et septem-
bre de brumes épaisses, comme les contrées trop séches, lui
sont contraires : elles arrétent son développement ou I'obli-
gent & produire des cones peu développés ou pet aromatiques.

Le climat de la Baviére ou de la Bohdme est en général ’
excellent. Ainsi, les houblons qu’on récolte & Spalt et Hes-
pruck dans la Franconie, & Rottembourg sur le Necker et
dans les gontrées de I’Eger et de I'Elbe, sont renommeés pour
leur parfaite qualité.

Le climat brumeux de I’Angleterre convient irés bien
au houblon, parce que I'été y est souvent trés beau. Les
houblonniéres que j’ai vmnes dans les comtés de Kent et
de Surrey m’ont frappé par la belle végétation et la pro-
ductivité des pieds qui les composent.

Cette plante a besoin d'une notable quantité d’ean pen-
dant 1’été; c’est pourquoi les orages fréquents ne lui sont
pas nuisibles. L’abbé Bertholon a constaté que la récolte du
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6 LES PLANTES INDUSTRIELLES.

houblon a été mauvaise en 1833, 1835, 1837, 1842, parce
que les orages y ont été peu nombreunx ; qu’elle a été satisfai-
sante en 1834 et 1838, années pendant lesquelles les orages
ont été assez fréquents; enfin, qu'elle a été trés bonne et
réguliérement en 1836, 1839, 1840 et 1841, & cause de la.
constance des orages.

Mais il ne suffit pas que le climat soit doux et plutdt hu-
mide que sec; il faub aussi qu’il n’y régne pas des vents
impétueux ou que les changements de température n’y soient
pas trés brusques.

. Les Vosges, la Lorraine, la Flandre, la Bourgogne et la
Franche-Comté sont, en France, les localités les plus favo-
rables au houblon.

Données statistiques.

La France ne produit pas toutle houblon qu’elle emploie.
En 1857, elle a importé les quantités suivantes :

Provenances. Quantités.
Allemagne, ...couvverivenninns 849,024 kilog.
Belgique..eereiiernennnionnnn 373,103 —
Etats-Unis..... e, 22591 —

Autres pays ceveevreeninannen 5977 —

1,250,695 kilog.
Les exportations avaient atteint.... 124,291 kilog,

Les importations faites en 1834 n’avaient pas dépassé
696,932 kilogr.

Le houblon occupait en France, en 1840, 826 hectares et
en 1882, 2,050 hectares. Ses produits, qui avaient été de
888,000 kilog. en 1840, se sont élevés en 1882 & 2,953,400
kilog.

Les départements qui renferment les cultures les plus
importantes sont les suivants :
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Nord........... [ 1,200 hectares.
Meurthe-et-Moselle. . ...o...... 919 —
Cote-d'Or.evvnnenianinn., 1,400 —
VOSZeS seinrievieinsnennannnny 165 —
Adsne....ooviiiiiiiiiiinin, 146 —

Voici les superficies que le houblon occupe & I’étranger :

Allemagne. .eoeveiivnnnnnnen. 50,000 hectares.
Angleterre.........ooiiiunann 82,000 —
Belgique..ovovvivrerenaannnn, 4,000 —
Etats-Unis. e vveerrnnerennnnns 16,000 —

Mode de végétation.

.

Le houblon présente une souche ligneuse et vivace; ses
racines sont rampantes et munies d’yeux qui donnent nais-
sance & des jets plus ou moins nombreux. Les tiges sont
annuelles, grimpantes et s’enroulent de gauche & droite;
elles sont tordues, un peu anguleuses et apres parce qu’elles
sont couvertes de petits crochets. Les feuilles sont opposées,
pétiolées et insérées ordinairement an nombre de deux sur
des neeuds distants les uns des autres de 0,30 & 07,50 ; elles
sont rugueuses en dessus, palmées et dentées en scie; les
inférieures sont grandes et présentent cing lobes aigus;
les supérieures sont plus petites et & trois divisions souvent
peu apparentes.

Le houblon est dioique. Les fleurs mdles présentent un
calice 4 cinq folioles sans corolle; elles sont blanchitres,
disposées en grappes & 'aisselle des feuilles ; aprés leur épa-
nouissement, qui a lien en juillet et en aofit, elles se fanent
et tombent. — Les fleurs femelles sont composées d’'une
simple écaille; elles sont réunies et imbriquées en une sorte
de cone oblong ou presque carré ; les cones sont placés par
deux & l’aisselle d’une grande bractée foliacée (fig. 1).

- Chacune des écailles composant les cones porte & la base
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8 LES PLANTES INDUSTRIELLES.

ud suc'résineux, jaune doré ou rougedtre,: amer et trés
aromatique. Les granules qui le composent ne sont visibles
qu'aprés le complet épanouissement des-fleurs femelles: ils

Fig. 1. — Rameau de ‘houblon poytant des cones.

forment la poussiére & odeur pénétrante que Yves et Plan-
che ont appelée lupuline et que M. Payen & nommée secré-

tion jaune du houblon.
Le houblon commence & végéter vers la fin de février
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HOUBLON. 9

ou au commencement de mars, et ses cones mirissent en
septembre ou octobre, époque & laquelle ses tiges et ses
feuilles se desséchent. ‘

Cette plante végéte trés rapidement quand I'air est Tourd,
le temps orageux, et lorsque la température est élevée
pendant les nuits. I1 n’est pas rare de la voir pousser de
0™,06 & 0™,10 et méme 0™,14 par 24 heures,

Les tiges des houblons, dans la plupart des houblon-
niéres de la France, de I’Allemagne et de 1’Angleterre,
grimpent en s’enroulant jusqu’an sommet de perches ayant
4 4 7 métres de hauteur. Quand elles ont atteint la partie
supérieure de ces tuteurs, elles retombent en vertes giran-
doles et forment des allées étroites, sombres et trés pittores-
ques. Alors les grappes, d’abord vertes, prennent une cou-
leur jaunitre ou dorée et répandent vers le soir, quand la
brise les agite, une odeur forte mais agréable.

On a souvent répété que les tiges dua houblon cultivé at-
teignaient 10 métres de hauteur. Je n’ai point encore ob-
gervé des tiges anssi élevées.

Variétés.

Le houblon a produit plusieurs variétés qui se distin-
guent les unes des autres par la coloration de lenrs tiges, la
forme, la grosseur et la couleur de leurs cdnes, et aussi par
leur précocité ou leur maturité tardive.

En général, chaque contrée a ses variétés spéciales. Voi-
ci les variétés qu’on cultive dans les pays olt il existe des
houblonniéres ; :

A. Bohéme. B. Pays-Bas.
Houblon rouge, Houblon blanc.
—_ vert, — vert.
— blane. — gris.
— jaune, '
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10 LES PLANTES INDUSTRIELLES.

C. Baviére, E. Angleterre.
Houblon blane.

Houblon rouge. —  jaune.

- vert. — vert.

—_ spalter. — rouge.

D. Sazxe. F. France.

Houblon rouge. Houblon de Spalt.

— vert. — précoce. *

—_ blanc. — tardif.

1° Le houblon rouge a des sarments vigoureux, rudes,
trés cannelés, rougeitres ou vert violacé; ses cOnes sont
oblongs ou ovales, comprimés sur deux faces, carrés & leur
base, attachés 4 un long pédoncule et d'un jaune clair trés
vif, avec des taches rougedtres.

Cette variété mirit & la fin d’aofit ou dans la premiére
quinzaine de septembre; ses cones sont chargés de lupuline
et trés estimés. On reproche & cette variété de ne pas bien
réussir sur les sols argileux ou humides.

2° Lie houblon blanc a des sarments verts trés développés
et trés silionnés ; ses cones sont moyens, allongés, trés carrés
2 leur base et d’'un vert trés pile.

Cette variété est un peu plus héitive que la précédente,
mais la lupuline qu'elle produit est moins fine et moins abon-
dante; en outre, elle a une odenr moins pénétrante. Néan-
moins elle est estimée dans le nord de ’Allemagne et en
Angleterre, ol elle est cultivée sous le nom de Aoublon
Slamand.

8° Le houblon vert a des sarments verts, des cones ver-
détres plus globuleux et plus petits que ceux des variétés
précédentes. :

Cette variété est plus tardive que le houblon rouge. L'a-
rome de la lupuline, quoique plus fort, est moins agréable.
Nonobstant elle n’exige pas des terres spéciales, est peu at-
taquée par les insectes, et les cones qu’elle produit perdent
moins en poids que les autres par la dessiccation.
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4° Le houblon jaune a des sarments vert clair, des cones
petits, ronds et d’un beau jaune doré.

Cette variété est assez hitive et vigourense, mais ses pro-
duits sont moins estimés que les cones des houblons rouges
et blancs.

Ces quatre principales races ont produib des sous-variétés
qui en différent par la forme de leurs cones et leur précocité.
Ainsi, on connait en Saxe deux variétés de houblon blanc :
1° le houblon blanc & cines allongés; 2° le houblon blanc &
cines globulewr. La premiére est trés productive, mais ses
cones laissent un peu & désirer quant & leur qualité. On la
cultive & Alost (Belgique), & Farnham et dans le comté de
Sussex (Angleterre). La derniére race est un peu plus pré-
coce, et si elle est moins productive, elle fournit des cénes
ayant plns de valeur. Elle est cultivée & Poperingue (Bel-
gique) et aux environs de Steenwoode (Nord).

On a depuis longtemps compris la nécessité de distinguer
les variétés de houblon suivant I’époque de la maturité de
leurs cones. Ainsi, il y a un si¢cle, on cultivait en Angleterre
plusieurs variétés hatives ou tardives dans le but de prolon-
ger la cueillette des cones pendant vingt jours environ. Dans
le Wurtemberg, on cultive deux variétés précoces et trois
variétés tardives. Les premiéres ont des branches latérales,
courtes, et comprennent : 1° le houblon & sarments rouges;
2° le houblon & sarments demi-rouges. Les secondes, remar-
quables par leurs longues branches latérales, présentent :
12 le houblon & sarments verts; 2° le houblon & sarments
vert-ble; 8° le houblon & sarments rayés de rouge.

En général, les variétés tardives mirissent leurs cones
douze & quinze jours aprés les races hétives.

La variété qu’on cultive en Lorraine vient d’Allemagne;
elle dérive du houblon vert, Il en est de méme du Zoublon
de Spalt qu’on désigne souvent sous le nom de Aoublon de
Bawiére, et qui se distingue de la variété-type par une pré-
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12 * LES PLANTES INDUSTRIELLES.

cocité de plus de quinze Jours. Cette race produit des cones
gros, arrondis et d'un vert-jaune.

Le houblon de Bohéme est précoce eb trés estimé, mais il
craint la sécheresse. Les principales variétés sont : 1° le
rosifocfen, ou houblon rouge, qu’on emploie de préférence
dans la biére de garde; 2° le grién, ou houblon vert, qui
gert & aromatiser la biére ordinaire et qu’on importe en
France sous différents noms. Ce dernier houblon est de
qualité inférienre.

Le comté de Kent et le comté de Sussex cultivent princi-
palement les variétés sunivantes : 1° Le golding appelé ro¢
des houblong; ses cOnes sont trés aromatiques. Cette variété
exige des perches trés élevées. Elle a produit une sous-race
dite houblon blanc hitif de golding. 2° Le grape est trés an-
cien et trés répandu; il a produit deux sous-variétés : le
whitebine grape et le Cooper’s while grape. 3° Le jones pro-
duit des cones de qualité un peu secondaire, mais comme
il n’exige pas des perches trés longues, il permet d’utiliser
celles que le vent a brisées et qui sont trop courtes pour les
autres houblons,

On cultive en Belgique trois variétés : le Zerfebelle, &
cones dorés; le groenbelle, 4 cones verts; le cornoelhop, &
cones blancs, qui est le plus estimé.

" Le houblon qu’on nomme en Saxe houblon long carré est
tardif et a des sarments rougeitres. Cette sous-variété était
trés estimée en Irlande, en 1757, parce qu'elle est produc-
tive et trés rustique. Ses cones ont une nuance rousstre.

En général, plus le houblon fleurit de boune heure sous
un beau soleil et plus ses cones contiennent de lupuline.

Composition.

En général, on constate dans les houblonniéres ayant
une belle végétation, par 100 kilog. de cones récoltés:
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HOUBLON. 13
200 a 250 kilog. de feuilles.
300 4 350 — de tiges.
Les tiges, les feuilles et les cones du houblon contiennent
une assez forte proportion de chaux et de potasse. D’aprés
M. Nesbit et M. Brazier, 100 parties séches donnent :

NESBIT. ' BRAZIER.
Tiges........ . 874 de cendres. 5,75 de cendies.
Feuilles....... 13,60 —_ 23,45 —_
Cones.eveenye. 9,87 — 8,38 —

Les cendres contiennent, d’aprés M. Nesbit :

Tiges. « Feulles. Cines.

Chaux........ Ceeereeanaaeaas 88,73 49,67 15,98
Potasse....vocevneeniionnsn 25,85 14,95 25,18
Magnésie............ erieenes 4,10 2,39 5,77

Soude..eoriiieiiinnnecianns » 0,39 »
Chlorure de potassium.......... 9,64 » 1,67
—  de sodium.....eiunn.. 6,47 9,49 7,24
Bilice..e.einrnnnnnn Ceeeerias 6,07 12,14 21,50
Acide sulfurique.......o....... 3,44 5,04 5,41
—  phosphorique....... veees 6,80 2,42 9,80
Phosphate de fer......... veaes 0,40 3,51 7,45

100,00 100,00 100,00

Les cendres du golding cultivé dans le comté de Kent
renferment, suivant M. Brazier : ’

Tiges. Feuilles. Cines,

Chlorure de soude............. 5,75 2,08 2,31
— de potasse....c.. .0 4,25 7,00 1,90
Potasse..cocvvrincaniiniianns 16,79 2,36 235,53
Chaux........... Cerererieiens 43,66 54,63 21,78
Magnésie...veiveennieroannnsns 10,12 r7,16 7,14
Oxyde de fer......voveevvanne 1,04 0,86 1,81
Acide phosphorique.....co... 11,26 . 4,24 18,16
— sulfurique............. 2,61 3,51 5,31
Silice...... Cerseereeans AN 4,52 - 18,16 16,11

100,00 100,00 100,00

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



14 LES PLANTES INDUSTRIELLES,

" Les analyses qui précédent différent complétement les nnes
des antres. Ce fait n’arien d’étonnant, M. Brazier a constaté
que les cendres du golding, cultivé dans le comié de Sussex,

contenait les éléments ci-aprés :

Tiges. Feuilles. Cnes.
Chlorure de sonde, ........... 5,07 4,79 3,08
Soudec,rsisnnsossnsannnseins 2,00 0,20 »
Chlorure de potasse. ....cu.c. . » » 0,34
Potasse.....ouenn. cernay vee.. 31,66 12,95 38,26
ChatX. . eessnreininrnnnnenans 35,46 44,97 15,10
Magnésie . ...o.enunnn Cevieaaas 6,59 7,60 6,49
Oxyde de fer, ........ Cieaen . 0,82 0,81 1,51
Acide phosphorique...... evas 10,10 5,86 18,71
— - sulfurigue............. 2,85 3,09 3,67
SiliCe.eerernnnnn e veee 575 19,78 12,84
100,00 100,00 100,00

Ces diverses analyses prouvent une fois de plus l'influence
que le sol, par sa nature et les engrais qu'on Ini applique,
exercent sur la végétation du houblon,

D’aprés M. Payen, 100 parties contiennent en azote :

Parties fraiches,
TigeS. aeeieerenessnns 0,61
Feuillese o eiiiiuananan 1,30

Cones.,..covvunennns. 8,82

DParties séches.

0,70
1,51
9,80

8i 100 kilog. de cones secs sont fournis, en moyenne,
par 850 kilog. de tiges séchées et 260 kilog, de feuilles
séches, si 'hectare comprend 2.500 pieds et 8'il prodnit en
moyenne 800 kilog. de cones, le houblon enlévera chaque

année & la couche arable :

800 kil. de cones., 12 kil, 62
2080 — femilles... 120 — 70
2800 — tiges..... 40 — 55

Chauz. Potasse. Azote.
29 kil. 86 78 kil. 40
36 — 33 31 — 40
27 — 06 18 — 60
83 kil, 25 128 kil, 25

Totaux,... 173 kil. 87
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Ces résultats prouvent combien il est utile, quand on veut
établir une houblonniére, de choisir un sol calcaire riche
en sels alcaling et en humus.

Suivant Sprengel, le houblon nouvellement récolté con-
tient les substances suivantes :

Substances solubles dans 'eatt....couveereans 1,460
— —  dans une lessive alcaline ., 14,432
Cire, résine et matiére verte................. 6,720
Fibre végétale....oouvieeaniiiiiiiiiinnennns 9,588
Bl e ettt e et e et iieee s 73,800
100,000

La lupuline est une poussiére jaune, granuleuse, onc-
tueuse; elle ressemble au pollen des végétanx ; elle n’est ni
acide ni alcaline, et sa saveur est d'une amertume franche.
L’iode la colore en bien. Elle doit l'odeur qu’elle laisse
échapper & une huile essentielle, pénétrante et narcotique
qui y existe dans la proportion de 1 & 2 pour 100. Cette
gubstance est une véritable matiére active; clest & elle
qu'est du l'effet soporifique de la biére. Elle a surtout
Pavantage de prolonger sa conservation.

Suivant MM. Payen et Chevalier, elle est composée de
cellulose, résine, matiéres azotées, substance amére, ma-
titre grasse, acétate d’ammoniaque, soufre, silice, sulfate
et malate de potasse, chlorure de potassium, oxyde de fer
et phosphate et carbonate de chaux.

Les mémes expérimentateurs ont trouvé que la lupuline
existait dans les cones desséchés dans les rapports suivants :

Houblon de Poperingue........ 18,00 pour 100
— d’Amérique........... 17,90 —
—_ des Vosges........... 11,00 —
— d’Angleterre ......... 10,00 —
—_ de Lunéville......... 10,00 —
— de Liége....vov... e 9,00 —
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16 LES PLANTES INDUSTRIELLES.

Houblon d’Alost............. . 8,10 pour 100
— de Spalt............ . 800 —
— de Toul.....oovennn . 8,00 —

Dans: tous les houblons analysés on a trouvé gue les ma-
tieres étrangeres étaient toujours en raison inverse de la
quantité de lupuline qu’on y avait constatée. Ainsi, les
houblons de Belgique et de ’Amérique contiennent 14 et
12 pour 100 de matiéres étrangeres, et 60 & 70 pour 100
d’écailles, tandis que les houblons de Spalt et de Lunéville
n’en renferment que 4 et méme 2 pour 100.

I1 serait utile de répéter ces analyses, et de constater en
méme temps les proportions dans lesquelles existent
Vhuile esséntielle, la résine et la matiere amére.

Terrain.

NaTURE, — Le houblon est une plante exigeante. Il
doit &tre cultivé sur des terres qui ne soient pas trop te-
naces, ni trop légéres, parce qu'il redoute nn excés d’hu-
midité ou un excés de sécheresse.

Les terres qui lni conviennent le mieux sont celles qui
sont profondes, fertiles, fraiches sans étre humides, et qui
contiennent une notable proportion de carbonate de chaux,
de silice et d’argile. Il réussit trés bien sur les sables noirs,
riches en humus, sur les terres d’alluvions & sous-sol per-
méable, et sur les terrains argilo-siliceux, silico-argileux
ou calcaire-argileux.

Il végéte mal sur les terres purement sablonneuses ou
caillouteuses et sur les sols argilenx & sous-sol glaiseux ou
compact. Lorsquil croit sur des sols froids et humides, ses
racines sont susceptibles de pourrir; §'il persiste, il y donne
des produits qui laissent beaucoup & désirer quant & leur
quantité et & leur qualité.
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En général, les terres de consistance moyenne, pro-
fondes, saines et riches sont regardées 4 bon droit comme
les plus favorables au houblon, parce que les cones y sont
plus nombreux et plus aromatiques.

Les terres tourbeuses assainies lui conviennent aussi,
guoiqu’il y soit sujet a la rouille.

Les terres, par leur nature et leurs propriétés physiques,
exercent une influence considérable sur la forme des cones
eb la coloration et la qualité de la lupuline. Ainsi, les hou-
- blons qu’on plante dans des terrains froids, argileux, humi-
des et pauvres, produisent toujours, quelle que soit la va-
riété cultivée, des cones plus arrondis et plus serrés que
les houblons qu’on cultive dans des terres douces, chandes,
perméables et riches. En outre, la lupuline qu’on observe &
1a base des écailles des premiers cones, est toujours grosse,
rougedtre et moins aromatique. Il n’en est pas de méme de
la poussiére que présentent les coues récoltés sur les se-
conds terrains; elle est jaune safrané, fine, abondante, et
laisse échapper un arome trés prononce.

SITUATION. — Le houblon se plait dans les vallées et
les plaines et & la base des collines ou sur le versant de
coteaux abrités des vents du nord, du nord-est et du nord-
ouest par des élévations, des habitationsou des foréts.

En Angleterre, la plupart des houblonniéres sont entou-
rées de haies vives, élevées et bien touffues. Ces abris les
préservent des vents froids et violents pendant 'automne,
et ils les protégent en été contre les hales ou les courants
d’air chaud. On ne doit pas oublier que le houblon veut
de 'air et du soleil, et que les ouragans renversent les per-
ches et brisent les tiges et les ramifications,

Les houblonniéres situées dans des vallées basses, oulair
est sans cesse chargé d’humidité, produisent souvent une
tres grande quantité de cones, mais ceux-ci y acquiérent
difficilement une-bonne qualité. Les vallées qu'on doit
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choisir de préférence sont celles qui sont bien aérées et
exposées 4 l'action vivifiante du soleil.

I1 faut aussi éviter d’établir une houblonniére sur un
terrain trés voisin d’une riviére, d'un fleuve on d’un étang,
ou situé le long d’une route trés fréquentée. Dans le pre-
mier cas, les cones subissent & la fin de I'été 'action des
brounillards intenses et souvent prolongés, ou des gelées
blanches ; dans le second, la poussiére que le vent enléve &
la route se dépose sur les écailles des cones et diminue leur
qualité, leur arome et leur valeur vénale.

ExrosiTioN. — Le houblon demande beaucoup d’air,
de chaleur et de soleil, mais il redoute las vents froids, hu-
mides et violents. Aussi se trouve-t-on dans la nécessité de
choisir de préférence & tous autres les terrains exposés au sud,
au sud-est ou au sud-ouest, et d’opérer les plantations de
maniére que les lignes soient dans la direction du sud ow du
midi. Alors, le houblon est éclairé par le soleil pendant la
plus grande partie du jour.

Si la houblonniére était exposée & I'est ou & 1'ouest, elle
ne profiterait de I'influence bienfaisante du soleil que pen-
dant quelques heures le matin ou le soir.

Préparation du terrain.

Le sol sur lequel on veut établir une houblonniére peut
étre préparé de deux maniéres : 1° on peut y pratiquer un
défoncement & bras ou 4 la charrue sur toute son étendue;
2° on peut se contenter d’y ouvrir des tranchées paralléles.

DEFONCEMENT EN PLEIN. — Lorsque le terrain est peun
profond et qu'il repose sur un sous-sol siliceux, calcaire
ou marneux, il faut, sila houblonniére doit occuper le sol
pendant longtemps, le défoncer jusqu'a 0,50, 0™,70 et
méme 0™,80 de profondeur, selon que cette opération doit

étre faite & bras ou 4 'aide de la charrue.
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Un défoncement éxécuté jusqu'a 0™,70 de profondeur
est coliteux, mais il n’est pas exagéré, parce que le houblon
a de fortes racines pivotantes, Plus les racines de cette
plante pénétrent profondément dans le sol et mieux elles
résistent aux grandes sécheresses,

En Flandre, ol les terres sont situées sur des sous-sols
perméables, on ne défonce pas ordinairement les terrains
qu'on dcstine au houblon an dela de 0™,40 & 0™,50.

Le défoncement & bras s’opére par tranches successives de
o™75, 0,90 & 1 mét. de largeur comme &'il était question
d’arracher une garanciére. En agissant ainsi on méle com-
plétement une partie plus on moins épaisse du sous-sol avec
la couche arable. Pendant ’opération on enléve avee soin
les pierres ou les racines des plantes indigénes nuisibles qui
peuvent exister.

Quand on emploie la charrue pour exécuter cette impor-
tante opération, on laboure & 0™,25 ou 0,30 de profon-
deur avec une forte charrue ordinaire attelée de quatre
animaux, qu’on fait suivre immédiabement par une seconde
charrue de méme force ou par une charrue sous-sol trainée
par deux chevaux placés I'un devant I’autre. Ces deux opé-
rations, exécutées simultanément, remplacent dans plu-
sieurs circonstances, lorsqu’elles sont bien exécutées, un
défoncement moyen fait par des journaliers. 11 est essentiel
que la charrue fouilleuse soit trés solide, puisqu’elle doit
pénétrer le plus possible dans le sous-sol.

Le défoncement en plein exéeuté & bras ou avec deux
charrues doit étre fait en antomne lorsque les pluies ont pé-
nétré la couche arable et le sous-sol et par un bean temps.

On peut répéter le défoncement pratiqué & laide de la
charrue aprés les grandes gelées & glace. Alors,'il est néces-
saire, si on veut que le sous-sol soit réguliérement ameubli,
d’opérer ce second travail en suivant une direction opposée a
celle qu’on avait adoptée pendant le premier défoncement.
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On compléte la préparation du sol en ravalant la surface
an moyen dela herse ou d’un scarificateur.

Le défoncement en plein exécuté & bras cotite de 8 4 5 fr.
I'are, suivant la profondeur & laquelle on l'exécute et la
natule du sous-sol.

DEFONCEMENT PARTIEL. — On peut se dispenser de
défoncer en plein les terres sur lesquelles on veut établir
une houblonniére quand la couche arable est de consis-
tance moyenne et qu’elle repose sur un sous-sol perméable.
Alors, on se borne ou & pratiquer des fosses 4 des distances
déterminées ou & creuser des rigoles paralléles et espacées
plus ou moins les unes des autres, suivant la distance a la-
quelle les pieds de houblon doivent étre plantés.

Dans les deux cas, on trace a 1'aide d’une charrue, des
enrayures de maniére que 'espace existant entre deux d’en-
tre elles représente 1’écartement des pieds de houblon. Quand
ce premier travail est terminé, on marque avec une pioche
les endroits ol les trous doivent étre ouverts, ou bien on
fait creuser & la pioche et & la pelle des fosses duns Ia direc-
tion des enrayures. Celles-ci doivent naturellement occuper
Ja partie médiane des rigoles.

Les trous doivent avoir au minimum 0™,50 de diamétre
sur 0,50 de profondeur.

Les fosses ne doivent pas avoir moins de 0™,75 de lar-
geur sur 0™,50 de profondeur.

Quand ces trous ou ces fosses ont été creusés, on les aban-
donne 4 eux-mémes pour gue le sous-sol subisse I'influence
de l’air, des gels et des dégels.

Au moment de la plantation, on les remplit de terre et
de fumier. On a soin que I'engrais ne soit pas place hors de
la portée des racines des jeunes plantes.

On le met de maniére qu’il soit au niveau du trou ou de
la rigole.

Ces travaux doivent étre faits par un beau temps en au-
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tomne ou pendant I’hiver lorsque les gelées ne sont pas trés
intenses. On peut aussi les exécanter pendant I'été, entre la
fenaison et la moisson.

Quand on ouvre des fosses sur une terre & sous-sol imper-
meéable, il faut les creuser suivant la ligne de plus grande
pente afin qu’elles servent, pendant I'automne et 'hiver, de
rigoles d’écoulement aux eaux surabondantes,

Lorsqu’on veut établir une houblonniére sur un terrain &
sous-sol impermeéable et trés humide I'hiver, on doit, avant
d’opérer le défoncement, 'entourer d’un fossé profond. La
berge ou ados de cette rigole d’assainissement doit exister
sur le terrain qu’on veut planter.

Mode de multiplication.

Le houblon se propage de trois maniéres : 1° par graines,
2° par boutures ou replants, 3° par boutures enracinées.

GRAINES. — Lorsqu’on veut multiplier le houblon par
graines avec l'intention d’obtenir des variétés ou plus pro-
ductives ou plus précoces, on plante dans Ia houblonniére
quelques pieds males. Alors, et alors seulement, il y a possi-
bilité de recueillir annuellement des graines sur les pieds
femelles qui végeétent dans leur voisinage.

Les graines que fournit le houblon ressemblent, quant &
leur grosseur et 4 leur forme, & la graine de millet a épi on
millet des oiseaux, mais elles en différent par leur colo-
ration, qui est jaune-brun.

Ces graines doivent &tre semées sur une couche tiéde en
mars ou avril.

Le plant qu'on en obtient est mis en place & la fin de
mai ou pendant le mois de juin de 1'année suivante.

A laseconde année, on pent savoir si on a gagné une
nouvelle variété. Le plus ordinairement, la plupart des
pieds ainsi obtenus appartiennent au houblon sauvage, es-
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péce commune en France dans les haies ou les bois établis
sur des sols un peu argilenx ou calcaires et toujours frais
pendant 'été. \

BOUTURES OU REPLANTS, -— Les boutures qui servenf a
propager le houblon cultivé proviennent de 'opération dite
taille ou chitrage, qu’on pratique tous les ans au printemps
dans les anciennes houblonniéres.

On doit choisir de préférence les pousses qu’on enléve
avec une portion de la souche sur les pieds vigoureux et
sains et qui présentent quelques radicelles.

Ces boutures doivent avoir trois & quatre neeuds ou trois
4 quatre yeux, 0,12 & 0™,15 de longueur et la grosseur
d’'un crayon ordinaire. Plus les boutures sont fortes et vi-
goureuses, et plus leur reprise est assurée.

Lorsque ces boutures doivent étre expédiées 4 une
grande distance et rester par conséquent plusieurs jours sans
" étre ‘mises enplace, il faut les couvrir de mousse humide ou

de sable frais pour éviter que l'air ne les desséche.

En Alsace et dans le Palatinat les boutures bien choisis
se vendent de 0 fr. 75 4 1 fr. le 100. Ce prix est aussi celui
auquel on les vend dans la Souabe et la Baviére.

BOUTURES ENRACINEES OU PROVINS, — Plusieurs cul-
tivateurs ne plantent que des boutures enracinées. Cette
maniére d’agir est rationnelle en ce qu’elle permet de comp-
ter sur une réussite plus compléte. ‘ '

Alors, an lieu de mettre en place définitive les boutures
qu’on obtient en opérant la taille, on les plante a 0™,20 on
0m,35 de distance en tout sens, sur un endroit frais, dans
un jardin ou dans un champ trés voisin d’'un cours d’eau.
L’humidité du sol, en favorisant le développement des ra-
cines, permet aux jeunes plantes de végéter beaucoup plus
vigoureusement que si les bountures avaient été mises en
place sur le terrain ot la houblonniére doit étre établie.

Lss proving ont un autre avantage ; ils sont productifs
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pendant Pantomne qui suil leur mise en place. Les pieds
de houblon qui proviennent de boutures simples ne produi-
gent presque rien pendant la premiére année de leur végé-
tation.

Les bons plants ont une chevelure abondante et ils sont
jaunitres extérieurement et blanchitres intérieurement.
On doit rejeter les plants qui présentent des taches noires
ou noiritres, parce qu’ils sont sujets 4 devenir chancreux.

EPOQUE DE LA MISE EN PLACE DES BOUTURES. — La
mise en place des boutures se fait 4 I'époque 4 laquelle on
opére la taille des anciens pieds, c’est-a-dire de la fin de
février au 15 avril au plus tard.

On a proposé d’opérer cette plantation en automne ; cette
saison est moins favorable que le mois de mars, parce
qu'elle expose pendant I'hiver les boutures et les anciens
pieds & l’action des fortes gelées & glace. )

On ne doit pas I'exécuter aprés le 15 avril; 4 cette époque
les pousses du houblon commencent & sortir de terre.

Exécution de 1a plantation.

Lorsque le moment d’effectuer la mise en place des bou-
tures est arrivé, on termine le remplissage des fosses ou des
rigoles avec de la bonne terre ou du terreau. Cette opéra-
tion est bien faite lorsque la bonne terre est en surélévation
de la fosse de 0,10 4 0=,15. Cet exhaussement est destiné
a combler entiérement les trous lorsque la terre remuée aura
perdu I'excés de volume qu’elle avait acquis par suite de son
foisonnement.

Si le terrain a été défoncé en plein, on exécute la plan-
tation en se servant d'un cordeau & nceuds. Alors on le tend
dans la direction du sud et on marque la place des plants
sur le sol en. implantant des petits piquets devant chaque
neend. Ces points de repére sont plus ou moins éloignés les
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uns des autres selon le nombre de boutures qu’on doit plan-
ter par hectare.

Lorsque la premiére rangée, qui doit 8tre située & 3, 5
ou 6 métres du bord du champ, si ce dernier est entouré
par une haie vive ou des arbres de haute futaie, a été
tracée, on s’occupe de la garnir de pieds ou de boutures de
houblon. Alors, un ouvrier accompagné d'une femme ou
d’un enfant fait un trou sur la place occupée par le premier
piquet; ce trou doit avoir 0™,10 & 0%,15 de profondeur
selon la maniére d’étre du plant ; aussitot que cette petite
fosse a été faite, 'ouvrier regoit deux plants de Vaide, les
met verticalement dans le trou en ayant soin de les éloigner
I'un de Vautre de 0™,10 & 0™,12. Puis il les couvre de
terre et tasse celle-ci & I'entpur des boutures. On peut aussi
planter en se servant d’un plantoir.

Quand on plante des bontures, on les place en terre de
maniére que lenr extrémité supérieure soit en contre-bas
de la surface du sol de plusieurs centimétres. Lorsqu’on
met en place des provins, c’est-a-dire des boutures ayant
végété pendant une année, on a soin de les planter dans
une position analogue & celle qu’ils avaient dans la pépi-
niére.

‘On continue aingi la plantation jusqu'a Pextrémité de
la ligne tracée. ‘

Quand éette premiére rangée a été plantée, on déplace le
cordean et on le tend de nouveau 4 1,65, 1™,80 ou 2 mé-
tres de distance. Cette seconde ligne est plantée comme la
précédente,

Toutefois, il est nécessaire que les pieds de la 2° rangée
ne soient pas placés vis-a-vis des boutures déjh planbées. Si
on agissait ainsi, les houblons seraient alignés dans le sens
de la longueur et de la largeur de la piéce. Alors la hou-
blonniére aurait I'aspect que présente la figure 2.

Cette disposition n’est.pas favorable, car le soleil ne
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peut agir avec autant de facilité que lorsqu’on a adopté la
plantation en quinconce représentée par la figure 3.

Sud

N

Fig. 2. — Plantation er allées ou en carrés.

Sud
o . ) =
N
Fig. 8. — Plantation en triangles ou en quinconce.

Dans ce dernier mode de plantation les houblons pré-
; 2
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sentent des ruelles qui font face au sud-est, sud, sud-ouest,
nord-ouest, nord et nord-est et qui permettent & l'air et &
la lumiére d’agir & l'intérienr de la houblonniére dans
totites les directions.

La plantation faite suivant des lignes qui se coupent &
angle droit n’offre que quatre ruelles : celles du sud, de
Pouest, du nord et de lest. .

Les houblons recevront donc beaucoup plus d’air et de
lumiére lorsqu’ils auront été plantés en quinconce que
quand leur plantation aura été faite en carrés.

Espacement des pieds.

La distance & laquelle on plante le houblon varie entre
12,65 eb 22,50, selon la fertilité du terrain.

En Alsace, les houblons sont ordinairement plantés & la
distance de 1™,65; en Angleterre, ils sont espacés en tous
sens de 1™,70.

En Flandre, on Ies espace les uns des antres de 2 métres.

Erath, s'appuyant sur ce prineipe, que ce n’est pas le
nombre de pieds par hectare qui fait la tichesse du produit,
mais bien un espacement convenable qui permet Ie lihre
accés de l'air et de la lumiére, fait observer que les hou-
blons plantés en plaine exigent un plus grand espacement
que les houblons qu’on met en place sur des terrains ineli-
nés. Aussi propose-t-il deles espacer de 1™,45 & 1™,60 quand
la pente du sol est de 2 métres an moins et de les planter a
une distance de 1,75 sur les terrains horizontauxz. Ces
conseils sont judicieux.

Le tableau suivant indique le nombre de plants que pré-
sente un hectare et la surface occupée par chaque pied
de houblon quand la plantation est faite & une distance do
12,50 & 2 métres :
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Distance Nombre de pieds Surface occupée
entre les pieds. par hectare. par chaque pied.
1m 50 4,000 2m 50
1 60 3,906 2 56
1 70 38,160 2 90

1 80 3,086 3 24
1 90 2,770 3 61
2 2,500 4 00

L’espacement des pieds varie en Angleterre entre 1™,82
et 2,18. Cette plus grande distance est commandée par la
nature brumeuse du climat de cette partie de I'Europe;
elle permet au soleil de mieux agir sur le sol et les hou-
blons.

Dans la Campine, on trace les lignes & 3 métres et on
plante les plants sur les lignes 4 1 métre de distance les
uns des autres. On agit ainsi pour que les houblons aient
beaucoup d’air et de lumiére et qu’on puisse labourer les
intervalles des lignes avec la charrue.

Voici le nombre de pieds qu’on observe de nos jours dans
les départements ot le houblon est cultivé sur d’importantes
surfaces :

Pas-de-Calais. .....couveun... *. 5,000 pieds
VO088E8eeuinennnnnn. e 4,089 —
Indre-et-Loire ......cocveueunn. 3,980 —
Haute-8adne....oveeveeenenenns 3,940 —
Meurthe-et-Moselle ............. 3,699 —
Aisne ....viiiiiiiiniennanen. 3,734 —
Cote-@0r..oevinneinnaeninnnnn 3,646 —
Nord...ooovrviieiiiiiiiinnns. 3,380 —

Le houblon blanc demande moins d’espace et de surface
que les houblons rouge et vert.

En Bohéme, on compte, en moyenne, 4, 000 pieds par
hectare.
> En Angleterre, ce nombre varie entre 8, 000 et 3, 200.
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Plantation de pieds méles.

En Angleterre, on est dans I'habitude de planter ¢a et 14
et & des distances réguliéres quelques pieds méles. On a
constaté depuis longtemps que ces houblons, dont le nom-
bre n’excéde pas un pour cent des pieds femelles, rendent
ces derniers plus productifs. On leur attribue aussi I'avan-
tage de hater la maturité des cones et d’accroitre leur qualité.

Engrais nécessaire.

Le houblon est trés épuisant ; c’est pour ce motif quon
ne doit adopter sa culture que lorsqu’on peut ’exécuter sur
des terres riches et disposer annuellement d’une quantité
suffisante de fumier & demi décomposé ou d’engrais animal
trés riche en azote, en acide phosphorique et en alcalis,

A défaut de fumier, on emploie des crottins de moutons,
des chiffons de laine, de la dréche, de la fiente de pigeons
et de volailles, des boues de ville, des tourteaux, etc.

On applique ces engrais avant ou au moment de la plan-
tation et on les renouvelle tous les ans 4 I'époque de la taille
ou au plus tard aprés deux années.

Les fumiers & demi décomposés, les crotting de mountons,
les fientes de volailles, le terreau, etc., rendent la végéta-
tion du houblon trés active ; sous leur influence les tiges se

.développent vigoureusement et les feuilles s’élargissent et
prennent une teinte plus foncée. _

Ces engrais doivent étre appliqués dans une forte propor-
tion, mais & nne dose moins considérable an début de la
culture que la quantité indiquée par M. de Gasparin. Cet
auteur propose de fumer la houblonniére la premiére année
a raison de 129,000 kilog. de fumier par hectare ou 51 kilog.
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par chaque pied de houblon, et de compléter cette fumure
par 20, 000 kilog. de fumier appliqués tous les ans.

L’expérience permet de dire qu'il faut enfounir annuelle-
ment de 10 &4 12 kilog. seulement de fumier par chaque
pied de houblon, soit 25,000 & 82,000 kilog. de fumier par
hectare.

Mathieu de Dombasle, depuis 1829 jusqu’en 1833, a ap-
pliqué chaque année pour 59 fr. 54 d’engrais par hectare
et a obtenu en moyennne 919 kilog. de houblon ; M. Hiiffel,
de Haguenau, a dépensé par hectare en acquisition d’en-
grais, depuis 1832 jusqu'en 1843, 202 f¥. 80, et il a récolté
sur la méme surface 8,257 kilog. de houblon.

En accordant au fumier une valeur de 10 fr.les 1,000 ki-
log., on trouve que la fumure annuelle s’élevait -

Par hectare, Par pied.

A Roville, a4.......... 6,000 kilog. 2 kilog. 400
A Haguenau, a........ 20,000 — 8 —

Ces résultats sont trés ntéressants parce que les produits
obtenus correspondent dans les deux exemples 4 la quantité
de fumier appliquée. Ainsi,

A Roville, Pengrais : produit :: 100 : 15,

A Haguenau, 'engrais : produit :: 100 : 52.

J’ajouterai qu'il n'est pas utile d’appliquer annuellement
au deld de 20,000 & 25,000 kilog. de fumier par hectare.
Lorsque 'engrais est employé en excés, il nuit a la ﬂora1-
son et & la qualité des cones ou des cloches.

Voici les éléments qu'une récolte de 1,500 kilog. de cones
enléeve au sol et & 'atmosphére :

Azote....ooiiiiiiiiiie, 250 kilog.
Potasse...oovvevieiinan, 200 —
Chaux......occovvunnnnn T.. 400 —
Acide phosphorique......... 50 —
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Ces données suffiront; pour déterminer les engrais qu’il
faut appliquer chaque année.

Soin d’entretien pendant la premiére année.

BiNAgES. — Pendant la premiére année, on donne deux
ou trois binages, dans le but d’enéretenir la surface de la
houblonniére toujours meuble et exempte de mauvaises
herbes.

Pendant, ces opérations que l'on exécute & bras & l'aide
d’une binette longue et étroite ou d’'une houe & cheval, on
a soin de ne pas endommager les racines des houblons ou
des provins.

PoSE pES TUTEURS. — Au mois de mai, on implante &
0™ 10 ou 0™,15 de chaque houblon un tuteur de 1™,50 a
2 métres de hauteur. Ces échalas sont destinés & soutenir
les tiges, qui ne prennent pas ordinairement un grand déve-
loppement pendant la premiére année.

BurragE. — A chaque binage, on raméne un peu de
terre & la base des pieds. Ce buttage maintient plus de frai-
cheur autour des racines et favorise le développement des
tiges.

En automne, on répéte cette opération aprés 1’enléve-
ment des tiges pour préserver les pieds de houblon contre
le froid.

Liace DES TIGES. — Pendant les mois de juin et de
juillet, on attache les pousses aux tuteurs & I'aide de quel-
ques brins de jonc ou de paille de seigle préalablement
trempée dans 1’ean, en ayant soin de les diriger de gauche
a4 droite.

PURINAGE. — On active la végétation de plantes ché-
tives ou des houblons qui ont des feuilles jaundtres en les
arrosant plusieurs fois pendant le cours de leur végétation
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avec du purin ayant fermenté et additionné d’eau. Le pre-
mier arrosage se fait aussitot aprés la plantation.

.ENLEVEMENT DES TIGES. — An mois d’octobre on
coupe les tiges & 0™,30 au-dessus du sol et on les réunit
en bottes pour les employer comme combustible.

Culture simultanée pendant la premieére année.

Le produit du houblon étant presque nul la premiére
année, on utilise le terrain en plantant entre les lignes des
pommes de terre ou des choux pommés ou en semant des
féves, des haricots ou des betteraves. Ces plantes, par leur
produit, payent une petite partie des frais de la plantation,
Les binages qu’elles exigent contribuent aussi & ’ameublis-
sement et au nettoiement de la houblonniére.

Taille annuelle.

Chaque année, & Ia fin de Phiver, ¢’est-a~dire au mois de
mars ou d’avril, on exécute,  partir de la troisiéme année,
I'opération que I'on nomme taille ou chitrage et qui a pour
but de réduire les jets du houblon & un nombre limité.
Sans cette opération les tiges seraient trés nombreuses sur
chaque pied, elles se nuiraient mutuellement, épuiseraient
la souche au détriment de I'avenir de la houblonniére et
lenrs cones laisseraient beaucoup & désirer quant & leur
nombre, leur grosseur et leur qualité.

C’est lorsque la végétation se ranime et qu’on n’a plus &
craindre de fortes gelées qu’on pratique cette -importante
et délicate opération. On doit la terminer au moment olt
les pousses commencent & sortir de terre. Le plus ordinai-
rement on Uopére 4 la fin de mars ou an commencement .
d’avril, Voici comment on 'exécute (fig. 4) :
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Par une belle journée, avec la béche ou la binette, on
creuse autour de chaque pied de houblon sur un diamétre
de 0™,35 4 0™,45, pour le déchausser jusqu’aux grosses ra-
cines et mettre & nu les bourgeons ou les jets. On doit agir .
avec précaution, afin de ne pas couper ou déchirer les ra-
cines et les pousses. Souvent on termine ce déchaussement
en enlevant avec la main la terre qui couvre les racines sur
lesquelles les jets se sont développés. Ces derniers sont
blancs et ont de 0™,10 &4 0™,16 de longueur (1).

A mesure que les onvriers déchaussent les pieds de hou-
blon, on opére ’enlévement de tous les jets, & l'exception
de 2 4 8 jets et des pousses qui portaient les tiges fruitiéres
Tannée précédente.

Llouvrier chargé de supprimer les pousses inutiles doit

Fig. 4. — Pieds de houblon ayant été taillés et ne présentant
que deux jeunes pousses.

étre muni d'une bonne serpette & lame étroite et courbée
A son sommet ou d’un coutean bien tranchant. Il importe,
en effet, que les bourgeons radiculaires soient séparés de bas
en haut le plus prés possible des racines, et que les sections
soient bien nettes et les racines non déchirées.

Quand tous les jets inutiles ont été supprimés, on con-
serve intactes les pousses qui ont été choisies. Quoi qu’il en
goit, chaque pied ne doit pas produire au deld de 2 & 3 tiges
si on veut que ces pousses s’élévent jusqu'au sommet des
perches.

(1) Les pousses blanches du houblon sont trés comestibles. On les
mange comme des asperges 4 la sauce blanche ou & l'huile et au vi-
naigre.
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En outre, on débarrasse la souche des racines latérales,
qui se développeraient au détriment de lo vigueur des tiges
qu'elle doit produire, et de toutes les parties chancreuses
qu’on y observe. Quand on opére ces derniers travaux, on
dit qu’on procéde au nettoiement du plant.

Les pieds chétifs, malades ou endommagés par les ani-
maux doivent étre taillés moins sévérement, On ne’doit y
supprimer que les parties altérées et les racines qui peu-
vent produire des pousses au détriment de la souche mére,

Aussitdt qu'un pied a été taillé on couvre les racines d’un
peu de terre sur laquelle on applique ensuite du fumier,
des chiffons de laine, du tourteau, du terrean, du superphos-
phate de chaux, du nitrate de soude, du nitrate de potasse
ou du sulfate d’'ammoniaque. On termine le chaussage des
sonches en couvrant l'engrais d'une nouvelle couche de
terre.

En Alsace, on remplace le fumier par du terreau qu’on a
préparé une année 4 I’avance. Ce terrean a l’avantage de ne
pas favoriser I'existence et la multiplication des insectes.

Perches ou tuteurs.

NATURE ET LONGUEUR. — L/’élévation & laquelle par-
viennent les tiges quand le houblon est bien cultivé oblige
a les soutenir & partir de la seconde année, 4 l'aide de per-
ches ou tuteurs.

La longueur des perches varie suivant les localités, c’est-
a-dire selon la variété cultivée, la nature et la richesse du
sol et Ie climat sous lequel est située la houblonniére.

Dans les terres pauvres et séches, les perches ont seule-
ment de 5 4 6 métres de longueur; en Lorraine, cette di-
mension atteint de 7 4 8 métres: 4 Haguenau, on est forcé
d’en avoir qui ont 10 et méme 12 métres de longueur.

Ces perches sont en bois de chéne, de chétaignier,
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d’aulne, de méléze ou d’épicéa. Les premiéres sont plus ré-
sistantes, mais elles sont plus lourdes et plus cofitenses que
les secondes. Quant anx perches de chétaignier, elles sont
supérieures aux perches de chéne; si on en emploie peu,
c’est qu’elles se vendent trés cher et qu’elles n’ont pas tou-
jours une longueur de 10 & 12 métres. Les perches de saule
et de peuplier sont cassantes et peu durables.

Dans Ta Campine, les perches ont 0™,50 de circonférence
an gros bout. Celles qu'on emploie 4 Alost ont souvent
0™,15 de diameétre 4 leur partie inférieure.

Les perches, quelle que soit I'essence a laquelle elles ap-
partiennent, sont coupées, ébranchées et écorcées & 1’époque
de la séve du printemps, c’est-i-dire an mois de mai et de
juin. . : -
L’écorcage augmente notablement leur durée, empéche
les insectes de se multiplier sur les perches et le tan qu’il
fournit permet de livrer celles-ci 4 meilleur marché; onle
paye par 100 perches de 1 fr. 50 & 2 francs.

On termine la préparation des perches en les appointant
et en les carbonisant sur une longuenr d’'un métre. Ce char-
bonnage empéche que leur pointe pourrisse aussi facile-
ment en terre. L’affilage se paye de 0 fr. 75 4 1 fr.le 100
de perches.

On augmente la durée de la partie qu'on fiche en terre
en I'enduisant, aprés qu’elle a ét€ carbonisée, de 3 & 4 cou-
ches épaisses de goudron ou de créosote commune,

Prix pES PERCHES. — Les perches de bois bien droi-
tes, fortes et longues, en chéne, en chitaignier ou en sapin,
augmentent de valeur d’année en année.

I1 y a trente ans on payait en Lorraine les perches de
chéne de 7 4 8 métres de longueur rendues sur place, de
40 & 50 fr. le 100. Aujourd’hui, elles valent de 70 & 80 fr.

On trouve & acheter en Alsace et en Suisse des perches
de sapin (4bies) de 10 & 12 métres de longueur au prix de
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90 4 110 fr. le 100. Les perches de pin maritime ne valent
que 70 & 80 fr.; mais elles ne sont jamais aussi droites,
aussi réguliéres que celles qu’on extrait des bois composés
d’épicea ou de sapin argenté.

DUrEES DES PERCHES. — La durée des perches varie
suivant leur nature et leur qualité et selon aussi le terrain
ou elles sont plantées.

En général, une perche de chéne on de sapin épicéa
ayant son extrémité bien carbonisée dure de dix a douze an-
nées; c’est donc un dixiéme environ qu’on doit remplacer
annuellement. :

Si I’hectare comprend 2.500 pieds, on aura & remplacer
tous les ans environ !/10, soit 250 perches.

Mathieu de Dombasle s'est trompé lorsqu'il a dit qu’il
fallait renouveler les perches de chéne tous les trois ans,

Pose des perches ou perchage.

La mise en place des perches, opération que ’on désigne
quelquefois sous le nom de perchage, se fait au printemps,
un mois environ aprés la taille. :

. Avant de planter les anciennes perches, on les retaille en
pointe, si leur gros bout s’est arrondi ou s’il est pourri.

La plantation exige au moins deux ouvriers. L'un d’eux,
armé d’un pal, barre de fer ronde, ayant 1™,30 de longuenr
et terminée & sa partie inférieure par un renflement pointu,
est chargé de faire les trous. Ceux-ci doivent étre verti-
caux, avoir de 0™,65 & 1™ de profondeur, suivant la lon-
gueur des perches, et &tre pratiqués a 1'ouest et a 0™,20 ou
0™,30 de chaque pied de houblon.

Quand le premier trou a été fait, le second ouvrier saisit
une perche, la dresse verticalement, se place & cheval et
un peu en arriére du pied de houblon, éléve la perche au-
dessus du trou et I'y chasse avec force. Si la pointe ne
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touche pas le fond de 'ouverture, il 1'éléve de nouveau au-
dessus du sol et la chasse une seconde fois dans le trou.
Quand la pointe porte & fond, il consolide la perche en
pilonnant la terre et en entourant ensuite sa base d'un
monticule de terre.

Les perches ayant 8 & 12 métres de longueur doivent
étre bien assujetties, afin qu’elles ne soient pas renversées
par les grands vents & I’époque ou elles semblent fléchir
sous le poids des rameaux et des cones.

Les autres perches sont plantées de la méme maniére.
On doit les aligner avec soin pour qu’elles forment des
ruelles ou allées réguliéres et bien droites.

Au bout de dix jours, on visite les perches les unes aprés
les autres pour s’assurer de leur solidité, et on pilonne de
nouveau la ferre qui les environne, si leur fixité laisse a
désirer.

La pose des perches, exécutée & la tiche, cotite de1 fr. 25 c.
-4 2 fr. 80 ¢. le 100, selon leur longuenr.

En Angleterre, dansle comté de Kent, on implante sou-
vent 2 & 3 perches autour des pieds. Quand on agit ainsi,
il faut implanter les perches de maniére que les tiges qui
forment une sorte de touffe puissent subir 'action du soleil.

Fil de fer.

Depuis longtemps on a tenté en Angleterre de remplacer
les perches par des lignes horizontales de fil de fer (fig. 5).
Ce moyen a été adopté pour la premiére fois en France, en
1824, par M. Carez, de Toul (Meurthe), mais c’est M. Denis
qui 'a proposé le premier aux agriculteurs de la Lorraine,
de !’ Alsace et des Vosges. I1 est économique et expose mieux
les ramifications et les cones & 'action du soleil et de I'air.

Ce procédé consiste & enfoncer en terre aux extrémités
des lignes et dans leur direction, & 1™,50 environ des pre-
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miers et derniers pieds de houblon, de forts piquets en
chéne de 1™ 4 1™,30 de longuenr. Ces piquets doivent exceé-
der la surfaceldu sol de 0=,16 4 0®,30, étre inclinés du de-
dans en dehors de la houblonniére, et avoir leur téte garnie
d’une virole en fer.

Lorsque les piquets ont été plantés, on les perce avec une
méche de 0™,01 de largeur et on engage dans le trou ainsi
pratiqué un fort piton muni & son extrémité inférieure d'un
large écrou. Alors, on les réunit deux & deux en y attachant
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Fig. 5. — Houblons soutenus par des fils de fer horizontaux.

solidement les extrémités d'un fil de fer tendu sur la terre
parallélement & la ligne du houblon.

Ce second travail exécuté, on construit de simples cheva-
lets en réunissant deux perches de 2™,30 & 2,65 de lon-
gueur & I'aide d’un petit boulon & écrou ou d’un bout de fil
de fer s’enroulant trois ou quatre fois autour des pieux. Ces
perches doivent avoir de 0®,05 & 0®,07 de diamétre, se croi-
ser et se réunir & 2 métres environ de leur partie supérieure.
Quand deux chevalets ont été préparés, on les couche sur le
sol et sous le fil de fer, on écarte leurs extrémités et on en-
gage ce dernier dans leurs fourchements supérieurs. Alors,
on les dresse obliquement en les rapprochant I'nn et 'autre

PLANTES INDUSTRIELLES., — T. IIL 3
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le plus prés possible des deux piquets auxquels ont été

fixés les extrémités du fil de fer. En agissant ainsi, on éléve
la ligne de fer et on Iui donne toute la rigidité et la résis-
tance qu’elle doit avoir. Quand cette ligne a été bien ten-
due, on plante un échalas de 8 métres de longueur prés de
chaque pied de houblon. Ces tuteurs une fois placés doivent
correspondre par leur extrémité supérieure au fil de fer, et
le dépasser de 0™,08 4 0™,10. On les fixe & la ligne de fer
avec un lien d’osier.

On termine Ia pose des fils en les gralssant avec 1 mor-
ceau de lard. Cette opération, qu’on répéte chaque année
apres la cueillette des cones, les préserve de l'action des
agents abmosphériques et les empéche de rouiller.

"La longueur des lignes ne doit pas excéder 100 métres.
Les lignes trop longues entravent la circulation des hommes
et des voitures an moment de la récolte ou lorsqu’il est
question d’appliquer du fumier.

Les fils de fer qu’il convient d’employer portent les n* 16,
18, 19 et 22.

1 kilogr. du n° 16 représente environ 30 métres.

1 —_ 18 — 19 —
1 — 19 — 16 —
1 —_ 22 — 6 —

Le n° 16 sert a attacher les échalas aux fils horizontaux.

Les n°* 18 et 19 sont ceux qui forment les lignes hori-
zontales destinées & supporter les tiges du houblon.

Le n°® 22 peut servir & faire des crochets destinés & rem-
placer les pitons.

Mathieu de Dombasle estime les dépenses que nécessite
I'emploi des fils de fer 4 350 fr. seulement par hectare, et
donne & ces supports une durée moyenne de dix années.

L’emploi des perches nécessite, d’aprés les faits rapportés
ci-dessus, une dépense annuelle de 250 fr. par hectare.
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M. Berthier de Roville ayant expérimenté comparativement
et les perches et le fil de fer, a constaté que ces procédés
occasionnaient par hectare les dépenses suivantes, lorsqu’on
comptait sur cette surface 3,670 pieds de houblon :

Fils de fer. Perches.
Dépenses premiéres..... 440 fr. 40 2202 fr. 00
Frais annuels.......... 108 26 469 76

La différence en faveur de 'emploi du fil de fer s’établit
ainsi : .

Dépenses premiéres.............. 1761 fr. 60
Frais annuels........oooenninnn, 361 50
Total........... 2123 fr. 10

Les frais annuels, aprés dix années de culture, offrent
donc une économie de 3,615 francs.

En présence de ces résultats, on doit regretter que les
conseils de Denis, Berthier et Mathien de Dombasle n’aient
point été suivis par les agriculteurs qui cultivent en France
le houblon.

Jajouterai & ces avantages que le systéme des fils de fer
expose bien moins que’ les perches les houblons & 'action
des vents orageux et de la gréle.

Les partisans des houblonnjéres garnies de perches ont

“avancé que les cones des houblons soutenus par des fils de
fer sont toujours plus blanchdtres et moins aromatiques,
parce qu’ils ne subissent pas autant que les cones des antres
houblons I’action du soleil et de la lumiére; cette opinion
n’a pas été justifice.

M. Stromayer a remplacé avec suceés, en Alsace, les fils
de fer horizontaux par les fils de fer verticaux et obliques

- (fig. 6). Ce systéme exige ’emploi d'une grande échelle

double pour pouvoir.accrocher et décrocher les fils de fer
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verticaux ou obliques aux fils de fer horizontaux fixés aux
sommets des perches-poteaux éloignées les unes des au-
tres de 5 métres.

M. Lesne, 4 Brancourt (Aisne) a essayé de remplacer les

Pt L B T €

Fig. 6. — Houblons soutenus par des fils de fer verticaux
et obliques.

fils de fer par des ficelles goudronnées qui reposaient tous
les 2,60 sur de petites perches de 1,70 d’élévation. Ainsi
soutenu, le houblon a produit par are 28 kil. 500 de cones.
Ses voising qui avaient des houblons soutenus par des per-
ches ordinaires n’ont récolté que 20 & 23 kil. 150 de cones
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par are. M. Lesne dit avoir constaté que le houblon soutenu
par son systéme subit plus complétement 1’action de la cha-
leur parce qu’il est plus rapproché du sol.

Soins d’entretien.

Avant et aprés la pose des perches on donne au sol un
labour & la houe fourchue, au louchet ou & la charrue.

Quand la couche arable aété ameublie apres la taille, on
exécute, lorsque le perchage est terminé, un binage; puis,
on divise le sol & l'aide d’un petit scarificateur, opération
qu'on renouvelle toutes les fois que les circonstances l'exi-
gent.

Acvant les fortes chaleurs de 1'été, on raffermit les perches
inclinées, on butte les pieds et on les arrose si le sol manque
de fraicheur, et si on peut exécuter cette opération sans
s'imposer de fortes dépenses.

On opéere le second binage pendant le mois de juin, et le
troisiéme vers la fin de juillet ou au commencement d’aofit,
a 1'époque de Vapparition des premiéres fleurs. Les ruelles
peuvent étre binées avec la houe & cheval dans toutes les
directions.

TAILLE EN VERT. — Au commencement de mai ou au
plus t6t vers la fin d’avril, et lorsque les jets sont sortis de
terre, on exécute ce que jappelle la faille en wvert. Cette
opération consiste & supprimer tous les jets qui excédent le
nombre de tiges que chaque pied doit présenter.

Quelquefois on répéte cette taille une seconde fois au bout
.de quinze jours, quand des pousses nouvelles apparaissent.

Le nombre de- jets qu’on laisse anx houblons varie sui-
vant la force des pieds et la fertilité du sol. Ordinairement
on ne laisse que deux ou trois tiges aux pieds vigoureux
et une seule aux houblons chétifs. On conserve toujours les
pousses les plus belles et les plus fortes.
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LIAGE OU ACCOLAGE. — Quand les pousses sont assez
longues pour faire le tour complet des perches qui doivent
les soutenir, on les attache avec du jonc ou de la paille de
seigle mouillée,

Cette opération est longue et délicate, et ne doit étre con-
fiée qu's des femmes trés adroites et intelligentes. Il faut
éviter de P'opérer le matin ou pendant la pluie, parce que
alors les jeunes tiges, étant chargées d’humidité, sont trés
cassantes. C’est au milien du jour, quand les pousses ont
repris, sous U'influence de la chaleur, toute leur souplesse,
qu’on doit ’exécuter.

On peut géner la croissance des tiges si on les attache
sans attention. Il faut les soutenir en les fixant de maniére
qu'elles tournent autour des perches d’orient en occident,
c’est-a-dire selon le cours du soleil.

Enfin, on doit éviterde serrer fortement les tiges contre
les perches, et de les croiser les unes par-dessus les autres.

On répéte le liage une seconde, une troisitme et méme
une quatriéme fois, si cela est nécessaire, ce qui n'a lien
que tres accidentellement. On agit ainsi, afin de ne pas lais-
ser retomber les rameaux 4 fruits situés & la partie médiane
des tiges. Au troisiéme et au quatriéme accolage on se sert
d’une échelle double. Le plus ordinairement deux accolages
suffisent. Le second se fait 4 1M,30 & 1™,50 au-dessus du
sol.

ProvieNAGE. — Lorsqu’on a 'intention d’établir I'année
suivante une nouvelle houblonniére, on peut faire des pro-
vins sur les pieds les plus vigoureux. Ce marcottage doit
étre pratiqué quand on exécute pour la premiére foisla taille
en vert ou lorsqu’on répéte cette opération.

Voici comment on I'exécute :

Lorsque les jets laissés sur les pieds ont 0™,70 4 1 métre
de longueur, on en choisit un et on le couche dans un rayon
de 0,10 & 0™,12 de profondeur. Quand il a été ainsi en-
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terré, on raméne son extrémité vers la perche & laquelle on
Pattache, )

Aprés la récolte des cones, ou mieux, au moment oi1 'on
exécute la taille, on le détache avec soin du pied mére, et on
le met en place. Ce provin a suffisamment de racines pour
donner & l'automne suivant un produit satisfaisant lors-
qu’il a été planté dans uil terrain convenablement fertilisé.

On se sert aussi du provignage quand on veut remplacer
un plant qui n’a pas réussi ou qui a péri. Alors on choisit
une longue pousse et on la provigne d’une perche & I’autre.

EBOURGEONNAGE. — A mesure que les tiges s'élévent,
on les dégarnit inféri enrement des rameaux qui se dévelop-
pent 4 'aisselle des fenilles. On continue cet ébourgeonnage
jusqu'a 8 et méme 4 meétreg de hauteur. Au dels de cette
élévation, on laisse les tiges se ramifier et produire des ra-
meaux a fleurs.

Cette opération oblige I'ouvrier qui doit ’exécuter de
s'aider d’'une échelle double.

ErrevILLAGE. — Quand on observe sur les tiges de
nombreuses feuilles, on en enléve une partie, c’est-a-dire
quelques-unes ¢i et 14, en se servant d'une paire de ciseanx,
d'un sécateur ou d’une serpette. Il faut se garder de les ar-
racher, comme on le fait quelquefois. On peut au besoin les
couper avec 'ongle.

Cet enlévement de feuilles ne doit pas étre fait au deld
de 2 4 3 métres de hauteur.

II a pour but de favoriser 'accés de la chaleur, de la lu-
miére et de air sur les tiges, les fleurs et les fruits. Enfin,
il permet 4 la séve de ‘se diriger plus facilement au haut
des tiges, et de rendre les cones plus nombreux et surtout
plus gros.,

Ordinairement on cesse de pratiquer l'effeuillage vers le
commencement d’aofit, époque & laguelle les tiges ont at-
teint presque tout leur développement. :
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Insectes nuisibles.

Le houblon est attaqué par un grand nombre d’insectes.
Les plus redoutables sont : )

1° Le ver blanc et la courtiliere, insectes qui s’attaquent
aux racines les plus tendres et qu’on détruit difficilement.

2° Le puceron dw houblon (APHIS HUMULI, L.). Cet in-
secte, & l'état parfait, est ailé et se propage trés rapide-
ment. Il mange les jeunes pousses et les fenilles, vers la
fin d’avril ou dans la premiére quinzaine de mai. Il a pour
ennemis les coccinelles eb les chrysomeles.

8° Les fourmis qui détruisent, dussi pendant 1'été, les
jeunes pousses, les fenilles et les fleurs.

4° L’hépiale du houblon (Ep1ALUS HUMULI, L.) dont la
larve, longue de 0™,05, vit aux dépens des racines des vieux
pieds de houblon, et.les fait souvent périr,

5° La mouche verte qui ronge les feuilles et pique les
cones.

6° Les limaces qui nuisent beaucoup au développement
des jets ou des premiéres feuilles, lorsque le printemps est
humide.

Tous ces insectes sont difficiles & détruire. Néanmoins,
en opérant la taille, on tue souvent un nombre important
de vers blancs et de larves d’hépiale.

Agents atmosphériques nuisibles,

Le houblon est, sans contredit, la plante qui souffre le
plus des transitions de température ; ¢’est pourquoi ses pro-
duits sont toujours incertains et trés irréguliers. Ainsi il
redoute une lempérature chaude et séche, une lempérature
Jroide et humide, les vents violents du nord, les pluies froides
et prolongées, ete.
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Les longues sécheresses occasionnent la chute des cones
avant leur maturité; les ouragansrenversent les perches; la
gréle fait tomber les cones et brise les tiges ; les pludes abon-
dantes et prolongées retardent la maturité et nuisent a la qua-
lité des cones; les vents froids d'été retardent la floraison
et compromettent 'avenir de la récolte.

Les abris et des situations bien choisies permettent sou-
vent de modifier trés heureusement ces fAcheuses influences
atmosphériques.

Maladies ou altérations.

Le houblon est sujet & six maladies ou altérations : la
miellée, la rouille, la gangréne, la pourriture, la jaunisse,
et le blanc ou meunier. y

1° La miellée, mi¢lat ou brilure, est une exsudation miel-
leuse ou gommeuse plus ou moins abondante qu’on observe
sur la surface supérieure des feuilles, qui affaiblit les pieds
de houblon et fait avorter les fleurs. Ce sucre gommeux
transsude-t-il des organes foliacés ? Les faits prouvent cha-
que année qu’il est excrété par les pucerons. Nonobstant il
arréte la transpiration du végétal et le rend maladif. Jus-
qu’a ce jour il a été impossible de s’opposer 4 son apparition
et & son développement.

2° La rousllese montre souvent d’une maniére apparente
sur les houblons exposés aux influences des cours d’ean,
des étangs et des marais, Elle nuit trés sensiblement & la -
bonne qualité des cones lorsqu’elle apparait tardivement.

3° La gangrene ef les chancres sont communs sur les ra-
cines des houblons plantés dans des sols fertiles et des pieds
auxquels on a appliqué une trop forte dose de fumier. On
les observe aussi sur les racines des houblons qui ont été
mutilés an moment de la taille.

4° La pourrifure apparait principalement sur les racines
3.
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des pieds qui végétent dans les sols trés humides. On V’ar-
réte dans son développement en desséchant Ia houblonniére.

5° La jaunisse ou chlorose s’observe sur les tiges et les
feuilles des houblons dans les années trés pluvieuses et sur
les pieds qui végétent sur les terrains humides ou tourbeus.

6° Le blanc ou meunier apparait sur les feuilles aprés les
pluies prolongées, en juin et juillet. Il y forme des taches
blanches farineuses qui ne tardent pas & envahir toute la
feuille. Il n’est autre qu’un champignon microscopique de
la famille des érysiphées et auquel on a donné les noms de
spharotheca humuli ou erysiphe humuli. I1 apparait presque
toujours sur les feunilles inférieures.

On doit traiter les houblonniéres envahies par le blanc
comme on agit sur les vignes attaquees par le peronospora
ou I gidium.

Récolte.

SIGNES DE LA MATURITE. — Le houblon est arrivé &
maturité quand les cones ont pris une couleur jaunitre,
rougeétre, vert-brun doré, ou verditre, suivant la variété
a laquelle ils appartiennent et lorque la base deleurs écail-
les est chargée d’une poussiére jaune doré. Les feuilles ont
alors une teinte moins foncée ou vert jaunitre, les cones
se pelotonnent quand on les presse dans la main et adhérent
un peu les uns aux autres; enfin, & I'odeur herbacée que
développait la plante succéde une odeur aromatique, pé-
né¢trante due & Uhuile essentielle que contient la Iupuline.
. Ilfaut éviter d’opérer la récolte ou trop tot ou trop tard.
Dans le premier cas, les cones ont une couleur terne et ver-
ditre et ils sont trés peu odorants; dans le second, ils se
brisent facilement, sont entr’ouverts pour la plupart, ont
passé du jaune verditre au brun, ont perdu une partie no-
table de leur lupuline, etils exhalent aussi une faible odeur
aromatique.
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Quand la cueillette est faite en temps opportun, les cones
ne sont pas épanouis, ils sont revétus d’une matiére ré- 4
sineuse gluante, que les brasseurs ont nommeé matiére pois-
seuse ou graisse, ils contiennent toute la poussiére dorée
qu'ils ont produite et leur odenr est forte et trés aro-
matique.

EroquE. — La récolte a lien 4 une époque plus on moins
avancée, 4 la fin de 1’été, snivant la précocité de la variété
cultivée, la température de I'année, I'exposition de la hou-
blonniére et la nature du terrain sur lequel elle existe.

En général, en France, on 'exécute aprés la disparition
de la rosée, de la fin d’aoiit au 5 ou 6 septembre, quand on
cultive le houblon précoce, et du 8 au 20 septembre lors-
que la houblonniére comprend des variétés tardives.

En Angleterre, la récolte se fait de la fin de septembre
au 15 octobre.

Les pluies fréquentes ou continuelles retardent toujours
les derniéres phases de la maturité des cones. .

DEPERCHAGE. — Avant de procéder & 1’enlévement des
perches, on coupe les tiges & 0,30, 0™,50 ou 0™,60 au-
dessus du sol.

Quand on a coupé un certain nombre de pieds, on place
un petit chevalet & un métre environ de la perche qu’on
veut abattre. Ce chevalet présente 4 sa partie supérieure
une tige en fer placée horizontalement et munie d’un cro-
chet en fer & sa partie médiane. Alors on engage un long
levier dans le crochet du chevalet et on saisit la perche
avec la moraille on la pince dentée et & charniére que pré-
sente le levier & 'une de ses extrémités. )

Quand la pince a été fixée & l'aide d’'un collier en fer
qu'on chasse & coups de marteau vers son extrémité su-
périeure, on abaisse vers le sol l'autre extrémité du levier
dans le but de soulever la perche hors de terre. Le hon-
Jblonnier qui tient le levier est aidé par un ouvrier qui a
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saisi la perche afin qu’elle ne s’incline pas d’un coté ou
d’un autre pendant opération (fig. 7).
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Fig. 7. — Ouvriers arrachant une perche & I'aide d'un chevalet et. d'un levier.
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Lorsque la perche résiste aux efforts du houblonnier et
de l'aide ou lorsqu’il y a impossibilité de I'arracher aun
moyen d’une seule opération, I'ouvrier la maintient ver-
ticalement & la hauteur & laquelle elle a été élevée ; le hou-
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blonnier desserre la tenaille, la fixe & 0,10, 0™,15 ou 0™,20
au-dessous du point qu'elle embrassait et abaisse de nou-
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veau le levier. Cette seconde opération suffit ordinaire-
ment pour arracher entiérement la perche.
Dés que la perche a été sortie du trou qu’elle occupait,
le houblonnier prend une longue fourche, 1'éléve et appuie
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Fig. 8. — Ouvriers abaissant une perche chargée de cdnes.
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Penfourchement contre la perche afin de soutenir son ex-
trémité. Ce travail une fois fait, 'aide cale Dextrémité
inférieure de la perche avec son pied droit et I'incline sue-
cessivement. A mesure, que la perche se rapproche du sol,
le houblonnier abaisse lentement la fourche (fig. 8).

Quand le houblonnier peut saisir la perche, il la couche
avec le concours de son aide sur une grande biche, ou
appuie son extrémité supérieure sur un chevalet ayant
1™,80 environ de hauteur, ou il la pose dans I'enfourche-
ment d'un croisillon formé de deux échalas ayant de 1™,80
a 1,65 de longueur.

On peut se dispenser, dans I’arrachage des perches, d’a-

= 3

Fig. 9. — Tenaille pour arracher les perches de moyenne longueur.

voir un chevalet, si on se sert de la tenaille en usage an-
nuellement dans la Lorraine. Cet instrument (fig. 9) se
compose d’un manche ayant 2 métres environ de longueur
et 07,07 4 0™,08 de diamétre, et d'un segment en fer de
07,50 environ de longueur. Cette tige en fer est dentelée et
elle porte & son extrémité une forte douille dans laquelle on
engage le levier. Quand ces deux piéces ont été agencées,
la branche en fer qui divise le manche en deux parties trés

" inégales est dirigée vers l'extrémité de la partie la plus
longue, et forme avee celle-ci un angle aigu ayant 0™,12 &
0,15 environ de largeur & son ouverture.

Lorsque Pouvrier veut arracher une perche, il la saisit
avec la tenaille le plus prés possible de terre, appuie l'ex-
trémité de la partie du levier la plus courte contre le sol et
souléve 'instrument avec force (fig. 10). L’aide qui 'accom-
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pagne soutient encore la perche pour qu’elle ne se renverse
pas une fois qu'elle a été dégagée de terre.
L’arrachage des perches n’est pas une opération difficile;

Fig. 10. — Ouvrier arrachant une perche & l'aide de la tenaille.

néanmoins, il doit &tre fait avec précaution. On doit éviter
d’ébranler ces tuteurs et de les laisser tomber. Ordinaire-
ment les perches sont chargées supérieurement d’un poids
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considérable ; lorsqu’elles touchent violemment la terre,
elles se brisent, ou, par la secousse qu’elles regoivent, elles
font sortir des cdnes une partie de la lupuline.

CUEILLETTE DES CONES DU HOUBLON SOUTENU PAR DES
PERCHES. — La cueillette est une des opérations les plus
importantes. On l'exécute dans la houblonniére ou on
Popére 4 l'intérieur de la ferme.

1° Cueillette exécutée dans la houblonniére. — Quand la
cueillette doit étre faite dans la houblonniére, on couche
deux ou trois perches sur chaque chevalet ou trétean, en
les séparant les unes des autres de 0™,50 4 1 metre (fig. 11).
A défaut de chevalet, on place sur une méme ligne plusieurs
civiéres garnies intérienrement d’une toile on d’un drap, et
on appuie sur chacune d’elles les extrémités de deux ou trois
perches. Enfin, quand on n’a ni chevalet ni civiére, on
pose horizontalement les perches sur une grande béache.

Lorsque les chantiers ont été préparés, des femmes ou
des enfants se groupent autour des perches, coupent les
chnes un & wun avec des ciseauz, et les déposent dans des
corbeilles et des paniers, si la cueillette est faite & la tiche,
ou dans des civiéres, si elle a lieu & la journée. En Angle-
terre, on arrache les cones; ¢’est une faute.

Les pédoncules doivent étre coupés & 0®,015 environ des
cones afin que ces derniers ne s’écaillent pas.

On a soin de ne pas y méler des feuilles ou des débris de
tiges, de feuilles, de pédoncules ou de grappes. Ces parties
amoindrissent la valeur commerciale du produit.

La cueillette des cones se fait & la journée ou & la tiche.
Dans les deux cas, on doit surveiller sans cesse les ou-
vriéres.

La récolte faite 4 la journée exige une civiére par 4 4
6 cueilleuses. Quand cette opération a lieu & la tache,
c’est-a-dire moyennant un prix déterminé pour une quantité
donnée de cones, on met & la disposition des travailleurs
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Fig. 11. — Cueillette de cones,

' bR

e
e 4
[ l
|

y
i
i
I

‘LLH\

i

oy
i

-

AT
"1” *‘ | ‘"Lﬂ‘ ‘ ‘“\ ‘\ ‘ “‘}
,%iwa *kw”j I Wﬂ n‘\ E\ M U ‘

N{ ML\M\ ! l‘ﬁ o M M\h\
«3’4‘ “‘ ol oy
i il BB

des paniers ou des corbeilles de méme forme et de méme
capacité. '
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Le houblonnier chargé de surveiller la cueillette ou le
mesureur inscrit sur des tailles, ou sur une feunille de papier
placée sur une petite table servant de bureau, le nombre de
paniers cueillis par chaque groupe ou chaque bricole, ou
bretelle.

Au début de Popération et en présence des travailleurs,
on remplit quelques paniers et on pése ou on mesure le
poids ou le volume de cdnes afin de connaitre la quantité
moyenne qu’ils contiennent.

Aucun onvrier ne doit vider les corbeilles qu’il a rem-
plies dans les grands paniers, dans les civiéres ou dans un
grand sac de toile haut de 1™,65, et soutenu et maintenu
ouvert 4 'aide de trois longs échalas formant trépied, avant
d’avoir fait vérifier par le receveur ou mesureur I'dbat du
houblon qu'il a récolté. Les brasseurs francais se plaignent
souvent du nettoiement imparfait ou du mauvais éplu-
chage des houblons de I'Est. .

Les cueillenses doivent mettre & part les cones qui ont
une couleur rousse.

2° Cusillette exécutée & la ferme. — Liorsque la séparation
des cones doit avoir lien & la ferme, on appuie les extrémi-
tés des perches sur des chevalets placés sur des biches et
on enléve avec une serpe bien ranchante toutes les rami-
fications fruitiéres. Ces branches sont jetées ensuite dans de
grandes corbeilles ou sur des draps qui, une fois remplis,
sont placés sur des charrettes ou des chariots et transportés
4 la maison d’habitation. Quelquefois on coupe les tiges sur

plusieurs points de leur longueur et on les enléve en les
" tiranb par le haut des perches pour les déposer dans des
voitures garnies d’une toile.

La cuoeillette des cdnes est exécutée de la méme
maniére que quand elle a lieu dans les houblonniéres.

CUEILLETTE DES CONES DU HOUBLON SOUTENU PAR DES
FILS DE FER. — Quand le houblon a pour soutien des fils
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de fer, on détache les échalas de la ligne métallique, on
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Fig. 12. — Paiement des ouvriers houblonniers.
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coupe les sarments au sommet des perches et on écarte les
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pieds des chevalets jusqu’a ce que le fil de fer soit & 1 me-
tre ou 1,30 du sol ou a la portée des cueilleuses.

Lorsqu’une ligne a été cueillie, on enléve les chevalets
pour que le fil de fer tombe 4 terre et ne géne pas la circu-
lation.

Prix de revient de la cueillette.

La cueillette des cones & la tiche est payée ordinaire-
ment dans la houblonniére (fig. 12) & raison de 2 fr. 50 &
3 fr. 50 les 100 kilog., ou 0 fr. 15 4 0 fr. 20 les 100 litres.

En Angleterre, cette opération revient en moyenne &
0 fr. 50 & 0 fr. 60 par hectolitre. Les femmes gagnent 2 fr.
40 par jour. Les ouvriers chargés d’abattre les perches
sont payés 2 fr. 90 & 3 fr. 60 et les mesureurs de 5 46 fr.
par jour.

Une ouvriére peut cueillir par jour jusqu'a 6 et méme
8 hectolitres, selon 1’abondance de la récolte et la grossenr
des cones,

Voici les dépenses que la récolte a occasionnées par hec-
tare :

Roville............coiventn 174 fr. 87 c.

Haguenau.....c.cooviennnnnn 176 64

Wurtemberg.......coovnannn 163 57
Moyenne......... 171 fr. 52 c.

Conditions de réussite.

La récolte du houblon doit étre faite par un bean temps.
11 vaut mieux la devancer d’un jour ou deux que la retar-
der et I'exécuter par un temps pluvieux et lorsqu’il sur-
vient des brouillards. Il est vrai que les houblons ainsi
récoltés seront un peu moins riches en matiére odorante,
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mais ils rachéteront complétement cette infériorité de qua-
lité par leur belle conleur,

Il est indispensable de ne pas commencer chaque jour
la cueillette des cones avant la disparation de la rosée, c’est-
a-dire avant 8 ou 9 heures du matin. En outre, il ne faut
cesser de surveiller les ouvriers, afin de bien s’assurer si tous
les cones ont été enlevés aux tiges, si lenr séparation a été
faite avec des ciseaux eb 'ils sont exempts de corps étran-
gers. Enfin, avant de commencer la récolte, on doit s’as-
surer d'une suffisante quantité de bras pour que la cueillette
ne dure pas an deld de huit & dix jours. Cette opération a
Pavantage de pouvoir étre exécutée par des femmes, des
vieillards et des enfants.

Elle constitue pour tous les travailleurs une véritable
féte.

Dessicecation.

Les cones, aprés avoir été récoltés, sont exposés, pendant
un temps plus ou moins long, & I'action de I'air ou de la
chaleur artificielle pour qu’ils perdent leur humidité, Cette
opération demande une grande surveillance, Elle doit étre
faite lentement dans un local demi-obscur, afin d’éviter
la déperdition de 'huile essentielle contenue dans la lupu-
line.

DESSICCATION NATURELLE. — On |desseche naturel-
lement les cones de houblon en les exposant & 1’air dans
des greniers bien aérés, et plutét & ’ombre qu’aun soleil,
soit sur le plancher, qui doit étre bien jointoyé, soit sur
des claies ou des chéssis en bois garnis d’un filet en ficelle
4 mailles assez étroites pour que les cones ne puissent y
passer.

Les claies ev les chissis sont disposés en étages les uns
au-dessus des autres, et écartés de 02,50 4 0™,60.

Les cones étendus sur les planchers, méme sur ceux qui
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présentent des soupiraux qu’on ouvre pendant les temps
secs, séchent plus lentement que sur les filets, parce qu'ils
ne sont pas aussi bien en contact avec l'air.

Ils doivent y étre déposés tout d'abord en couches de
0,05 &4 0™,08 d’épaisseur. Au fur et & mesure que la des-
siccation s’opére, on les met en couches plus épaisses.

On empéche le houblon de s’échauffer en le remuant d’a-
bord une ou deux fois par jour, selon son degré d’humidité,
et ensuite une fois seulement. Enfin, quand la dessiccation
est déja avancée, on ne le remue que tous les deux, trois ou
quatre jours. . '

Quand Ie houblon doit sécher sur un plancher, on I'étend
d’abord en couche mince avec le dos d’un riteau, puisquand
est venu le moment; de le remuer, on le déplace avec pré-
caution au moyen d’une pelle. Il faut éviter d’opérer ce dé-
placement d’une maniére brusque, afin de ne pas faire tom-
ber la poudre résineuse que contiennent les cones.

Lorsqu’on le fait sécher sur des claies, on le remue avec
les mains ou 4 'aide d’une baguette passée en dessous de la
couche de cones. '

Tous les jours, quand le temps est beau et I'air sec, vers
10 ou 11 heures du matin, on ouvre les volets des ouver-
tures du sud. Ces volets peuvent rester ouverbs jusqu’a
8 ou 4 heures de aprés-midi. .

Quand la dessiccation est achevée, on met le houblon
en tas de 0,65 & 1™,30 d’épaisseur qu'on remue une ou -
deux fois par semaine. L’ouvrier chargé de cette opération
passe en dessous de la masse de coénes une perche mince et
lisse qu'il souléve ensuite en levant une de ses extrémités.
Ce simple mouvement, répété sur plusieurs points, suffit
pour prévenir toute fermentation, )

Quand on constate qu'un tas est disposé & s’échauffer,
on I'étend sur le plancher avec un ritean ayant desdentsen
bois longues de 0™,15 4 0™,20.
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En général, la dessiccation des cdnes dans les greniers
n’est compléte que six semaines ou deux mois aprés la ré-
colte. Il faut que l'automne soit beau et sec pour qu’on
puisse les emballer avant le mois de novembre. On reconnait
que la dessiccation est parfaite & la crépitation des écailles
quand on froisse les cones dans la main, et & la facilité avec
laquelle se brisent leurs queues.

Lorsque le temps est mauvais et I'air trés chargé d’humi-
dité, les cones, quoique remués avec soin de temps & antre,
prennent une teinte plus ou moins brune, et perdent une
partie notable de leur arome.

Il faut une surface carrée de 1™ 4 1™,50 pour bien sé-
cher 1 kilog. de cones verts,

DESSICCATION ARTIFICIELLE OU TORREFACTION. — La
dessiccation artificielle en Belgique, en Angleterre, etc., se
fait dans des bdtiments particuliers qu’on nomme Zourailles
ou séchoirs, et qui ont beancoup de rapport avec les tou-
railles dans lesquelles les brasseurs desséchent le malé.

Ces séchoirs sont plus ou moins vastes, selon 'étendue de
la houblonniére. Nonobstant, ils présentent ordinairement
deux parties : un rez-de-chaussée et un étage. '

Le rez-de-chaussée est garni d’'un ou de plusieurs foyers
disposés de maniére que la chaleur que produit le charbon
ou le bois qu’on y brfile arrive directement sur le houblon.
Ce dernier est placé dans I'étage supérieur, sur des claies su-
perposées et éloignées de 0™,50 & 0™,66. En Angleterre,
le plancher qui sépare la partie basse du premier étage est
4 claire-voie, et garni d’un tissu de crin. Cette disposition
permet & la chaleur d’arriver plus aisément dans les sé-
choirs eb sur le houblon.

Dans les environs de Brunswick, la dessiccation se fait &
la fumée ou sur le sable. Dans le premier cas, on place au-
dessus du calorifére une plaque en fonte percée d'une mul-
titude de trés petits trous, sur laquelle on pose des claies
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chargées de houblon. La fumée, en arrivant sur les cones,
leur enléve, aprés un certain temps, touté leur humidité.
Lorsqu’on desséche le houblon d’aprés le second procédé,
on couvre ayssile calorifére d’une plaque de fonte, mais
celle-ci n’a aucune ouverture et est couverte desable. Cette
couche sablonneuse, une fois chande, est garnie de houblon
qu’on enléve quand il est bien sec, pour le remplacer par
les cones encore verts ou humides.

Lorsqu’on desséche le houblon 4 I'aide d’un courant d’air
chaud, on doit briler du charbon de bois, du coke, du bois
ou du charbon de Fresnes, c'est-a-dire le combustible qui
produit le moins possible de fumée.

Le feu, lorsqu’on suit ce mode de dessiccation, doit étre
d’abord léger, c’est-a-dire modéré. On ne le rend plus vif
que lorsque les cones commencent & suer. 11 est essentiel de
prendre toutes les précautions nécessaires pour que le feu
goit toujours clair. La fumée, qui agit sur le houblon
encore mouillé ou trés humide, le rend plus brun. I1 faub
aussi éviter que le feu soit trés ardent, afin que les cones
ne roussissent pas ou qu’ils se desséchent trop rapidement
‘et trop complétement.

L’ouvrier modere le fen du calorifere, quand, en pres-
sant le houblon, le chaleur qu’il a acquise lui fait éprouver
une sensation.

En Angleterre, on méle du soufre au charbon de terre,
lorsque ce dernier n'est pas sulfureux. Cette addition de
soufre a pour but d’empécher la famée de brunir les cones.
En 1758, les houblons des comtés d’Hereford et de Wor-
cester, qui étaient alors ceux qu’on recherchait de préférence
a tous autres, étaient séchés avec du charbon sulfureux.

Le soufre a I'inconvénient de rendre trés rouges les yeux
des ouvriers qui dirigent ce mode de dessiccation du hou-
blon.

Au bout de six heures environ, on retourne le houblon.
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On ne 'enléve des tourailles que lorsqu’il y a séjourné dix
4 douze heures, et qu’il crie lorsqu’on le presse dans la main.

Alors on le met & refroidir dans un local trés sain et aéré
appelé chambre d aération, pour qu’il reprenne un peu de
souplesse, qu'il revienne & lui, que les écailles soient moins
friables, et que le tassement des cones dans les balles se
fasse d’une maniére plus parfaite. Aprés six & huit jours,
on le réunit en tas de 0™,30 d’épaisseur, Quand il est sec,
on aungmente sans danger 1'épaisseur des monceanx.

Erath évalne les frais de dessiceation & 7 fr.les 100 kilog.
A Roville, le combustible consommé g’élevait & 90 kilog.
pour 100 kilog. de cones, et occasionnait une dépense de
51fr. 78 c.

Rapport des cines secs aux cénes verts.

Les cones de houblon nouvellement récoltés contiennent
une notable quantité d’humidité ; ¢’est pour ce motif qu'en
séchant ils se réduisent ordinairement 4 un tiers ou un
quart de leur poids, et que le déchet cansé par la dessic-
cation s’éleve de 65 & 75 pour 100. .

En général, dans les bonnes années, 8 & 4 kilog. de cones
frais donnent environ 1 kilog. de cdnes secs. Quand la
récolte est mauvaise et le honblon de faible qualité, il faut
souvent 5, 6 et méme 8 kilog. de cones verts pour obtenir
1 kilog. de houblon sec.

Selon Albreeck, il faut dessécher environ 150 kilog. de
cbnes verts pour obtenir 100 kilog. de cones marchands.
Ces données ne concordent pas avec les faits constatés en
1856, en Belgique, par M. Mertens. Voici les chiffres que
cet expérimentateur a obtenns.

1° 5 kilog. 140 de cdnes verts ont donné 1 kilog. 550 de
cOnes secs;

4
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2° 2 kilog. 530 de cones frais ont fourni 0 kilog. 650 de
cones desséchés.
Ces résultats donnent les rapports suivants :

10 Les cOnes secs sont aux cdnes verts . 100 : 330.
20 — — 1 100: 880.

Ainsi, 100 kilog. de cones secs proviennent en moyenne
de 850 & 360 kilog. de cones frais, et 100 kilog. de cones
verts fournissent environ 30 kilog. de houblon,

Mathieu de Dombasle a constaté & Roville que 850 kilog.
de cones verts donnent ordinairement 100 kilog. de hou-
blon sec.

D’aprés Rutley, 100 kilog. de houblon sec proviennent
de 4.600 litres de cones verts, et 100 litres de cones frais

- donnent. environ 2 kilog. 800 de houblon sec.

1 hectol. de cones verts pése de 6 & 7 kilog. Cest ex-

ceptionnellement que le poids reste entre 4 et 5 kilog.

Emballage.

Lorsque le homblon est resté.quelque temps dans la
chambre & aération et qu’il est parfaitement see, car il est
sujet 4 s'échauffer, on procéde & son emballage. Cette
opération, qu’on appelle quelquefois embdicher ou ensa-
chement, a pour but de le soustraire & I’action de I'air. On
ne l'exécute souvent qu'aprés les premiéres gelées de no-
vembre, c'est-a-dire lorsque le temps est sec et froid.

Quand il a été fortement pressé dans les sacs, il ne peut
pas ballotter pendant les transports, et perdre, par snite de
son déplacement, une partie de sa poussiére aromatique.

Le plancher des séchoirs ou tourailles dans lesquels on
opére 1'emballage du houblon, posséde une ouverture carrée
de 0™,50 4 0,66 de diamétre, c’est-a-dire égale & I'embou-
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chure des sacs, Ce trou est garni de clous & crochets so-
‘lidement fixés, auxquels on attache le sac par 'onglet qui
régne sur le pourtour de sa gueule; quelquefois on y fixe
le sac & I'aide d'une corde mobile. Alors le sac occupe 'ou-
verture de la trappe, et pend en dessous du plancher dans
I'étage inférieur.

Lorsque le sac a été ainsi attaché, un ouvrier y descend
pour fouler avec ses pieds le houblon qu'une femme y jette
a l'aide d'une corbeille ou d'une pelle. A mesure que l'ou-
vrier presse, piétine les cOmes en tournant sans cesse &
I'intérieur du sac, I'aide continue & y verser doucement du
houblon. Quand le sac est bien plein, on le décroche et on
I’éléve pour le poser sur le plancher. Alors on le coud avec
de la ficelle eb un petit carrelet, en ayant soin de bien
remplir les angles supérieurs, et de les lier de maniére
qu'ils forment deux poignées ou peloties. La méme opéra-
tion a dfi é&tre faite aux deux autres coins avant de com-
mencer le remplissage du sac. Quand l’ensachement est
terminé, la balle est résistante, et présente quatre cornséres
& 1’aide desquelles on peut aisément la déplacer on la porter.

A défant de plancher ayant une trappe, on suspend le
sac au plafond de I'étage supérieur ou au moyen d’'un
support & ensachement, et on maintient sa gueule ouverte
en y fixant un cerceau. Le fond du sac ainsi soutenu ne
doit étre éloigné de I'aire dn plancher que de 0™,20 & 0™,25.

Les sacs dans lesquels on emballe le houblon ont or-
dinairement 2™ de longueur et 1™ de largeur, ou 3=,50 de
hauteur sur 0%,60 de largeur. On les fait avec de la toile
forte, grossiére, mais ayant un tissu serré pour que lair
ne puisse facilement réagir et sur les cones et sur la lu-
puline qu’ils contiennent. Ces toiles pésent 800 & 1500
grammes le métre ; elles se vendent de 1 fr. 25 4 1 fr. 651e
métre,

Ces ballots bien remplis contiennent 50 kilog. de hou-
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blon. Un sac de 4™,80 contient 200 kilog. de cOnes pressés.

En Amérique, on comprime le houblon 4 l'aide des pres-
ses qui servent & Iemballage du coton. Les balles qu’on
obtient &4 I'aide de ces engins ont une extréme dureté. Ce
moyen est aussi en usage en Angleterre et en Belgigne. -

Les avis, jusqu’a ce jour, sont partagés & l'égard des
avantages que présente une compression considérable. En
France et en Allemagne, onlui préféere généralement une
demi-compression ou un tassage ordinaire obtenu & I'aide
du piétinement. On a reconnu qu’une compression ex-
traordinaire déformait les cones et les agglomérait en une
masse tellemnent compacte, que nul sondage n’y est plus
possible.

En Angleterre, on emballe les soublons blonds ou hou-
blons de premiére qualité dans des sacs de toile de belle
qualité ; ces balles sont désignées sous le nom de pockels
(poches). Les houblons bruns ou houblons communs sont
emballés dans des sacs de toile grossiére qu'on nomme bags
(balles). Lies premiers sacs une fois remplis pésent 75 kilog.;
le poids des seconds atteint 125 kilog. .

La loi qui régit le droit d’accise ne permet pas aux culti-
vateurs anglais d’employer deux fois les mémes sacs, ou
de transvaser du houblon étranger dans des sacs anglais.

L’ensachement cofitait & Roville 5 fr. 80 c. par 100 kilog.
Dans le Wurtemberg, il revient au méme prix, 4 5 fr. 60 c.

Conservation des cones.

Le houblon, une fois ensaché, doit étre placé dans un
local ni trop sec ni trop humide.

Bien desséché et bien emballé, il peut se conserver en
bon état pendant quelques années; mais il s’altére et se
couvre de moigissure, quand il s’échauffe par snite d'une
dessiccation mal exécutée.
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Le houblon est trés hygrométrique. Exposé 4 L'air aprés
une dessiccation parfaite, il absorbe 10 pour 100 de son
poids d’humidité.

Quand on doit le conserver dans un local un peu humide,
il faut doubler les sacs avec une bonne toile, ou 'emballer
dans des caisses ou des tonneaux.

Le houblon perd en une année de 1 & ;% de sa qualibé et
de son arome. Les houblons de deux ans ont encore moins
de valeur. 8i quelques brasseurs les recherchent, c’est qu’ils
sont trés eolorés, et que le commerce les livre toujours &
des prix trés peu élevés, comparativement 4 Ia valeur qu’on
accorde aux houblons nouveaux.

Quand on constate que le houblon d’une balle fermente,
on doit ’empresser de la découdre sur le cdté, de I'ouvrir
le plus possible afin d’aérer les cones, et d’arréter par la la
fermentation. Il faut bien se garder de sortir le houblon.
Quand la chaleur a complétement disparu, on recoud le
sac et on le met dans un endroit aéré.

Conservation des perches.

Lorsque la récolte du houblon est terminée, on 8’occupe
de la conservation des perches.

Dans plusieurs fermes de I’Alsace et de ’Allemagne, on
les charge avec précaution sur des chariots afin de ne pas
les briser, et on les conduit & la ferme ott on les entasse sous
un hangar. En agissant ainsi, on a pour but de les sous-
traire aux maraudeurs et & l'action des intempéries.

En Lorraine, en Alsace, en Angleterre et ailleurs, on les
réunit ordinairement en tas réguliers sur le sol méme de la
houblonniére (fig. 18). Voici comment on forme ces fais-
ceaux. On attache & 2 meétres environ de I'extrémité d’'une
perche un anneau fait avec des tiges de houblon €} ayant
0™,20 4 0®,30 de diamétre. Alors, on implante la perche

4.
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dans le sol et on engage dans le cercle 4 & 6 autres perches
destinées & former la charpente ou la carcasse de la pyra-
mide. Quand ces perches ont été engagées dans I'annean,
et placées de maniére qu'elles aient toutes une direction
bien oblique, on appuie contre ’annean une premiére ran-
gée de perches, puis une se¢onde, puis une troisitme, ete.,
jusqu’a la formation compléte de la pyramide, qui se com-
pose ordinairement de 100 & 150 et méme 200 perches.
Toutes les perches ainsi placées sont inclinées & 80 ou 85°,
et peuvent résister aux vents violents,

© Quand les faisceaux sont situés prés des villages ou sur
des champs voising de routes trés fréquentées, on les conso-
lide en les entourant d’un grand lien de paille. Ce lien doit
étre placé & 1,50 environ du sol, et maintenu & cette hau-
teur 4 I'aide de plusieurs longues épingles en bois.

Une pyramide de perches ainsi faite présente intérieure-
ment une veéritable cage dans laquelle I'air a toujours un
libre passage, et I'obliquité qu'elle offre extérieurement lui
permet de résister aux plus forts coups de vent.

Lorsque le houblon est soutenn par des fils de fer et des
chevalets, aprés la récolte des cones on graissse les lignes
métalliques avec un morceau d'étoffe de laine bien huilée,
puison réunit les chevalets et les échalas en tas sur le champ,
ou on les conduit & la ferme. Les fils de fer restent sur la
terre. .

Quel que soit le moyen de conservation qu’on adopte, on
doit éviter de coucher les perches, les chevalets et les échalas
sur la terre. Ces tuteurs ont une grande valeur, parce que
leur acquisition a occasionné une dépense importante. Si on
les laissait entassés horizontalement comme on fait habi-
tuellement dans I'arrondisement d’Hazebrouck (Nord), ils
n’auraient. pas la solidité et la durée qu’ils ont toujours
quand ils ont été conservés debout au grand air.
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PDurée des houblonniéres.

Une houblonniére établie sur un terrain riche, profond
et perméable, peut durer qaiuze, vingt et méme trente ans;
si chaque année on a soin de la fumer, de la tailler, de la
labourer, de remplacer les pieds chancreux, ete., ete.

Ilexiste,en Angleterre, des houblonniéres qui sont encore
en plein rapport, quoique leur existence remonte & cent
cinquante et méme deux cents ans. Cette longue existence
prouve qu’il n’est pas indispensable de déplacer les hou-
blonniéres tous les vingt ou vingt-cing ans, comme on I’a
souvent proposé. En remplacant annuellement les pieds
malades ou ceux qui ont péri, on renouvelle entiérement
les plantations pendantfune période qui n’excéde pas vingt
4 trente années.

Les houblonniéres établies sur des terrains humides, pau-
vres, peu profonds, mal fumés, etc,, commencent ordinaire-
ment & péricliter vers la dixiéme année.

Produits.

La quantité de cones que fournit une perche garnie de
houblon est trés variable.

Quand les pieds sont en plein rapport, ils donnent chacun,
en Baviére, les quantités suivantes :

Trés bonnes années....... 500 grammes.
Année moyenne........... 250 —
Mauvaise année .......... 60 —

En éliminant la derniére année, on trouve qu’en moyenne
une perche donne de 350 & 400 grammes de cones.

Albreeck évalue le rendement moyen & 400 grammes par
perche.

On a constaté en Belgique, en 1857, les résultats suivants :
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Houblon de trois ans...... 650 grammes.
— de deux ans...... 810 —
Moyenne....... . 480 grammes.

Ainsi, d’aprés ces divers rendements, le produit moyen
par perche varierait de 400 & 430 grammes. Ce résultat est
trop élevé comme moyenne ordinaire. Voici des données
plus exactes :

Houblon hétif, sol léger............ +.. 200 grammes,
— de Spalt, sol calcaire.......... 175 —
—_ d’Alsace, sol sablonneux...... 250 —
— tardif de Spalt, sol léger...... 200 —
- — —  sol argilo-calaire. 250 —
— de Baviére sol calcaire........ 250 —
—  d'Alsace, sol tourbeux........ 280 —
—  tardif, marais drainé......... . 3800 —

Moyenne............ 238 grammes.

Ainsi un hectare qui centiendait 4,000 pieds ou perches
doit donc produire quand la récolte est bonne, de 950 &
1,000 kilog. de cones marchands.

La variabilité du produit du houblon ne permet pas de
considérer un rendement unique comme représentant la
quantité moyenne de cénes qu’une houblonniére peut fournir
dans une contrée donnée. Voici les résultats qu’on a obtenus
pendant dix & treize années le culture :

1° France.

De Dombasle & Roville, moyenne de 13 années... 885 kilog.
Hiiffel 4 Haguenau, — 12 — ... 1266 —
Schauenburg (Bas-Rhin), — 12 — ... 1250 —

20 Allemagne.

Kolb & Spalt, moyenne de 11 années... 831l kilog.
Erath (Wurtemberg), — 12 — ... 96 —

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



70 LES PLANTES INDUSTRIELLES.
80 Angleterre.
Statistique officielle, moyenne de 30 années (1). 815 kilog.
40 Belgique.

Brabant, moyenne statistique de 7 années ... 1041 —
Flandre occidentale, — 8 — ... 720 —

— orientale, — 7 — ... 1261 —
Hainaut, . —_ 8 — ... 790 —

Moyenne de 120 récoltes ou années, 979 kilog.

Je compléterai ces données en faisant connaitre les pro-
duits maximum et minimum.

10 France.
Minimum, Maximum.
De Dombasle........... 85 kilog. 1800 kilog.
Hiiffel.....oovvnvienn. . 680 — 1680 —

20 Allemagne.

Kolb........ [ 828 kilog. 1380 kilog.
Erath.............c...0. 496 — 1286 —

30 Angleterre.
Statistique officielle..,.. 200 kilog. 1650 kilog.
40 Belgique.

Brabant............... 300 kilog. 1825 kilog.
Flandre occidentale..... 296 — 966 —
—  orientale....... 700 — 1980 —
Hainaunb............... 255 — 1287 —
Moyennes........ 371 kilog. 1530 kilog.

La statistique de la France, publiée en 1840, contient I'é-
tendue des houblonniéres, et les produits moyens qu’elles
fournissent par hectare. ’

(1) En 1877, 0on a récolté en Angleterre 35 millions de kilog. de
houblon sur 28,700 hectares, soit environ 1,220 kilog. par hectare.
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Etendue, Rendement,
Lorrain€......cocvevenes 298 hect. 1485 kilog.
AlSACe. s vveviienenrannn 120 — 610 —
Flandre. .........00..n 258 — 1087 —
Picardie.....vvevnnvennn 79 — 1028 —
Moyenne......oouo.. voo 1051 kilog.

Ce rendement correspond aux produits moyens obtenus
en Belgique en 1855 et 1856. ]

La statistique de 1862 porte le rendement moyen par
hectare 4 1,372 kilog., et celle de 1882 4824 kilog. Voici les
produits récoltés en 1882 dans les départements ot le hou-
blon a de I'importance :

Pas-de-Calais................. 1700 kilog.
Indre-et-Loire........cccvvunnn. 1500 —
Haute-Sadne.........cooviuunn 1030 —
Cote-d'Orievine e iriennenns 1017  —
Vosges. s ovn it 78 —
NOrd.ew e eenneeennnanannans 855 —
N« T 700 —
Meurthe-et-Moselle.. v ..vuvun.. 551 —
Moyennes........... 1011 kilog.

En général, on peut dire que les produits d'une houblon-
niére varient par hectare, suivant les années, entre 600 et
2,000 kilog.

Voici comment se répartissent les récoltes de houblon
pendant une période de douze années.

Récolte Récolte  Mauvaise
abondante. ordinaire.  récolte.
Roville (de Dombasle) ........ 3 7 2
Wurtemberg (Brath).......... 2 6 - 4
Haguenau (Hiiffel)........... 3 6 4
Palatinat (Schulart).......... 2 & 4
Spalt (Kolb).svservnieeiinnnn 2 5 5
Alost (statistique officielle). .. 3 6 3
Poperinghe (statistique offic.). 4 5 3
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De 1808 41861 (54 années), on a obtenu, en Angleterre,
les récoltes ci-aprés : '

Récolte abondante .............. b années,
Récolte bonne.....ovriiainnnn.. 23 —
Récolte passable............. ... 12 —
Mauvaise récolte....ouvevnnann.. 14 —

Ainsi, on ne peut compter obtenir une bonne récolte que
tous les deux ou trois ans. Ce résultat explique pourquoi le
prix du houblon varie d’une maniére notable d’'une année &
Vautre, et pourquoi sa culture n’occupe pas en France une
étendue aussi grande que celle qu’on lni consacre annuelle
ment en Angleterre et en Allemagne.

Comme exemple de la variabilité des récoltes, je dirai que
V'Autriche qui, en 1875, avait récolté 88,923 quintaux mé-
triques de houblon, n’en a obtenu, en 1876, que 14,243
quintaux.

Capitaux engagés par hectare. ’

La culture du houblon oblige le cultivateur qui I’exécute
3 disposer d’un capital trés élevé. En général, elle engage
par hectare de 800 & 1,000 fr., sil’on répartit sur douze &
quinze années les frais de premier établissement. Ce capital
peub s’élever & 1,200 fr. et méme & 1,500 fr., quand on
se trouve dans la nécessité de faire construire une touraille.

Voici les frais de premier établissement , et les dépenses
annuelles qu'elle a déterminées sur trois exploitations si-
tuées en France et en Allemagne,

Création, Dépenses

annuelles,

Fr. e Fr. ec.
De Dombasle & Roville....... 1812 » 775 75
Hiiffel, 4 Haguenan.......... 1753 » 796 30
Erath, & Rottembourg........ 2885 72 722 40
Moyennes.,.... 1983 57 764 61
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En Angleterre, les frais de premier établissement dépas-
sent souvent 5,500 fr. par hectare. Les dépenses annuelles
varient entre 2,300 et 2,500 fr. Ces frais annuels ne com-
prennent pas les droits de dime et d’accise (duty), qui attei-
gnent souvent 550 et 600 fr. par hectare.

Voici les bénéfices qu’on réalise par hectare 4 I'aide de
la culture du houblon. Les chiffres qui suivent sont extraits
de trois comptahilités différentes, et représentent les dé-
penses annuelles et 'intérét des capitaux qu’on a engagés
en créant les houblonniéres. Lie compte de Roville concerne
un exercice de treize années, et ceux de Haguenau et de
Rottembourg une culture de douze années.

Roville. Haguenan. Rottembourg.

(1823 4 1835) (1832 & 1843.) (1834 & 1845.)
fr. e fr. c. fr, c.
Dépenses,....... 801 26 945 135 780 16
Produits......... 1392 15 3231 48 2077 84
Bénéfices........ 590 89 2386 33 1297 68

Les 100 kiloé. de codnes ont été vendus aux prix sui-
vants :

Prix Prix Prix
moyen, minimom. maximum.
fr. e fr. e fr. .
Roville............ 155 72 64 » 580 »
Haguenatt ......... 300 » 150 » 700 »

Rottembourg ...... 214 75 97 » 340 »

Le faible bénéfice moyen obtenu & Roville tient au pro-
duit pen élevé que le houblon y a donné, et au faible prix
moyen auquel il a été vendu.

Le prix auquel reviennent les cones est en rapporé
avec les dépenses que nécessite la culture du-houblon et
le prix moyen commercial. D’aprés les comptes précités,
100 kilog. de cones secs ont colité :

PLANTES INDUSTRIELLES. — T. IIL 5
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. - Fr. c.

A Roville.............. 89 »
A Haguenau............ 74 65
A Rottembourg......... 80 50
Moyenne.,.... 81 33

Ce résultat représente le prix de revient du houblon pen-
dant trente-cinq années de culture.

Variétés de houblon de commerce.

Lie houblon bien récolté ef séché a une belle couleur
jaune tirant un peun sur le rouge, et, broyé entre les doigts,
il laisse échapper une odeur d’épices trés agréable.

Le houblon récolté trop 1ot est verda,tre et a une odeur
herbacée; il contient peu de mablele aromatique, et s’ef-
feuille facilement.

Les anciens houblons sont les plus foncés en couleur ; ils
sont peu odorants, et donnent une décoction trés colorée et
d’'un goat désagréable.

La qualité des houblons dépend toujours des variéiés qui
les ont produits, du procédé & I'aide duquel ils ont été
desséchés, de la maniére dont ils ont été conservés; enfin,
elle est plus on moins bonne, selon I'influence que les ma-
ladies, les insectes et les intempéries ont exercée pendant la
végétation du houblon.

Le commerce refuse d’acheter, ou achéte alors 4 un prix
moins élevé que le cours, les houblons qui ont une teinte
brune et ceux qui sont mélés & des débris de tiges et de
feuilles, parce que ces parties donnent ala biére de I'dpreté,
et diminuent la propriété du houblon de s’opposer & la fer-
mentation acide du mott.

Les houblons frangais les plus estimés sont formés
de cones gros, lourds, entiers et aplatis; ils sont jaunes
avec des pointes rosées, résistent & la pression des doigts,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



HOUBLON. 75

ont une odeur forte et pénétrante, une saveur ameére, et
contiennent plug d’huile essentielle que les houblons de
Belgique et d’Angleterre.

Les houblons récoltés dans la Bourgogne sont réputés de
trés bonne qualité. La quantité livrée an commerce en
1888 s'est élevée & 12,252 quintaux métriques. Tous les
houblons livrés par le syndicat de Bourgogne portent une
marque et un plomb. '

Les houblons étrangers provenant des bons crus de la
Bohéme et de la Baviére ont.une supériorité incontestable
sur tous les aufres houblons, ce qui tient & la nature des
terrains sur lesquels existent les houblonniéres. Cette su-
périorité se traduit par un parfum et un bouquet tres
agréables.

Les houblons de Saatz et de Spalt sont petits, arrondis,
mais riches en lupuline.

Les houblons sans arome sont rejetés par la brasserie.

Les houblons ne sont pas toujours livrés an commerce
tels qu'ils ont été récoltés.

Les uns y mélent du sable trés fin, dans le but de les
rendre plus pesant; les autres, et ceux-ci sont plus nom-
breux, l'aspergent avant de I'emballer, afin d’augmenter
aussi son poids. Cette fraude n’est pas plus loyale que la
premiére; souvent méme elle est préjudiciable & 'agricul-
teur qui la met en pratique, parce que le houblon qu’on a
mouillé est sujet & se détériorer trés promptement.

En Angleterre, on est dans ’habitude de décolorer les
anciens houblons en’ les exposant 4 un courant d’acide
sulfureux. Ainsi préparés, ces houblons ont une teinte qui
Jes rapproche des houblons nouveaux, Alors, on les méle
aux cdnes de la derniére récolte, dans la proportion d’un
dixiéme, d’un huitiéme et quelquefois d’un quart.

Lorsque le houblon se vend trés cher, et lorsquon
veut fabriquer de la biére destinée & étre livrée & un prix
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peu élevé, on lui substitue : 1° des feuilles ou des écorces
de buis; 2° des fleurs de tilleul ; 8° de laracine de gentiane ;
4° des fenilles de tréfle d’eau; 5° des pousses de genét
& balais ; 6° des copeaux de sapin. La biére qu’on obtient
alors a une saveur aromatique gpéciale et un golit peu
agréable. Aucun de ces divers amers n’a le parfum du
houblon nouveau et bien sec.

Valeur commerciale.

Les houblons nouveaux bien récoltés ont une valeur
plus ou moins élevée, selon leur finesse et leur beaunté, la
productivité des houblonniéres, la température de I'été, les
besoins du commerce, et suivant aussi 1’abondance de la
récolte des vins et de 'orge. '

Les houblons vieux que le commerce désigne sous le nom
de houblons surannés, se vendent plus difficilement et &
des prix souvent trés bas.

Le prix des houblons varie entre 1 fr. et 8 fr. le kilog.

Voici les prix auxquels ont été vendus, pendant trois
années, les houblons francais, belges et allemands. Ces prix
représentent 100 kilog.

Houblons francais. 1856. 1857. 1858.

Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr.

Strasbourg.............. 180 & 230 230 4 270 230 & 400
Haguenal........o00uues 170 & 200 220 & 280 300 & 360
Nancy .coevereivnnanns .. 200 3 220 180 & 200. 230 & 300
Rambervillers............ 180 4 200 180 & 200 200 & 320
Bailleul........ocvv.tt. 130 & 150 100 & 140 180 & 220
Bousies.. .o iveienarean. 100 & 112 80 & 104 160 & 215
- Hazebrouck......... eoo.. 140 4 160 120 & 130 200 & 300

Houblons belges.

AloBteeviianriinrenannn, 80 & 110 70 &4 110 120 & 160
Poperinghe....... e 100 4 160 100 4 110 200 & 260
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Houblons allemands.
Fr. Fr, Fr Fr. Fr, Fr.

Spalt (ville)...vueann..n 344 4 640 460 & 560 400 & 700
Spalt (environs).......... 292 & 450 320 & 420 350 & 600
[ . 864 & 640 550 & 580 500 & 800

Les cotes qu’on lit ordinairement sur les prix courants
du commerce concernent 50 kilog.

On fabrique ordinairement quatre sortes principales de
- bitre : la biere doudle, la bitre blanche, la bitre brune ou
ordinaire et la petite biére.

Les bitres de Strasbourg, de Baviére, de Louvain, et
Pale et le porter, ont des qualités spéeiales. Leur coloration
et leur force varient selon le mode de fabrication, la con-
centration plus ou moins grande de la dréche ou du malt,
le degré de torréfaction de 'orge, et la quantité de houblon
qui sert & l'aromatiser.

Voici, d’aprés M. Payen, la quantité d’alcool pur que
contiennent les principales variétés de biére :

- L 5,7 4 8,2 pour 100.
Porter.v.voeeeenene. e 3,924,5 —
Biére de Strasbourg..... 3,5 4 4,5 —

— de Lille.......... 2,94 380 —

— de Paris.......... 1,24 2,5 —

Il entre, dans la bonne biére de Paris, environ 500
grammes de houblon par hectolitre; 1 kilog. 500 dans la
biére forte de Dunkerque et d’Arras et la biére de garde de
Strasbourg ; 1 kilog. dans les bonnes biéres de garde de la
Flandre et de I’Alsace, et 250 4 300 grammes dans les biéres
communes des autres localités.

Les biéres ordinaires ne sont bonnes que lorsqu’on em-
ploie 500 grammes de houblon nouveau ou 750 grammes &
1 kilog. de houblon snranné.

Le malt est employé & raison de 25 4 80 kilog. par hec-
tolitre de bitre. '
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L’ale et le porter se fabriquent de la méme maniére. Ces
deux biéres différent 'une de 'antre par leur couleur ; celle
de I’ale est moins foncée, parce que cette biére est aromati-
sée avec du houblon ayant une teinte claire, jaune doré ; la
couleur du porter est plus foncée, elle résulte du malt grillé
et du houblon brun avec lesquels on le fabrique.

Les houblons récoltés en Alsace se vendent plus cher
que les houblons des Vosges et de la Lorraine. La valeur
des houblons d’Alost est moins élevée que le prix des hou-
blons de Bailleul et de Hazebrouck. Les houblons de Wis-
sembourg sont les meillenrs de 1'Alsace. Ils sont ordinaire-
ment vendus plus cher que les houblons de Haguenau
et de Bischwiller. .

Les houblons qu’on récolte & Spalt, Weingartin, Endern-
dorf, Asberg, Rainsberg et Pleinfeld ont toujours une
grande valeur commerciale. Quelquefois méme on les vend,
rendus & Paris, & des prix fabuleux. Ainsi, les brasseurs les
ont payés parfois jusqu’a 1,100 et 12,00 fr. les 100 k110<r
Les houblons de Saaz et de Leitmeritz ont-été aussi livrés
4 900 et 1,100 fr.

Tes houblons anglais les plus recherchés se classent de
la maniére suivante : 1° Mild and East of Kent ; 2° Weald of
Kent; 8° Sussex. Le premier est regardé comme le plus
aromatique; il se vend un tiers plus cher que le houblon
du comté de Sussex. Les sacs quile contiennent portent
extérieurement la figure d’un cheval, signe armorial du
Comité de Kent. Quoi qu’il en soit, les houblons récoltés
en Angleterre sont moins aromatiques que ceux de France,
parce que la pluie et les brouillards y sont plus fréquents.
" Les houblons qui conviennent 4 la fabrication des bi¢res
de garde se vendent plus cher que les autres.

Dans la Franconie, contrée de la Baviére réputée par
ses belles houblonniéres et les houblons de Spalt qu'on y
récolte, on achéte les houblonniéres & la perche. Le prix

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



HOUBLON. 79

qui sert de base aux transactions varie suivant les années.
En moyenne, il est de 5 fr. par perche. A ce taux, 1 hectare
contenant 2,000 pieds en bon rapport, vaudrait 10,000 fr. 8i
le nombre des perches atteignait 8,500, nombre qu’on ob-
serve souvent dans la Baviére, la valear fonciére de la hou-
blonniére g’éléverait & 17,500 fr. par hectare.

Usages des produits.

Le houblon est principalement employé dans la fabrica-
tion de la biére. Par la lupuline qu’il contient, il la colore,
lui donne de amerture et'du montant, la rend plus eni-
vrante et empéche qu’elle s’aigrisse aussi vite.

Les cbnes sont aussi employés en médecine; ils sont
toniques, diurétiques et dépuratifs.

La médecine emploie aussi les feuilles, qui sont résoluti-
ves. Elle utilise également les racines séches.

Les tiges constituent un produit trés secondaire. Nonobs-
tant, lorsque la cueillette des cones est terminée, on les
divise en 2, 8, ow 4 parties, selon leur longueur pour les
lier ensuite en fagots, les rapporter & la ferme et les mettre
en meules ou les emmagasiner sous un hangar. Bien seches,
on les utilise trés avantageusement pour chauffer les fours.

Les sarments, ramollis par la macération, fournissent des
liens utiles pour divers usages domestiques, et surbout pour
fabriquer d’excellents paniers.

On a proposé d’en extraire une filasse avee laquelle on
pourrait fabriquer de gros cordages, mais la pratique n’a
pas prouvé Vefficacité de ce nouvean mode d’emploi.

Lies feuilles vertes et saines peuvent étre données.comme
aliment aux bétes bovines, )

100 kilog. de cones secs, de bonne qualité, donnent &
la distillation 300 grammes d’essence. o
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DEUXIEME DIVISION.

PLANTES CULTIVEES POUR LEURS GRAINES.

CHAPITRE PREMIER.

ANIS.

PIMPINELLA ANISUM L., ANISUM OFFICINALE, M@,

Plante dicotylédone de la famille des Ombelli sres.

Anglais. — Aniseed. Polonais, — Anyz.
Allemand. — Anis. Russe. — Anis.
Hollandais, — Sonf. Egyptien. — Yanisen.
Portugais, — Herbadoce. Persan. — Raziyanah.
Ttalien, — Anice. Arabe. — Yansoum.
Espagnol. — Anis. Indien. — Shombu.

Mode de végétation. — Composition. — Terrain, — Semis. — Soins d’entretien.

— Récolte, — Conservation des graines. — Rendement par hectare, — Com-
merce. — Usages. — Capital que la culture engage par hectare,

Cette plante est fort ancienne. On la cultivait au temps
de Dioscoride, et sa graine faisait partie des quatre semen-
ces majeures. Elle est originaire d’Afrique et a été intro-
duite en Europe en 1557.

On la désigne souvent sous les noms d’anis vert et d’anis
boucage.

I anis est cultivé en Espagne, & Malte, en Sicile, Fgypte,
Angleterre, Saxe, Autriche, Cochinchine, Pérou, Bolivie,
Italie, Russie, Guyane, Cambodge, Silésie, et en France.
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En France, on le cultive principalement aux environs-
de Tours, de Bourgueil, de Chinon, d’Angers, de Bordeaux,
de Cahors et de Gaillac. 1.’Alsace en produit aussi, mais les
quantités qu’elle récolte
annuellement n’ont pas
Pimportance des livrai-
sons faites au commerce
par la Touraine et le haut
Languedoc.

Mode de végétation.

Cette plante est an-
nuelle (fig. 14). Sa racine
est blanche, fusiforme et
fibreuse. Les tiges, hautes
de 0™,60 & 0™,75 sont
droites, cylindriques, pu-
bescentes et rameuses.
Les feuilles, radicales,
sont cordiformes, lobées
et incisées ; les moyennes
sont penni-lobées & lobes
lancéolées; les supérieures
sont trifoliées 4 folioles
linéaires et indivises. Les
fleurs sont petites, blan-
chétres, et disposées en o
ombelles terminales com- —
posées de nombreuses ,
ombellules. Les fruits sont pubescents dans le jeune age,
petits, ovoides, striés longitudinalement, et gris verdétres ;
ils ont une odeur aromatique trés suave, et une saveur
chaude ou piquante, agréable et urn peu sucrée.

Fig, 14, — Anis.
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L’anis accomplit toutes ses phases d’existence en trois ou
quatre mois. Ses graines arrivent & leur compléte maturité
un mois environ aprés la floraison.

Cette plante n’appartient pas & l'agriculture du nord de
I’Europe.

Elle redounte les gelées tardives quand elle commence &
végéter, et demande une chaleur élevée et séche pour pro-
duire des graines aromatiques, et ayant une saveur piquante
et prononcée.

Composition.

Les graines de l’anis ont été analysées par MM. Brandt
et Rinman. Elles contiennent de la stéarine unie & la chloro-
phylle ; de la résine, des malates de chaux et de potasse ; de
Phuile grasse soluble dansl’alcool, et de I'huile volatile ; de
la gomme, de I'acide malique, des sels inorganiques, de la
fibre végétale, de P’eau, ete.

L’huile d’anis est volatile et légérement citrine ; elle se
fige ou se cristallise en larges écailles brillantes & - 10°, et
ne se liquéfie qu’a -+ 17°; elle bout & 220°. Elle est plus dense
que 'ean. Cette essence, facile & se rancir, sert & aromatiser
les liqusurs, la pate de réglisse et des parfumeries,

Terrain.

NATURE. — L’anis doit étre cultivé sur des terres lé-
geéres, douces, perméables, chaudes, et exposées au midi. Les
terres silico-calcaires ou calcaires-siliceuses lui sont trés
favorables.

Il végéte mal sur les sols argileux, froids et humides,
sur les terres situées dans une vallée étroite, et sur les ter-
rains ombragés, ou qui subissent I'action des vents du nord
ou du nord-est.
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PrEPARATION. — Les terres quon consacre & la culture
de l'anis doivent étre bien préparées. On les ameublit par
des labours d’hiver et de printemps, par des hersages et des
roulages plus ou moins répétés, selon leur nature.

Avant la semaille, on nivelle et on ameublit le plus pos-
sible la couche arable, en opérant un ritelage énergique
sur toute la surface du champ.

Quand ce travail est terminé, on divise la piéce en plan-
ches ayant 2 métres de largeur. Ces planches ont I'avan-
tage de rendre plus faciles les sarclages et la récolte.

Semis.

EPOQUE. — L’anis se séme de la mi-mars au commence-
ment de mai, lorsqu’on ne craint plus de gelées.

On pent le semer tardivement sans crainte, parce qu’il
végéte rapidement.

En Bgypte, on exécute les semis en septembre.

QUANTITE DE GRAINES. -— On répand de 10 & 12 kilog.
de graines par hectare.

Les graines doivent provenir de la derni¢re récolte, parce
quelles perdent promptement leur facalté germinative. Les
bonnes semences sont luisantes.

Les semences ternes, brunes ou noirdtres, germent dif-
ficilement. '

ExBeUTION. — Les graines de 'anis doivent étre se-
mées & la volée. S'il survient du vent an moment de la se-
maille, on baisse lamain et on séme en coulant. On agit ainsi
4 cause de Ja légéreté des semences, On couvre les graines
trés légérement avec un rdteau ou & l'aide d'un rouable.
On termine la semaille en exécutant un roulage ou un plom-
bage sur tout® la surface du champ. - .

GERMINATION DES GRAINES. — Les semences restent
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longtemps en terre avant de germer, comme les graines de
la plupart des plantes appartenant & la famille des ombelli-
féres.

Dans les circonstances ordinaires, les cotylédons n’appa-
raissent que du 20° au 80° jour.

Soins d’entretien,

SARCLAGES. — Quelques jours aprés le développementdes
cotylédons, on exécute un sarclage qui a pour but unique
la destruction des mauvaises herbes.

On répéte ordinairement cette opération avant la florai-
son, qui a lieu en juillet.

ARROSAGES. — On peut, lorsqu’on cultive I'anis sur des
sols secs et qu’on a facilement de 1’eau, exécuter quelques

“arrosages pendant les jours chauds de juin ou de juillet. Ces
arrosements se font au moyen d’arrosoirs ou par infiltration.
Dans ce dernier cas, on dirige I’eau dans les sentiers qui
séparent les planches.

L’anig, a-t-on dit avec raison, aime & avoir le pied
frais et la téte an soleil.

FioLAIRcISSAGE. — Au deuxiéme sarclage, on arrache
les pieds d’anis qui sont superflus. Cette opération est sou-
vent nécessaire, parce que les graines se répandent dans
une forte proportion.

Les femmes qui exécutent cette opération se placent
dans les sentiers, et arrachent les pieds les plus faibles. Les
plantes qu’elles laissent sur les planches doivent 8tre éloi-
gnées les unes des autres de 02,15 & 0™,20 en tous sens.

Réeolte.

L’anis mirit en TFrance dans la seconde quinzaine
d’aotit. En Egypte, on arrache & la fin de février.
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On doit le récolter quand ses graines forment des bou-
quets bruns verditres et qu’elles ont suffisamment de
dureté.

L’enlévement des pieds et méme des ombelles se fait &
diverses reprises, car les graines ne mfirissent pas toujours
en méme temps.

La récolte des pieds qui ont mfiri les graines se fait de
deux maniéres. Ici, on les arrache & la main ; ailleurs, on
les coupe & I'aide d'une faucille. Dans les-deux cas,-on les
laisse en javelle sur le champ, ou on les met en faisceaux,
comme il était question de récolter la gaude ou le sar-
rasin.

Dans quelques localités, on exécute la récolte d’une ma-
niére différente. Le matin & la rosée, des femmes, ayant
devant elles un tablier relevé en forme de grande poche,
ou un sac de 0%,50 a 0,60 de longueur, ou étant munies
d’une hotte légére qu’elles posent debout dans les sentiers,
parcourent la surface du champ, et coupent avec des ci-
seanx toutes les ombelles ou les ombellules qui présentent
des graines miires ou brunes. Ces bouquets sont ensuite mis
4 sécher sur une biche placée au soleil. Ce procédé est évi-
demment plus long et plus cofiteux que les auntres, mais il
permet de récolter des semences de belle qualité.

Toutes choses égales d’ailleurs, on ne doit pas oublier que
la récolte de l'anis arrivé & maturité oblige les ouvriers
qui I'opérent & agir avec beaucoup de précaution, 4 cause
de Ia facilité avec laquelle les graines se détachent des om-
belles et tombent & terre.

Lorsqu’on arrache ou conpe l’anis, on doit éviter de le
laisser en javelles au dela de deux ou trois jours. En outre,
il est essentiel, lorsqu’on craint de la pluie, de rapporter les
tiges 4 la ferme pour les déposer dansun local aéré. Les grai-
nes qui restent exposées 4 la pluie au deld de 6 & 8 henres,
prennent toujours une teinte noirdtre ou vert-brun,
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- Quand Danis est cultivé sur une pabite étendue, le mieux,
est de 1'exposer snr des draps & I'action de l'air et du soleil.

Aussitét que les tiges et les ombelles ‘sont séches, on
proceéde au battage. Cette opération se fait avec des ba-
guettes, des gaules flexibles ou des fléaux ayant des battes
tres légéres. . .

On nettoie ensuite les graines en se servant d’un van eb
d’un crible, et on les expose sur un drap pendant quelques
jours & I'action du soleil.

- Un hectolitre de graines d’anis pése en moyenne 35
kilog.

I’anis, qu'on cultive dans les contrées ol la tempéra-
ture est & la fois chaude et humide, donne en moyenne de
600 & 700 kilog. de graines par hectare.

Lorsqu’il survient des pluies et des brouillards pendant la
floraison, le produit ne dépasse pas souvent 400 kilog.

Conservation des graines.

Les graines d’anis doivent &tre conservées dans des sacs
fermés ou dans des barils bien foneés, et placés dans un
batiment ni trop sec ni trop humide. Celles qu’on dépose
en vrague dans les greniers ne conservent pas longtemps
I’arome si pénétrant qu’elles possédent encore 4 la denxitme
et méme & la troisiéme année, quand elles ont été ensachées
aussitot apres avoir été récoltées.

Commerce.

La valeur commerciale des graines oscille entre 100 et
150 fr. les 100 kilog.; en moyenne, elle ne dépasse pas
125 fr.

Voici les prix de commerce :
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Anijs @'Orient.......... 90 4 110 fr.
— @ADL 130 & 140
— de Tours......... 150 & 160
— de Russie......... 120 4 125
— d’Espagne........ 125 4 130

En France, on emballe I’anis dans une simple toile, et
le poids des balles varie de 100 & 150 kilog.

L’anis qu’on récolte en Espagne est expédié en balles
pesant 100 kilog., et faites avec une toile grise de belle
qualité.

La France importe chaque année, par Marseille et
Strasbourg , autant d’anis qu’elle en regoit d’Espagne et
d’Ttalie. .

Le commerce désigne les graines de I'anis sous le nom
d’anis vert; les pharmaciens les appellent anisum.

Lanis du Tarn ou Vanis d' Albi est vert blanchitre, de
moyenne grosseur, et tres aromatique.

L'anis de Tours est trés gros eb trés vert; son odeur est
un peu moins forte mais ga saveur est plus douce.

Les anis & Espagne, d Italic ot de Malte sont trés estimés ;
leur grosseur est moyenne.

L’anis de Russie est le plus petit de tous et le moing es-
timeé.

Les graines d’anis récoltées en Cochinchine sont expé-
diées de Camboge en Chine.

L’essence d’anis se vend de 40 & 50 fr. le kilogr., sui-
vant sa qualité. Les essences produites en France et en
Espagne sont supérieures en qualité & celles que produisent
1a Russie et I’Allemagne.

1kilog. de graine fournit environ 20 grammes d’huil
essentielle. ’

La poudre d’anis vert se vend 5 fr. le kilog.

L’eau d’anis se fait avec 10 litres d’eau et 2 kilog. 500 de
semences.
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Usages.

L’anis est employé par les liquoristes, les confiseurs, les
pharmaciens et les parfumeunrs.

11 sert & faire 'anisette de Bordeaux et d’Amsterdam, et
les dragées de Verdun appelés anis de Verdun.

Les Indiens méchent I’anis avec plaisir.

En Kgypte, on Pemploie pour aromatiser l'eau-de-vie;
en Italie et en Allemagne, il entre dans le pain et les pitis-
series; en Angleterre, on le méle au pain d’épice.

L’anis de Tours est spécialement employé par les patis-
siers ; ceux d’Albi et d’Italie sont recherchés par les fabri-
cants d’anisette fine.

La culture de V'anis engage, dans le département du Tarn,
de 220 & 240 fr. par hectare.
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CHAPITRE II.

CORIANDRE.

CORIANDIRUM SATIVUM, L.

Plante dicotylédone de la famille des Ombelliferes.

Anglais. — Coriander. Polonais, — Koryander.
Allemand. — Koriander. Egyptien. — Kouzbarra.
Suédois. — Coriander. Indoustan, — Daniyalu,
Hollandais. — Dhanyan. Arabe. — Kuzbarah.
* Italien. — Coriandolo. Tamoul. — Kottamalli.
Lspagnol. — Cilantro. Persan. — Kashniz.
Mode de végétation, — Terrain. — Semis. — Soins d’entretien. — Récolte.

Commerce. — Usages.

La coriandre est originaire des contrées méridionales de
I'Europe. On la cultive en France, en Espagne, en Gréce,
dans la haute Kgypte, dans toutes les parties de 1’Oude
(Inde), en Autriche et en Allemagne.

Dans1’Indela grainede coriandre joue un réle important
dans les incantations des magiciens. Celle qu'on récolte
dans les districts de Rajahmundry, Madras, Tanjore et
Tennivelly est expédiée & Maurice, Ceylan et Singapoure.

La coriandre est principalement cultivée en France, dans
la Touraine et aux environs de Saint-Denis (Seine).

Cette plante est le koris des Grecs.

Mode de végétation.

La coriandre est annuelle ou bisannuelle (fig. 15). Sa tige,
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haute de 0,40 & 0™,60, est lisse, cylindrique, rameuse et
glabre. Ses feuilles sont multifides ou pennées ; les inférieures

Fig. 15. — Coriandre.

ont des folioles arron-
dies et les supérienres
des folioles linéaires.
Ses fleurs sont blan-
ches ou légérement
rosées et disposées en
ombelles terminales;
elles s’épanouissent
pendant les mois de
juin et de juillet. Les
fruits sont globuleuz,
a dix cdtes longitu-
dinales et jaunitres,
et ils sont composés
de deux semences
demi-sphériques; ils
mfrissent & la fin
d’aolit ou au com-
mencement de sep-
tembre, alors elles
sont légérement jau-
nétres.

La tige, les feuilles’
et les graines encore
vertes ont une odeuf
fétide ou vireuse qui
rappelle I'odeur de la

punaise. Cette odeur persiste pendant quelque temps aux
doigts lorsqu’on froisse ou des feuilles ou des fruits bien

avant leur maturité compléte.

Les fruits, quand ils sont secs, ont une saveur chaude at

une odeur suave et agréable.
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Terrain.

La coriandre doit étre cultivée sur un sol léger, substan-
tiel, chaud, profond et trés bien préparé. Elle végéte trés
lentement sur les terres argileuses et froides.

Semis.

Les semis se font 4 deux époques : 1° au mois d’aofit;
2° en mars. :

Lorsqu’on la séme en aoflt elle fleurit en mai et atteint
souvent 0™,50 de hauteur. Semée au printemps elle épanouit
ses fleurs en juin, et sa hauteur dépasse rarement 0™,40.

En général, on la séme de préférence pendant le mois
d’aolit, et le plus ordinairement on la cultive dans les jardins
ou sur des terres douces, travaillées & bras et trés rappro-
chées des habitations.

- Les graines se répandent en lignes ou & la volée.

Soins d’entretien.

Aprés la levée des semences, on exéente un binage qu’on
répéte une seconde et méme une troisiéme fois si le sol est
facilement envahi par les maunvaises ‘herbes. Lorsque les
plantes ont plusieurs feuilles, on les éclaircit de maniére
que les pieds solent & 0™,16 environ de distance les uns
des autres.

Récolte.

Les graines de la coriandre mfivissent depuis la fin de
juillet jusqu’an 80 aofit.

Leur récolte se fait successivement 4 mesure de la matu-
rité des ombelles,
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On doit couper les tiges avec une faucille, ou les ombelles
avec des ciseaux, et opérer de préférence le matin 4 la rosée,
parce que les semences de coriandre parfaiterent mfires s’é-
grénent trés facilement. '

Les tiges ou les ombelles sont ensuite exposées sur une
toile 4 Paction-du soleil. Quand elles sont bien séches on
les bat avec une gaule ou & l'aide d'un fiéau léger. Les se-
mences, aprés avoir été nettoyées, sont exposées de nouvean
au soleil. Lorsqu’elles sont séches, on les dépose dans un local
exempt d’humidité.

En vieillissant, ces semences prennent une couleur rou-
gedtre.

Un hectolitre de graines pése 80 kilog.

On livre les graines de coriandre au commerce dans des
balles de toile pesant de 50 & 80 kilog.

Commerce.

Les graines qui ont une couleur noirdtre sont déprécices
par les confiseurs et les liquoristes.

La valeur commerciale de ces semences varie entre 80 et
50 fr. les 100 kilog.

La graine récoltée dans le comté d’Essex (Angleterre)
est plus grosse que celle qui vient de Trieste, mais elle est
de moins belle qualité. Celle de Calcutta, de Lucknow, est
aussi trés grosse , mais elle est moins sphérique. Les corian-
dres récoltées en Giréce sont de trés belle qualité.

ILessence de coriandre est chére; elle se vend de 100 &
200 fr. le kilogramme ; elle est jaundtre et trées odorante. La
poudre de coriandre se vend 1 fr. 20 le kilog.

Usages.

Les graines entrent dans des dragées globuliformes trés
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agréables, et dans I'ean de mélisse. Elles servent aussi a
fabriquer des liqueurs spéctales, entre autres le vespétro. La
pharmacie les utilise pour masquer la saveur désagréable
de certaines préparations. Dans 1'Inde, les natifs mélent
les graines % leurs aliments. Dans le midi de I’'Europe, on
les méche pour rendre I'haleine agréable.

Dans le nord de 'Europe elles entrent dans la fabrica-
tion de la biére. Les Espagnols, les Egyptiens, les Indiens
et les Hollandais s'en servent souvent pour aromatiser
leurs aliments.

T’essence de coriandre est incolore, trés fluide et trés
odorante ; sa densité est de 0,759. Elle entre dans le ves-
pétro de Montpellier.

L’eau de coriandre qui sert dans la toilette se prépare en
distillant 20 litres d’eau contenant 5 kilog. de graines de
coriandre. Par cette opération on obtient 10 litres d’eau
aromatisée,
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CHAPITRE IIIL

CARVI,

CARUM CARVi, L., APIUM CARVI, CRANTZ.

Plante dicotylédone de la famille des Ombelliferes.

Anglais, — Caraway. Espagnol. --- Carvi.
Allemand. — Kiimmel. Portugais, — Alcaravia.
Hollandais, — Karwey. Arabe. — Karouya.
Italien. — Caro. Indien. — Carwiya.

Huile essentielle. — Culture. — Récolte des graines. — Produit d'un hectare.
Valeur commerciale. — Usages.

Le carvi, ou cumin des prés, est originaire d’Orient ; il est
commun dans les prairies de la France méridionale, de 'Al-
lemagne, de la Hollande, de la Suéde et de la Pologne. On
le cultive en France, en Italie, en Hollande, en Autriche,
au Maroc, en Angleterre, en Prusse, ete.

11 est bisannuel. Sa racine est fusiforme, odorante et gar-
nie de nombreuses fibrilles. Ses tiges sont droites, cylindri-
ques, glabres, striées, ramifiées et hautes de 0™,50 & 0™,80 ;
elles portent des feunilles oblongues, alternes, amplexicaules,
bipennées, 4 segments divisés en laniéres aigués ; les feuilles
inférieures sont pétiolées et moins finement découpées ; les
supérieures sont sessiles.

Les fleurs forment de larges ombelles étalées et termina-
les; elles sont petites, blanches et s’épanouissent en juin et
juillet (fig. 16). Elles produisent des fruits"ronds composés
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de deux graines brun clair, accolées, plames intérieure-
ment, convexes et strices sur la face externe.
Toutes les parties du carvi sont d’un vert gai.

Huile essentielle.

Les graines de carvi ont une saveur chande et piquante,

Flg 16. — Carvi.

une odeur forte et aromatique. On en extrait une huile es-
sentielle de couleur citrine, ayant une odeur trés agréable
et une saveur brilante. Cette huile représente un vingtiéme
du poids des semences; elle a une pesanteur spécifique de
0™,962 ; elle se congele & 10° au-dessus de zéro.

Culture.

Cette ombellifére doit étre cultivée sur des terres franches
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#
ou sablonneunses, sur des sols argilo-siliceux, silico-calcaires
profonds, riches et exposés au midi.

Ordinairement, dans le nord de 'Europe, on la séme 4 la
fin de février ou pendant le mois de mars. Dans les provin-
ces du midi, on confie la graine 4 la terre pendant les mois
de septembre ou d’octobre.

En Angleterre, on exécute les semis au printemps sur des
terres occupées par une céréale d’hiver, ou un blé, on une
avoine de printemps.

En Allemagne, on la séme quelquefois en pépiniére au
mois de juillet ou aolit pour transplanter les plantes au mois
de mars suivant sur des lignes distantes les unes des autres
de 0™,16 & 0™,25.

Plusieurs agriculteurs des comtés de Kent et d’Essex la
sément au printemps en lignes espacées de 0™,50 4 0™,60, sur
des terres bien préparées et surtout bien fumées, et ils cul-
tivent entre les lignes, pendant la premiére année, de la co-
riandre ou d’autres plantes annuelles.

Lorsqu’en Allemagne, et particuliement aux environs de
Halle (Prusse), on exécute les semis au mois de mars ou
avril, on transplante les pieds & la Saint-Jean. Alors, on
plante une ligne de carvi entre deux lignes de choux ou
de betteraves.

Dans les circonstances ordinaires, on exécute les semis &
la volée & raison de 8 4 10 kilog. de graines par hectare.
Quand on fait les semailles en lignes, on n’en répand que
10 & 12 litres ou 4 4 5 kilog.

100 grammes contiennent 25,000 4 80,000 graines.

Lorsqu’on associe, en Angleterre, la coriandre au carvi,
on méle les semences de ces deux plantes dans le rapport
de 15 : 18. On confie les graines a la terre pendant le mois
de mars ou avril. . '

On recouvre les semences par un ritelage ou 4 I'aide d’un
hersage léger.
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Aprésla levée des plantes , on exécute un binage. Lors-
qu'elles ont de 0,06 & 0™,10 de hauteur, on les éclaircit
pour que tous les pieds soient éloignésles uns des autres
de 0,25 4 0™,30.

On répéte le binage pendant ’été et surtont 4 'automne
et au printemps suivant.

Récolte des graines.

Les graines mfrissent en juin, juillet ou aolit, suivant
les latitudes. .

Quand elles brunissent, on-coupe les tiges par le pied
avec une faucille et on les met par poignées en javelles ou
on en forme ¢a et 1a des faisceaux.

Dés que les tiges et les graines sont séches, on les bat aun
soleil sur une toile 4 I'aide d'un fléau léger, et on procede an
nettoiement des semences. Celles-ci sont ensuite étendues
en couche mince sur 1'aire d’un grenier aéré et remudes
souvent pour qu’elles ne s’échauffent pas.

Lorsqu’elles sont entiérement séches, on les ensache pour
les priver de V'action de l’air et les conserver dans un lo-
cal trés sain.

Un hectolitre de graines pése de 43 a 45 kilog.

Un hectare de carvi donne de 800 & 1,000 kilog, de
graines. :

Emploi des produits.

Lies semences de carvi fajsaient partie des quatre se-
mences chaudes. On les désigne souvent sous le nom d’anis
des Vosges. Elles servent a aromatiser les fromages. Dans
les distilleries de grains, on les méle quelquefois aux semen-
ces de seigle ou d’orge afin d’obtenir de 1’alcool ayant une

saveur plus piquante, un arome plus agréable.
6
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Les Circassiens et les Tartares-Nogais les mélent 4 la
farine avec laquelle ils font du pain. En Allemagne et en
Suéde, on s’en sert comme condiment pour assaisonner les
aliments et surtout le pain. En Angleterre, on en met
dans la patisserie, les confitures, etc.

Les pigeons et les perdrix aiment beaucoup les semences
de carvi. :

L’huile essentielle qu’on extrait des graines du carvi en
Allemagne est. utilisée dans la parfumerie et la fabrication
de diverses liqueurs; elle a une odeur suave.

La médecine emploie les racines et les fruits comme
excitants et carminatifs. E’huile essentielle entre dans
quelques médicaments.

Valear commerciale.

La graine de carvi récoltée en France se vend 130 &
140 fr. les 100 kilog. Celle qui vient du Riga vaut de 200
4 220 fr.

La valeur de 'essence de carvi varie entre 80 et 85 fr. le
kilog. -

On cultive dans I'ITnde une espéce annuelle appelée Ca-
rum Ajowan. Les semences de ce carvi sont utilisées comme
condiment ; elles sont carminatives et ont une saveur trés
aromatique qui rappelle celle que posséde le thym. Les
natifs la nomment .Oman ou Omann. Le thymol qu’on en
extrait est usité en médecine. .

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CUMIN. 99

CHAPITRE IV.

CUMIN.

CUMINUM CYMINUM, L,

Plante dicotylédone de la famille des Ombelliféres.

Anglais. — Cumin, Espagnol. — Commo,
Allemand. — Keiimmel, Egyptien. — Camotn.
Hollandais. — Komyn. Arabe. — Kemoun,
Italien. — Comino. Persan, — Zira.

Mode de végétation. — Culture. — Récolte. — Usage des graines. — Valeur
commerciale.

Cette plante est fort ancienne. Elle était cultivée en
Egypte et dans ’Asie Mineure, au temps de Théophraste
et de Dioscoride, et faisait partie de la dime que les Phari-
siens payaient en Judée. Les Hébreux 'appelaient Zamon.

De nos jours, elle est cultivée & Malte, en Sicile, en.
Egypte, dans I’Asie Mineure, I'Inde, le Malabar, en Alle-
magne. On en récolte beaucoup en Prusse dans POder-
Bruch et anx environs d’Aalborg (Danemark); le bailliage
de Kienitz en cultive annuellement de 15 & 20-hectares.

En 1858, on a exporté de Tanjore, de Malabaret de
Tennevelly (Inde), 484 hectolitres de cuminayant une va-
leur de 25,034 fr.

Mode de végétation.

Cette plante est annuelle et originaire d’Egypte. Elle a
été introduite en Europe en 1594.
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Ses racines sont gréles, fibreuses et blanchitres. Les tiges
qu’elles produisent sont droites, glabres, striées, ramenses et
hautes de 0,25 & 0™,40. Les feuilles ont beaucoup de rap-
port avec les feuilles du fenouil : elles sont glabres, presque
capillaires et multifides. Les fleurs sont blanches ou purpu-
rines et s’épanouissent en Europe en juin et juillet; elles
sont disposéesen une ombelle 4 quatre rayons. Chaque fleur
produit deux fruits oblongs, pubescents, striés sur leur
face externe et appliqués I'un contre I'autre.

Les graines ont une odeur forte un peu analogue 4 celle
du fenouil ; leur saveur est dcre, piquante et peu agréable.

L’huile essentielle qu’elles fournissent est jaunditre, trés
fluide, trés odorante, mais sa saveur est cre et brilante. Un
kilog. de graines séches donne 35 & 37 grammes d’essence.

Culture.

A Malte, on séme le cumin sur une terre bien ameublie
pendant la premiére quinzaine de mars. En Egypte, les
semis se font en septembre.

En Allemagne, on séme souvent le cumin sur couche
pour le repiquer en lignes sur un terrain bien préparé. On
opére au printemps.

Le cumin demande une terre un peu argileuse, profonde,
riche et bien fumée. A Malte, on le regarde comme épuisant.

Récolte.

Les graines arrivent & maturite & Malte vers la fin de
mai ou au commencement de juin. En Egypte, on procede
ala récolte des semences vers la fin de février ou pendant
la premiére semaine du mois de mars.

En Allemagne, on récolte le cumin pendant la deuxiéme
quinzaine de juin en arrachant les tiges.
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On coupeles tiges avec une faucille lorsque la graine com-
mence 4 jaunir. On doit agir avec précaution, parce que
les semences tombent facilement quand elles sont entiére-
ment mires; les tiges doivent rester pendant deux jours
sur des toiles an soleil.

Quand les plantes sont bien séches, on les bat avec une
founrche ; ensuite, on vanne les graines, on les crible et on
les emballe.

Le cumin que I'Egypte expédie en Europe est contenu
dans des balles de crin du poids de 100 & 150 kilog. Le
cumin venant de Malte est emballé dans une forte toile;
chaque balle pése de 50 4 100 kilog.

Emplois des produits.

Les semences de cumin sont carminatives et stimulantes
elles servent & fabriquer des liqueurs, mais principalement
celles qu’on nomme kummel et créme de Munich.

Les Hollandais les emploient pour aromatiser les fro-
mages. En Allemagne, on en met dans la pite avec la-
quelle on prépare le pain. En Egypte, en Turquie, dans
1'Inde, elles servent & assaisonner les aliments. On en fait
aussi un fréquent usage dans les distilleries de grains.

La médecine humaine et la médecine vétérinaire en font
usage dang la préparation de divers médicaments.

L’huile essentielle de cumin est trés odorante ; elle est
employée dans la parfumerie. Sa densité est de 0,953.

Valeur commereciale.
-

Le prix des semences de cumin varie de 100 4 120 fr. les
100 kilog. Le cumin récolté & Malte est tres estimé. Li’es-
sence qu’il fournit vaut de 50 & 60 fr. le kilog.

La poudre de cumin se vend 2 fr. 4 2 fr. 50 le kilog.

6
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CHAPIRE V.

ANETH.

ANETHUM GRAVEOLENS, L.
Plante dicotylédone de la famille des Ombelliferes.

Anglais, — Dill. Arabe. — Shibbit.
Allemand. — Dillfruchte. Persan. — Shod.

L’aneth est connue depuis les temps les plus recules
comme plante aromatique. Les Romains dans leurs festins
se couronnaient de branches fleuries de cette ombellifére.

L’aneth est une plante herbacée annuelle qu’il ne faut
pas confondre avec le fenouil. (Voir 3° division, chapitre 11.)
Elle est originaire de I’Asie, mais elle est répandue dans
PEurope méridionale. On I'appelle souvent fenouil bitard.
On la cultive en Angleterre, en Egypte et dans I'Inde, o
elle est appelée shatakuppi.

Cette ombellifere a 0™,40 4 02,50 de hauteur. Elle res-
semble au fenouil par son port. Ses fleurs jauntres sont
sans involucre ni involncelles. Son fruit est aplati; il ex-
hale une odeur forte, pénétrante, mais moins agréable que
Parome que dégage le fenouil.

La culture de I'aneth est facile. On séme les graines
aussitét aprés leur maturité sur un sol un peun léger,
meuble et exposé au midi. Les semis exécutés au prmtemps
ne réussissent pas toujours.

On récolte les sommités florales dans le courant de 1'été
et les feuilles avant la floraison. L’arome que développent
les feunilles diminue par la dessiccation.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



ANETH, 103

Les graines ont le golit et la saveur des semences d’anis ;
elles sont ehaudes, carminatives et excitantes ; leur saveur
est piquante. .

L’ huile essentielle qu’on. obtient en distillant lex semen-
ces ou les parties vertes est jaunitre et trés odorante. 100
kilog. de semences donnent de 2 kilog. 500 & 3 kilog.
d’essence. C’est particuliérement & Leipzig qu’elle est fabri-
quée.

Les graines se vendent 180 & 200 fr. les 100 kilog. et
Pessence de 40 4 45 fr. le kilogramme.

IL’ean d’aneth est utilisée comme ean de toilette, L’es-
sence sert & parfumer des savons et des pommades. Dans
I'Inde, les indigénes mélent les semences de cette plante &
leurs aliments.
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CHAPITRE VI.

NIGELLE AROMATIQUE.

NIGELLA SATIVA, L.

Plante dicotylédone de la famille des Renonculacées.

Egyptien. — Abesofid. Indien. — Karun-Shiragam.
Persan. — Siyah-danah, Arabe. — El habba,

La nigelle aromatique est orginaire de 'Orient. Elle a été
mentionnée par Hippocrate. On l'appelle vulgairement
patte & araignée, cheveux de Vénus, nigelle romaine, nigelle
de Créte, cumin noir, anis noir. Les Ttaliens la nomment
cinnomomes , les Anglais cumen black.

Cette plante est bisannuelle. Sa tige est dressée, rameuse,
striée ; ses feuilles sont alternes, sessiles finement découpées;
ses fleurs sont blanchatres ou blanc bleuétre, solitaires, ter-
minales et entourées d'un involucre multifide; elles pro-
duisent une capsule globuleuse et hérissée qui contient des
graines noirdtres, trigones et ridées transversalement, et
wui développent une agréable odeur.

La nigelle de Damas (N1GELLA DAMASCENA), connue
dans les jardins sous le nom de cheveux de Vénus, a des
fleurs blanc bleudtre ou bleun clair et ordinairement semi-
doubles. La nigelle de U Inde est une variété de la précé-
dente. On la nomme & Calentta Seah-jeera, Kalla-jeera.

La nigelle d Espagne (NIGELLA HISPANICA) a des fleurs
bleu lilas ou purpurines; ses semences sont peu odorantes.
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La nigelle aromatique est trés cultivée dans I'Inde, au
Caucase et dans la haute Egypte.

Elle demande une terre légére, chaude, profonde et sub-
stantielle. .
~ On séme ses graines & la volée & deux époques : 1° au
mois d’aoit; 2° en mars ou au plus tard pendant la pre-
miére quinzaine d’avril. Les plantes provenant des premiers
semis sont fortes, vigoureuses et fleurissent au mois de
juin ; celles que fournissent les semis de printemps sont
gréles et épanouissent leurs fleurs en juin et juillet.

Quand les plantes ont plusiemrs feuilles, on les sarcle ou
on opére un binage et on les éclaircit, de maniére qu’elles
soient séparées les unes des autres de 0,15 4 0™,20.

Les graines miirisgent successivement en juillet et aofit.

I1 est nécessaire de couper les tiges le matin lorsqu’elles
sont encore couvertes de rosée, car les capsules, arrivées &
maturité, laissent facilement échapper les semences qu’elles
contiennent.

Quand les plantes ont été coupées, on les expose an so-
leil sur une béche et on les bat au milieu du jour.

Les graines, aprés avoir 666 nettoyées, doivent rester sur
la toile pendant un jour ou deux, pour qu’elles achévent
de sécher.

Lorsqu’elles ont perdu toute leur humidite, on les rap-
porte & la ferme et on les conserve dans un local trés sain.

Ces graines exhalent une odeur qui rappelle celle de la
. fraise. En Allemagne, elles remplacent ce fruit dans la
préparation des glaces comestibles. Dans la haute Egypte,
mélée & 'ambre gris, la cannelle, la gingembre, le sucre, etc.,
elles servent & faire une conserve a laquelle les femmes
turques ou arabes attachent un grand prix, parce qu’elle
augmente ’embonpoint. En Afrique, les Arabes l'utilisent
comme condiment.

On emploie anssi les semences de la nigelle de Damas en
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médecine ; on leur accorde & peu prés les mémes propriétés
que celles de la nigelle aromatique.

Un hectolitre de semences pese 55 kilog.

L’huile qu'on extrait de ces graines est jaune orangé;
son odeur est; fortement aromatique et sa saveur camphrée.
Sa densité est de 0,920. Elle n’est pas volatile et se congéle
3 4 2°. Les semences en renferment 25 p. 100.

On importe de Bombay en France et en Angleterre des
graines de nigelle.

Lanigelle aromatigque & graines noires est beaucoup plus
estimée que la variété qu’elle a produite et qm a des
graines jaunes.
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TROISIEME DIVISION.

PLANTES CULTIVEES POUR LEURS PARTIES
HERBACEKES.

‘CHAPITRE PREMIER.

ANGELIQUE.

ANGELICA ARCHANGELICA L., ARCHANGELICA OFFICINALIS, HOFFM.

Plante dicotylédone de la famille des Ombelliféres.

Anglais. — Angelica. Ttalien. — Angelica.
Allemand. — Angelik. Espagnol. — Angelica.
Suédois. — Angelikerot, Russe. — Djajilnik,

Mode de végétation. — Terrain. — Semis, — Transplantation. — Soins d’entre-~
tien. — Récolte des tiges vertes, — Récolte des graines, — Préparation des
tiges, — Conservation de I'angélique préparée. — Variétés d’angélique confite,
— Valeur commerciale, — Usages des produits.

L’angélique est connue depuis longtemps ; elle croit na-
turellement dans toute 1I'Europe boréale, les Alpes, les
Pyrénées, 1a Suisse, la Silésie, la Norvége, etc. En France,
elle est principalement cultivée aux environsde Niort (Deux-
Sévres), et de Chiteanbriant (Loire-Inférieure). Sa culture,
dans le Poitou, remonte au deld du seiziéme siécle. On I'ap-
pelle quelquefois kerbe des Anges ou Archangélique.

Mode de végétation, "

L’angélique officinale (fig. 17) est bisannuelle et quel-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



108 LES PLANTES INDWUSTRIELLES. *
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Fig. 17. — angélique.
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quefois trisannuelle. Sa racine est développée, fusiforme,
brune grisitre 4 Vextérieur et blanche intérieurement. Sa
tige s’éleve de 1™,80 & 2 métres ; elle est fistuleuse, grosse,
arrondie, glabre, striée, glaugue ou violacée. Ses feuilles
sont trés grandes, alternes, engainantes, deux fois ailées
et comiposées de folioles ovales et dentées en scie ; les feuil-
les radicales sont trés développées. Ses fleurs sont petites,
nombreuses, jaundtres ou blanchatres et disposées en om-
belles larges, arrondies et terminales; elles s’épanouissent
en juillet et aoht et produisent des fruits oblongs, anguleus,
contenant des graines nues marquées de trois stries saillan-
tes, aplaties d'un c6té et convezes de 1'autre.

-Toutes les parties de la plante : la tige, les feuilles et les
semences, exhalent une odenr suave et ont mne saveur
chaude, amére et musquée,

En automne, sous l'influence des premiers froids, les
feuilles se fanent et tombent pour étre remplacées au prin-
temps suivant. Ces feuilles perdent, en séchant, leur
propriété aromatique. - '

Aucun insecte n’attaque l'angélique.

Terraine

Cette plante demande une terre substantielle, fraiche,
profonde, de consistance moyenne et exposée au midi. Les
sols argileux ou compacts ne Iui conviennent pas; lors-
qu'elle végéte sur de tels terrains, elle fleurit souvent la
premiére année.

En général, 'angélique est cultivée dans les jardins afin
qu’elle ait, suivant le proverbe, la racine dans Ueau of ln
téte au soledl. '

Semis.

On la séme en pépiniére en mars oun avril, sur une cos-
PLANTES INDUSTRIELLES, — T. IIL 7
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tiére ou sur couche sourde, ou mieux en septembre, aussitot
la maturité des grames, sur une plate-bande exposée an
midi.

Les graines restent un mois en terre avant de lever.
Celles qu’on séme au printemps lévent en mai ou en juin.
Les semences que l'on confle & la terre & la fin de I’été ne
lévent souvent qu'au mois de mars ou avril.

Les semis se font en lignes, distantes les unes des autres
de 0™,15. On répand les graines par petites pincées, car il
est indispensable qu’elles soient nombreuses dans les
rayons. On les couvre légérement de terreau sableux.

Une surface carrée de 3 & 4 métres peut fournir de 10,000
4 15,000 plants.

Transplantation.

Lorsque les semis ont été exéoutés an printemps, on repi-
que les plants dans le courant de septembre. Quand on les
pratique 41la fin de I'été, on ne fait Ia transpla,ntation qu’an
printemps suivant. :

Les racines des planbs doivent avoir la grosseur du petit
doigt.

Quand la terre est riche et fraiche, on plante les pieds &
07,60 ou 0™,75 de distance les uns des autres.

Cette transplantation doit étre faite sur un terrain bien
ameubli, Qn la fait suivre immédiatement d'un paillage de
fumier pailleux ou de crottin de cheval, destiné & garantir
le sol de l'action des pluies battantes et des grands coups
de soleil.

Soins d’entretien.

Pendant la végétation de 'angélique, on opére des bi-
nages et des arrosements répétés, afin de mamtemr le sol
sans cesse meuble, propre et frais,
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A Tautomne de la premiére année et au printemps de la
seconde, on exécute entre les lignes et les plantes un labour
a la fourche et on couvre le carré d’une bonne couche de
verreau.

Récolte des tiges vertes.

La réeolte des tiges se fait au printemps de la seconde et
quelquefois aussi de la troisiéme année. On I'exécute vers
la fin de mai et pendant la premiére, quinzaine de juin,
lorsque les premiéres ombelles commencent 4 défleurir, et
souvent méme avant le développement des ombelles. Alors,
les tiges ont de 1 metre 4 1™,50 de hauteur. La coupe des
tiges a lieu rez terre et en biseau. On laisse deux jets & la
partie centrale, si les plantes doivent végéter encore une
année. On prolonge l’existence des plantes d’une année, en
les empéchant de produire des graines.

Récolte des graines.

On récolte les graines en aolit. Quand elles sont miires,
on coupe les ombelles et on les expose pendant quelques
jours au soleil. Alors, on les sépare des ombelles, on- les
nettoie et on les conserve dans un sac ou dans des caisses
fermées. Les graines perdent pronﬁ)tement leur faculté
germinative,

Quelquefois, on ne les sépare pas des ombelles, quand
elles sont arrivées & leur compléte maturité, On coupe les
pédoncules de maniére qu'ils aient 0®,30 environ de lon-
gueur et on les fiche sur une plate-bande bien préparée.
Alors, le vent détache les semences qui tombent sur le sol
de la pépiniére.

Ce mode de propagation réussit dans les jardins entou-
rés de murs ou de haies vives, '
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Un hectolitre de graines d’angélique pése de 14 & 16 ki-
logrammes.
100 grammes contiennent de 15,000 & 18,000 graines.

v

Préparation des tiges.

Aussitot que les tiges ont été récoltées, on les aplatit,
on les coupe en morceaux de 0®,30 environ de longueur et
on les fait blanchir dans une bassine d’eau bouillante.
Quand elles sont tendres et qu’elles cédent sous la pression
des doigts, on les retire de la bassine, on enléeve les fils et
on les raffermit en les laissant refroidir dans une eau
fraiche. Quelquefois on répéte une seconde fois cetie opéra-
tlon

" Lorsque ce premier travail est terminé, on met les tiges
dans un sirop de sucre, marquant environ 10 degrés, que
contient une bassine placée sur le feu. On les remue de
temps & autre. Aussitdt que le sirop a jeté plusieurs bouil-
lons, on retire 'angélique, on la met dans une terrine dans
laguelle on verse le sirop.

Le lendemain, on sépare les tiges du sirop, et on fait
cuire de nouveau ce dernier, il marque alors 14 & 16°; le
sirop est ensuite répandn sur I'angélique.

Quelques jours apreg, on sépare de nouveau le sirop dey
tiges, et on le fait cuire une seconde fois, jusqu’a ce qu’il
file un peu entre le pouce et 'index sans se rompre, c’est-
a~dire marque 20° environ ; puis on le verse sur 'angélique.

Enfin quelques jours plus tard, on sépare encore le res-
tant du sirop, et on le fait cuire une troisiéme fois, pour
I'amener & 26 ou 30°. La cuisson est terminée quand le sirop
file sans se rompre entre les doigts écartés 'un de I'autre
autant qu'ils peuvent I'8tre. Aussitdt que le sirop est cuit,
on y dépose I’angélique et on la fait bouillir une quatriéme
fois. Ensuite, on retire les tiges, on les étend sur des ar-
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doises polies ou sur des plagues de marbre, on les saupoudre
abondamment de sucre et on les fait sécher dans une étuve.

1 kilog. 500 de tiges vertes fournit environ 1 kilog.
d’angélique confite.

Conservation de Vangélique préparée.

L’angélique, une fois séche, doit étre conservée dans des
* boites de bois fermées, que on place dans un endroit ni
trop se¢ ni trop humide.

L’angélique qui subit I'action d’une chaleur élevée et pro-
longée, blanchit, devient cristalline et treés cassante. Lors-
qu’elle est exposée & Phumidité, elle se ramollit et est moins
aromatique. Dans les deux cas, elle perd de sa qualité.

Variétés d’angélique confite,

Llangétique de Niort est trés verte, trés aromatique, mais
elle est un peu molle. Elle a 'inconvénient de ne pas se gar-
der trés longtemps.

Lrangélique de Chiteawbréant est moins verte, plus séche,
plus cassante, mais sa saveur est plus sucrée. Elle se con-
serve plusieurs années sans perdre ses qualités.

Valear commerciale.

L’angélique, aprés avoir été confite, se vend de 3 fr.}a
5 fr. le kilogramme.

Le prix des graines varie entre 125 et 160 fr.les 100 kilog.

L’angélique verte (tiges, pétioles privés de feuilles) se
vend de 40 & 60 fr. les 100 kilogrammes.

La valeur de ’essence pure varie entre 200 et 250 fr. le
kilogramme.
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La racine séche de I'angéligue de France se vend de 0 fr.
90 & 1 fr. le kilog.; celle de 'angéligue de Bohéme vaut
1 fr. 40 4 1 fr. 60.

Usagés.

RACINES. — Les racines servent d’aliment aux peuples
de la Laponie et de la Norvege.

Les racines d’une année sont employées en médecine :
elles sont sudorifiques et diurétiques. On doit les vendre le
plus tot possible, parce qu'elles perdent peu & peu leur huile
essentielle et qu’elles sont sujettes & étre attaquées par les
insectes.

On extrait de la racine séche ou des parties herbacées
une huile volatile jaune clair et trés odorante, qu'on em-
ploie dansla fabrication de quelquesliqueurs. 100 kilog. de
parties vertes donnent 180 grammes d’essence.

100 kilog. de racines fraiches, bien lavées et divisées en
quatre, donnent environ de 25 & 30 kilog. de racines se-
ches. Celles-ci servent & parfumer les poudres.

Lesracines des pieds qui ont fructifié nesont pas odorantes.

TiaEs. — Les tiges vertes peuvent étre mises & 1'ean-
de-vie. Les tiges confites forment une sucrerie trés agréa-
ble; les pAtissiers les emploient souvent pour orner des
piéces montées et ils les font entrer dans les pains d’épices
de choix.

GRAINES, — Les graines servent aussi & fabriquer des
ligueurs; on en extrait une huile essentielle trés aroma-
tique.
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CHAPITRE II.

FENOUIL.

ANETHUM FENICULUM, L.; F@ENICULUM VULGARE, GQERTN.

Plante dicotylédone de la famille des Ombellifféres.

Anglais. — Fennel. Espagnol. — Hinojo.
Allemand. — Fenchels. Danois. — Fennikel,
Ttalien. — Finocchis. " Suédois. — Feenkal.
Arabe. — Besbass, Tamoul, — Peroun Siragum.

Mode de végétation. — Culture. — Récolte des graines. — Usages
des semences et des racines,

Le fenouil est une plante ancienne. Il a été signalé par
Hippocrate et Dioscoride. 11 est indigéne dans le midi de
I'Europe. On le cultive en France aux environs de Mont-
pellier, de Marseille, de Bourgueil, d’Albi,"de Castres, d’A-
vignon; en Allemagne, prés de Magdebourg, Erfurth,
Breslau, Halle, etc. Sa culture est aussi pratiquée en Italie,
en Kgypte, au Malabar, en Autriche.

Les anciens rangeaient les graines du fenouil parmi les
quatre semences doubles majeures.

Mode de végétation.

Cette plante est bisannuelle ou vivace. Sa racine est
épainse, fusiforme et blanchitre (1). Sa tige est droite, cylin-

(1) A Naples, & Rome, & Vérone, on mange la racine du fenouil douz
comme hors-d’ceuvre, ou on la prépare comme la racine du céleri. Cette
graine est apéritive.
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drique, striée, un peu glauque, rameuse et haunte de 12,40 &
1,70, Ses feuilles sont larges, glabres et composées de seg-
ments trés nombreux, allongés et trés capillaires ; les pétioles
sont amplexicaules et membraneux. Ses fleurs sont jaunes,
petites et disposées en ombelles amples, étalées et termi-
nales; elles s’épanouissent en juillet et aoft. Son fruib,
presque cylindrique, consiste en deux graines brun verdatre
appliquées I'une contre I’autre, petites, ovales, un peu com-
primées et marquées de cinq cotes un peu saillantes.

Le fenonil qui. a été vivifié par le soleil du midi exhale
une odeur trés suave, surbout quand on touche ses tiges,
ses feuilles et ses semences.

Les graines ont une saveur sucrée, chaude, trés aroma-
tique.

Le Fondiculum officinale qu’on cultive dans I'Inde est re-
gardé comme une variété du Faniculum vulgare.

La variété qu’on cultive quelquefois dans les contrées
méridionales sous le nom de ferowil de Florence, fenouil de
Malte, fournit des semences plus développées, mais bien
moins pesantes. On la préfére & V’espéce type parce que ses
graines ont une saveur plus douce et plus agréable.

Culture,

Cette ombellifére demande un sol léger, calcaire, silico-
calcaire, perméable et bien exposé, en d’autres termes, un
sol substantiel, bien préparé et modérément fumé.

Dans le midi de la France, on la séme le plus ordinaire-
ment au mois d’aofit ou de septembre. C’est par exception
qu'on confie sa graine 4 la terre pendant le mois de février.
Bn Allemagne, comme dans le Danphiné, les semis se font
toujours & la fin de I’hiver, en-mars ou avril.

Les plantes qui proviennent des semis d’automne sont
transplantées & la fin de mars ou dans le courant d’avril;
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celles que fournissent les semis exécutés an printemps sont
mises en place en juillet ou aofit. Les plantes ont alors
0™,15 environ de hauteur.

La transplantation doit étre faite sur un terrain bien

. préparé et fumé. On espace les plantes en tous sens de 0™,40
4 0=,50. Lorsqu’on cultive le fenouil en place, on le séme
en poquets éloignés les uns des autres de 0™,35. Chaque -
poquet regoit 4 & 5 graines.

En Autriche, on cultive souvent le fenouil dans les vi-
gnobles.

Pendant la végétation des plantes, on exéeute les binages
et les arrosements nécessaires. Ein Allemagne, on purine
souvent les fenouilléres. A I'automne, on coupe les tiges &
0,10 au-dessus du sol et on laboure toute ’étendue cultivée
soit avec la béche, soit avec la fourche. I’année suivante
on répéte les binages et les arrosements.

Récolte des graines.

La récolte des graines se fait anx mois de juin et de
juillet dans les contrées méridionales, & la fin d’aolit dans
le comtat d’Avignon et pendant les mois de septembre ou
d’octobre dans les contrées du nord de I’Europe.

En Egypte, on I'opére en février.

On exécute cette opération comme &'il était question de
récolter des graines d’anis et de coriandre.

Un hectolitre de semences pese de 36 & 40 kilog., 100
grammes contiennent 10,000 & 12,000 graines.

Emplois des produits.

Les graines de fenouil contiennent une huile volatile
jaune clair ou citrine qui exhale une odeur suave. Cette es-
sence cristallise & 4 5° et se fige & 4 10°, Sa densité égale

7
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0,984. Elle est employée par la parfumerie et la pharmacie.

Les graines de fenonil servent & préparer diverses liqueurs.
L’anisetie deStrasboury est aromatisée avec des semences
de fenouil. Ces semences remplacent quelquefois l’anis
dans les dragées. En Angleterre, leur essence sert 4 parfumer
divers savons. En Allemagne, on les associe & la pite dans
la fabrication da pain.

En meédecine, elles entrent dans les préparations de la
thériaque, du sirop d’armoise, ete.

Leau de fenouil pour la toilette est d’une préparation
facile. Il suffit pour I'obtenir de distiller 20 litres d’eau con-
tenant 5 kilog. de semences,.

Valeur commerciale.

Le commerce connait trois sortes de fenouil : le fenousl
d Italie, le fenouil &’ Allemagne et le fenousl de Nimes.

Les graines du fenonil de Nimes se vendent 80 francs;
celles dn fenouil d’Orient, 70 francs, et celles du fenouil de
Florence, 150 4 200 francs les 100 kilogrammes.

L’essence du fenowil amer vaut 20 francs, et I'essence du
Jenous? dour, 22 4 25 franes le kilogramme,

La poudre de fenouil se vend 3 fr. 50 le kilogramme.
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CHAPITRE III.

ESTRAGON.

ARTEMISIA DRACUNCULUS.

Plante dicotylédone de la famille des composées.

Ilestragon croib naturellement dans les régions monta-
gneuses et froides de I'Est de I'Europe, dans la Sibérie, la
Tartarie, la Mongolie chinoise, ete. .

Cette plante est aromatique; elle est vivace, mais ses tiges

Fig. 18. — Estragon.

sont herbacées et hautes de 0,70 & 1 métre. Toutes ses par-
ties sont glabres et vertes. Ses tiges (fig. 18) sont dressées,
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gréles et rameuses; ses feuilles sont caulinaires, linéaires,
entiéres et dentées. Ses fleurs, en grappes paniculées, sont
petites et jaunitres; elles apparaissent en juillet, aolt et
septembre.

L’estragon demande un terrain de bonne qualité, per-
méable et frais durant I'été., On le multiplie trés aisément
par éclats de pieds qu'on met en place au commencement
du printemps ou de 'automne en les espagant de 0™,25 &
0™,35. On doit le garantir contre les grands froids dans la
région septentrionale soit avec du terreau, soit 4 I'aide de
fumier pailleux. Les sols argileux et humides Iui sont trés
nuisibles.

Les parties herbacées développent une odeur qui est
agréable. On en extrait par la distillation une huile vola-
tile verte qui constitue I'essence d'estragon. Cette essence a
une densité de 0,935, Elle se vend 90 & 100 francs le kilo-
gramme parce que 100 kilog. de tiges vertes n’en donnent
que 300 grammes. On 'utilise dans la parfumerie et Ia
confiserie.

La coupe des tiges alien tous les 20 & 25 jours, depuis le
mois d’avril jusqu'en octobre,

On renouvelle les plantations tous les trois ou quatre ans.

On emploie les tiges et fenilles vertes de I’estragon comme
condiment; aromatique ; leur saveur est aromatique, fraiche
et agréable. Elles servent & aromatiser le vinaigre, la mou-
tarde, les salades, etc.
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DEUXIEME PARTIE.
PLANTES A 'PABFUMS.

Sous le nom de plantes & purfums, j'al groupé les végeé-
taux qui fournissent des odeurs d'une remarquable finesse
et qu’on utilise dans les arts et I'industrie.

Ces parfums sont fournis soit par les feuilles, soit par
les fleurs quand les unes et les autres sont développées ou
par leurs fruits et leurs racines.

L’époque de la journée la plus favorable pour apprécier
les odeurs des plantes est le soir apres le coucher du soleil.

Les plantes dites labides ont une odeur aromatique, les
plantes dites rosacées et jasminées ont une odeur suave ou
fragrante ; les plantes dites gérandacées ont une odeur am-
brée ou musquée.

En général les odeurs exhalées sont d’autant plus fortes
que Lair est plus chaud. C’est pourquoi les plantes cultivées
dans les contrées méridionales sont plus aromatiques, plus
balsamiques que les mémes végétaux qui croissent dans les
régions septentrionales,

Les plantes & parfums comprennent huit divisions selon
qu’elles sont cultivées pour leurs fruits, graines, fleurs, par-
ties herbacées, résines, parties ligneuses et leurs racines ou
rhizomes.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



PREMIERE DIVISION.

PLANTES CULTIVEES POUR LEURS FRUITS.

CHAPITRE PREMIER.

VANILLIER.

VANILLA PLATIFOLIA ; EPIDEXDRON VANILLA.
Plante monocotylédone de la famille des orchidées.

Mode de végétation. — Terrain, — Multiplication, -— Tuteur, — Fécondation
artilicielle, — Récolte. — Préparation des gousses, — Qualité des vanilles. —
Valeur commerciale. — Emplois.

Le vanillier est originaire du Mexique. Il est indigéne
ou cultivé dans les parties basses 4 la fois chaudes, humides
et demi ombragées de I’Amérique et de I’Asie tropicale :
au Mexique, au Brésil, 4 1a Colombie, & Guatemala, § Java,
a Manille, an Pérou, aux Antilles, & la Guyane, & l'ile
Maurice, 4 la Réunion, en Cochinchine, & Madagascar et 4
Cayenne, c’est-a-dire dans les parties chaudes et humides de
I’Amérique du Sud et de I’ Asie.

Cetite belle plante est connue en Europe depuis 1790, épo-
que & laquelle Ignacio de Santa-Teresa en donna une des-
cription compléte. On 'appelle aussi Vanilla aromatica. Son
nom lui vient de I'espanol vainille, diminutif de vaina,
« gaine », De 1875 & 1880, la Martinique, la Guadeloupe,
la Guyane francaise et la Réunion ont cultivé le vanillier
sur 10,902 hectares.
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Moile de végétation.

Cetite orchidée émet deux sortes de racines. Les premiéres
sont souterraines, tragantes et de la grosseur du petit doigt ;
leur couleur est roux pale. Les secondes sont adventices,
aplaties, se développent sur chaque neend de la tige et sont
opposées aux feuilles. Les wnes sont courtes et comme roulées
en spirales & leur sommet; elles ont 'aspect de vrilles; les
aulressallongent successivement, descendent verticalement,
g’enracinent dans le sol ou flottent dans I'air en vivant dans
’atmosphére humide. Les unes et les autres sont solitaires.

Le vanillier produit des figes herbacées trés longues,
sarmenteuses, flexibles, cylindriques, noneuses, vertes. Ces
tiges sont vivantes dans toute leur longueur ; elles grimpent
et g’attachent comme le lierre sur les arbres qu’elles rencon-
trent & l’aide de leurs -racines adventices, transformées en
vrilles simples. Ces véritables lianes ont 4 peu prés la méme
grosseur dans toute leur longueur.

Les feuilles sont alternes, sessiles, assez distantes les unes
des autres, oblongues, lancéolées, planes, lisses, d'un vert
gai, légérement striées, terminées en pointe et un peu épais-
ses. Les fleurs (fig. 19) sont grandes, irréguliéres, en forme
de cornet campanulé, blanches en dedans, jaune verditre
en dehors et disposées en grosses grappes; elles se dévelop-
pent principalement dans la partie supérieure des lianes et
a laisgelle des feuilles. L'organe mdle est séparé de L'organe
Jemelle par une pellicule ou membrane qui nuit a la fécon-
dation. C’est pourquoi on est obligé de féconder artificielle-
ment les fleurs du vanillier si 'on veut obtenir un grand
nombre de fruits. '

Les fleurs fécondées donnent naissance & des capsules
cylindriques treés allongées et en forme de siliques & deux
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valves. Ces gousses uniloculaires connues sous le nom de
gousses de vanille sont droites, recourbées on un peu torses
a leur base, rétrécies & leur extrémité, un peu arquées et

23

Fig. 19. — Fleur et gousse du vanillier.

aplaties d'un coté. Elles sont d’abord vertes, puis brunes,
puis jaunes quand elles sont arrivées & leur compléte ma-
turité.
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Les gousses brun rougeétre, ridées ou sillonnées longitu-
dinalement, contiennent une pulpe d’un beau noir luisant et
remplies de graines noires, pebites, globulenses, nom-
breuses eb non vrillées. L'une des deux valves et plus large
que l'autre et présente une ardte ou une saillie longitudi-
nale sur le dos, ce quila fait paraitre un peu triangulaire.
Ces gousses et surtout la pulpe et les graines qui sont trés
petites développent une odeur balsamique trés suave, trés
agréable qui est due & la présence de 'acide benzoique.

Le vanillier ne végéte bien que dans les contrées ol la
température varie entre -} 25° et |- 28°, c’est-a-dire dans
les régions & la fois chaudes et humides ou non loin des
cours d’eau. Les climats secs, une humidité excessive, des
vents de mer et beaucoup d’ombre lui sont trés nuisibles.
Aussi est-ce avec raison qu’on a toujours dit qu’il deman-
dait & la fois de l'air, un peu d’ombre, du soleil et de la
fraicheur. Quand le sol lui convient ainsi que l'exposition,
il croit aisément jusqu’a 300 et méme 400 meétres d’altitude.
Le vanillier est un trés bel ornement pour les solitudes des
régions humides intertropicales (fig. 20).

Les fleurs apparaissent et se développent plus ou moins
tot suivant les contrées. En général, elles s’épanonissent de
juin & septembre.

Le vanillier ne fleurit que quand il est 4gé de trois &
quatre ans,

La wvanille des bois (VANILLA POMPONIA) est indigéne
dans les foréts de la Guyane. Elle est sans utilité.

Terrain.

Le vanillier est difficile sur la nature du sol. Ordinaire-
ment il ne produit de belles lianes que lorsqu’il végéte sur
des terres légéres, fraiches sans étre humides et trés char-
gées d’humus ou de débris de végétanx non acides.
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Les anciennes alluvions d’une grande fertilité lui sont
aussi trés favorables. Il n’en est pas de méme des terrains
secs ou des terres trés argileuses. Les premiers manquent de
fraicheur et les seconds acquiérent trop de dureté pendant
les grandes chaleurs.

Les terrains un peu déclives et abrités des vents d’ouest
sont trés certainement les meilleurs qu’on puisse choisir.

Ordinairement on renouvelle les vanilleries tous les dix
ou quinze ans.

Multiplieation.

Le vanillier ne produit pas de graines fertiles. C’est pour-
quoi on est forcé de le propager 4 I'aide de boutures.

Les boutures sont plantées en pépiniére ou & de-
meure, c’est-A-dire au pied des arbres qui doivent leur
servir de tuteur et les garantir de I’action directe du soleil.
Les boutures faites dans les pépiniéres ne sont mises en
place que lorsqu’elles ont deux années de végétation.

Les boutures sont des fragments de lianes. Ces portions
de tiges doivent présenter plusieurs nceuds, trois au moins,
ayant des yeux bien apparents. On les plante en les cou-
chant en terre et laissant apparaitre & la surface du sol un
neend quand la bouture en a trois, ou deux si elle en pré-
sente quatre. Dans les plantations & demeure, on a soin-de
diriger les palles ou crochets ou sugoirs du coté des arbres
ou tuteurs. :

L’époque la plus favorable pour exécuter cette multi-
plication est le printemps et l'automne, c'est-a-dire les
mois de mars, d’avril ou de mai, ou les mois de septembre,
d’octobre ou de novembre. Un hectare comprend environ
5,000 pieds de vanillier.

Aussitdt aprés la plantation des boutures, on arrose si le
sol est sec. On peut anssi, avant de les couvrir de terre, y
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répandre’ un peu de terreau. Les boutures enracinées sont
les seules pour lesquelles on peut employer du fumier an
moment de leur mise en place. L’emploi du terrean ne dis-
pense pas de faire suivre la plantation par des arrosages.

Quand la mise en terre des boutures est suivie par une
température chaude et humide, ordinairement les premiéres
pousses apparaissent du huitiéme an douziéme jour.

La plantation des boutures n’est terminée que quand on
les a attachées aux tuteurs & 'aide de laniéres pour qu’elles
ne rampent pas sur le sol.

Tous les ans on fume les vanilliers avant la floraison.

Tuteurs.

- Le vanillier étant une plante grimpante doit pouvoir
s’enrouler ou g’accrocher autour de tuteurs.

Dans toutes les cultures coloniales, les lianes de cette
orchidée s’élévent sur des arbres qui ne changent pas
d’écorce. Ceux que I'on plante & cet effet dans les vanillieres
sont les snivants :

Manguier.......... .
Filao de I'Inde......
Jack ou jacquier.....
Dragonnier..........
Fromager ou ouatier.
Pignon d’Inde.......

Laurus persea.
Eriobotrya japonica.
Dracena candelaria.
Acacia latifolia.
Mangifera indica.
Casuaring equisetifolia.
Artocarpus integrifolia.
Dracena draco.
Bombaz malabaricum.
Jatropha curcas.

Ce dernier végétal ne peut pas étre planté seul parce
qu’il perd ses feuilles au moment méme ou les vanilliers
mirissent leurs fruits et réclament un peu d’ombre.

On peut, an besoin, planter ¢a et 13 des bananiers, Ces
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plantes, par leur magnifique feuillage, protégent bien les
vanilliers contre les ardeurs du soleil.

A la Guadeloupe, le vanillier est cultlvé dans’ les ca-
féiéres.

On ne doit pas oublier que si les vanilliers demandent
impériensement une ombre protectrice aprés I'air, la lumiére
et la chaleur, pour produire des gousses longues, grosses et
trés aromatiques, par suite d’'un ombrage trop complet ou
trop épais, ils fructifient mal et leurs lianes s’allongent
d’une maniére extraordinaire; alors les gousses auxquelles
les fleurs ont donné naissance restent minces et molles et
elles mirissent plus difficilement.

Souvent, pour éviter que les lianes s'élévent trop haut
sur les tuteurs, on les abaisse pour les enrouler sur les pre-
miéres branches ou les entrelacer. Dans ce dernier cas, on
les soutient & 1'aide de taquets fixés sur les arbres,

Fécondation artificielle.

C'est Neumann, chef des serres au Muséum d’histoire
naturelle, & Paris, qui a découvert, en 1830, le moyen de
féconder artificiellement le vanillier (1).

Cette importante opération est exécutée 4 mesure du dé-
veloppement des fleurs depuis huit heures du matin jus-
qu'a deux ou trois heures de I'aprés-midi. Pour I'opérer on
se sert d’une sorte d’aigunille qui est arrondie dans un de
ses bouts ; on souléve le labelle qui est roulé en cornet et
qui couvre I'organe méale et en exercant une légére pression
avec le pouce et I'index, on met cet organe en contact avee
Porgane femelle, afin quele pollen arrive sur le pistil. Cette

(1) Suivant M. du Buisson, la fécondation artificielle de la vanille
aurait été pratiquéepour la premiére fois par Edmond Albius, créole de
Bourbon.
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fécondation artificielle est facile lorsqu’on opére trés délica-
tement. Hardy, directeur de I'Ecole d’horticulture de Ver-
sailles, a constaté, en exécutant cette opération, que le
pollen arrivait rapidement sur I'organe femelle par suite
d'une sorte d’attraction.

On se sert d’une échelle pour opérer sur les fleurs placées
au-dessus de la portée de ’homme.

Quand la fécondation a eu lieu, on ne laisse que cing on
six goussesou fruitssur chaque grappe, surtout siles lianes
en ont produit beaucoup. C'est en agissant ainsi qu’on par-
vient & obtenir de trés belles gousses siliquiformes.

Récolte.

On cueille les gousses du vanillier quand leur extrémité
inférieure ou leur gros bout commence & prendre une teinte
jaunitre. Lorsqu'on attend pour opérer la récolte que les
gousses soient mires, cest-d-dire presque entiérement
jaunes, on cueille des fruits qui s’ouvrent presque toujours
eb qui sont regardés alors comme constituant une vanille
de qualité trés inférieure.

La récolte des fruits du vanillier se fait depuis la fin de
mai jusqu’en aolit, soit, suivant les contrées, trois, quatre
et six mois aprés la fécondation des fleurs. En général, les
premiéres et les derniéres gousses n’ont jamais la qualité,
I'arome si pénétrant et si suave qui distingue les fruits
qu’on récolte en juin et juillet.

Les gousses récoltées encore vertes ou cueillies trop tot
séchent difficilement et elles se couvrent souvent de moi-
sissures.

On récolte les fruits 4 la main et on s’aide d’utie échelle
quand on doit cueillir des gousses portées par des lianes
ayapt une grande hauteur.
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Tous les deux ou trois jours on visite de nouveau tous
les vanilliers.

Quand on a récolté une gousse ouverte, ce quia lieu
souvent lorsque les fruits sont restés trop longtemps sur
les lianes, on trempe la partie fendue dans une ean tiéde et
on l'entoure d’une bandelette de coton assez serrée et on
suspend le fruit & Pair. Alors les deux valves ne tardent
pas & se souder si on a la précaution de resserrer la bande-
lette au fur et & mesure que la gousse diminue de grosseur
en se séchant.

On détache les fruits des grappes en cassant avec précau-
tion ou en coupant les pédoncules un peu au-dessus de
leur point d’insertion sur les gousses,

En général, la récolte et la dessiccation des fruits du va-
nillier demande une grande attention et elle doit &tre con-
_ fiée & des opérateurs intelligents.

La récolte est bonne quand on cueille 50 gousses en
moyenne par pied.

Préparation des gousses.

Dans le but d’empécher les gousses de se fendre, des
qu’elles sont récoltées, on les plonge rapidement, pendant
20 secondes au plus, 4 'aide d’'un panier en rotin ou en
bambou, dans une eau chauffée & 75, 80 et 85 degrés centi-
grades, c’est-A-dire avant son point d’ébullition. On renon-
velle quelquefois ce trempage pendant quelques secondes
seulement. On dépose ensuite les gousses pendant un quart
d’heure environ sur une natte ou une claire-voie pour
qu’elles s’égouttent. Alors on les expose au soleil de 2 a
8 heures sur des couvertures de laine reposant sur des tables.
Aprég cette’ exposition, on les roule dans les couvertures et
on dépose celles-ci dans des caisses jusqu'au lendemain
deux heures de I'aprés-midi. On continue d’agir ainsi pen-
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dant 3, 4 ou 6 jours, suivant les circonstances. Ces diver-
ses opérations ont pour effet de faire fermenter ou suer les
gousses. Les couvertures permettent & la vanille de conser-
ver pendant la nuit la chaleur qu’elle a acquise sous ’ac-
tion des rayons solaires.

Quand les gousses ont pris une belle couleur brune, une
nuance brun chocolat et qu’elles sont flétries ou ridées,
souvent on les enduit trés légérement d’huile pour qu’elles
se desséchent lentement et qu’elles conservent leur sou-
plesse, et on les met & sécher & 1'ombre sur des tablettes
placées dans un local aéré ou on les suspend dans un en-
droit o1 I’air aaccés. Les tablettessont aussi garnies d’une
étoffe de laine. Les gousses restent dans le séchoir pendant
30 jours environ. De temps & autre, alors qu’elles sont en-
core molles, on les aplatit un peu pour répartir I'huile
qu’elles contiennent dans toute leur étendue et qui leur
donne un lustre gras.

Lorsqu’elles sont bien séches et qu’elles ont perdu le
quart ou la moitié de leur volume, on les met dans des
boites munies de couvercles. C’est alors qu'on procéde &
Pempaguetage. Cette opération comprend :

1° Le dressage des gousses;

2° Leur triage ;

8° Leur mesurage;

4° La mise en paquets.

On dresse les gousses avec les doigts afin que les paquets
aient un aspect régulier. Cette opération est simple; il suf-
fit pour’exécuter de saisir les deux extrémités d’une gousse
et les tirer en sens contraire.

Le triage est aussi trés facile; il consiste & réunir :
1° toutes les gousses noires et odorantes ; 2° toutes les gousses
ayant une couleur un peu rougeiire et présentant quelques
rugosités ; 8° toutes les gowsses fendues qu’on appelle va-
nillons.
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Cette opération terminée, on procéde au mesurage des
gousses afin de pouvoir les assortir suivant leur longueur.

On reconnait que la vanille a été altérée par une mala-
die quand on constate que les queues des gousses sont de-
venues ligneuses et cassantes. .

(’est quand toutes ces opérations sont faites qu’on pro-
céde & la mise en paquet. Chaque paquet comprend 50
gousses. On a soin de placer 4 'extérieur les 10 on 12 plus
belles gousses. Chaque paquetb porte trois ligatures 4 noeuds
plats faites avee du /il de rabane (SAGUS RAPHIA) : I'une
est située au centre, I’autre prés des quenes et la troisiéme
& Pautre extrémité. La seconde ligature est la plus impor-
tante en ce qu’elle empéche les gousses de s’ouvrir.

On expédie la vanille dans des boites de fer-blanc bien
closes afin qu’elle ne perde pas son parfum. Ces boites con-
tiennent trente paquets ou six rangées de cing paquets su-
perposés. Une étiquette indique la tare de la boite, le poids
net des paquets et la longueur des gousses.

Qualité des vanilles.

Le commerce mexicain divise les vanilles comme il suit :
1° la vanille fina; 2° la vanille chica; 3° la vanille azacata
ou zacote; 4° la vanille rezacaia ou zeracata; 5° la vanille
simarouna ou cimarona ou pale vanilla ; 6° la vanille vas-
sura ou vasure. La meilleure vanille du Merique, 1a plus
fine et la plus aromatique, est appelée Legal vanilla. Les
gousses ont une couleur brune sgans aucune nuance rou-
geltre ou noire et elles ne sont jamais séches quand on
les touche. Leur pulpe est molle et leur surface un peu
huileuse. Elles sont profondément ridées extérieurement.

Les gousses expédiées du Brésil sont plus longues que
celles provenant du Mexique. Les plus belles ont en

moyenne, de 0®,24 407,30 de longueur et 02,015 & 0™,03 de
8
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largeur. Celles du Mexique ont 0™,18 4 0™,24 de longueur
et 0™,006 &4 02,015 de largeur,

La wanille de Saint-Domingue est noire; elle est peu
estimée parce que son odeur est faible.

"Le commerce européen distingue trois sortes de vanille :

'1° La vanille légitime ou vanille lec ou ley. Les gousses
ont de 0™,16 & 0™,20 de longueur et 02,006 & 0™,007 d’épais-
seur ; elles sont pleines, ridées longitudinalement, courbées
en crosse & la base, lourdes, souples et onctueuses. Leur
couleur est brun noiratre ; elles renferment un trés grand
nombre de petites graines noires. Leur saveur est chaude
un peu piquante et trés agéable. Leur odeur est trés suave,
trés balsamique et trés pénétrante.

Cette vanille est trés estimée’; elle n’est ni trop rouge,
ni trop noire. On Pappelle aussi vanille givrée.

2° La wvanille bitarde ou cimarons. Les gousses sont
moins effilées, plus courtes, moins épaisses, plus séches et
plus péles. Il est trés vrai que leur odeur est plus forte,
mais leur parfum n’est pas doué d’une grande finesse.

Cette vanille ne¢ givre pas, c’est-4-dire se couvre rare-
ment d’une efflorescence blanchitre et brillante. Elle vient
des Antilles et de la Guyane. Elle est moins estimée,

8° Le vanillon ou pompona ou bova vient du Mexique ou
des Antilles. Les gousses sont trés courtes, enflées, trés
grosses et trés foncées en couleur. Leur odeur est forte,
majs elle n’est pas balsamique.

On connait deux sortes de vanillon :

1° Le vanillon sec.

2° Le vanillon gras.

Les gousses du dernier sont presque toujours fendues.

On falsifie souvent le vanillon en le roulant dans des cris-
taux d’acide benzoique dans le but de le givrer.

Le vanillon comme la vanille batarde parait étre le fruit
du vanillier qui est indigéne au Pérou, anx Antilles, an
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Brésil et 4 la Guyane. Les gousses sont souvent triangu-
laires.

Le commerce distingue encore :

La vanille longue dite longue belle.

Les gousses de cette sorte sont onctueuses, souples sans
étre molles. Elles ont de 021 & 07,23 de longueur et
0™,007 & 0,009 de largeur.

2° La vanille moyenne ou bonne.

Les gousses de cette vanille ont les caractéres qui dis-
tinguent les précédentes, mais elles n’ont que 0™,16 &
0™,19 de longueur.

3° La vanille courte ou ordinaire.

Les gousses de cette sorte sont beaucoup plus petites.
Leur longueur varie de 0,10 & 0™,13.

En général, les gousses rondes qu'on récolte sur les
vanilliers indigénes sont moins souples, moins onctueuses
que les gousses aplaties récoltées sur les vanilliers cultivés.

Les gousses récoltées trop tt et celles qui ont été mal
préparées se couvrent presque toujours de moisissures & la
crosse, et elles laissent échapper une odeur peu agréable.

Les gousses récoltées trop tardivement sont presque tou-
joursentr’ouvertes longitudinalement ; elles ont une nuance
rougeitre et elles sont peu odorantes.

On vend quelquefois des gousses de vanille epmsees aprés
les avoir enduites de baume du Pérou ou les avoir roulées
dans de ’acide benzoique en petits cristanx.

Les gousses de belle qualité qui ont séjourné dans des
boites bien closes ou dans des bocaux bien fermés pendant
trois & quatre mois se couvrent de cristauz aiguillés bril-
lants ou de vanilline. Lia vanille qui est ornée naturellemgnt
de ces longues aiguilles est dite givrée.

Tous les cristaux qui se développent normalement sur les
gousses ont une direction presque perpendiculaire & leur
surface.
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L’acide vanillique fond & 80°; I'acide benzoique exige
une température de 120°, pour entrer en fusion.

On doit éviter de remuer ou agiter les gousses couvertes
de fleur saline et benzoique. ’

Les paquets de vanille de premiére qualité pésent de 300 &
325 grammes, ceux de second choix de 250 4260 grammes
et ceux de troisitme qualité de 120 & 150 grammes.
Chaque paquet comprend 50 gousses. La vanille mexicaine
qui-ne pése que 240 grammes le paquet et qui est la vanille
par excellence, est souvent appelée sobre buena. Son odeur
est trés pénétrante.

Le poids des caisses est trés variable quand la vanille n’a
pas été mise en paquets.

On conserve la vanille dans des vases hermétiquement
fermés et déposés dans un endroit sec. Les bocaux et les
boites métalliques sont les vases qui conservent le mieux
la vanille qui a été bien récoltée et convenablement pré-
parée.

Valeur commerciale.

La valeur commerciale de la vanille varie suivant sa
qualité, et les années, de 50 & 300 franes le kilogramme.
Les prix, dans les circonstances actuelles, sont peu élevés;
ils oscillent comme suit :

Longueur 0™,20 & 0m,24 55 & 67 fr. le kilog.
— 0m,17 & 0™,19 48 & 55 —_
— 02,12 & 0m,i6 33 & 38 —

Les vanillons se vendent un tiers moins cher que la
bonne vanille.

En 1880, les .vanilles récoltées dans les colonies fran-
caises ont été vendues sur les lieux de production de 50 &
55 francs le kilogramme.
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Emplois,

La vanille est un excellent stimulant ; elle rend le choco-
lat plus digestif. On utilise aussi son parfum dans les pré-
parations culinaires et dans la fabrication des bonbons,
des liqueurs, des pommades, ete.

La vanille sert encore & la préparation de l’esprit ou
extrait de vanille.

Depuis 1874, on extrait de la vanilline de la séve des
arbres résineux. Cette opération est faite au printemps par
le raclage lorsque la séve commerce & circuler entre le bois
et ’écorce et aussitdt que I'abatage des arbres a été exé-
cuté. Le liquide qu’on recueille est ensuite clarifié, débar-
rassé par la cuisson de 'albumine qu’il contient, filtré et
évaporé. Les petits cristaux impurs qu’on obtient alors sont
purifiés par des cristallisations successives.

Ce résultat étant obtenu, on chauffe cescristaux dans une
dissolution étendue de bichromate de potasse et d’acide sul-
furique. Le lignide ainsi traité en se refroidissant laisse
apercevoir des cristauxde vanilline ayant une couleur janne
mat. Ces cristaux rappellent la vanille par leur odeur qui
est assez prononcée; malheureusement l'arome qu'ils deé-
veloppent est loin d’avoir toute la finesse désirable. Cette
vanilline n’est soluble que dans Peau chaude.
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CHAPITRE II

FEVE TONKA.

COUMAROUNA ODORATA; DYI'TERIS ODORATA.

Plante dicotylédone de la famille des Légumineuses.

Cet arbre est appelé coumarow ou Tonca a4 la Guinde,
cumars au Brésil, cumara ou cuamara 4 la Guyane. Il a

Fig. 21, — Rameau de féve tonka,

12 & 15 métres de hauteur, Ses feuilles alternes sont pen-
nées (fig. 21). Ses fleurs violet pourpre et disposées en pani-

'
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cules produisent des fruits ayant la forme d’une grosse
amande munie d’'un brou épais; cette gousse est monos-
perme, ovale, oblongue et jaunitre (fig. 22) ; ses graines sont
aplaties, luisantes, ovales et longues de 0,020 & 0,300 ; leur
enveloppe est brun noirdtre, mince, luisante et trés ridée.
Chaque semence est aussi volumineuse qu’un gros hari-

Fig. 22. — Fruit de la féve tonka (1).

cot. Elle se compose de deux lobes blanchitres, trés doux
au toucher ¢t trés aromatiques. )
Ce sont les cotylédons de ces semences qui sont appelés
Jeves Tonka, féves tonga ou féves de gaiac de Cayenne. Ils
ont une savenr douce et une odeur suave trés prononcée ,

(1) La figure 22 représente le fruit du coumarouna en grandeur na-
turelle,
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surtout quand les semences sont nouvelles On en extrait
une huile trés parfumée.

La féve de Tonka doit son odeur aromatique & un prin-
cipe particulier qui a été appelé coumarin, ou coumarine, ou
courmarine.

Les féves de Tonka sont vendues de 20 & 30 francs le
kilogramme.

Le coumarouna se propage par graines et par boutures.
Sa culture est facile. I1 abonde au Brésil dans les foréts de
la province de Para et dans la province des Amazones. I1
est aussi trés vépandu dans les fordts de la Guyane et 4 la
Martinique.

La feve Tonka sert & aromatiser le tabac en poudre et
le linge, Le bois et I’écorce sont sudorifiques. Le premier
est employé avec avantage par 'industrie; il est compact,
jaune rosé, dur et solide.

La poudre de féve de Tonka vaut 20 francs le kilo-
gramime.

La féve Tonka est connue en Angleterre sous le nom de
Tonguin. Elle sert & préparer 'alcoolat qui est employé
par les parfumeurs.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



BADIANE OU ANIS ETOILE. 141

CHAPITRE III

BADIANE OU ANIS ETOILE.

ILLICIUM ANISATUM,
Plante dicotylédone de la _famille des Magnoliacées.

Anglais. — Star-anise, Tamoul. — Annashuppu.
Allemand. — Sternanis. Persan. — Razyanahe-Khatai.
Arabe. — Badiyane-Khatai.

Cet arbrisseau, haut de 4 métres, a été importéen Angle-
terreen 1588. On le connalt en France depuis 1790. Toutes
ses parties sont odorantes. I1 est originaire de la Chine.

Ses feuilles, persistantes, sont lancéolées et lauriformes.
Ses fleurs, jaunes, solitaires, terminales, sont composées de
seize & vingt pétales ; elles sont trés odorantes, surtout pen-
dant les temps chauds. Elles donnent naissance & des fruits
composés de huit coques monospermes formant une étoile.
Ces capsules brunitres contiennent des semences lisses, rou-
gedtres, lenticulaires, fragiles, qui renferment nne huile es- .
sentielle douce et suave. Ce sont ces fruits qu’on utilise et qui
donnent lieu & des transactions commerciales importantes.

La badiane est cultivée dans I'Inde, an Japon et dans
le sud-ouest de la Chine.

On la multiplie trés aisément de semences ou de marcottes
faites avec des jeunes pousses. Elle exige un bon terrain et
une exposition chaude. Son bois al’odeur de I’anis.

Les semences de la badiane ou anis de Chine, anis des
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Indes, sont principalement récoltées sur la dadiane sacrée
(ILLIOTUM RELIGIOSUM) ; elles servent & la fabrication de
Tanisette de Bordeaux et de Hollande. On les vend de
2 fr. 50 & 8 francs le kilogramme. L’essence qu’elles four-
nissent est vendue de 80 & 35 francs le kilogramme. Ces
graines se trouvent dans tous les bazars de I'Inde. Leur
saveur est agréable et un peu sucrée. Elles sont stoma-
chiques et carminatives.

L’anis étoilé est désigné dans la pharmacie sous le nom
de Anisétum stellatum. On I'emploie en poudre ou en in-
fusion. I1 est doué de propriétés excitantes.

Dans l'industrie, on remplace parfois les fruits de I’ Z7l-
cium anisetum par ceux de la Badiane & petites flewrs (IL-
LICIUM PARVIFLORUM) et de la badiane rouge de lo Floride
(ILvroruM FLORIDANUM). Le premier, haut de 1,50 &
2 métres, a de petites fleurs blanc soufré a odeur trés
forte. Le second, de méme taille, produit des fleurs rouge-
brun quiont aussi une odeur trés pénétrante.

Enfin, je dois ajouter que le fruit de 1’ Iicium religiosum
ainsi que I’écorce de la dadiane des Indes ou Illicium ani-
satwm sont brilés en gunise d’encens dans les temples du
Japon et de la Chine et que leurs rameaux sont déposés
sur les tombeaux.

- La poudre d’anis étoilé vaut 5 francs le kilogramme.

La badiane est aussi utilisée dans 'Inde comme condi-
ment. Aux Philippines, on méle ses fenilles au thé et an
café, En France, elle entre dans I'eau de Botot.
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CHAPITRE 1V,

AMBRETTE OU KETMIE MUSQUl:]E.

HIBISCUS ABELMOSCHUS ; ABELMOSCHUS COMMUNIS,

Plante dicotylédone de la jfamille des Malvacées,

Cet arbrissean, appelé souvent Aerbe musquée , est origi-
naire des Indes, Il est cultivé dans I'Inde, en Egypte, aux
Antilles, 4 la Martinique, & la Guyane.

L’ambrette musquée est vivace; elle atteint de 1™,50
3 2 métres de hauteur. Sa tige est hispide. Ses feuilles
sonb & cing lobes aigus; ses fleurs sont grandes, solitaires,
axillaires, jaune pale ou jaune soufre 4 fond pourpre, parce
que chaque pétale porte 4 sa base une tache rouge-brun trés
foncé. Ces fleurs produisent des capsules soyeuses, pyrami-
dales, pentagones, qui renferment des semences grises, réni-
formes et comprimées. Sous I'action de la chaleur ces graines
développent une odeur de musc trés prononcée.

Toutes les parties de 'ambrette musquée sont convertes
de poils blancs.

Cette malvacée se propage par graines. Elle demande
un sol de consistance moyenne, profond et frais. Elle fleu-
it pendant tout I’été, quand elle occupe une bonne exposi-
tion dans la région meéridionale.

Ses graines sont utilisées en Europe par les parfumenrs
gous le nom de grasnes musquées parce qu’elles exhalent une
odeur trés agréable d’ambre et de musc. Dang I'Inde, on
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les méle souvent au café pour rendre son infusion plus
agréable. On les regarde comme aromatiques et toniques.
Elles se vendent de 3 & 4 francs le kilogramme.

Les Arabes nomment 'ambrette musquée Habd-el-Hushi,

Les parfumeurs aromatisent du vinaigre ou font des in-
fugions avec les graines de cette malvacée. Dans le premier
cas, on fait infuser 125 grammes d’ambrette pendant 12 &
15 jours dans un litre de vinaigre blanc; dans le second,
on concasse grossiérement 1 kilog. de semences qu'on met
4 tremper pendant environ deux mois dans 4 litres d’alcool.

Les graines d’ambrette qu’on récolte & la Martinique
sont les plus odorantes. Elles sont importées en France
dans des barils. Les plus estimées sont celles qui sont bien
séches et bien pleines ou de bonne qualité.

La poudre d’ambrette se vend 6 francs le kilog. Cette
poudre a, comme les semences qui la fournissent, une odeur
qui participe 4 la fois du musc et de la vanille. Autrefois,
elle était employée pour poudrer les cheveux et les rendre
odorants.

La centaurée ambrette musquée (CENTAUREA MOSCHATA),
plante annuelle de la famille des malvacées, a des fleurs
blanches ou violettes & odeur légérement musquée, mais
elles ne sont pas utilisées dans la parfumerie.
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DEUXIEME DIVISION.

PLANTES CULTIVEES POUR LEURS FLEURS.

CHAPITRE PREMIER.

ROSIER.

- RosA GALLICA, L., et R0SA DAMASCEN4, Mill

Plants dicotylédone de la famille des Rosacées.

Anglais, — Rose. Italien. — Rosa.

Allemand. -— Rosen. Lspagnol. — Rosa.

Hollandais. — Roose, Portugais. — Rosa.

Suédois. — Rose. Polonais. — Roza.

Danois. — Rose. Russe. — Rosa.

Arabe. — Onasrath. Ture. — Nisrin,

Historique. — Composition. — Espéces et variétés. — Multiplication. — Plan-

tation des éclats, marcottes ou boutures, — Soing d’entretien, — Ennemis
dn rosier. — Récolte des fleurs, — Produit par hectare, — Roses desséchées.
— Distillation de la rose. — Valeur commerciale des produits. — Falsifi-

cation de V'essence, — Emplois des produits.

Mistorique.

Le rosier est connu depuis les temps les plus reculés.
Les Juifs le cultivaient & I'époque ol vivait Salomon, et
le livre de I’Ecclésiastigue parle des rosiers qui existaient
4 Jéricho. Les Grecs le préféraient & toutes les autres plan-
tes. A Rome, dans les réjouissances publiques, on jonchait
quelquefois les rues de pétales de roses. La passion pour
les roses fut portée jusqu'a la folie sous les empereurs. On
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se rappelle que Cléopitre en dépensa un jour pour 2,500
francs dansle bub d’en avoir dang la salle de son festin un it
épais d'une coudée. On sait aussi que Néron, d’aprés Suétone,
en dépensa dans un repas pour 4 millions de sesterces
(750,000 fr.); on sait encore que Cicéron a reproché juste-
ment & Verrés d’avoir inspecté la Sicile, couché dans une
litiere jonchée de roses. Nonobstant, de nos jours comme
autrefois, la rose excite I'admiration par son coloris et la
suavité de son parfum et elle plait 4 tous les Ages. Aussi est-
elle regardée avec raison comme I'embléme de la beauté.
Avecle jasmin et la cassie elle embellit les jarding d’ Armide.
Homeére a vanté ses vertus dans I’Zlsade. D’aprés Théo-
phraste, la rose cent-feuilles était indigéne sur le mont
Pangée.

La rose fournit dans les pays chauds une huile essentielle
qui développe de suaves senteurs. Celle fabriquée dans les
environs d’Andrinople est trés renommée.

Enfin, en Egypte le Fayoum a ses champs de rosiers
comme la Thébaide a ges foréts de palmiers.

La rose 1a plus parfaite se trouve en Perse, dans la vallée
de Kachemyr. Les rosiers des Sakis dans la vallée de Kex-
zoulik ou Kézanlick située au sud des Balkans et ceux qui
dominent la Thrace dans la Roumélie, fournissent une es-
sence qui est trés renommeée. Ces rosiers étaient celébres
avant la conquéte de Constantinople par Amurat I, L’es-
sence que leurs fleurs fournissaient rivalisait avec les essen-
ces de Perse et de I'Eigypte. De nos jours, cette essence est
encore tres recherchée.

En Turquie, les produits que donnent les champs de
rosiers sont imposés deux fois chaque année. D’abord, en
mai apres que la production des fleurs a été évaluée, et,
en second lieu, quand le produit net peut étre déterming.

La rose blanche et la'rose rouge de Chio végétent avec
une grande vigueur sur les versants des monts Balkans. Ces
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rosiers sont regardés par les 12,000 habitants de Kerzanlik,
Ischirpan GHopza, etc., comme une grande richesse. Dans
cette partie de I'Asie Mineure, 123 localités vivent des
1,500 & 8,000 kilogr. d’essence de rose qu'elles produi-
sent annuellement, suivant les années, & 400 métres environ
d’altitude.

Les rosiers qui y sont les plus cultivés sont les rosa
sempervirens, damascena eb moschata. Ils occupent des ter-
res 1égéres exposées au soleil.

La découverte de 1'Auile essenticlle de rose n’est pas trés
ancienne. Langlés, rapporte dans ses Recherches sur la dé-
couverte de Iessence de rose, que cette essence a été décou-
verte en 1612, dans l'empire dn Mogol, par la princesse
Nour-Djihan, quiregut & cette occasion un collier de perles
valant trente mille roupies. A cette époque, la valeur de
Pegsence de rose dépassait 16,000 franes le kilogramme.

Tavernier rapporte, dans la relation du voyage qu’il fit
en Perse et aux Indes en 1616, que I'huile de rose de Chy-
riz se payait & cette époque 10 tomansl'once. Lie toman
valait 46 livres tournois, ce qui porte I'hunile de rose &
15,333 francs le kilog. A la méme date, suivant Chardin,
cette huile essentielle se vendait quelquefois aux Indes 200
écus 'once, environ 1,000 francs les 80 grammes.

I’eau derose est connue depuis trés longtemps. On I'at-
tribue & Rhazés, médecin qui vivait en Arabie au dixiéme
si¢cle. Le comte de Forbin et Regnaud racontent que lors-
que Saladin prit Jérusalem sur les croisés, en 1187, il fit
laver les murailles ef les parvis de la mosquée d’Omar avec
de l'eau de rose venue de Damas. L’ean de rose du Levant
doit sa supériorité & I'arome des pétales de rose qu'on y
Técolte.

Voltaire rapporte que le sultan Ahmed I°*, en 1611, fit
laver le parvis et la surface intérieure des murs de la nou-
velle Kaabah avec des flots d’eau de rose.
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La rose est cultivée, pour le parfum que contiennent ses
pétales, & Chyraz, & Kachmir, en Perse, dans I'Inde, dans
le Fayoum, en Egypte, en Turquie, 4 Solymia, dans la
Bulgarie, le Maroc et I'Italie. On la cultive en France &
Grasse, a4 Cannes, & Metz et aux environs de Paris.

La culture du rosier a toujours eu une grande importance
aux environs de Paris. Elle est pratiquée & Fontenay-aux-
Roses depuis le quatorziéme siécle. C’est dans cette.bour-
gade que les apothicaires, en 1660, s’approvisionnaient de
pétales de roses. En 1757, les pépiniéres et les bosquets de
rosiers qu'on y admirait étaient trés fréquentés par les Pa-
risiens qui, & cette époque, mangeaient des cerneauxa l'ean
de rose. Au quatorzieme siécle, les ducs et les pairs étaient
tenus, chaque année, d’offrir au Parlement assemblé des
bouquets et des couronnes de roses. Le faiseur de bouquets
de roses g’appelait le rosier de la cour et du Parlement; il
était forcé de s’approvisionner & Fontenay ou il existait
alors de nombreuses haies de rosiers. Le 17 juin 1541, 1ily
eut une contestation entre le duc de Montpensier et le duc
de Nevers, 4 occasion de la baillde des roses ay Parlement,
qui avait lien en avril, mai ou juin. Le Parlement ordonna
que le duc de Montpensier les offrirait le premier comme
étant prince du sang. Chaque pair faisait joncher de roses
les chambres du Parlement qu'il devait visiter en portant
une corbeille d’argent remplie de bouquets et de couronnes
de roses. Le greffier avait anssi son drost de roses. Cet usage
a cessé an dix-septiéme siécle, lorsque le Parlement fub
transféré & Tours (1).

Le rosier appelé rose de Provins a été apporté de Damas

(1) La baillée des roses n’était pas inconnue & Poitjers; elle y fut
fondée en 1227 par Blanche de Castille. C’était un tribut que les
jeunes pairs devaient offrir le le* mai au Parlement. Cet usage sub=
sista jusqu'en 1589, épeque ou il fut aboli par la Ligue.
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(Syrie) au retour d'une croisade, par Thibault IV, dit le
Posthume, qui était comte de Brie et de Champagne. -Cette
rose, si remarquable par sabelle couleur pourpre et son par-
fum suave et pénétrant, servait & faire des couronnes qu’on
portait & Provins (Seine-et-Marne) pendant les processions.
En 1523, Francois I, et en 1603, Henri I'V, regurent des
sachets de roses en entrant & Provins. A cette époque les pé-
tales de cette rose servaient & faire des conserves qui fai-
saient les délices des gourmets. En 1725, la reine Marie,
fille du roi Stanislas, traversa Provins en se rendant 4 Fon-
tainebleau ot devait avoir lien le mariage de Louis XV ; on
Iui offrit des conserves de roses séches. Enfin, 4 la fin du
treizieme siécle, Edmond, comte de Lancastre, fils du roi
d’Angleterre, et qui se maria avec Blanche, héritiere des
comtés de Champagne et de Brie, prit pour embléme la
rose de Provins. Le rosier est peu cultivé en Algérie pour
son parfum.

Composition.

La rose fournit une essence de consistance un peu buty-
reuse eb trés soluble dans 'alcool. Sa densité varie entre
0,864 et 0,869.

A la température ordinaire, elle se présente sous forme
de lames aiguillées, acérées, transparentes ét brillantes qui
se fondent par la température de la main. Elle se liquéfie
a - 20°; alors elle est transparente, un peu verdatre ou lé-
gérement jaunitre. Son odeur est trés forte, mais elle est
d’une grande suavité quand elle a été étendue d’eau.

Espéces et variétés.

Lies espéces qu'on cultive comme plantes industrielles
sont au nombre de six :
1° Rosier frangats, rose de Provins, rose rouge, rose de
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France (R0SA GALLICA, L., ROSA PROVINCIALIS, Ait.). Cette
espéce originaire de I’Orient a des tiges nombreuses, gréles,
hautes de 0,70 & 1,10 et munies d’aiguillons nombreux,
droits, inégaux et recourbés. Ses fenilles se composent de
5 & 7 folioles coriaces, raides et pubescentes. Ses fleurs sont
portées par des pédoncules ordinairement solitaires et pro-
viennent de boutons ovales et globuleux ; elles sont rouge
pourpre, simples ou semi-doubles et s’épanouissent pendant
les mois de mai et juin. Elles frappent les sens par la sua-
vité de leur parfum. Les fruits sont globuleux et & peine
visqueux,

Cette rose, comme je l'ai dit,a été importée de Syrie
a Provins par un comte de Brie, & son retour des croisades.

2° Rosier cent-feuilles (ROSA CENTIFOLIA, ROSA MUSCOSA,
Ait.; Rosa PoMPONIA, Dec.; ROSA BURGUNDIACA, Pers.).
Cetite espéce (fig. 23) appelée reine des fleurs est originaire
du Caucase oriental et est connue en France depuis 1596.
Elle atteint 1 métre 4 1™,20 de hanteur. Ses aiguillons sont
presque droits ; ses feunilles sont poilues en dessous; ses bou-
tons sont ovales et courts. Ses fleurs sont roses, grandes,
bien faites, simples ou doubles et portées par des pédon-
cules allongés; leur odeur est trés douce et trés fragrante.
Ses fruits sont ovales et visqueux. Elle est cultivée dans la
basse Provence et & Mitcham, Branley (Angleterre), mais
elle n'y fournit que de I'eaw de rose.

Dans les Indes, oli cette espéce est trés répandue, on la
nomme go#l. Les Arabes 'appellent gul sad’back ; les Egyp-
tiens la cultivent sous le nom de ouard.

L’eau de rose qu'on fabrique en Perse, dans 'Inde, en.
Turquie et en Tunisie provient du rosier cent-feuilles.

La rose de Provence ou rose de mat qu’on cultive dans le
département du Var et principalement & Grasse et & Nice,
est un hybride de la rose cent-feuilles et de la rose de Pro-
ving. Comme ces deux rosiers, il n’est pas remontant.
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Fig. 23. — Rosier cent-feunilles.
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8° Rosier de Damas (Rosa Damasc@na, Mill.; RosA KA-
LENDARUM, Borkh; Rosa SEMPERFLORENS, Desv.; Rosa
BIFERA, Pers.). Cette espéce, appelée aussi rosier muscade,
est originaire de Damas; elle a été introduite en Europe en
1578. Ses tiges portent de nombreux aiguillons, inégaux,
robustes et élargis & leur base, et des feuilles & 5 ou 7 fo-
Loles ovales et un peu raides. Ses fleurs sont blanc-rosé ou
rouges disposées en corymbe, et présentent un tube calicinal
allongé et souvent dilaté au sommet; elles apparaissent
deux fois par an : au printemps et & la fin de 1'été. Leur
odeur est trés suave. Cette espéce, mais principalement celle
a fleur rouge, est cultivée en Bulgarie, et dans les jardins de
Luchnow (Indes), o1 elle est appelée Golad. Ses fruits
ovales sont pulpeux (1).

Les fleurs du rosier de Damas sont employées en Asie
de préférence aux roses des autres espéces, pour la prépa-
ration de P’essence de rose et de ’eau distillée.

4° Rosier musqué, rose muscat (ROSA MOSCHATA, Ait.).
Cetile espéee a des tiges ascendantes hautes de 3 & 4 métres,
munies d’aiguillons recourbés, et de feunilles & 5 ou 7 fo-
lioles lancéolées. Ses fleurs présentent des pétales blancs &
onglet jaune ; elles sont trés odorantes, simples ou doubles,
et se succédent de juillet & octobre.

Cette variété est répandue dans I'Inde, la Turquie et
'Egypte. Les Arabes, en Algérie, la désignent sous le nom -
de néceri musqué, ou nesri, ou nasrin. A Manille, on la
nomme san Paguits. Ses fleurs desséchées, 4 Damas et en
Egypte, servent & faire la poudre de rose. Son odeur est
forte.

5° Rosier toujours vert (RoSA SEMPERVIRENS, L.). Cette
espéce a des jets sarmenteux munis d’aiguillons épars et

(1) On évalue & plus de 80 millions la valeur de l'eau de rose
qu’'on exporte annuellement des ports du golfe Persique sur Bombay
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un peu recourbés. Ses feuilles présentent 5 & 7 folioles ellip-
tiques. Ses fleurs sont blanches ou blanc rosé, solitaires ou
rapprochées en corymbe; elles s’épanouissent dans les ré-
gions méridionales de février & mai. !

Cette rose fournit la fameuse essence de rose de Tunis.

6° Le rosier des quatre saisons, ou rosier de fous les mois, ou
rosier foujours fleuri (ROSA SEMPERFLORENS ou ROSA BEN-
GALENSIS) produit des fleurs roses élégantes, mais qui ne
sont pas assez odorantes pour qu’on puisse en extraire le
parfum,

Multiplication.

On propage le rosier de Provins et le rosier de Damas en
séparant de vieux pieds en autant de parties qu’on peut les
diviser ; on les propage aussi au moyen de drageons.

Le rosier musquié et le roster toujours wert fournissent trés
peu de rejets. On les multiplie de préférence de marcottes
ou de boutures.

Le marcottage des rosiers consiste a coucher, au mois de
février ou de mars, avant le moment ol les yeux se déve-
loppent, une tige encore verte dans une rigole ayant 0™,06
4 0™,10 de profondeur, et & la maintenir dans cette position
4 l'aide d’un crochet fixé dans le fond de la fosse. Quand
la marcotte a été enterrée, on raccourcit Pextrémité de la
tige qui est hors de terre, de maniére qu’elle n’ait pas plus
de 0™,08 4 0™,12 de longueur. On arrose ensuite de temps
4 antre si Ia terre manque de fraicheur.

A la fin de I’hiver suivant, on sévre la marcotte, ¢c’est-a.-
dire on la détache du pied mére et on Ia met en place.

Les boutures me présentent aucune difficulté. On les
opére dans un endroit frais et 4 mi-soleil, comme §'il était
question de multiplier le groseillier & grappes. On peut

mettre en place, au commencement du printemps suivant,
Y.
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celles qui ont poussé, eb qui sont par conséquent munies
de racines.

Plantation des éclats, des boutures ou des marcottes.

La mise en place des éclats munis deracines, des rejets,
des marcottes ou des boutures enracindes, se fait dans le
Midi en automne ou & la fin de hiver sur des terres labou-
rées ou bien ameublies jusqu’a 0,30 eb méme 0™,40 de
profondeur.

On doit éviter de les planter sur des terres compactes et
humides.

La plantation se fait en lignes distantes les unes des
autres de 1 métre 3 1™,30.

A Grasse, on espace les pieds sur les lignes de 0™,50 &
0™,65 ; ailleurs, on les éloigne les uns des autres de 0™,90
3 1 métre.

En général, on compte en France de 10,000 & 12,000
rosiers par hectare,

Dans les Balkans (Bulgarie), les plantations sont faites
en lignes; elles forment de longues haies de rosiers qui
atteignent 1™,60 de hanteur et qui sont séparées par des
allées ayant 1™,50 & 1™,75 de largeur.

Dans le Fayoum (Egypte) on plante les rosiers de 0,75
a4 0™,80 de distance les uns des autres. La plantation exige
70 journées d’ouvriers par hectare. Les carrés au milien
desquels sont plantés ces arbrisseaux sont séparés par des
rigoles qui permettent de les arroser avec les eaux du Nil.

Soins d’entretien,

Chaque année en décembre on au commencement de
février, on enléve le bois mort ef lesramifications qui vége-
tent lentement.
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On rabat ensuite les pousses de l'année précédente, et
on courbe les rameaux vigoureux ou les gourmands en
fixant leur extrémité sur les branches inférieures. La taille
et I'arcure ont pour effet de favoriser le développement
d’'un plus grand nombre de rameaux & fleurs. Plusienrs
cultivateurs opérent la taille vers la fin de juin dés que la
floraison est terminée. En agissant ainsi ils obtiennent des
jets qui produisent I’année suivante un plus grand nombre
de belles roses.

En Egypte, la taille a lieu 2 la fin de décembre ; alors
onrabat les pieds & quelques centimétres au-dessus du
sol et on recommence les arrosages pendant 30 & 40 jours.

Quand ces opérations ont été exécutées, on fume le sol et
on le laboure soit & bras, soit avec la charrue.

On opére pendant 'année les binages nécessaires.

En Egypte,on arroseles rosiers tous les 15 jours, et, 4 Ia
sixiéme année, on renouvelle la plantation, parce que l’ex-
périence a démontré que les rosiers, aprés cing années
d’existence, sont de moins en moins productifs.

A Grasse, les rosiers durent de dix & quinze ans.

Ennemis des rosiers.

Lerosier a divers ennemis qui nuisent beaucoup parfois
4 la production des fleurs.

D’abord, il redoute les froids intenses pendant I’hiver
et les gelées tardives du printemps. Ensuite, il craint les
brouillards et les printemps trés pluvieux. Enfin, la rouille
ou le blanc érésiphé attaquent ses feuilles, ce qui arréte sa
végétation et surtout le développement des boutons & fleurs.

C’est pourquoi il est utile dele cultiver de préférence sur
des sols sains, perméables et abrités des vents du nord et de
Dest. Les hivers rigoureux font souvent périr beaucoup de
pieds.
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Les insectes qui nuisent aux rosiers sont les vers blancs
qui s’attaquent & leurs racines; la mouche rousse (TEN-
DREDO ROSZ), qui an printemps perfore les jeunes bow-
geons pour y déposer un ceuf, eb la mouche scie ou hylotome
(HyroToMA ROSAE), qui dépose-aussi ses ceufs dans les jeu-
nes pousses ; les larves de ces deux insectes occasionnent la
chute d’un grand nombre de pousses ou de boutons; le pu-
ceron verddtre (APHIS ROSZE) qui couvre les jeunes pous-
ses et rend leur végétation languissante. On détruit ces
derniers petits ihsectes & I'aide d’une dissplution de savon
noir 4 laquelle on ajoute du jus de tabac ou de la suie ta-
misée. ‘

La céloine dorée, si connue par ses belles teintes métal-
liques, se loge & 'intérieur des fleurs, mais elle ne nuit pas
a leur épanouissement.

Récolte des fleurs.

La récolte des roses se fait dans la basse Provence et en
Asie depuisla fin d’avril jusqu’ala fin de mai. Aux environs
de Paris, on I'exécute depuis la seconde quinzaine de mai
jusqu’au commencement de juillet.

Les fleurs du rosier s’ouvrent la nuit.

On doit, autant que possible, cueillir les roses le matin ou
le soir, aussitdt qu’elles sont épanouies et des que la rosée a
disparn. Elles perdent leur parfum quand elles ont recu
une forte insolation.

La cueillette est répétée tous les deux jours sur les mémes
pieds.

Dans 'Inde, 1a récolte des fleurs commence en février et
et se termine vers la fin d’avril.

En Kgypte et dans I’Asie Mineure ot il existe des cul-

tures de rosiers trés importantes, on I'opére depuis les
premiers jours de mars jusqu'au commencement de mai,
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avant le lever du soleil et pendant que les fleurs sont encore
couvertes de rosée. ‘

Une femme peut cueillir par jour de 10 & 15 kilogrammes
de fleurs. On lui donne de 0 fr. 20 &0 fr. 30 par kilogramme.
Elle doit transporter 4 la parfumerie les roses qu'elle a
récoltées.

Produit par hectare.

Un rosier de Damas, 4gé de trois & cing ans et en pleine
végétation, fournit chaque année de 250 & 300 grammes
de pétales.

A Nice, un rosier en produit de 200 4 250 grammes. A
Puteaux (Seine), un rosier en fournit tous les deux ou trois
joursde 60 4 80 grammes, soit par jour de 20 4 80 grammes.

En général, dans les bonnes cultures, un hectare donne
de 2,500 4 8,000 kilog. de roses qui subissent souvent &
I'épluchage un déchet de 40 4 50 pour 100.

Un hectare de rosiers dans le Fayoum (Egypte) produit
seulement de 700 & 800 kilog. de pétales ou de roses éplu-
chées.

Lacueillette des roses dure, en moyenne, de 20 4 80 jours.

Distillation de la rose.

Les pétales, aprés avoir été épluchés, c’est-a-dire séparés
des pistils et des étamines, sont anssitot distillés, afin qu'ils
ne puissent ’échauffer, se faner ou sécher. On met une
couche de sable pur dans le fond de I'alambic pour qu'ils
ne brilent pas. Chaque opération dure environ six heures.
I’eau de rose qu'on obtient sort blanche de I'appareil. En
Turquie, chague opération comprend 12 a 15 kilogrammes
de pétales et 15 & 20 kilogrammes d’eau.

La rose fournit trés peu d'essence pure, et la quantité
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qu’elle produit est en raison directe de la température de la
contrée ou elle est cultivée.

Les produits précités fournissent en Turquie, et princi-
palement dans les environs d’Andrinople, 10 litres d’eaw de
rose qui donnent, distillés & 59°, 'essence de rose. Celle-ci
surnage sur le liguide, et on I'enléve avec une cuiller. Ce
qui reste dans V'alambic est de I'equ de rose. On peut aussi
extraire le parfum de la rose au moyen du procédé connu
sous le nom d'enfleurage (voir Jasmin).

En Egypte, 1,000 kilog. de pétales épluchés donnent 30
4 40 grammes, en Turquie 20 4 25 grammes, en Provence
8 4 10 grammes et & Paris 2 & 4 grammes d’essence.

En général, Vexpérience démontre qu’'on ne doit pas
compter sur plus de 10 grammes d’essence pure par
1,000 kilog. de fleurs. Cette essence a une densité de
0,864 & 0,870.

Les Persans appellent I'essence de rose A’lher-gul et les
Indiens, Ather goil. .

En Orient, 100 kilog. de fleurs et 800 litres d’eat pro-
duisent 45 & 100 litres d’ean de rose trés odorante et riche
en huile essentielle.

Tl existe ' importantes distilleries de rose dans les Balkans
(Bulgarie), dans le Lahore et le Bengale (Inde).

Roses desséchées.

On desséche quelquefois les roses pour les livrer ensnite
aux droguistes ou aux pharmaciens.

Alors, au mois de mai ou de juin, on les cueille lors-
qu’elles sont encore en boutons, ¢’est-a-dire lorsqu’elles sont
sur le point de s'ouvrir, parce qu'elles sont plus astringentes
que Jorsqu’elles sont épanonies; on leur 6te leur calice, et
on les étend sur des claies dans un local aéré, dans un gre-
nier ou dans une étuve. Quand les boutons sont secs, on les
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agite sur un crible pour qu'ils 8’ouvrent, et pour séparer les
étamines des pétales. Aprés cette opération, on renferme les
pétales dans une boite bien close déposée dans un lien sec.
Les roses de Provins séchées ont une couleur pourpre
Joncé ; les roses cent-feudlles et la rose de Damas constituent
les roses pdles. ‘
100 kilog. de boutons frais produisent :

Roses péles....... 16 4 18 kil. de pétales,
— rouges..... 30 4 22 —
— blanches,,.. 15 4 16 —

Le commerce préfere les pétales d’'un beau rouge velouié
aux pétales roses ou blancs, parce qu’ils sont plus odorants.

Les pétales, en vieillissant, ou lorsqu’ils ont été con-
gervés dans un lieu frais ou humide, perdent de leur cou-
leur et surtout de leur parfum.

Falsification de 1’essence.

On falsifie V'essence de rose en y mélant de I’essence de
géranium rosat ou de l'essence fournie par I'andropogon
que les Indes orientales expédient en Turquie.

On reconnait aisément cette fraude. Il suffit de mettre
un peu de I'essence qu’on soupgonne falsifiée, sur un verre
de montre sur lequel on met un autre verre de méme dia-
métre contenant une légére quantité d’iode; ces deux
verres sont ensuite couverts avec une cloche. Si I'essence
de rose est pure, elle ne change pas de couleur; si on y a
mélé de l'essence de géranium, elle devient noire.

Les roses qu’on récolte sur les Balkans sont de 50 p. %
plus riches en essence que les roses que produisent les ro-
siers cultivés dans la plaine. C’est pourquoi lenr essence est
plus forte, plus recherchée et plus chére. Nonobstant, celle
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qu'on exporte en Europe contient ordinairement moitié
d’essence de la montagne et moitié d'essence de la plaine.
L’essence pure de rose, comme je l'ai dit précédemment,
forme une masse cristalline composée d’aiguilles brillantes
que la simple chaleur de la main suffit pour faire dispa-
raitre ou rendre invisibles. D’aprés M. Baur, chimiste &
Constantinople, cette essence contient de V'oléopiéne, qui
seule est odorante et ne fige pas, et de la stéaropténe, qui se
fige et n’a pas d’odeur. Lorsqu’elle est pure, elle développe
une odeur forte trés suave et elle est soluble dans ’eau.

Lressence pure que I’ Asie expédie en Europe comprend or-
dinairement un cinquiéme & un tiers d’essence de géraninm.

On y ajoute aussi quelquefois du blanc de baleine ; mais
4 la température de 25° I’essence de rose devient fluide et
le blanc de baleine se dépose dans le fond du flacon.

Les essences de géraninm, de bois de rose et de vétiver
se figent comme ’essence de rose.

Les Persans ajoutent aux pétales de rose, avant de les
distiller, de la raclure de bois de sandal, qui donne plus
de force au parfum ; mais cette addition diminue beaucoup
la finesse et la valeur de l'essence.

Emplois des produits.

EsSENCE. — Llessence de rose est utilisée comme par-
fum. On 'emploie aussi pour aromatiser des liqueurs et des
sucreries. Elle sert encore 4 parfumer des pommades, des
vinaigres, des eaux de senteur et des onguents.

EAU DE ROSE. — L’ean de rose est employée en mé-
decine ; on V'utilise aussi comme eau de senteur.

Roses DEsSECHEES. — On emploie les roses rouges en
médecine, & cause de leur propriétés tonique et astringente.
Elles font la base d'un grand nombre de préparations phar-
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maceutiques : le miel rosat, le vin rosat, le vinaigre ro-
sat, ete. Aprés avoir été pulvérisées, elles forment la poudre
de rose avec laquelle on prépare la conserve de rose.

Les roses du rosier des quatre saisons servent & préparer
les sirops de roses piles : le sirop composé et le sirop simple.

On désigne, dans les pharmacies, les roses péles sous le
nom de rosa pallide.

Les pétales de la rose musquée sont purgatifs.

Valeur commerciale des produits,

Le prix deroses fraiches variea Grasse, & Cannes, 4 Nice
de 0 fr. 40 & 0 fr. 65 le kilog. Les cultivateurs de Puteaux
(Seine) vendent, & Paris les roses qu'’ils récoltent, & raison de
0 fr. 60 & 0 fr. 75 le kilog. En Egypte, leur valeur égale
celle qu’elles ont dans le comté de Nice.

Llessence de rose pure est trésrare ; elle se vend & un prix
trés élevé. Celle qu’on produit en Turquie est vendue &
Constantinople de 1,0004 1,200 fr. le kilogramme. Quelque-
fois méme ce prix s’éléve jusqu'd 1.600 et méme 1.800 fr. A
Paris, on la vend 1.600 & 1.700 fr. Celle fabriquée & Nice
est vendue de 500 & 600 fr. le kilog.

On la livre le plus ordinairement dans des flacons émaillés
dedorures. Quand elle est pure et qu’elle provient de Smyrne
ou de Tunis elle doit figer méme au milien de 1’été.

Keempfer rapporte dans les Amanitates exoticee, p. 874,
que T'huile qu’on extrait des roses de Chiraz se vend au
poids de L'or.

I’ean de rose est vendue en Egypte : la premiére qua-
lité, 6 fr., 1a seconde 5 fr. et la troisiéme 2 fr. 50 le kilo-
gramme. A Parig, on la vend 1 fr. 25 et & Nice 0 fr. 50 le
litre, parce que souvent elle contient de I'essence de géra-
ninm. :
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CHAPITRE II.

JASMIN D’ESPAGNE.

JASMINUM GRANDIFLORUM, L.
Plante dicotylédone de la famille des Jasminédes.

Anglais. — Jasmin catalonian., JTtalien. — Jasmine.
LEgyptien. — Djasmyn. Indien. — Tore ou Chamelee.
Arabe, — Yasmyn ou Djasmyn.

Mode de végétation. — Climat. — Terrain. — Multiplication. — Soins d’entre-
tien, — Récolte des fleurs. — Quantité d’essence fournie par les fleurs. —
Valeur commereiale. — Capitaux engagés par hectare. — Usages de 1’essence.

Cette plante est originaire du Népaul; elle a été intro-
duite en Europe en 1629.

On la cultive en Egypte, & Tunis, en Algérie, anx Ago-
res, en Italie; en France, & Grasse, & Cannes ef & Nice; en
Turquie, dans les jardins de Lucknow (Inde) en Chine, ete.

Mode de végétation.

Le jasmin & grandes fleurs &’ Espagne ou jasmin de Bar-
celone ou jasmin d'Arabie (fig. 24) forme un arbrisseau de
1 métre & 1,50 de haut. Ses rameaux sont glabres, un peu
anguleux et diffus ; ils portent des feuilles opposées et pen-
nées 4 4 paires de folioles ovales et mucronées, la terminale
étant acuminée. Les fleurs sont disposées par 2 ou par 4 an
gommet des rameaux; leurs calices sont & lobes subulés;
leurs corolles sont en tube 8 ou 4 fois plus long que le
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JASMIN D'’ESPAGNE.

Fig. 24, — Jasmin d’Espagne.
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calice, & 5 pétales ovales, obtus et un peu contournés dans
la préfloraison. .

Les fleurs de cette espéce s’épanouissent successivement
en France comme en Egypte depuis le printemps jusqu’au
mois de décembre; elles sont blanches et lavées de rose on
purpurines en dehors. L’odeur qu’elles laissent échapper est

Fig. 25, — Jasmin ordinaire.

trés suave, trés agréable trés recherchée, mais elle est trés
fugace.

Le jasmin ordinaire (fig. 25) (JASMINUM VULGARE ou
JASMINUM OFFICINALE) est aussi cultivé comme plante &
parfum ; mais souvent 4 Nice et 4 Grasse on lui préfére le
jasmin & grandes fleurs.

On cultive dans les Indes orientales le Jasminum auri-
culatum appelé vulgairement juki, le Jasminum hirsutum
nommé motis, le Jasminum revolutum appelé pif malti et le

" Jasminum Sambac nommé bela ou mogra. Le J. revolutum
est & fleurs jaunes; les autres ont des fleurs blanches.
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Le jasmin sambac (Mongorium Sembac) trés répandu dans
les jarding de Lucknow, est cultivé dans I'Europe méri-
dionale. On extrait de ses pétales dansles Indes un palfum
qu’on colore avec le sang-dragon.

Climat,

Le jasmin & grandes fleurs, appelé aussi jasmin d’Italie,
Jasmin royal, ne peut étre cultivé en pleine terre que dans
le zone de I'oranger. Il périt quand la température descend
pendant I’hiver a — 4° ou — 5°

Ses pousses, ses fleurs sont délicates, et redoutent les
premiéres gelées de novembre et les premiers froids du
printemps. C’est pourquoi on le cultive & Grasse, & Cannes,
4 Nice, etc., sur des terraing en pente, exposés au midi
et abrités des vents du nord.

Terrain.

Le jasmin d’'Espagne exige une terre légére, douce,
profonde, substantielle, fraiche ou arrosable. Il végete dif-
ficilement sur les terrains que le soleil desséche compléte-
ment pendant 1’été, et il périt quand on le cultive sur des
terres qui sont trés humides durant Vhiver.

Multiplication.

On multipiie le jasmin commun, sur lequel on propage
par la greffe le jasmin & grandes fleurs, au moyen du bou-
turage et du marcottage.

Les boutures ont 0™,25 environ de Jongueur. On les plante
dans une bonne terre bien ameublie en ne laissant que deux
yeux au-dessus du sol. On les met en place 'année suivante,
quand elles sont bien enracinées.
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Ces boutures se font en septembre.

Les greffes se font en écusson ou en fente.

Les greffes en écusson & il poussant sont exécutées en
mai ou en juin; les greffes en écusson & @il dormant sont
faites au moment de la séve d'aofit. On exécute les premiéres
et les secondes 4 0™,05 ou 0™,06 au-dessus du sol.

Les greffes en fente sont aussi exécutées au printemps
sur des jasmins communs ayant une année au moins de
végétation. On rabat les pieds rez terre et on implante sur
chacun un bourgeon de jasmin d’Espagne que I'on fixe avec
un brin de laine. Cette opération terminée, on butte les
les pieds de maniére que deux yeux seulement sur chaque
jasmin excedent la surface de la terre.

Les marcottes se font aussi en septembre. Les greffes sont-
elles préférables aux marcottes? on donne la préférence aux
marcottes ; on a reconnu que les fleurs du jasmin d’Es-
pagne, franc de pied, se conservent plus longtemps fraiches
que lorsque cette espece a été greffée sur le jasmin ordi-
naire ou jasmin blanc ou jasmin officinale (JASMINUM VUL-
GARE, Lam,, ou JASMINUM OFFICINALE, L.).

On a aussi constaté que les jasmins d’Espagne prove-
nantde boutures ont une plus belle végétation, et qu’ils sont
plus rustiques que ceux qui ont été greffés.

A Grasse, on fait venir des pousses de jasmin commun
de Menton et de Génes au prix de 15 & 20 francs le mille.

Voici comment est faite la plantation des boutures ou
des marcottes enracinées :

Lorsque le terrain a été choisi, on y ouvre des fosses pa-
ralléles ayant 0™,80 & 0™, 40 de largeur et 0™,30 4 0™,40 de
profondeur. Ces fosses sont éloignées les unes des autres de
0™,75 & 0,90, Toutes sont dirigées perpendiculairement 3
la pente du terrain.

Quand ces fosses ont été ouvertes, on les remplit de
bonne terre et de fumier et on y plante des boutures ou des
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marcottes enracinées ou des pieds de jasmin commun greffés
avec le jasmin d’Espagne. Ces plants sont placés au milieu
des fosses; on les espace de 0™,50 & 0™,75 et quelquefois
méme de 1 métre. De la, il résulte que les jasmins formermrt
des lignes paralléles écartées de 1 meétre environ les unes
des antres. Un hectare ainsi planté comprend de 12,000 &
15,000 pieds. Dans beaucoup de cas, dans les contrées
chaudes, le nombre de pieds ne dépasse pas 5,000 par
hectare.

Puis on arrose si cela est nécessaire pour rendre plus facile
la reprise des plants mis en place.

Les fosses qu’on creuse sur un hectare occasionnent une
dépense de 500 4 600 franes

La plantation exige 12 415 journdes d’homme. On Pexé-
cute en octobre ou novembre.

Soins d’entreticn.

BurTaGE. — Tous les ans au mois de novembre, dans la
basse Provence et le comté de Nice, on couvre tous les
pieds de 0,25 & 0,35 de terre. Ce buttage a pour but de
protéger les greffes contre les froids un peu intenses. La
terre qu’on emploie dans cette circonstance est prise dans le
milieu des allées existantes entre les lignes de jasmins.
Quand le travail est terminé, tous les pieds sont situés an
centre de petits billons,

TainLE. — Chaque année, 4 la finde I'hiver, ¢’est-a-dire
en février ou mars, on rabat toutes les pousses de 'année
précédente aussi prés que possible de la greffe, aprés avoir
déchanssé un pen les pieds.

EneraAIS. — Aussitdt apres le ravalement des rameaux,
on applique du fumier ou des déjections humaines, Ces
engrais gont destinés & activer le développement des pousses.

LABOUR ET BINAGES. — On compléte lestravaux du prin-
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temps en exécutant un labour & l’aide de la béche ou de la
houe. On a soin, pendant cette opération, de disposer la
terre de maniére que les irrigations par infiltration y soient
possibles. Quand le travail est terminé, les lignes de jasmins
sont milieu ou voisines de sillons et elles sont séparées par
de petits adas ou billons.

Dans le cours de 'année, on exécute trois & quatre bi-
nages afin que le sol soit toujours meuble et propre.

TREILLAGES. — Quand la terre a été divisée ou amenblie,
4 partir de la deuxiéme ou de la troisiéme année suivant la
force des pieds, on établit le long de chaque rangée de jas-
mins un petit treillage avec 2 & 8 tiges de rosean canne
placées horizontalement et écartées les unes des autres de
0™,20 & 0™,25. C'est sur ce treillage que soutiennent des
échalas ayant 1 métre & 1,10 de longueur, qu'on attache
les pousses an fur et & mesure qu’elles se développent.

Chaque année, au moment du buttage, on enléve les
treillages.

ARROSAGES. — Le jasmin doit 8tre arrosé tous les huit
ou quinze jours, depuis les premiers jours de mai jusqu’a la
#in de septembre.

Un hectare exige 500 hectolitres d’ean par chaque arro-
sage.

Récolte des flears.

En France, on opére la récolte des flenrs du jasmin pen-
dant le mois de juillet, aolit et septembre. En Algérie et
en Egypte, on I'exécute pendant cing mois, depuis le mois
de juillet jusqu’a la fin d’octobre.

Cette cueillette doit étre faite tous les jours, le matin avant
11 heures, ou aprés-midi, depuis 5 jusqu’a 7 heures.

Les fleurs du jasmin g’ouvrent ordinairement & 6 heures
du soir. C’est pourquoi on opére la récolte chaque matin,
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aussitot aprésla disparition dela rosée, mais les plus belles
fleurs n’apparaissent dans la région du Midi que pendant
45 jours environ, en juillet et aotit. Lies fleurs qui s’épanouis-
sent en septembre sont souvent refusées par les parfumeunrs.

Les fleurs des jasmins irrigués sont les plus nombreuses,
mais elles sont moins odorantes que les fleurs des pieds qui
ne sont pas arrosés.

Le jasmin d’Espagne est en plein rapport & la quatriéme
année. Il peut durer de dix & douze ams, lorsqu’il occupe
des terraing perméables et exempts d’une humidité pro-
noncée pendant 'automne et I’hiver.

Lorsqu'il pleut, on arrache les fleurs et on les jette. On
agit ainsi pour que les cueilleuses ne les récoltent pas le soir
ou le lendemain matin. Les fleurs que les pluies ont mouil-
lées n’ont ancune odeur, parce qu’elles brunissent et perdent
promptement leur arome. Néanmoins, on doit les enlever,
afin de faciliter le développement des autres boutons. Les
fleurs oubliées la veille n’ont aucune valeur.

Une femme pent récolter par jour de 1 & 2 kilog. de fleurs.
Le prix de la cueillette varie entre 0 fr.50 et 0 fr. 60 le ki-
logramme.

Les fleurs doivent étre livrées le plus tot possible aux
parfumeurs.

Rendement,

Chaque pied de jasmin d’Espagne en plein rapport
donne de 200 4 250 grammes de fleurs chaque année.

Un hectare contenant 12,000 pieds en donne de 2,400 &
3,000 kilogrammes.

M. Sauget, & Hydra (Algérie), récolte 180 & ‘)00 kilog.
de fleurs par 1,000 pieds.
. Le plus grand produit obtenu & Grasse eb en Algérie
s’est élevé & 500 kilog. par 1,000 pieds.

10

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



170 LES PLANTES INDUSTRIELLES.

Essence de jasmin.

La fleur du jasmin est trés odorante, mais on extrait trés
difficilement par la distillation le suave parfum qu'elle
exhale.

Ordinairement 100 kilogrammes de fleurs fraiches ne
donnent que 12 4 13 grammes d’essence.

Les fleurs produites par un hectare peuvent done donner
de 2 k. 800 & 3 k. 600 d’essence de jasmin,

D’aprés les remarques de M. Millon, 'essence obtenu par
la distillation a toujours une odeur forte et légérement
empyreumatique ; elle ne soutient pas la comparaison avec
la fleur fraiche, tandis que le parfum obtenu par 'éther en
rappelle assez fidélement la suavité.

Enfleurage.

La tres faible quantité d’essence qu’on obtient quand on
distille les fleurs du jasmin a forcé depuis longtemps les
parfumeurs & fixer leur parfom & Paide de I'huile de ben
ou mieux an moyen de l'enfleurage, opération qui se fait
chaque jour pendant le temps de la cueillette. A cet effet,
on couvre de fleurs, trés réguliérement, des cadres garnis
d’un verre sur lesquels on a coulé & chaud de la graisse de
pore bien épurée au bain-marie et de belle qualité, et ayant
une épaisseur de 0™,008 & 0™,010. C’est lorsque cette ma-
tiere grasse est devenue solide qu’on soccupe de la pose
des fleurs. Les cadres qui ont été ainsi garnis sont placés -
les uns au-dessus des autres. Au bout de douze ou de vingt-
quatre heures, on retire avec précaution, une & une, toutes
les fleurs, qui ne développent plus alors de parfum pour les
remplacer par des fleurs fraiches. On renouvelle cette opé-
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ration huit, dix ou quinze fois suivant I'arome que doit
avoir 'axonge. Quand la graisse contient suffisamment de
parfum, on Ienléve 4 ’aide d’une spatule pour la déposer
dans des pots ou la traiter de suite & l'aide de 1'alcool si
on veut obtenir de I'Autle de jasmin. La graisse solide sert
4 la fabrication de le pommade au jasmin.

Valeur commerciale.

Le prix des fleurs fraiches varie entre 1fr. 50 et 2 francs
le kilogramme,

L’essence pure de jasmin vient de Tunis et d’Andrinople;
elle est rare. On la vend en Egypte et en France de 500 &
550 francs les 31 grammes (I’once) ou 16,000 a 17,000
franes le kilogr. ou prés de cinq fois le poids de T'or.

L’huile de jasmin est vendue 4 Paris 25 francs le kilog. ;
elle sert 4 parfumer des pommades, des eaux de senteur et
3 faire des extraits.

Le nyctanthe somnambule (NYCTANTHES ARBOR TRIS-
T18), arbre originaire de I'Inde, appartient aussi & la famille
des jasminées. Il atteint 8 &4 4 métres de hauteur. Ses fleurs
blanches 4 tube orange répandent une odeur trés agréable,
malheurensement elles ne s’ouvrent que la nuit.

On extrait 4 Madagascar un agréable parfum des fleurs
blanc rosé de 1'Zzora odorata, arbrissean qui appartient &
la famille des rubiacées. Cet arbuste est glabre ; ses feunilles
sont luisantes, coriaces et ovales-lancéolées. Ses fleurs, trés
odorantes, sont disposées en panicules terminales. I1 de-
mande une chaleur humide. On le multiplie de boutures.
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CHAPITRE III

ACACIE DE FARNESE.

ACACIA FARNESLA, Wild.; FARNESIA ODORATA, Gasp.; MIMOSA FARNESIANA,
Wild,; AcacIA 1NDICA, Ald.

Plante dicotylédone de la famille des Légumineuses.

Mode de végétation. — Multiplication. — Soins d’entretien. — Récolte des
fleurs. — Produit par hectare. — Usages des fleurs.

Cet arbrisseau, que l’on désigne souvent sous le nom de
cassier, cassier du Levant, et que les Arabes appellent den,
est originaire des Indes; il a été introduit de Saint-Do-
mingue en Hurope en 1656. Il croit facilement dans les
jardins des habitations mauresques des environs d’Alger.

On le cultive & Cannes, Grasse, Antibes et Nice (Var),
en Egypte, en Algérie, & Tunis, aux Canaries, dans I'Inde,
i la Guyane, la Martinique, la Guadeloupe, ete.

Mode de végétation.

L’acacie de Farnése (fig. 26) est vivace avec des épines
gémindes. Ses rameaux sont légérement pubescents, et
portent des fenilles caduques qui ont 8 4 16 pennes pour-
vues chacune de 10 & 20 paires de folioles linéaires et gla-
bres. Ses fleurs sont axillaires, globuleuses, jaune d’or ou
jaune isabelle, trés odorantes, et réunies en capitules pé-
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donculés et glabres; elles produisent chacune une gousse
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Fig. 26, — Acacie de Farnése.

cylindrique un peu arquée, fusiforme, glabre, indéhiscente et

brun noiratre.
10.
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Les flenrs appelées cassiwes apparaissent et s’épanouissent
pendant les mois de juillet, aofit, septembre, octobre et no-
vembre. En Egypte, elles se succédent sans interruption
pendant prés de neuf mois. L’arome qu’exhalent ses bou-
tons d’'or est frais, pénétrant et trés suave.

Cette légnmineuse atteint jusqu’a 5 métres de hauteur,
mais lorsqu’elle est cultivée sur des terres peu fertiles, ses
tiges dépassent rarement 1 métre. Elle est commune & l'ile
Maurice et dans les parties chaudes de I’Australie.

L’acacie de Farnése périt sous un froid de — 3°4
— 4°. L’hiver de 1863-64 en a détruil beaucoup 4 Cannes.

On doit le cultiver dans le midi de I"Europe dans des
champs abrités dcs vents du nord par une haie bien fournie
ou un mur ayant 2 4 3 métres de hauteur.

A Grasse, il réussit trés bien dans les jardins exposés au
midi. Tl est rare qu'on se trouve dans la nécessité de le
garantir contre les froids pendant I’hiver avec des pail-
lassons.

Terrain.

IL’acacie de Farnése demande un terrain léger, sa-
blonneux, profond, fertile et frais sans étre humide.

Les terres ol il est cultivé se vendent & Cannes jusqu’a
5,000 et 6,000 francs I'hectare.

Multiplication.

On multiplie le cassier de graines qu'on séme au mois
d’avril sur une plate-bande bien préparée, bien ameublie
ou dans des pots remplis de terre légére de bonne qualité.
Souvent on fait tremper les semences pendant deux ou
trois jours dans du sable humide avant de les confier.3 la
terre. Ce trempage a pour effet de ramollir 'enveloppe des
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graines qui est trés dure, et de faciliter la sortie des germes.
On peut aussi exécuter les semis sur une cotiére ou une
couche froide.

On mouille fréquemment le semis, dang le but de hiter
la germination des semences et; le développement des jeunes
plantes.

A P'automne ou au printemps suivant, on opére la mise
en place des plants par un terrain profond on défoncé pro-
fondément et fumé. Les plants ont alors environ 0%,01 de
diameétre.

La plantation se fait en quinconce sur un terrain bien
abrité des vents du nord et de I’est. Tous les pieds doivent
étre espacés en tous sens de 2 & 3 meétres. Les fosses doi-
vent avoir 0™,50 au carré.

Aprés la mise en place, on rabat tous les plants & 0™,40
ou 0™,50 au-dessus du sol, et on les arrose de temps i
autre pour assarer leur reprise.

Les plants sont ensuite dirigés en gobelets ou en vases.

On peut aussi multiplier I'acacie de Farnése en détachant
les rejetons qui se développent & la base des anciens pieds
et en les mettant en pépiniére. ~

Soins d’entretien.

Chaque année au mois de mars ou avril, suivant les
localités, on laboure 4 la houe ou & la béche la surface
occupée par la cassie.

Avant ou aprés cette opération, on taille les rameanx qui
ont produit des fleurs 'année précédente, en les rabattant
tout prés des branches charpentiéres on secondaires, et on
enléve toutes les branches gourmandes (1).

(1) On dit généralement que le bois de I'acacie de Farnése peut occa-
sionner la mort sion le brfile dans un endroit clos.
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Un ouvrier peut tailler 40 cassiers dans une journée.
" Pendant le mois de mai on exécute un binage.

Tous les 8 ou 4 ans, on fertilise le sol avec du fumier on
des déjections humaines. Ces engrais sont toujours appli-
qués avant le labour, qu'on opére & la fin de I’hiver, c’est-
a-dire aprés les froids.

Récolte des fleurs.

Larécolte des fleurs se fait, & Cannes, tous les jours le
matin aprés le lever du soleil, depuis le mois d’aolit jus-
qu'au 15 novembre, époque 4 laquelle le froid arréte ordi-
nairement 1’épanouissement des boutons 4 fleur.

Cette récolte n’est pas facile 4 cause des épines que pré-
sentent les ramifications. On accorde aux femmes qui l'exé-
cutent de 0 fr. 25 & 0 fr. 80 par kilogramme.

Les fleurs sont livrées fraiches aux parfumeurs.

Apres la récolte des fleurs et 4 la fin de I'automne, on
butte tous les cassiers aussi haut que possible, afin de bien
les garantir des gelées.

Un homme peut butter 85 & 40 acacias en une journée.

FProduit par hectare.

La cassie n’est productive que lorsqu’elle a § 4 4 années -
de plantation, c’est-a-dire lorsque chaque pied a la forme
d’un véritable gobelet et qu’il produit de nombreux bour-
geons floriferes.

Un pied en plein rapport, c’est-a-dire 4gé de 5 &4 6 ans,
produit chaque année, en moyenne, 1 kilog. de fleurs frai-
ches, mais ce rendement dans les contrées chaudes, quand
- les sujets sont 4gés, peut g’élever jusqu's 6, 8 et méme
10 kilogrammes,
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Un hectare peut donc fournir jusqu'a 5,000 kilog. de
flenrs ; mais, en général, on est trés satisfait quand on peut
compter sur 1,500 & 2,000 kilogrammes.

Les fleurs fraiches de 1'acacia de Farnése se vendent de
5 & 6 francs le kilogramme. Les fleurs séches valent de 20
a 25 francs

Usage des fleurs.

Les fleurs de cet arbrisseau exhalent un parfum d’une
parfaite suavité ; elles servent & parfumer des pommades et
elles fournissent, aprés avoir été traitées & chaud & l'aide
de I'axonge et de P'alcool, I'huile essentielle que I'on désigne
vulgairement sous le nom d’Auile & la cassie.

Un kilogramme de fleurs ne donne que 8 4 4 grammes
d’essence. C’est pourquoi celle-cise vend & Tunis 100 francs
los 80 grammes, soit plus de 3,000 francs le kilogramme.

L’essence de cassie obtenue dans ’Asie est souvent frau-
dée avec 'essence de girofle.

M. Chiris, & Boufarick, récolte annuellement plus de
20,000 kilog. de fleurs de cassie.

Les fleurs de I’Acacia de Farnése se vendent sur les
marchés de Nice, de Cannes, d’Algérie, etc., sous forme de
petits bouquets trés odorants.
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CHAPITRE 1IV.

HELIOTROPE,

HELIOTROPIUM PERUVIANUM, L.

Plante dicotylédone de la famille des Borraginées.

L’héliotrope a été importé du Pérou en 1757. Cet arbris-
sean a une tige dressée et garnie de rameaux poilus. Ses

Fig. 27. — Fleurs d’héliotrope.

feuilles sont lancéolées, ovales, rugneuses et légérement
blanchétres. Ses fleurs sont disposées en corymbes (fig. 27);
elles sont petites, blanchatres, exhalent une délicieuse odeur
de vanille, et se succédent de juin 4 novembre.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



HELIOTROPE. 179

Cette plante demande une terre légére, trés substan-
tielle, et exposée au midi et surtout bien éclairée. Elle est
annuelle on vivace selon le climat ol elle est cultivée.
Ses fleurs sont plus odorantes dans Ia région méridio-
nale que dans les contrées du nord. On la multiplie de
graines qu'on séme en mars ou avril, et de boutures om
de marcottes quon opére au mois de mai. Les boutures
reprennent facilement en toute saison si elles sont faites
avec des pousses herbacées attenant chacune & une partie
ligneuse ou aofitée. Les boutures faites en auntomne doi-
vent passer l'hiver sous chéssis dans le nord et le centre
de I’Europe.

La mise en place des plants provenant de semis ou des
Dboutures eb des marcottes enracinées, se fait souvent au
printemps de ’année suivante. On agit ainsi afin d’avoir
des plantes plus développées et plus floriféres.

L’héliotrope demande des arrosements fréquents mais
modérés pendant 1'été, et doit étre protégé contre les froids
par des paillassons pendant ’hiver.

On récolte les fleurs & mesure que les corymbes s%é-
panouissent, depuis le mois de juin ou juillet jusqu’en oc-
tobre ou novembre.

Lesfleurs, remarquables par la suavité du parfum qu’elles
exhalent, se vendent 4 Grasse de 4 4 5 fr. le kilog. On les
emploie dans la parfumerie.

Le parfum de I'héliotrope est d’une finesse trés remar-
quable; il est trés recherché, mais on ne distille pas les
fleurs qui l’exhalent. C’est par I'enfleurage qu’on peut
I'obtenir ou en faisant dissoudre dans I’alcool 4 92° centési-
maux une graisse qui en est saturée.

On imite assez bien ce délicieux parfum en associant I’es-
sence de rose, 'huile de jasmin, le baume du Péron et
I'huile d’amande amére.

L’huile d’héliotrope est vendue de 30 & 40 fr. le kilog.
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On cultive dans les jardins une composée remarquable
parle suave parfum qu’elle exhale et & laquelle on a donné
le nom d’Héliotrope d khiver. Cette plante aromatique, ap-
pelée NARDOSMIA FRAGRANS ou TUSSILAGO SUAVEOLENS,
est vivace et a des racines tracantes. Ses fleurs, réunies en
thyrses oblongs, sont d’abord blanc rosé et ensuite purpuri-
nes; elles se succédent pendant lhiver, ¢’est-a-dire durant
les mois de décembre et janvier. Les feuilles radicales et
pétiolées se développent toujonrs deux 4 trois mois apreés la
floraison. :

On multiplie I"Héliotrope d’hiver par la séparation de
ses drageons. ‘
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‘CHAPITRE V.

YACQUOIS ODORANT.

PANDANUS ODORATISSIMUS, J acq.

Plante dicotylédone de la famille des Pandanées,

Cet: arbrissean appelé pandang par les Malais, keora,
keenla ou kawrah & Calcutta, kadar par les Arabes, kadi
par les Persans, fragrant screwpine par les Anglais et va-
coua & la Réunion, est répandu dans I’Inde, en Chine, en
Egypte, 4 la Nouvelle-Zélande, aux Antilles, etc.

Il a 8 4 4 métres de hauteur et des rameaux diffus; sa
cime est ramifiée et arrondie. Il produit des racines aérien-
nes qui vont se fixer en terre. Ses feuilles, longues de 1 &
2 métres, sont armées de piquants trés aigus sur leurs
bords. Ses fleurs sont en épis terminaux et pendants; elles
sont blanches et trés odorantes, surtout les fleurs méles qui
ont été desséchées. Ses fruits sont dorés.

Ce vacquois ou baguois est commun & la Nouvelle-Zé-
lande, sur les rochers et dans les sables qui bordent la mer.

A Lucknow et & Calcutta, on extrait des fleurs méles une
essence qui est recherchée et qu’on nomme kawra-ka-witler
ou keenla-ka-utter.

Le Pandanus candelabrum, assez répandu sur les bords
du Formose (Chine), a aussi des fleurs ayant une odeur trés
suave, trés pénétrante.

Les fleurs de ces deux pandandes servent, dans I'Inde et
la Chine, & parfumer les habitations. Un bouquet est odo-
rant pendant prés d’un mois.

PLANTES INDUSTRIELLES, — T, IIL 11
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" CHAPITRE VI.

YLAND-YLAND.

UVARIA ODORATA ; UNONA AROMATICA ; UNONA ODORATISSIMA,

Plante dicotylédone de la famille des Anonacées.

Cet arbre est originaire de la Chine. Il est répandu &
Java, aux Philippines ou il est appelé iklang-shlang, dans
Parchipel Indien, en Chine et au Sénégal. I.es Malais le
nomment kanonga ou conang.

Cet arbre est rameux et élégant ; il est commun aux Mo-
luques prés des habitations, parce que ses fleurs répandent
au loin une odeur délicieuse. Ses feuilles sont alternes,
ovales, oblongues et entiéres. Ses fleurs jaunes sontau nom-
bre de 2 & 4 par pédoncule.

L’odeur fine et fraiche que développent les fleurs rappelle
un peu celle du jasmin et du lilas.

On extrait des fleurs et des semences un parfum trés
suave qui est trés recherché par les Malais et les Indiens.

Les fleurs de I'Uvaria longifolin fournissent & I'Tle-de-
France une essence qui est trés odorante.

L’ Uvaria cananga, qui a une grande analogie avec I’U-
varie odorata, fournit les fleurs de canang, qui sont aussi
trés fragrantes et qui servent 4 faire des infusions trés re-
cherchées.

L’ Uvaria odorata est cultivé dans tous les jardins des
villes de I'Inde. Il exige, comme les autres espéces, un
climat équatorial.
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CHAPITRE VIIL

CAJEPUTI.

MELALEUCA, ou MYRTUS LEUCODENXDRUM ; LEUCODENDRUM CAJAPUTI,

Plantes dicotylédone de la famille des Myrtacées.

Le cajeputi, cajeput o cayapoudi est une espéce de myrte
trés élevé qu'on rencontre dans les fordts montagneuses de
1a Malaisie, & 1a Nouvelle-Calédonie, & Bornéo, etc. Cet ar-
bre, haut de 5 & 6 meétres et un peu tortueux, est origi-
naire des Moluques. Il est cultivé & Java et sur divers points
des Indes orientales. En Australie, & Bornéo, etc., il ale
port d’un grand arbre. Il se plait dans les marais.

Son trone, qui est gros, est revétu d’un écorce feuilletée et
cendrée; ses branches sont flexibles et trés pendantes. Ses
feuilles alternes, briévement pétiolées et velues, sont trés
étroites et longues de 0™,12 & 0™,14 ; elles développent une
odeur aromatique trés forte quand on les froisse entre les
doigts. Ses rameaux floriféres sont aussi pendants; ses fleurs
sont trés petites, rose péle, sans odeur et en épis; ses grai-
nes sont anguleuses et cunéiformes.

Le cajéputi est rustique et doué d’une grande vitalité.
On le multiplie de semences, de rejetons, de boutures et
de marcottes. Recépé, il produit des jets vigoureux.

On extrait de ses feuilles par la distillation une huile es-
sentielle un peu verddtre, aromatique, 4 odeur de camphre
et remarquable par sa propriété sudorifique. Cette essence &
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odeur trés pénétrante est appelé par les Malais eajaputi ou
cajaput. Elle est importée en Europe des iles de I’archipel
Indien, sous le nom de cajotvoti 0il, par les Hollandais, On
I'utilise dans la parfumerie et la pharmacie.

La couleur légérement verditre qui caractérise I'huile
essentielle bien fabriquée, est due & la résine spéciale
qu’elle contient. L’essence qu’on importe en Evrope est sou-
vent trés verte ; cette coloration a pour cause les appareils
de cuivre dans lesquels les feuilles sont distillées par les
Indous. Sa densité égale 0,960.

I/écorce du cajeputi, qui est trés épaisse, est employée
avec succés pour calfater les navires, parce qu’elle jouit de
la propriété de se gonfler dans I'eau; elle remplace trés
heurensement les étoupes.

L’odeur de cette plante préserve les éboffes des insectes.
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CHAPITRE VIII.

CHAMPAC OU MICHELIA.

MICHELIA CHAMPACA; MICHELIA SUAVEOLENS.

Plante dicotylédone de la famille des Magnoliacées.

Sous le nom de champac, au Malabar, de champagnac,
4 Calcutta, de champake an Bengale, de ciampa en Co-
chinchine et de champa en Orient, on désigne une espéce
de magnolia qui est trés répandue dans les Indes orientales,
an Brésil, 4 la Réunion, ete.

Cet arbre croit naturellement en Cochinchine et au Ben-
gale. Il doit son nom & I'ile de Ciampa qui appartient & la
Cochinchine. Les Hindous le vénérent parce qu’ils I'ont
dédié & Vischnou, le dieu conservateur du monde, Il est trés
cultivé par les Malais qui I'appellent fsjampacca. On le
connait en Europe depuis 1779, mais il y est rare.

Le champac a 10 métres environ de hauteur. Sa cime
est étendue. Ses feuilles sont persistantes, alternes, pé-
tiolées, aigties, entiéres, lisses en dessus et un peu pubes-
centes en dessous. Ses fleurs, d'un beau jaune rougeitre,
sont solitaires et terminales aux aisselles des feunilles ; elles se
succédent toute 'année et répandent une odeur trés suave
et trés appréciée par les Malais. Ses fruits sont alimentaires,
mais leur savenr est peu agréable.

Dans la province de Tpong, au Cambodge, le champac se
rencontre jusqu’a 900 métres d’altitude.
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On multiplie cet arbre & 'aide de ses graines au ou
moyen de boutures.

Comme tous les magnolias, il demande une terre argilo-
siliceuse, saine, profonde, aérée et de bonne qualité.

L’essence qu’on extrait de ses fleurs dans les Indes an-
glaises se vend 38,000 fr. le kilog. On I'emploie dans la par-
fumerie. Elle constitue un délicieux parfum et est connue &
Madras sous le nom de sampaughs.

Les fleurs du champac développent une odeur si agréable,
si pénétrante, que les Malais s’en servent pour parfumer
leurs maisons, leurs bains et leurs vétements. Ce sont les
bayadéres qui, dans I'Tnde, les vendent aux dames qui les
utilisent pour orner leur chevelure. Les Javanais les ré-
pandent sur leurs lits.

L’essence qu’on retire des fleurs de cet arbre, qui est trés
¢élégant par son port et la beauté de son fenillage, est anssi
recherchée dans 1'Inde que Vessence de rose.

L’écorce de la racine rouge du champac est douée d’une
saveur amére et d’'une Acreté aromatique. On I'utilise dans

- la Malaisie comme substance excitante et fébrifuge.

Le bois de cet arbre est trés résistant et trés recherché ;
il est grisitre et & grain fin. On 'emploie dans la fabrica-
tion des meubles,
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CHAPITRE IX.

JONQUILLE.

NARCISSUS JONQUILLA, L.

Plante monocotylédone de la famille des Narcissées.

Le narcisse jonquille est originaire des provinces du midi
de 'Europe. Son oignon est petit, uni et brun; ses fenilles
gont demi-cylindriques, linéaires et lisses. Ses fleurs sont
petites, d’'un beau jaune, et trés odorantes; elles s'é-
panouissent en mars et avril.

Cette plantea produit trois variétés : la jonquille grande,
la jonguille moyenne et la jonquille naine. On cultive de pré-
férence la premiére.

La jonquille est cultivée & Grasse dans les jardins. Elle
y végete trés bien, et y produit des fleurs nombreuses.

On plante les oignons peu profondément dans des terres
légéres et de bonne qualité, Cette opération se fait en sep-
tembre, efi est snivie en octobre d’un binage. L’année sui-
vante, si le temps est sec, on arrose la plantation & I'époque
de la floraison. La récolte des fleurs a lieu & Grasse depuis
le mois de janvier jusqu’en mars.

Les bulbes ont une certaine tendance & prendre une
forme allongée, et & produire alors des fleurs moing belles.
On doit les relever tous les deux ou trois ans.

Les fleurs de jonquille se vendent & Grasse de 2 & 3 fr. le
kilog. On en extrait par macération, & I'aide de I’huile de
ben, une huile essentielle ayant un parfum des plus délicats.

. — Ao ——
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CHAPITRE X.

TUBEREUSE.
POLIANTHES TUBEROSA L.
Plante monocotylédone de lo famille des Amaryllidées.

Anyi?lis. — Tuberose, Indien. — Chab-bA.
Allemand, — Tuberose, Italien, — Tuberoso.

Cette plante est originaire du Mexique. Elle a été intro-
duite de Java & Ceylan en 1591, par Simon de Towar,
médecin espagnol. Son introduction en France date de
1632. C’est Théophile Menuti qui 1’a importée de Perse
dans la basse Provence. Elle est aujourd’hui naturalisée
dans les parties méridionales de I'Europe. Les Indiens la
nomment ¢kab-bd.

Mode de végétation.

La tubéreuse est une plante bulbeuse. Son oignon est
brun et allongé. Sa tige élancée ade 0™,70 4 1™,20 de hau-
teur suivant les localités ; elle est accompagnée de feuilles
longues et étroites; elle est terminée par un épi simple
formé de fleurs sessiles, tubulées, & cing pétales d’'un beau
blanc lavé de rose .(fig. 28), ayant une odeur trés suave eb
trés pénétrante, mais trés expansive, trés volatile.

La variété dite fubéreuss & flewrs doubles n’est pas culti~
vée pour la parfumerie.
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Lesfleurs de la tubéreuse se montrent en aofit et septem-
bre. Elles s'épanouissent chaque jour, au nombre de deux,
de onze heures du matin & trois heures de I’aprés-midi. On
doit les ceuillir de suite parce que leur agréable senteur est
éphémére.

Culture.

Latubérensedemande un terrain de consistance moyenne

4
Fig, 28. — Fleurs de tubéreuse.

d’excellente qualité, exposé au midi et susceptible d’étre
arrosé.
Cette amaryllidée se propage par ses oignons et les caieux
qu’ils produisent.
Les oignons ou les cajeux 4gés de deux ans sont plantés
en lignes distantes les unes des autres de 0™,25. Chaque
' 11,
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planche, ayant 1™,50 de largeur, comprend six lignes de
plantes. Les caieux 4gés de deux ans et les oignons sont
plantés sur les lignes, & 07,15 ou 0™,20 de distance les uns
des autres.

La plantation se fait en mars ou avril et quelquefois en
automne. On doit couvrir légérement les caieux de terre.
Losqu'une planche a été plantée, on reléve ses bords afin
de rendre les arrosements plus faciles.

En juillet, alors que les tiges commencent & apparaitre,
on répand par hectare 1,000 kilogr. de poudrette ou de
crottin de béte & laine, ou de tourteau en poudre.

Pendant la végétation de la tubéreuse on arrose tous les
dix ou quinze jours selon I’état du sol, et on sarcle & la
main, §'il y a lieu, le lendemain de chaque arrosage. .

Lorsqu’on met en terre les caieux, en automne, on les
couvre de litiére pendant I'hiver.

Récolte des fleurs.

Cest vers la fin de I'été qu’on opére la cueillette des
fleurs. Le mois de septembre est ’époque ot1 la tubéreuse
est dans toute sa beauté. Alors on enléveles fleurs & mesure
qu’elles s’ouvrent. .

Les fleurs de la tubéreuse sont vendues & Grasse et &
Nice de 2 fr. 50 & 4 fr. le kilogramme suivant les années.

La cueillette est payée 0 fr.10 & 0 fr. 15 le kilogramme.
1,000 tubéreuses donnent, en moyenne, de 12 & 15 kilog.
de fleurs, et un hectare de 2,000 & 2,500 kilogrammes.

Opérations qui suivent la cueillette des fleurs.

Aussitdét que les fleurs ont été récoltées on fume le sol, et
on lui donne un labour & la béche.
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Les oignons ou cajeux ne sont relevés que tous les deux
ou trois ans. On les arrache 4 I'aide de la béche ou de la
houe, puis on sépare les oignons des caieux. Ces derniers
ne fleurissent que quand ils ont deux ans. Les uns et les
autres sont conservés dans un local sain dans lequel la tem-
pérature ne descend jamais & 0 °. An printemps suivant on
plante séparément les oignons et les caieux.

La préparation d’un hectare exige 75 journées, et la plan-
tation 15 journées.

Extraction du parfum.

Le parfum que développent les fleurs de la tubéreuse
est extrait par expression. Ainsi, sur une counche de fleurs,
on étend du coton qui a été imbibé préalablement d'Audle
de ben, eb sur cette onate nn second lit de fleurs, et ainsi de
suite. On renouvelle les fleurs plusieurs fois. Alors on presse
le coton, et onobtient une huile trés parfumée qu’on traite
de suite par I’alcool & 85° centésimaux, pour qu’il s’empare
du principe odorant.

Cette essence trés parfumée est vendue 30 a 35 francs
le kilogramme,

Lenflewrage se fait en plagant des fleurs sur des chéssis
en verre recouverts d’une couche d’axonge, et placés les uns
an-dessus des autres exactement comme on opére I'enfleu-
rage des fleurs de jasmin d’Espagne.

L’esprit qu’on en obtient est rendu plus agréable, plus
délicat, en y ajoutant de 'eau de fleur d’oranger simple
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CHAPITRE XI.

MUGUET DES BOIS.

COXVALLARIA MAIALIS,

Plante monocotylédone de lo famille des Asparaginées,

Cette plante vivace, appelée souvent ks de mag, lis des

/ /.
!5 Af:’{/’/’%

Fig. 29. — Muguet des bois.

vallées, est trés connue en Europe (fig. 29). Elle croit dans
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les bois ombragés sur les sols légers, sablonneux et frais. Son
rhizome est gréle et rampant. Ses fenilles sont ovales et
d'un beau vert. Ses fleurs, d’'une blancheur virginale, ont
P’aspect de perles globuleuses ou de petits grelots; elles ré-
pandent une odeur suave, délicieuse, rappelant un peu celle
de 'oranger.

On posséde aujourd’hui une variété qui se distingue de
Iespéce type par des fleurs beaucoup plus grandes, plus
étoffées. Cette plante, connue sous le nom de Muguet a
grandes fleurs, Muguet Fortin, développe un peu moing de
parfum que le mnguet commun.

La culture du muguet est trés facile quand on peut plan-
ter dans unsol léger et un peu ombragé, contenant du terreau
de feuilles, les rejetons oun drageons émis par les rhizomes.
Ces tiges souterraines sont mises en place soit en automne,
soit au printemps. On les espace les unes des autres en tous
sens de 0™,12 & 0™,16.

On doit renouveler les plantations tous les quatre ou
cing ans.

Les fleurs du muguet apparaissent, suivant les localités,
depuis la fin d’avril jusqu’en juin. On les livre fraiches aux
parfumeurs au prix de 8 & 4 fr. le kilogramme.

On extrait odeur que développent ces gracieuses fleurs
a I'aide des huiles ou des graisses. Le produit qu’on obtient
est utilisé par la parfumerie.

L eaws de muguet, qu’on obtenait autrefois par la distilla-
tion, n’est plus utilisée par la médecine.
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CHAPITRE XII.

RESEDA.

RESEDA ODORATA, L.

Plante dicotylédone de la famille des Résédacdes.

Le réséda odorant est originaire de 'Egypte; il est an-
nuel lorsqu’on le cultive en pleine terre. 11 a été importé en
Europe en 1752,

Sa tige est ascendante avec des rameaux étalés; ses
feuilles sont oblongues, alternes, entiéres ou & trois lobes;
ses fleurs sont verditres et exhalent une odeur trés suave;
son fruit est une capsule courte et renflée.

On posséde anjourd’hui une variété qui se distingue par
ses épis trés compacts, pyramidaux et & grandes fleurs. Cette
race est appelée réséda pyramidal & grandes fleurs,

Dans le midi, ot il est cultivé en grand, on le séme en
automne et an printemps. Dans le nord de 1’Europe, on ne
peut confier ses graines & la terre qu’au mois de mars ou
avril sur un terrain bien préparé et disposé en petites plan-
ches. On répand 2 & 38 kilog. de semences par hectare. Ces
graines sont enterrées a l'aide d’un ratean.

Le réséda demande un sol léger, riche, frais et exposé
an soleil. Les pieds qui végétent sur des sols secs et pau-
vres, et ceux qui croissent dans des situations ombragées,
produisent des flenrs qui ont peu d’odeur.

On peut le transplanter lorsqu’il a 0,08 4 0™,05 de
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hauteur. T1 reprend assez facilement si on a soin de I'arro-
ser quand le temps est sec.

Quand les plantes ont I'élévation preécitée, on les éclaircit
de maniére que les pieds soient éloignés les uns des autres en
tous sens de 0™, 16 & 0™, 20 suivant la fertilité du terrain.

Dés que cette opération est terminée, on donne un binage
pour maintenir le sol propre et meuble.

On peut, pendant les temps de sécheresse et lorsque les
circonstances le permettent, opérer de temps & autre des
arrosages ou des irrigations modérées par infiltration.

Le réséda fournit des rameaux fleuris pendant deux &
trois mois. Chaque matin, aprés la disparition de 1a rosée,
on cueille avec 1'ongle les sommités fleuries pour les déposer
dans une corbeille et les livrer de suite aux parfumeurs.

Le réséda ne se distille pas. On extrait son parfum au
moyen de l'enfleurage.

On I'emploie pour aromatiser des pommades et des eaux
de senteur.

Le parfum qu’exhalent les fleurs du réséda odorant est
trés suave et trés agréable.

On vend ses fleurs fraiches 2 4 8 fv. le kilogramme.

Un hectare peut donner 2,000 kilog. de fleurs. Dans les
cultures bien conduites on récolte de 200 & 250 grammes
de sommités florales par métre carreé.
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CHAPITRE XIII.

VIOLETTE ODORANTE.

VIOLA ODORATA, L.

Plante dicotylédone de la famille des Violaries.

Anglais. — Sweet violet. Espagnol. — Violeta.
Allemand. — Maerzzeilchen. TIialien, — Viola.

Danois. — Martsfioler. Russe. — Pachutschaja fialko.
Suédois. — Aekta fioler. . Arménien. — Manischar.,
Polonais. — Skopek. Portugais. — Violetta.

Arabe. — Benefsig.

Mode de végétation. — Espeéces et variétés. — Terrain. — Multiplication. — Soins
d’entretien. — Récolte des fleurs. — Dessiccation des fleurs. — Valeur com»
merciale. — Usages.

La violette est trés ancienne. Homeére, Théophraste,
Dioscoride et Pline ’ont signalée comme 'une des fleurs
odorantes qui plait le plus. (Pest & bon droit qu'on I'a tou-
jours regardée comme l'embléme de la modestie, car elle
semble dire en se dérobant aux regards : Qué m’'aime me
cherche!

La violette odorante, ou violette de mars, croit dans les
bois un peu ombragés, le long des haies, et dans les lieux
un peu couverts. On la cultive sur d’importantes surfaces
dans les départements du Var, de la Seine, de la Hante-
Garonne et des Alpes-Maritimes.

Laviolette odorante est commune dans’ Atlas, en Algérie.

En Egypte, la violette fleurit en novembre.
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Mode de végétation,

La violette odorante a des racines vivaces qui produisent
annuellement plusieurs rhizomes tragants. Les tiges sont
couchées et radicales ; ses fenilles sont aussi toutes radicales,
longuement pétiolées, cordiformes, finement dentées sur
leurs bords, un peu aigués 4 leur sommet, vertes et glabres.
Seg fleurs sortent directement des racines, et restent en
partie cachées sous les feuilles; elles sont portées sur de Iongs
pédoncules simples, uniflores, glabres, et munies de plu-
sieurs petites bractées; elles sont violettes, et exhalent, &
Iétat frais, une odeur trés douce, trés suave et délicieuse.
Ses fruits sont des capsules & trois valves concaves, con-
tenant un grand nombre de graines arrondies et jaune bru-
nétre.

Espéces et variétés,

La violette odorante a produit quatre variétés. La pre-
miére, & laquelle on a donné le nom de wioletle des quatre
sausons, fleurit au printemps et en antomne.

La seconde est connue sous le nom de wivlefte & grande
Sleur. Elle se distingue par des feuilles plus larges et plus
longuement pétiolées, et par des fleurs plus grandes, plus
foncées en couleur ou plus violettes et portées par de longs
pétioles. Ces fleurs sont moins odorantes que les fleurs de la
violette des quatre saisons.

Chaque année, on cueille sur le mont Mezin les fleurs de
la violette & grande fleur qui croit en abondance sur cette
montagne, La quantité qui se vendait antrefois 4 la foire
de Beaucaire s’élevait 4 80,000 kilogrammes.

La wviolette double est plus odorante que la violette simple,
mais elle produit moins de fleurs.
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On cultive & Nice, & Grasse sous les orangers, en Italie,
ete., une variété i flour blow pile et double que 'on nomme
violette de Parme. Cette violette est trés odorante et son
odeur est fine et douce. Ses fleurs sont nombreuses. Cette
belle variété périt quelquefois & Nice, & Vence ou & Grasse
quand Jla température pendant I’hiver descend & — 6°.

La violette de Parme doit étre abritée sous chissis de-
puis le mois de novembre jusqu’au printemps suivant dans
le centre et le nord de la France. Elle ne produit pas de
graines.

Terrain.
»

Toutes les terres un peu ombragées ou fraiches convien-
nent 4 la violette, mais les terrains un peu légers comme
les sols silico-argileux, silico-calcaires sont ceux qui lui
conviennent le mieux, surtout si ces terrains sont riches en
humus.

A Nice, en Xgypte, etc., 1a violette est protégée par les
" orangers contre les rayons du soleil.

Le terrain destiné & la violette est d’abord bien divisé
par un labour & la béche, et disposé ensuite en planches
ayanb 09,30 de largeur et séparées les unes des autres par
des sentiers. Quand elles sont bien dressées 4 'aide du ritean,
on les borde d'un bourrelet de terre de 02,05 & 0%,06 de
de hauteur, ce quirend plus tard les arrosages plus faciles et
plus efficaces.

Multiplication,

On multiplie la violette simple ou la violette double en
divisant les vieux pieds, ou, ce qui vaut mieux, en enlevant
aux anciennes touffes les drageons rampants, rameux et
fibreux qu’elles produisent.

Ces drageons peuvent étre plantés en pépiniére ou en
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place. Dans le premier cas on les met & demeure quand ils
se sont enracinés, ‘

(’est apreés la récolte des fleurs, c'est-a-dire en mars ou
avril que Ja plantation & demeure est exécutée. On peut
aussi mettre les plants ou les éclats de pied en place au
commencement de I'automne, mais les violettes donnent
toujours moins de fleurs au printemps suivant.

La plantation se fait en ligne ou en pledn en espagant les
pieds en tous sens de 0™,20 4 0™,30.

Quelquefois on plante 8 4 4 jeunes pieds ou drageons &
cOté les uns des autres, afin d’avoir de belles touffes le plus
tot possible.

Quand on plante les drageons en pépiniére, on les espace
sur les lignes de 0™, 10 environ.

On facilite la reprise des plants on des drageons en les
arrosant aprés qu'ils ont été mis en place.

Soins d’entretien. |

Chaque année, aprés la cueillette des fleurs, on donne un
ou plusieurs binages dans le but de maintenir le sol meuble
et propre. Puis, on exécute chaque mois un ou deux arro-
sages suivant les besoins.

Aprés la cueillette et aussi en automne on enléve les
rejets, afin qu'ils ne nuisent pasaux plantes méres.

Chagque année a 'automne ou au printemps on fume le
sol occupé par la violette en y répandant du terreau, du
fumier divisé, du tourteau réduit en poudre ou des vi-
danges. La violette est une plante épuisante et exigeante.

Tous les quatre ou cing ans, on renouvelle la violette en
la déplacant. Toute violette qui occupe le méme terrain
pendant longtemps donne toujours moins de fleurs.
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Récolte des fleurs.

On cueille 4 la main les fleurs de la violette deux ou trois
fois par semaine pendant les mois de mars et d’avril, lors-
que le temps est beau et aprés le lever du soleil.

A Nice, la cueillette des fleurs de la violette double de
Parme a lieu en janvier, février et mars.

Les sentiers qui séparent les planches rendent la cueil-
lette facile et expéditive.

Les fleurs sont livrées fraiches aux parfumeurs et seches
aux droguistes ou aux pharmaciens. Une femme ramasse en
10 heures de 4 & 5 kilogr. de fleurs.

Rendement,

La violette, pendant ’année qui suit sa mige en place, ne
donne que moitié ou un tiers de récolte.

Elle est ordinairement en plein rapport pendant la
deuxiéme et la troisiéme année. Alors elle produit de 1,000
4 1,500 kilogrammes de fleurs par hectare. Les plus forts
rendements ne dépassent pas 2000 kilogrammes.

Dessiccation des fleurs.

Avant de faire sécher les fleurs de violette, on sépare les
pétales des calices, et on les étend de suite dans un grenier
ou une étuve. On doit éviter de les exposer directement &
Paction du soleil, parce que la lumiére solaire altére sen-
siblement leur couleur et leur parfum.

Quand elles sont bien séches, on les enferme dans des
bocaux ou caisses fermés quon conserve dans un endroit
sec. L’humidité altére leur parfum et leur couleur.
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Emplois.

On retire des flenrs fraiches, A 1’aide de I'alcool, un esprit
trés suave qui se vend, selon la qualité, de 25 & 35 fr. le
kilog. La macération doit étre prolongée. Cette essence sert
a parfumer des pommades, des savons et des eaux de toi-
lette. '

1 kilogramme. de fleurs sert & parfumer un kilogramme
de pommade. .

Les fleurs séches sont employées en médecine; elles sont
émollientes et béchiques. Fraiches, elles servent & préparer
le sirop de violette ou sirop antispasmodique.

On prépare 'esprit de violetle avec des fleurs fraiches et
en ajoutant de U'iris de Florence et des flenrs de cassie.

Valeur commerciale.,

Les fleurs fraiches de violette odorante se vendent de 3 &
6 fr. le kilogramme, suivant la variété et la saison.

La parfumerie donne la préférence aux violettes cultivées
sur les violettes qu’on récolte dans les prés ou sur la lisiére
des bois.

Le prix des violettes s2ches varie entre 3 fr. 50 et 4 fr. 50
le kilogramme.

Le commerce achéte chaque année, pour la pharmacie,
des fleurs de la violette éperonnée (VIOLA CALCARATA, L.),
qui croft naturellement dans les Alpes, et des fleurs de la
violette pédalée (VIOLA PEDATA, Li.) qu'on a importée en
Europe, en 1759, de ’Amérique septentrionale. Les fleurs
de la premiére espéce sont bleu clair, munies d'un éperon
plus long que les pétales; la seconde espéce a des feuilles
pédalées et des fleurs bleues,
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On frande les fleurs séches en y mélant des fleurs de
" mauve, de vipérine ou des fleurs d’ancolie aromatisées avee
Piris de Florence.

On cueille chaque année sur le mont Mezin, dans le Vi-
varais, les fleurs de la violetle & grandes fleurs (VIOLA GRAN-
DIFLORA), qui croit en abondance dans les prairies situées
sur cebte grande élévation. Ces violettes sont connues sous
le nom de »iolettes du mont Mezin; elles sont violettes,
plus grandes et mieux colorées que les violettes ordinaires,
mais elles sont moins odorantes.

Depuis une vingtaine d’années, on cultive dans les en-
virons de Paris et de Toulouse diverses variétés simples
ou doubles qui se distinguent par des fleurs plus grandes
et des queues plus longues. Les fleurs de ces violettes par
leur maniére d’étre sont d'une cueillette plus facile, plus
expéditive que les fleurs de la violette ordinaire, qui ont le
défaut d’avoir une queue courte et d’étre souvent om-
bragées par les feuillages qui les accompagnent. La variété
la plus estimée sous ce rapport est appelée wiolelfe des
quatre saisons Reine Victoria.
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TROISIEME DIVISION.

PLANTES CULTIVEES POUR LEURS PARTIES
_ HERBACEES VERTES OU SECHES.

CHAPITRE PREMIER.

GERANIUM ROSAT.

PELARGONIUM CAPITATUM, ou PELARGONIUM ROSA.

Plante dicotylédone de la famille des Géraniacées.

Mode de végétation, — Composition. — Terrain, — Multiplication. — Soins
d’entretien. — Récolte. — Quantité d’essence fournie par les feunilles, — Va-
leur commerciale. — Emplois des produits. e

\

H

Le géraninm rosat ou rose est originaire du cap de
Bonne-Espérance. 11 a été introduit en Europe en 1690,
Il est assez répandu dans les jardins. On le cultive pour ses
fenilles comme plante & parfum dans la basse Provence, le
comté de Nice, en Espagne, dans la province d’Alger, en
Turquie, en Egypte, 4 la Réunion, etc. Il ne supporte pas
toujours les hivers 4 Grasse; mais a4 Valence, en Espagne
et en Algérie il acquiert un grand développement.

Mode de végétation.

Le Pelargonium capitatum a des tiges diffuses, assez fortes
et hautes d’un meétre (fig. 30 et 81). Les feuilles sont digi-
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tées & 5 ou 6 lobes divisés, dentés, & nervures apparentes et
un peu velues; elles développent une odeur de rose trés

Fig. 80. — Géranium rosat.

agréable quand on les froisse. Les fleurs sont disposées en
ombelles capitulées et multiflores ; les pétales inférieurs sont
roses ou purpurins ; les denx supérieurs sont striés de lignes

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



GERANIUM ROSAT. 205 -

rouge sanguin. Ce géraninm devient ligneux dans les pays
tout & fait méridionaux.
Cette espéce fleurit d’avril & octobre dans les pays trés

Fig. 81. — Branche fleurie du géranium rosat.

tempérés. Les Egyptiens la nomment y2'r beledi. Blle est
trés cultivée en Algérie.

Le Pelargonium odoratissimum ades fenilles cordiformes,
12
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arrondies ; ses fleurs sont rose foncé, mais il n’est pas tres
cultivé, bien que I'essence qu’on en retire soit trés agréable,
parce qu’il fournit une faible production herbacée. Il en
est de méme du Pelargonium fragrans qui a des fenilles &
3 lobes dentés et des fleurs blanches.

Composition.

L’huile essentielle qu’on retire des feuilles du géranium
rosat par la distillation et non de la fleur est légérement
citrine. Son odeur et sa saveur rappellent V'essence de rose
avec un arriére-arome de géraninm. Elle ge liquéfie & - 18°,
mais elle ne se congéle pas. Exposée & 'air elle perd assez
facilement I'odeur spéviale qu’elle posséde et elle se rap-
proche alors par son parfum de lessence de rose.

Terrain,

Ce géranium doit étre planté dans un terrain profond,
de consistance moyenne et situé dans une contrée ou le
thermométre ne descend pas au-dessous de |- 5° pendant
Phiver. Il redoute aussi ’humidité durant cette saison. Les
terres qui sont les plus favorables sont celles qui sont
saines, un peu fraiches pendant 1’été et riches en humus ou
terreau. '

En outre, il est nécessaire que la plantation en cotean
on dans une vallée soit garantie des grands vents de Youest
et du nord et bien exposée an midi. La chaleur, pendant
I’été, exerce uneinfluence considérable sur le développement
des feuilles et de I'arome ou huile essentielle qu’on en ex-
trait.

11 est trés utile aussi de le cultiver sur des terrains qu’on
puisse arroser pendant I'été, car les grandes chaleurs et sur-
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tout les 'sécheresses intenses nuisent sensiblement 4 son
développement.

Enfin, il est important d’éloigner les cultures des routes
poudreuses pendant 1'été, afin que la poussiére, durant cette
saison, ne couvre pas les feuilles.

Les cultures de géraninm & Chéragas (Algérie) sont ex-
posées an midi sur un terrain légérement déclive.

Multiplication.

On multiplie le géranium rosat de boutures. Celle-ci sont
formées de pousses de I’année et munies d’un talon. On les
fait &1air libre au printemps ou en été si la terre est fraiche
ou si on peut exécuter de temps 4 antre des arrosements.

Les boutures gées de deux ans forment ordinairement
de trés belles touffes.

La mise en place des boutures doit étre faite en lignes
espacées de 0™,65 4 1 métre. On laisse entre les boutures
sur les lignes un intervalle de 40 & 50 centimétres. M. Si-
monnet, & Hussein Dey et M. Chiris, & Bouffarick, ne plan-
tent que 10,000 & 12,000 boutures par hectare, parce qu’ils
les espacent de 90 centimétres & 1 métre en tous sens. Par
contre, M. Mercurin, & Chéragas, et M. Ferraud, & Hydra,
ne laissent que 50 centimétres au plus entre les plants. Un
hectare ainsi planté contient environ 40,000 plants.

Le mode de plantation adopté par M. Simonnet laisse
beaucoup & désirer. D’abord, il ne permet pas anx jeunes
plantes de garantir promptement le sol de l'action du so-
leil ; ensuite, I’espacement qu’il laisse aux géraniums leur
permet de végéter avec une grande vigueur, et de dévelop-
per des ramifications fortes et nombreuses au détriment des
feuilles et des fleurs. .

L’expérience prouve chaque année qu'un carré de 30 a

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



208 LES PLANTES INDUSTRIELLES.

40 centimétres de coté est suffisant pour que le géranium
rosab présente de belles touffes bien garnies de femilles.

Soins d’entretien.

Chaque année, en automne, on opére, sur toute la sur-
face occupée par cette plante aromatique, un labour & la
houe. Ce travail est destiné & ameublir le sol et & enfouir
Pengrais.

Au printemps suivant, on exécute un binage, qu’on ré-
pete une seconde fois, si cela est nécessaire, avant le mo-
ment ou les ramifications commencent 4 couvrir entiére-
ment la surface du sol.

Pendant les fortes chalenrs, on arrose, si onle peut, dans
le but de paralyser l'action du soleil sur les racines des
plantes.

Bien cultivé, c'est-a-dire lorsqu’on lui donne tous les
soins, toutes les fagons qu'il exige, le géranium peut durer
cing & six ans dans le midi de I’Europe et en Algérie.

Récolte.

La récolte des pousses se fait & plusieurs reprises. En Al-
gérie, on opére ordinairement la premiére coupe dans le
mois de juin, la seconde en juillet et la troisiéme en no-
vembre, Quand on ne fait que deux coupes, la premiére a
lieu en avril ou mai et la seconde en septembre ou octobre.
On I'exécute & I'aide d’'une faucille.

On doit livrer les tiges et les feuilles aux distilleries ans-
sit6t qu’elles ont été récoltées, c’est-a-dire lorsqu’elles sont
encore fraiches et lourdes. Quand on les abandonne 4 elles-
mémes en tas pendant un certain temps, elles s’échauffent,
fermentent et perdent de leur valeur commerciale,
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On desséche les feuilles qui ont été séparées des tiges en
les exposant & ’air ou au soleil. On hite cette dessiccation
en les remuant de temps & autre avec une fourche en bois.
Quand elles sont séches, on les emballe pour les soustraire
a Paction de lair.

Les feuilles séches ayant une couleur noiritre sont peu
appréciées par les distillateurs. }

Le géranium rosat forme ordinairement de trés belles touf-
fes en Algérie et & Grasse. Chaque pied y fournit en moyenne
1 kilog. de feuilles et 1 hectare de 80,000 & 40,000 kilog.
suivant le mode de plantation adopté et le nombre d’arro-
sages Opéres. '

Quantité d’essence fournie par les feuilles.

Les feuilles du géranium rosat contiennent, en moyenne,
1 pour 100 d’essence ; mais comme elles sont toujours dis-
tillées avec les pousses auxquelles elles sont attachées, le
rendement dépasse bien rarement 0,70 & 0,75 pour 100.

De ces faits il résulte que 100 kilog. de tiges et fenilles
vertes e fournissent pas au deld de 300 & 350 grammes
d’essence.

Un hectare qui produit annuellement de 80,000 & 40,000
kilog. de parties herbacées peut donc donner 100 & 120
kilog. d’essence.

La feuille desséchée rend moins d’essence que la feuille
fraiche, mais I'huile essentielle qu'elle fournit est de qua-
lité supérienre. En général, les feuilles récoltées en Algérie
sur des plantes qui ne sont pas cultivées al’arrosage donnent
plus d’essence que les fenilles que le géranium fournit dans
le comté de Nice.

Les 48 distilleries qui existent dans le Sahel et la plaine de
la Mitidja en produisent annuellement 3,000 kilog. M. Chi-

ris, &4 Bouffarick, en produit 2,000 kil. chaque année.
12.
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A la Trappe de Staouéli (Algérie), chaque hectare de
géranium produit en trois coupes de 30 4 85 kilog. d’es-
sence qui est vendue 40 fr. le kilogramme.

Valeur commerciale,

Les feuslles vertes, munies de leur pétiole et de leurs rami-
fications, se vendent, & Grasse, 10 &4 15 fr. les 100 kilo-
gramme.

Lessence trés pure se vend de 200 a 250 fr. le kilog. Son
prix dans I'Inde est beaucoup moins élevé.

Le prix de I'essence ordinaire varie comme suit :

Essence de France..... 120 4 130 fr.
— d’Alger........ 50 4 70
— de Turquie.... 40 4 50

L’essence obtenue dans I'Inde est vendue & bas prix,
mais elle est pen recherchée. Celle qui vient d’Espagne est
remarquable par sa finesse. Il en est de méme de I’essence
qu'on importe de 1'Ile Bourbon., ’

Emplois.

L’huile essentielle de géranium rosat sert & fabriquer des
parfumeries ou 4 remplacer I'essence de rose. Quelquefois
méme elle est utilisée pour frauder cette derniére essence.
Il y a vingt ans, un droguiste de Paris fut’ condamné
4 16 fr. d’amende pour avoir vendu de I'essence de géra-
nium pour de ’huile essentielle de rose.
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CHAPITRE II.

LAVANDE.

LAVANDULA ANGUSTIFOLLA, Erht.; LAVANDULA OFFICINALIS, Ch.;
LAVANDULA VERA, Dec.

Plante dicotylédone de la famille des Labides.

Anglais. — Lavender. Espagnol. — Lavandula,
‘Allemand. — Lavendel. Italien. — Lavandola.
Polonais. — Lawanda. Russe. — Lawendal.
Suédois. — Lavendel. Portugais. — Espliego.

Indes. — Ustakhudac.

Mode de végétation, — Espéces. — Composition, — Terrain, — Culture. — Soins
Qd’entretien. — Récolte. — Usages,

La lavande est connue depuis fort longtemps. On lu-
tilisait sous les Romains pour parfumer les bains.

La lavande & feuilles étroites, lavande véritadle, lavande
vraie, lavande des Alpes, ou officinale (fig. 82), croit naturel-
lement sur les montagnes arides de la Provence, du Comtat,
en Corse, en Italie, en Espagne et en Algérie, ol elle insi-
nue souvent ses racines dans les fentes des rochers. Dans
ces diverses contrées, toutes ses parties dégagent sans cesse,
sous I'action du soleil, des émanations camphrées, fortes et
balsamiques. ’

On la cultive en France dans la région du midi, & Mit-
cham, dans le comté de Surrey, et & Hitchn, dans le comté
d’Herdfort (Angleterre). On la cultive aussi aux Canaries,
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aux Acores,en Perse, dans la Confédération Argentine, etc.
Elle résiste trés bien aux froids de I’hiver en Angleterre.
C’est elle qui fournit I’essence la plus estimée.

. Mode de végétation.

Cette labide est un véritable sous-arbrissean buissonneux

Fig. 82, — Lavande véritable,

de 0™,60 & 0=,75 de hauteur. Ses rameaux sont gréles, dres-
sés, simples, garnis de feuilles oblongues-linéaires, étroites,
entiéres, blanchitres on cotonneuses en dessous, enroulées
sur les bords et longues de 0™,03 & 0™,04. Ses fleurs sont
bleudtres ou lilas et disposées en épis terminaux gréles et
ldches ; les corolles sont plus longues que les calices; elles
g’épanouissent de juin & septembre.

La lavande officinale craint, dans le nord de la France,
les grands froids et 'humidité. C’est pourquoi on ne la ren-
contre & 1’état indigéne que dans les parties méridionales
de la France et de I'Europe,
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Espéces cultivées.

On cultive aussi quelquefois deux autres espéces de la-
vande :

1° La lavande spic ou lavande aspic (LAVANDULA SPICA)
(fig. 33). Cette espice a des tiges ligneuses, des rameaux
dressés, simples et munis de feuilles oblongues, lancéolées,

trés étroites, & duvet étoilé, puis vertes. Ses fleurs sont lila-
cées ou bleudtres, et disposées en épis courts, oblongs et
presque interrompus; leur odeur est délicieuse, trés suave.

Ce petit arbuste est commun sur les sols caleasres dans les
provinces méridionales, en Sicile, en Italie et aux environs
de Murcie (Espagne). Cette espéce est plus délicate que la
lavande officinale.
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(’est cette lavande indigéne qui fournit I’essence appelée
huile d'aspic, ou essence de spic. Elle était connue des Ro-
mains.

2° La lavande des tles d Hyéres ou lavande stochade
(LAVANDULA ST@CHAS, Li.). Cette espéce est plus arbustive,
trés rameuse et s'éléve & 1 meétre. Ses feuilles sont sessiles,
linéaires, 4 bords enroulés et blanchétres sur les deux faces.
Ses fleurs pourpre foncé ou violet foncé s’épanouissent en
mai, juin et juillet ; elles forment des épis serrés et briéve-
ment pédonculés ; leur odeur est délicieuse.

Cette lavande croit dans la région méditerranéenne, dans
les départements du Var, des Bouches-du-Rhéone, de 'Hé-
rault et des Pyrénées-Orientales. Elle existe aussi en Hs-
pagne, dans les plaines de I’Estramadure, au Portugal, aux
Canaries, dans les Indes occidentales et en Arabie.

On la cultive quelquefois dans les jardins, mais elle est,
comme la précédente espéce, moins aromatique que la la-
vande officinale. Son principal mérite est de fournir beau-
coup d’essence par la distillation.

Les fles d’'Hyéres ont été nommeées par les Romains 4les
Steechades.

Composition.

La lavande a une odeur vive et pénétrante, une saveur
chaude et un peu amére.

Elle fournit une huile. essentielle blanche, incolore lors-
qu’elle est pure, et jaunitre quand elle provient d’un mé-
lange d’huile essentielle et d’alcool. L’odeur de cetie essence
est aussi trés pénétrante, mais elle est moins agréable que
le parfum qu’exhalent les parties fraiches ou séches. Cette
huile contient une nolable quantité de camphre; elle ne
rancit pas comme la plupart des antres essences, et, en vieil-
lissant, elle acquiert plus de finesse et un parfum plus
suave. -
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L’huile fine de lavande a une densité qui varie, lorsqu’elle
a été rectifiée, entre 0,872 et 0,898. Le poids spécifique de
Uhuile daspic est de 0,907. Cette derniére essence a une
odeur plus forte, mais moins suave, et méme désagréable.

Terrain.

On cultive la lavande en pleine terre en France comme
en Angleterre ; elle demande des terres saines, profondes, de
consistance moyenne, et exposées au midi.

La lavande aspic croit sur les sols calcaires et la lavande
stwchas sur les ferrains granitiques et sclisteuz.

Le sol destiné a la lavande ne doit pas étre entouré de
haies vives élevées, parce que cetite labiée végéte mal sur les
terres ombragées. '

Les plantes sont vigoureuses sur les sols riches e frais,
mais elles sont beaucoup plus parfumées sur les ferradns secs
et pierreuz ou les sols arides.

Culture,

La lavande se multiplie de graines, de boutures et d’é-
clats de pieds, sur des terres disposées en pefifs ados ou
billons.

On séme les graines au mois de mars ou d’avril. Un litre
de semences pése environ 600 grammes,

Les boutures se font & la fin de I'été,

On sépare les vieux pieds en octobre ou novembre, épo-
que & laquelle on plante les éclats, afin que leur reprise ait
lien avant 'apparition des froids. On peut aussi ne diviser
les anciens pieds qu'au mois de mars. On plante souvent
les éclats en pépiniére pour les mettre & demeure 1’année
suivante, ou, ce qui vaut mieux, pendant I’automne.

Les boutures b les éclats doivent étre plantés & 0,65 de
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distance en tous sens, et & 0,06 ou 0,10 de profondeur.
Quelquefois on plante les pieds 4 une distance les uns
des autres de 0,80 & 1 metre, sur des lignes espacées de
1 métre 4 1™ ,20.

I1 est utile de ne pas laisser fleurir les pieds la premiére
année, afin de les avoir plus vigoureux 'année suivante,

On renouvelle les plantations tous les cing ou six ans.

La lavande, pendant la végétation, ne demande que des
Jabours et des binages.

Récolte.

On opére la récolte des tiges avant le complet dévelop-
* pement de toutes les fleurs, ¢’est-a-dire lorsque les fleurs
inférieures des épis commencent & prendre une coloration
plus foncée. On coupe le plus prés possible de la souche li-
gneuse & I'aide d’'une faucille.

La lavande produit peu de tiges pendant ’année qui suit
la mise en place des boutures ou des éclats de pieds; mais
elle est productive & partir de la seconde année. ‘

Lalavande destinée & la parfumerie est livrée & I'éfat frads.

Lorsqu’on doit la conserver pourla livrer en bottes ou en
gros paquets anx herboristes ou aux droguistes, on la des-
séche & Pabri du soleil sous des hangars ou dans des gre-
niers. .

100 kilogrammes de tiges et feunilles vertes donnent
50 kilog. de la vandeséche.

100 kilog. de parties vertes fleuries produisent ordinaire-
ment 2 kilog. d’huile essentielle.

Un hectare de lavande fournit ordinairement 20 & 25 kilo-
grammes d’essence.

La récolte d’un hectare occasionne & Mitcham une dé-
pense de 18 & 20 francs.
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On prépare Vesprit de lavande avec 25 litres d’alcool &
85° et 8 kilog. de lavande.

Il existe dans la région méridionale des industriels qui
distillent la lavande sur place, c¢’est-a-dire dans les garri-
gues ol elle est commune,

Usages.

L’essence de lavande est employée pour parfumer des
objets de toilette : savons, pommades, cosmétiques, eau de -
toilette, alcoolat de lavande.

Les rameaux secs servent 4 préparer Ueau de lavande et
Peaw de Cologne. On en fait aussi des sachets odoriférants ou
de petites boites que 'on place dans les endroits ot I'on veut
masquer de mauvaises odeurs.

On emploie I'Autle d’aspic dans la parfumerie commune et
pour la dilution des couleurs fines avec lesquelles on peint
sur la porcelaine et sur I'émail. Elle entre aussi dans la
composition de plusieurs vernis.

Les lavandes ont des propriétés thérapeutiques qui ren-
dent leur emploi utile dans la médecine humaine et vé-
térinaire.

En Espagne et au Portugal, la lavande fraiche sert & ta-
pisser le sol des églises.

Valeur commerciale.

L’huile essentielle fine de lavande se vend de 10 & 15 fr.
. le kilogramme. L.a méme essence obtenue des fleurs vaut de
15 & 18 fr. Le prix de l'essence d’aspic varie entre 4 fr. 50
et 6 fr. 50, suivant sa finesse.

Les fleurs séches sont vendues de 0 fr. 80 & 1 fr. le kilo-

gramme. La poudre de fleurs vaut 2 fr. le kilogramme.
PLANTES INDUSTRIELLES, — T. Iil. 13
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CHAPITRE III.

MENTHE POIVREE.

MENTHA PIPBRIFA, L.; MENTHA OFFICINALIS, S.

Plante dicotylédone de la famille des Labices,

Anglais. — Peppermint, Italien, — Menta pepata.
Allemand., — Pfeffermuenze.  Espagnol. — Menta pimentada.,
Suédois. — Pepparmynta. Portugais. — Hortelana pimentosa.

E'gyptien. — Nénah.,

Mode de végétation. — Composition. — Terrain. — Culture. — Récolte des par-
ties herbacées. — Quantité d’essence fournie par la menthe. — Dessiccation
des feuilles, — Valeur commerciale, — Emplois des produits.

La menthe est connue depuis les temps les plus anciens.
Ovide, Dioscoride, Théophraste ont vanté ses propriétés ;
son odeur balsamique est trés pénétrante, trés agréable.
Les arciens la répandaient dans la salle de leurs festins.

Cette labiée, que I'on désigne souvent sous le nom de
menthe anglaise, est originaire d’Angleterre ; elle croit na-
turellement dans quelques vallées humides des Pyrénées.
Mais dans de telles situations son parfum est moins pro-
noncé que lorsqu’elle végete sur des terraing secs et aérés.

On Ia cultive en grand aux environs de Mitcham et Too-
ting, dans le comté de Surrey, & Hitchin, dans le comté
d’Hersfordshire, et 4 Wisbeah, dans le comté de Cambridge
(Angleterre); en France, prés de Sens, & Gennevillers, dans
la Provence; en Algérie, en Cochinchine, aux Etats-Unis.
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Mode de végétation.

La menthe povwrée (fig. 34) a des racines vivaces, fibreu-

Fig. 84, — Menthe poivrée.

ses, longues et tragantes ; elle croit par touffes. Ses tiges
sont nombreuses, droites, quadrangulaires, 4 rameaux axil-
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laires, légérement pubescentes, et hautes de 0®,40 4 0™,50.
Ses feuilles sont ovales, oblongues, lancéolées, aigués, op-
posées, pétiolées, dentées en scie, d’'un beau vert foncé en
dessus, et légérement pileuses en dessous. Ses fleurs sont
petites, rougedtres et purpurines, et disposées en un épi
court, liche, cylindrique et terminal; elles s’épanouissent
de juillet en septembre.

Cette espéce est vigoureuse quand elle est cultivée sur un
terrain défoncé, frais, bien fumé et riche en sels potassiques,
et qu’elle regoit 'action du soleil.

On cultive trois sortes de menthe :

1° La menthe poivrée qui vient d’étre décrite.

2° La menthe cultivée (MENTHA SATIVA ou MENTHA SUA-
vis) que I'on nomme aussi menthe des jardins, herbe du
caur et baume des jardins. Cette espéce a une odeur trés
agréable, mais ses feuilles n’ont pas cette saveur chaude,
trés aromatique qui rafraichit en disparaissant.

3° La menthe pouliot (MENTHA PULEGIUM), le Penny
royal des Anglais, qu’on rencontre dans les vallées fraiches
et sur le bord des cours d’eau. Cette menthe est commune
en Algérie; elle produit une essence secordaire, mais qui
a néanmoins une certaine importance. M. Chiris, & Boufa-
rik, en produit 2,000 kilog. par an.

La menthe poivrée est aussi appelée menthe d Angle-
terre. C'est elle qui sert & préparer les pastilles de men-
the. Elle est chargée de principes trés odorants et trés
agréables.

Compeosition.

Les feuilles de la menthe poivrée ont une odeur aroma-
tique trés volatile. Elles ont une saveur piquante qui laisse
sur la langue une chaleur vive, stimulante, une saveur par-
ticuliére qui plait beaucoup parce qu’elle rafraichit la
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bouche et procure une agréable sensation, par le froid gla-
cial, pénétrant, qu’elle produit.

L’essence que renferme lamenthe est extraite des feuilles
et surtout des sommités fleuries. Cette huile essentielle est
jaune verdatre ; elle a une odeur légére de camphre trés pé-
nétrante. A la température de zéro, elle se coagule en cris-
taux abondants ou en prismes jncolores. A la température
ordinaire, elle est fluide ; elle entre en ébullition &4 190° Sa
densité est 0,899. Elle rougit avec le temps.

M. Mialhe a constaté que I'essence de menthe perd, en
vieillissant, son odeur herbacée, et quelle est bien plus
suave, plus fragrante aprés une année de préparation.

Cette essence a souvent une odeur empyreumatique dite
coup de fou, goidt de vert, défaut qui tient ordinairement &
I'imperfection des appareils dans lesquels on distille la
menthe.

Terrain.

Cette plante doit étre cultivée sur des terres de jardin
profondes, substantielles et toujours fraiches sans étre hu-
mides. Elle réussit trés bien sur de riches alluvions.

Les terres qu’elle occupe & Ancy-le-Libre (Yonne) et
qu'on nomme courtils, sont arrosées par la Vanne.

Ses racines pénétrent assez avant dans le sol.

Les sols trés humides ou marécageux ne lui conviennent
pas. Sur de tels terrains, elle est attaquée par la rowille.

Culture.

On multiplie la menthe en divisant les vieux pieds, soit
en automne, soit au printemps, ou en enlevant, a la fin de
mars ou dans la premiére quinzaine d’avril, les rejetons qui
se sont développés les années précédentes sur les pieds déja
dgés ou vigoureux.
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Ces éclats ou ces rejetons sont plantés sur un terrain
bien labouré, divisé en planches ayant 1™,50 ou 2 métres
de largeur; les lignes doivent étre espacées les unes des au-
tres de 0™,85 & 0™,50, et les pieds, dans les rayons, de
0™,25 & 0™,30.

Pendant le cours de l’année, on exécute deux ou trois
binages et sarclages. Lie sol doit étre maintenu propre.

Les rayons facilitent les arrosages qui sont nécessaires
dans le Midi quand le sol est sec. Ces arrosages se répétent
chaque semaine. ‘

Avant Phiver, M. Roze, & Sens (Yonne), couvre le sol
de fumier ou de boues de ville, dans le but de prévenir les
effets facheux des gelées, et d’activer la végétation pendant
I’année suivante. On renouvelle les plantations tous les
trois ou quatre ans.

Récoltes des parties herbacées.

On fauche les pousses pendant le mois de juillet et aofit
lorsque les fleurs sont sur le point de s’épanouir ou lorsque
les premiéres fleurs sont épanouies. On doit les couper rez
terre et en plein soleil.

Quelquefois on obtient une seconde pousse en septembre,
surtout quand on a pu exécuter les arrosages avec des eaux
fertilisantes.

On livre fraiche et exempte de manvaises herbes la men-
the aux distilleries. On doit éviter de réunir les pousses
pendant plusieurs jours en tas volumineux. La menthe qui
a fermenté est moins recherchée par les distillateurs.

Lorsqu’on veut obtenir une essence trés fine, on récolte
3 la main, touffe par touffe, les tiges fleuries pour ensuite
les émonder et ne distiller que des feuilles et des fleurs.

Lorsqu’on veut dessécher la menthe pour la livrer aux
droguistes ou aux pharmaciens, on doit la monder, c¢’est-a-
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dire détacher les feuilles des tiges pendant le mois de juil-
let, un peu avant lafloraison, et les faire sécher rapidement
dans un endroit obscur et aéré, afin qu’elles conservent
une partie de leur couleur verte et de leur odeur.

Souvent on se borne 4 mettre les tiges fraiches en trés
petites bottes qu’on enveloppe chacune d’un eornet de pa-
pier, afin de les soustraire 4 ’action décolorante de la lu-
miére, Ces cornets sont ensnite disposés en guirlandes, et
séchés dans une étuve ou un grenier.

100 kilog. de tiges et feuilles fraiches fournissent envi-
ron 15 kilog. de tiges et feuilles séches. :

Rendement.

La menthe poivrée fournit peu de tiges la premiére an-
née, et ses produits vont en s’amoindrissant d’année en
année, & partir de la quatriéme année.

La menthe cultivée & Grasse produit, en moyenne, de
8,000 & 10,000 kilog. de pousses.vertes en deux coupes.
C’est  accidentellement qu’elle donne 15,000 et 20,000
kilog. par hectare.

M. Roze a obtenu, en moyenne, 7,000 kilog. de tiges et
fenilles fraiches sur la méme surface.

En général, la menthe poivrée fournit son produit
maximum pendant sa troisiéme année d’existence.

On augmente artificiellement le poids de la ploduction
herbacée en arrosant copieusement environ qulnze jours
avant la coupe de la pousse.

Essence et eau aromatique fournies par la menthe.

M. Roze a constaté que 560 kilog. de tiges et feuilles
fraiches donnent 1 kilog. d’essence. En Angleterre, ou il
existe des alambics qui contiennent jusqu’a 1,000 kilog.
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de parties herbacées vertes, la méme quantité en fournit
jusqu’a 1 kil. 500. En outre de ce produit, on obtient 86
litres environ d’eau de menthe.

En Angleterre, la quantité d’essence fournie par la
menthe varie entre 14 et 25 kilog. par hectare.

En résumé, 100 kilog. de menthe verte donnent de 180
4280 grammes d’essence et 6 & 8 litres d’ean de menthe,

Llesprit de menthe est préparé avec 26 litres d’alcool &
85°%et 6 &4 7 kilog. de parties vertes. On prépare ausside I'eaes
de menthe en distillant 40 litres d’eau, 10 kilog. de tiges et
feuilles vertes, et 250 grammes de sel.

Emplois des produits.

L’essence sert & aromatiser les pastilles, les bonbons, les
liqueurs, les savons et les pommades.

L’eaw dementhe est employée dans les préparations phar-
maceutiques, et elle sert & parfumer les eaux de bouche,
des élixirs dentifrices et des eaux de toilette.

Les feuilles séches servent a faire des infusions-théi-
formes. On les classe au nombre des plus puissants anti-
spasmodiques.

Valeur commerciale.

L’essence pure de menthe de Paris est vendue de 120 &
130 fr. le kilog. L’essence de Grasse rectifiée vaut de 80
4 90 fr. ; celle qui ne 1'a pas été est vendue 70 4 75 fr.

L’essence de menthe anglaise véritable est vendue jusqu’a
150 fr. le kilog.; le prix de 1’essence de menthe de Paris ne
dépasse pas 120 fr,

A Alger, l'essence de menthe poivrée est livrée au prix
de 70 & 80 fr. le kilogramme.
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On falsifie Tessence de menthe poivrée en y mélant de
Vessence de menthe sauvage (MENTHA SYLVESTRIS), ou de
I'essence de lavande, ou de l’essence de térébenthine.

L’essence de menthe qui vient d’Amérique égale celle que
Pon importe d’Angleterre, mais elle n'est pas toujours pure.
Souvent elle contient de I'essence de térébenthine.

L’eau de menthe est vendue de 0 fr. 50 & 0 fr. 75 le litre.
Celle fabriquée & Tarbes est trés concentrée ; elle est vendue
2 fr. 50 le litre.

Les tiges et feuilles séches sont vendues 0 fr. 80 & 1 fr. le
kilogramme. .

Le prix des fewilles mondées de la menthe poivrée varie
entre 2 fr. et 2 fr. 50. '

Les tiges et feuilles verfes (1™ coupe) sont vendues de 10
4 13 fr. les 100 kilog. Celles de la 2° coupe (septembre) fe
valent & Grasse que 6 fr. les 100 kilogrammes.

La poudre de menthe se vend 4 fr. le kilogramme.

Toutes les menthes développent une odeur forte, mais
leur saveur n’est pas toujours agréable. Celles qui sont
indigénes et qui peuvent remplacer la menthe poivrée, la
menthe des jardins et la menthe pouliot, quand ces espéces
font défaut, sont les suivantes : la menthe & fouilles rondes -
(MENTHA ROTUNDIFOLIA), qui a des fleurs rosées ; la menthe
aquatiqgue (MENTHA AQUATICA), & fleurs rouge pile; la
menthe smuvage (MENTHA SYLVESTRIS), 4 fleur rouge clair ;
la menthe des champs (MENTHA ARVENSIS), & fleur rose; la
menthe verfe (MENTHA VIRIDIS), qu’on nomme aussi menthe
romatne. Toubes ces menthes sont vivaces et végétent dans
les terraing humides,
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CHAPITRE IV.

MELISSE.

MELISSA OFFICINALIS, L.

Plante dicotylédone de la famille des Labides.

La mélisse est une plante herbacée trés ancienne. Dios-
coride, Pline, Virgile ont signalé ses propriétés.

Cette labiée croit naturellement en Europe, mais elle est.
surtout commune dans les contrées méridionales. Elle est
vivace et donne naissance i destiges dures trés rameuses, et
hautes de 0,50 & 0™,60. Ses femilles gont ovales, pétio-
lées, dentées, luisantes et d'un beau vert. Ses fleurs, réunies
en bouquets axillaires, sont petites et blanc ]aunatre elles
s’épanouissent pendant I'été.

La mélisse existe dans un grand nombre de jardins et
surtout dans les huertas de Valencia (Espagne). L’odeur
qu'elle développe est suave, vive, pénétrante, agréable et
trés recherchée.

Elle doit étre cultivée sur une terre de moyenne consis-
tance, profonde, saine, substantielle, un peu fraiche et bien
exposée. On la propage & l'aide de ses graines ou au moyen
de boutures. Les jeunes plants ou les boutures enracinées
sont mis en place & la fin de Thiver. On les espace de
0,25 4 0™50 sur des lignes éloignées les unes des autres
de 07,50, On arrose ensuite &i le temps est sec.

La mélisse n’est productive qu’a partir de la seconde
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année, Dans les terres riches et celles qu'on peut arroser
pendant 1’été, elle donne souvent deux coupes : 'une vers la
fin de mai ou au commencement de juin, et I'autre en aoft.
Ces deux coupes g’élévent au total & 15,000 ou 20,000 ki-
log. par hectare.

Cette production verte, qui doit étre récoltée avant la flo-
raisen, est distillée. L’essence qu’elle fournit entre dans la
fabrication de I'eaw de mélisse des Carmes et de 'eavs de
Cologne. Cette huile essentielle est vendue de 60 a 80 fr. le
kilogramme.

Les tiges ef feuslles séches valent 0 fr. 90 4 1 fr., et les
fewilles mondées de 2 fr. 25 & 2 fr. 50 le kilogramme,

C’est & tort qu’on appelle la mélisse officinale mélisse ci-
tronmelle. ‘

La mélisse est utilisée en médecine. Elle est stimulante,
tonique, carminative et antispasmodique.

Dans bien des cas, elle sert & faire des infusions théi-
formes qui sont agréables, parce qu’elles raniment les for-
ces vitales.

La mélisse caloment (MELISSA CALAMINTHA) n’est pas
cultivée, mais elle est commune dans les sols un peu om-
bragés et accidentés de la région méridionale. Ses fleurs
sont purpurines et elles s’épanounissent en aotit et septembre.
Ses tiges, ses feuilles et ses fleurs développent une odeur
agréable ; elles servent parfois & faire des infusions théi-
formes. Les feuilles et les fleurs de la mélisse & petites fleurs
blew clair (MELISSA NEPETA ou CALAMINTHA NEPETA)
développent ume odeur qui rappelle celle de Ia menthe
pouliot ; elle végéte dans les sols secs et pierreux.

———E D e
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CHAPITRE V.

VERVEINE OFFICINALE.

VERBENA OFFICINALIS.

Plante dicotylédone de la famille des Verbénacées.

La verveine est I'kerba sacra des anciens Grecs et kerba
Veneris des Romains. Les druides, au temps des Gauloig,
T'avaient en grande vénération. Elle servait alors & préparer
Veau lustrale on eau sacrée.

Au moyen 4ge, on utilisait ses tiges pour faire des cou-
ronnes, destinées aux soldats victorieus. ‘

Cette plante herbacée est commune au nord comme au
midi de I’Europe. Elle a des tiges tétragones et un peu ve-
lues, des feuilles opposées, pétiolées, lancéolées et d'un vert
sombre; des fleurs petites d’'un bleu violacé, disposées en
épis gréles et terminanx et accompagnées de bractées courtes
et aigués. Ces fleurs s’épanouissent en été.

On lamultiplie de graines et de boutures. Toutes les ter-
res de bonne qualité lui conviennent.

La verveine officinale n'est un peu odorante que dans
les contrées méridionales.

Lesfeuilles séches sont vendues 1 fr. 20le kilog.; 100 kilog.
de feuilles fournissent seulement 60 grammes d’essence.

La poudre de verveine est vendue 3 fr. le kilogramme.

En Amérique, l'essence de verveine est retirée de la
verveine de Miguelon ou verveine & bouquet (VERBENA AU-
BLETIA), plante annuelle qui appartient aussi & la famille
des Verbénacées et qu’on cultive en France comme plante
d’ornement.
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CHAPITRE VI.

BASILIC.

OCYMIUM BASILICUM, F.

Plante dicotylédone de la famille des Labides.

Cette plante ‘est originaire de I'Inde ol elle est trés culti-
vée pour l’agréable parfum que contiennent ses fenilles et
ses sommités fleuries, Elle est annuelle.

Le basilic était antrefois dans1'Inde une plante sacrée.
Les Brahmes P'utilisaient dans les cérémonies religieuses
en 'honneur de Vishnou et dans les funérailles.

On connait deux races : le grand basilic et le petil basi-
lic. Lie premier est celui qu’on cultive pour son parfum.
Il a 0,30 environ de hauteur et croit rapidement. Ses
fleurs sont blanc rosé et se succédent pendant 5 & 6 mois.
Son odeur est particuliére et agréable, quoiqu’elle soit un
peu forte. Le second est encore moins élevé; il ne dépasse
pas 0™,20 et est trés rameux ; ses feuilles sont trés petites.
Cette race m’est cultivée que comme plante d’ornement.
Il en est de méme du dasilic & feuilles violettes.

Le basilic forme un petit arbrissean au cap de Bonne-
Espérance. Il exhale un parfum trés apprécié. Onl’a appelé
Ocymium frulicosum. '

Llespéce dite Ocymium sancium est cultivée ou indigéne
dans 'Inde prés des temples. Elle est originaire des Indes
orientales. Ses tiges ne dépassent pas 02,30 en hauteur.
Son parfum rappelle un peu celui de la girofle.
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Le basilic connu sous le nom d’Ocymium gratissimum est
répandu dans 'Inde. C’est de ses parties herbacées qu'on
extrait 1’essence la plus odoriférante.

Le basilic est d'une culture facile. On séme ses graines
qui sont trés fines et qui ne doivent pas étre trés enterrées,
sur une couche sourde ou sur une costiére au mois de fé-
vrier, ou en pleine terre en mars ou avril.

Lorsque les plantes onf 4 4 6 fenilles, on les transplante
en pleine terre, & bonne exposition, et sur des sols substan-
tiels. On doit arracher les plants avec précaution, opérer,
autant que possible, par un temps couvert ou pluvieux, et
arroser de temps a autre, si le temps est sec, jusqu’ala
compléte reprise des pieds. Les plants doivent étre espacés
de 0,25 4 0™,80. On opére les binages nécessaires pendant
la croissance des plantes.

On coupe les tiges avant que les fleurs soient épanonies
et on les livre fraiches anx parfumeurs. Quand on les des-
tine aux pharmaciens, on les réunit en petites bottes qu’on
fait sécher & 'ombre.

L’huile essentielle qu'on extrait des tiges encore vertes
est Jaune doré, liquide, et d'une odeur suave. Elle rougit en
vieillissant. On la vend 115 & 130 fr. le kilog. Elle vient
de I'Inde.

Les tiges et les feuilles séches valent de 1 fr. 30 4 1 fr. 50
le kilog.; elles conservent bien leur arome. Celles qu’on
récolte dans le Midi sont plus estimées que les parties her-
bacées qu’on obtient sous le climat de Paris. La poudre est
vendue 5 fr. le kilogramme.

Les parties séches sont employées en médecine.
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CHAPITRE VII.

THYM.

THYMUS VULGARIS, L, ; THYMUS TENUIFOLIUS, Mil,

Plante dicotylédone de la fomille des Labides.

Anglais. — Thyme. Italien. — Timo,
Allemand. — Thinuan. Espagnol. — Tomillo.
Danois. — Timian, Portugais. — ‘Tomilho.
Polonais. — Tym. Russe. — Fimian.
Grec, — Tumos.

Le thym est trés ancien. I1 a ét¢ vanté par Théophraste,
Horace et Virgile. Les Romains I'utilisaient pour assaison-
ner leurs aliments.

Ce petit arbuste croit dans le midi de ’Enrope et sur les
collines rocailleuses, séches et exposées au soleil. On le cul-
tive dans les jardins et on le désigne sous les noms de thym
commun, thym des jardins, farigoule, tin.

Il a de 0™,12 & 0™,25 de hauteur. Ses tiges sont cylindri-
ques, cendrées ou brun rougeitre, et chargées de nombreux
rameaux opposés, gréles et redressés. Ses feuilles sont ses-
siles, ovales, opposées, blanchitres en dessous, trés petites
et & bords roulés en dessous. Ses fleurs sont petites, roses
on blanches, et réunies en épi an sommet des rameaux.

Le thym fleurit depuis les mois de mai ou juin jusqu'en
juillet et aott.

Cette labiée a une odeur forte, aromablque, mais plus
agréable, plus suave & I'état frais qu’aprés avoir été dessé-
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chée. Sa saveur est chande, aromatique et amére. Toute-
fois, son odeur est d’autant plus aromatique, plus chaude,
qu’il croit dans une contrée plus méridionale. Cette odeur
rappelle un peu celle de la mélisse et du citron.

L'huile essentielle qu’elie fournit quand on la distille est
trés odorante, dcre et rouge-brun. Mais, aprés avoir été
rectifiée, elle est presque incolore et trés odorante. Sa den-
sité est 0,905. Sa couleur rouge-brun trés foncé est due &
une résine qu’elle renferme, Elle laisse déposer des cris-
taux cubiques qui sont insolubles dans 1’eau, mais solubles
dans 1'alcool. )

On rencontre dans les Alpes, en Provence, en Suisse et
en Allemagne, une espéce plus petite et plus jolie que I'on a
appelé Thym des Alpes (THYMUS ALPINTUS, L.). Elle a des
tiges droites, anguleuses, ramifiées et velues; ses feuilles
sont ovales, assez grandes, entiéres ou un peu dentées; ses
fleurs sont grandes, violettes ou bleues, axillaires, et por-
tées sur des pédoncules velus. Cette espéce est aussi cultivée;
elle posséde les mémes propriétés que le thym des jardins.

Le thym serpolet ou thym souvage (THYMUS SERPILLUM )
a des tiges couchées, des feuilles entiérement vertes et des
fleurs purpurines ou roses. On le rencontre toujours dans
les lieux arides et secs. Ses feunilles sont plus grandes et
moins aromatiques que les feuilles du thym ordinaire.

On multiplie le thym de graines qu’on séme en mars on
en avril, ou en séparant au printemps les anciennes touffes.
Les pieds doivent &tre espacés de 0™,25 & 0™,30.

Un litre de graines de thym pése environ 650 grammes.

On le récolte lorsqu’il est en pleine fleur. Lorsqu’on doit
le conserver sec, on en forme des guirlandes qu’on suspend
dans un séchoir ou & l'air libre, mais & Labri de la pluie.

100 kilog. de rameaux, garnis de fenilles et de fleurs, se
réduisent & 84 kilog. par la dessiccation.

L’essence de thym est employée dans la préparation de

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



THYM. 233

plusieurs cosmétiques. On lextrait par la distillation de
toutes les parties de la plante. Cette essence est aussi usitée
dans diverses préparations culinaires.

On la vend 4 des prix différents, suivant I'espéce qui I'a
produite. L’huile essentielle de thym blanc ow thym ordi-
natre (THYMUS VULGARIS, L.) vaut de 10 & 12 fr. le kilog. ;
celle du thym rouge, ou serpolet (THYMUS SERPILLUM), se
vend de 7 & 8 fr. Ce 'dernier est distillé avant ou aprés
Pépanounissement de ses fleurs. Son odeur est bien moins
pénétrante que celle du thym ordinaire.

Les ramifications et les fenilles séches sont vendues
0 fr. 50 & 0 fr. 80 le kilogramme.

La poudre se vend 2 fr. 50 le kilogramme.

A T'état sec, le thym sert & aromatiser les sances, les jam-
bons, les figues, les pruneaus, etc. .

On I'emploie quelquefois en médecine, & cause de ses
propriétés stomachiques, emménagogues et résolutives. Ses
propriétés excitantes permettent de le regarder comme un
excellent stimulant. .

Les abeilles recherchent les fleurs du thym.

\

On posséde dans Jes jardins une variété de hym &
Jeuilles panachées de vert et de jaune. Cette race sert & faire
de jolies bordures dans les jardins ot les terres sont séches
pendant, I'été. -
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CHAPITRE VIII.

ROMARIN. _

ROSMARINUB OFFICINALIS, L,

Plante dicotylédone de la famille des Labiées.

Anglais. — Rosmary. Espagnol. — Romero.
Allpmand. — Rosmarin., Italien. — Rosmarino.,
Suédois. — Rosmarin. Portugais. — Rosmarinho.
Arabe. — Klyl ou Aselbén. Chinois. — Yong-tsao.

Mode de végétation. — Composition. — Multiplication. — Récolte. — Valeur
commerciale : essence, parties séches, -—— Usages.

Le romarin est une plante fort ancienne, Pline I’a appelé
70se marinus, rosée de la mer. Ovide le nomme Rosmaris.
Cette labiée jouait autrefois & Rome un réle important dans
les cérémonies religieuses et les fétes du plaisir.

Le romarin végéte naturellement dans la région mari-
time du midi de ’Europe. Il est commun en Provence, en
Italie, en Espagne, en Gréce et en Afrique, dans la tribu
des Hadjoutes, C’est & lui qu’on attribue, dans le Lan-
guedoc, Ia saveur aromatique du miel de Narbonne.

Mode .de végétation.

Le romarin (fig. 35) est un arbrisseau buissonneux de
1™ & 1™,30 de hauteur, d’'un port agréable. Ses tiges ra-
meuses portent des fenilles persistantes opposées, sessiles,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



ROMARIN. _ 236

entiéres, linéaires, 4 bords roulés inférienrement, coton-
neuses en dessous et vertes et chagrinées en dessus. Ses
fleurs sont disposées en petites grappes axillaires; elles
sont bleudtres, et se succédent de janvier & mai dans les
contrées du Midi.

Le romarin craint les gelées dans la région du Nord.

Composition,

Toutes les parties de cette lahide, mais surtont les feuil-

Fig. 35. — Romarin.

les et les sommités fleuries, exhalent une odeur fragrante,
aromatique et trés agréable, mais les feuilles sont bien plus
aromatiques que les fleurs.

Cette plante a une saveur chaude, aromatique et un peu
amére. I’huile essentielle qu’elle fournit est trés fluide, jau-
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nétre, et rappelle par son arome I'odeur forte de la plante
fraiche ou séche. La rectification la rend incolore; sa den-
sité est alors de 0,887.

Multiplication.

On cultive le romarin sur des terres séches, perméables,
graveleuses et exposées au midi. Il réussit trés bien sur les
sols riches, mais les tiges et les feuilles qu’il produit ont
toujours moins d’odeur que les mémes parties provenant
de sols légers et chauds.

Cette labiée se multiplie de graines, de boutures, de mar-
cottes et d’éclats de pied. La propagation par boutures et
marcottes est simple et facile. On l’opére & I'automne ou &
la fin de Ihiver sur des terres un peu fraiches et situées
mi-soleil. Lia mise en place des marcottes ou des boutures
enracinées se fait pendant 'automne snivant.

Les graines se sément an mois de mars. On exéeute les
semis en pépiniére. Quand les plants ont un ou deux ans, on
les transplante & demeure 4 0™,50 ou 0=,75 de distance les
uns des autres,

Récolte.
On exécute la récolte des rameaux lorsque les fleurs de la
plupart des épis sont épanouies.

100 kilog. de feuilles et sommités fraiches donnent par
la distillation environ 200 grammes d’huile essentielle.

Usages.

L’essence de romarin sert & préparer divers cosmétiques
et I'eau de Cologne, et elle fait la base de I'ean de toilette
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que T'on a nommée en 1370 eau de la reine de Hongrie, et
qui était antrefois trés renommée,

Les feuilles et les fleurs sont utilisées dans la pharmacie ;
elles sont toniques et excitantes. On les administre aussi en
infusion théiforme.

En Gréce, en Turquie et dans le midi de la France, le

romarin en fleur est si odorant qu’il sert & parfumer les
bains, :
Cette labiée, au siécle dernier, avait en France une
certaine importance. A cette époque, Jorsqu'un boulanger
était regu & la malitrise, il présentait au grand panetier
un romarin auquel il avait attaché le plus beau fruit de la
saison.

Dans les contrées méridionales, le romarin sert & faire
des hajes qui ne manquent pas d’élégance. Ces haies sont
assez élevées, lorsque cet arbrisseau occupe nun terrain de
bonne qualité et un peu frais pendant I'été.

Valeur commerciale.

L’essence de romarin se vend de 8 & 10 fr. le kilog., se-
Ion son degré de rectification. Elle est trés odorante.

Le prix des sommités séches varie entre 0 fr. 80 et 1 fr.
le kilog. Les feuilles mondées sont vendues O fr. 40 a
0 fr. 50 le kilogramme,
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CHAPITRE 1X.

_ORIGAN.

ORIGANUM VULGARE.

Plante dicotylédone de la famille des Labices.

Cette plante herbacée, indigéne et vivace, était connue
des Romains. Elle est surtout commune dans le midi de
I’Europe sur les terres bien exposées au soleil. Elle produit
des tiges qui ont de 0,33 4 0™,40 de hautenr et qui sont
dressées et velues on pubescentes. Ses feuilles sont pétio-
lées, ovales, dentées, vertes en dessus et un peu velues en
dessous. Ses fleurs rosées, pourpres ou blanches, sont dis-
posées en épis oblongs et courts.

Toutes ses parties sont aromatiques; mais on ne livre anx
parfumeurs, dans la Provence ou en Espagne, que les fleurs
ou les feuilles séches.

L’essence qu’on extrait de 1’origan 4 la Guadeloupe, & la
Martinique, etc., est vendue de 25 & 30 fr. le kilogramme.

Les tiges séches sont vendues de 0 fr. 80 4 1 fr. le kilo-
grammes,

L’origan est d'une culture facile en ce qu’il est trés rus-
tique. On le propage par ses graines ou par la division des
touffes. Toutes les terres de jardinlui sont favorables, mais
il redoute les sols humides.

Llorigan marjolaine (ORIGANUM MAJORANA) est aussi vi-
vace et herbacé, mais il ne ressemble pas 4 L'origan, (voir
chapitre x1).
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CHAPITRE X.

HYSOPE.

HYSSOPUS OFFICINALIS, L,

Plante dicotylédone de la famille des Labiées.

L’hysope est I'esobis de la Bible. Il est mentionné dans le
Lévitique, chap. x1v. Les Indiens le nomment zufi yiabas.
Il est répandu dans les parties accidentées des contrées
méridionales de 'Europe. Toutes ses parties sont odorifé-
rantes. Son parfum est recherché des abeilles.

L’hysope est un petit arbrissean ayant un aspect assez
agréable. Il a de 0™,30 & 0™,50 de hauteur. Sa souche est
gous-frutescente. Ses feuilles sont oblongues et lancéolées.
Ses fleurs sont bleues ou bleu rougeitre et en épis ; elles 8°é-
panouissent en juillet et aotit. Cette labiée est commune
sur les collines calcaires, les terres légeres et séches. On ne
la rencontre pas dans les sols humides.

L’hysope se multiplie de graines, de boutures, de mar-
cottes ou d’éclats de touffes. Les semis se font en avril et
en mai. La division des pieds ainsi que les boutures sont
faites au printemps. On plante les boutures enracinées
0™,35 en tous sens les unes des autres.

On extrait de ses parties herbacées vertes, par la distilla-
tion, une huile essentielle qui se vend de 200 & 220 fr. le
kilog.; 100 kilog. en fournissent 1 kilog. Cefte essence est
ambrée, trés fluide, trés odorante; elle est utilisée par les
parfumeurs, Les sommités séches valent 0 fr. 90 le kilog.
et les fenilles mondées de 1 fr. 75 4 2 fr.

———C A A

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



240 LES PLANTES INDUSTRIELLES.

CHAPITRE XI.

MARJOLAINE.

ORIGANUM MAJORANA; MAJORANA HORTENSIS.

Plante dicotylédone de la famille des Labiées.

Cette labiée, que I'on nomme souvent origan marjolaine, |
marjolaine d Orient, est originaire de la Palestine. Elle est
vivace et cultivée pour l'odeur pénétrante et trés agréable
qu’elle répand. Elle a été introduite en Europe en 1578,
On la cultive dans le midi de I’Europe et en Arabie.

Cette espéce a des tiges semi-ligneuses, hautes de 0™,20
4 0™,40, garnies de rameaux ligneux et glabres, Ses feuilles
sont ovales, entiéres et blanchéitres. Ses fleurs sont rosées
ou blanches, et disposées en petits épis terminaux et ses-
siles ; elles s’épanouissent en juillet et aoiit.

On ne doit pas confondre la marjolaine d’Orient, ou Mar-
Jolaine des jardins, ou Marjolaine d’ Angleferre, avec la mar-
jolaine commune dite origan (ORIGANUM VULGARE), es-
péce qui est indigéne dans les lieux incultes et qui est
pubescente ou velue (voir chapitre 1x).. .

La marjolaine demande les mémes terres et les mémes
soins que le basilic. On la séme sur couche et en pleine
terre au mois de mars ou avril, ou on la multiplie de bou-
tures et par la division des touffes qu'on met en place au
printemps.

On récolte les sommités herbacées pendant la floraison
et on les livre fraiches aux parfumeurs. L’essence qu’on ex-
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trait de la marjolaine d’Orient par la distillation est trés
odorante ; elle se vend de 20 & 30 fr. le kilog. Elle vient
de Cos et est riche en camphre substance qui est dure, in-
colore et inodore et qu’on sépare de I'essence en dlsbllla,nt
de nouveau cette huile essentielle.

En France, 100 kilog. de parties vertes ne donnent que
185 grammes d’essence,

En 1766, Baumé a obtenu par 100 kilog. de parties
vertes :

En juin, 141 grammes d’essence,
En juillet, 600 — —
En aofit, 250 — —

J?ai dit précédemment que la marjolaine épanouissait ses
fleurs en juillet et aoiit.

Les confiseurs font des dragées fines avecles semences de
cette labiée.

On emploie les fenilles et les fleurs de la marjolaine en
médecine : elles sont & la fois toniques et stimulantes.

La marjolaine séche se vend 0fr. 90 & 11ir. 50 le kilo-
gramme.

La poudre est vendue 8 fr. le kilogramme.

On cultive anssi en Orient comme plante & parfum : 1°le
dictame des anciens (ORIGANUM DICTAMUS), sous-arbrisseau
peu élevé et originaire de I'ile de Créte; ses fleurs rosées
sont disposées en épis; 2° I'origan & petites feuilles (ORIGA-
NUM MARTU), sous-arbrisseau qui est indigéne & I'lle de
Candie et qui ne dépasse pas 0™,50 en hauteur; ses fleurs
gont rosées et disposées en épis globuleux, ¥

—_— e
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CHAPITRE 2II.

VERVEINE CITRONNELLE,

VERBENA TRIPHYLIA, Lhér.; LIPPIA CITRIODORA, Kunth;
ALOYSIA CITRIODORA.,

Plante dicotylédone de la famille des Verbénacées.

Cette verveine, que I'on a appelée verveine odorante, ver-
veine citronnée, eb qu’il ne fant pas confondre avec la ver-
veine officinale (voir Chapitre V), est originaire du Pérou,
et a été importée en Europe en 1784. Elle est aujourd’hui
naturalisée en Italie et répandue dans tous les jardins de
I’Europe centrale. Elle existe aussi dans I'Inde, & la Mar-
tinique, 4 la Réunion.

Elle constitue un joli sous-arbrissean & tige rameuse et
lisse et haut de 0™,65 & 1,50, 4 ramilles scabres et strides, &
feuilles verticillées, lancéolées, pétiolées, aigués et ordinai-
ment entiéres. Ses fleurs sont disposées en épis axillaires,
verticillés ou paniculés; elles fleurissent en juillet, aofit et
septembre, et sont petites, blanches en dehors, et blen
purpurin en dedans.

Cette espéce a des feuilles odorantes, surtout quand on
les froisse. L’arome qu’elle exhale alors rappelle essence de
citron.

Ellene peut étre cultivée en pleine terre que dans les par-
ties méridionales de 'Europe. Elle végéte bien en Algérie.
Elle demande un terrain de consistance moyenne, per-
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méable, de bonne qualité et abrité du nord; en outre, elle
exige des arrosements fréquents pendant 1’été.

D’aprés M. Naudin, le Lippia citriodora fournit dans le
midi de I'Europe des feunilles pour la parfumerie et pour
aromatiser les aliments. Sous le climat de Paris, ce sous-
arbrisseau doit étre rentré en orangerie pendant la saison
hivernale.

On la multiplie de graines, de drageons ou de boutures
qui sont d’une reprise trés facile.

On récolte les feuilles pendant tout I'été, mais de préfé-
rence au momentde la floraison. On utilise les feuilles séches.

Les feuilles sont trés riches en essence. 100 kilog. en
ont donné & M. Levens 150 grammes. Cette huile essentielle
se vend de 90 4 100 fr. le kilogramme.

“Les feuilles séches ont une valeur commerciale de 1 fr. &
1 fr. 20 le kilogr.

Les feuilles de la citronnelle servent &4 fabriquer des li-
queurs. En médecine, on les emploie séches en infusion théi-
forme; leur saveur est trés agréable,

On connait dans les Indes orientales, et principalement
4 la Guyane, 4 la Martinique et 4 la Nouvelle-Calédonie,
une autre citronnelle appartenant & la famille des grami-
nées. Cette plante est 1’Andropogon citratum ou Andro-
pogon citriodorum (voir chapitre XVI).
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CHAPITRE XIII.

SAUGE OFFICINALE.

SALVIA OFFICINALIS,

Plante dicotylédone de la famille des Labides.

La sauge a eu une grande célébrité (fig. 36). Elle déve

Fig. 86, — Sauge officinale,

loppe un parfum agréable. Elle est commune sur les ter-
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raing arides dans la région méridionale. Ses fleurs blen
rougedtre sont disposées en épi lache et terminal. On ne la
cultive qu’accidentellement. Dans les Indes occidentales
on la nomme salbia. Cette labiée est buissonnante.

Cette espece ne doit pas étre confondue avec 1° la petite
sauge de Provence ou sauge de Catalogne, qui a des feuilles
plus petites, plus étroites et blanchitres des deux cotés et
des flenrs blanchéitres; 2° la sauge des prés (SALVIA PRA-
TENSIS), qui croit dans leg sols secs, mais qui est peu odo-
rante ; 3° la sauge sclarée (SALVIA SCLAREA), dont les flenrs
sont violacées et qu’on rencontre dans le midi de I'Europe.
Cette derniére labiée a une odeur aromatique trés pro-
noncée et elle est employée en médecine.

On la multiplie de graines, d’éclats de pieds ou de bou-
tures. Elle demande des terres de consistance moyenne, un
peu calcaires, perméables; les sols humides me sont pas
toujours favorables. Elle fleurit en mai et juin. On récolte
ses pousses avant que les fleurs soient épanouies.

On extrait de la sauge officinale, par distillation, dans la
Provence, une huile essentielle, ambrée et liquide. Cette
essence, dont Ja densité est 0,920, brunit lorsqu’elle est en
contact avee I'air. On l'utilise en parfumerie. 100 kilog. de
parties vertes en fournissent 850 grammes.

Cette essence se vend de 15 4 18 fr. le kilog. Le prix des
feuilles séches est de 1 fr. 4-1 fr. 25 le kilogramme.

La sauge officinale ou grande sauge a une propriété sti-
mulante trés prononcée.

14,
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CHAPITRE XIV,

MYRTE.

MYRTUS COMMUNIS.

Plante dicotylédone de la famille des Myrtacées.

Le myrte, que les Grecs et les Romains avaient consacré
au culte de Vénus et que les Hébreux utilisaient dans la
féte des Tabernacles, est un arbuste trés intéressant. I1 est
commun dans le midi de I'Europe, en Gréce et dans I'ile
de Chypre. Il peut atteindre 7 & 8 métres d’élévation dans
les contrées chaudes de I’Asie et de I’Afrique quand il
occupe un bon terrain, c’est-a-dire un sol pierreux, per-
méable et fertile, *

. D’aprés Pline, les Romains regardaient le myrte comme
un arbre sacré et c¢’était avec ses rameaux longs et flexi-
bles qu’ils faisaient les couronnes qu'ils destinaient aux
triomphateurs.

Cet arbre est remarquable par ’élégance de son port, de
son fenillage et de ses fleurs parfumées. Son tronc est droit
et il a de nombreux rameaux. Ses feuilles sont opposées,
sessiles, petites, ovales, lancéolées, lisses et d’un beau vert
foncé. Ses fleurs blanches sont solitaires & I'aisselle des feuil-
les ; ses fruits globuleux, petits, & trois loges et bleu noira-
tre, sont doués d’une odeur aromatique assez prononcee.

On multiplie le myrte par marcottes, par boutures faites
avec des pousses de l'année, lorsque la séve commence 4
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étre en mouvement, ou par graines. Les boutures et les
jeunes plants sont mis en place & 1'Age d'un an. 11 est trés
important, dans les contrées méridionales, de les garantir
pendant quelques mois des rayons ardents du soleil. Il est
aussi utile, pour faciliter leur reprise, de les arroser de temps
4 autre.

Ce grand arbrisseau végéte rapidement dans les contrées
méridionales, quand il occupe un terrain fertile pouvant étre
arrosé pendant I'été. I1 en existe de trés beaux & Roscoff,
sur le bord de la mer.

On extrait de ses feuilles une huile essentielle qui servait
antrefois & préparer 'eau dange, qui avait le pouvoir de
rendre aux personnes Agées la fraicheur et le coloris de la
jeunesse. De nos jours, elles fournissent encore par la dis-
tillation une eau aromatique. ,

L’essence de myrte se vend 85 fr. le kilogramme.

Le bois du myrte est trés dur.

Les feunilles du Myrius fragrantissima sont trés odo-
rantes ; elles servent 4 aromatiser le thé.

A la Nouvelle-Calédonie on extrait une huile essentielle
qui a pour base la mélaleucine du Ninouli, ou Melaleuca
viridiflora, ou Melaleuca Leucodendron, arbrisseau 3 fleurs
verditres qui appartient & la famille des myrtacées. Cette
essence a une grande analogie avec celle du Cajeput (Voir
2¢ division, chap. vir).

Le Myrtus pimenta a aussi des fruits odorants. Ses
feuilles sont persistantes (Voir Plantes condimentaires,
chap. 1%),
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CHAPITRE XV.

PATCHOULI.

POGOSTEMON PATCHOULIL

Plante dicotylddone de la famille des Labides.

Le patchouli, trés connu parson odeur particuliére, est
originaire de I'Inde. On le connait en Europe depuis 1824,
époque & laquelle il fut importé de Malaca en Angleterre
sous le nom de Putchaput.

Cette labiée est un sous-arbrissean ayant 1 métre envi-
ron de hauteur, qui est pubescent et porte des feuilles pétio-
1ées, ovales, aigués, un peu veloutées ; celles-ci sont dentées
et cotonneuses en dessous; elles sont trés odorantes. Ses
fleurs sont disposées en épis terminaux, axillaires et longue-
ment pédonculés ; elles sont blanches.

Le patchouli est cultivé & la Martinique, & la Réunion
et dans les Indes, jusqu’aux iles Moluques. On le propage
par boutures. Il demande une terre un peu fraiche et de
bonne qualité. Liorsqu’on le cultive & 1’arrosage, il végete
avec une grande rapidité et forme de trés belles touffes.

On coupe les pausses herbacées de I'année avant le com-
plet épanouissement des fleurs.

Les feuilles, aprés avoir été séchées, développent une
odeur franchesi pénétrante, que diverses personnes ne peu-
vent la supporter. Ces feuilies, aprés avoir été mondées, sont
mises & sécher 4’ombre, opération assez longue et qui a lieu
dans des bitiments non humides.
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On fait aussi sécher des pousses bien garnies de feunilles.
Les unes et les autres sont trés recherchées. On les emploie
pour faire des sachets odorants. On en retire par la distilla-
tion une huile essentielle qui se vend de 120 & 130 fr. Ie
kilog. Cette essence, abandonnée & elle-méme, fournit un
dépot particulier qu’on a appelé camphre de patchoul.

100 kilog. de patchouli desséché donnent environ de
1 kilog. 500 & 2 kilog. d’essence.

Le patchouli est vendu dans tous les bazars de I'Inde. Ce
sont les Mogols qui alimentent ceux qui en font commerce.

L’essence qu’on retire de ses pousses et de ses feuilles
séches vaut de 100 & 180 fr. le kilogramme.

Les feuilles séches de patchouli sont vendues 6 4 7 fr. le
kilog. ; pulvérisées elles valent 8 fr. le kilogramme.

L’odeur que développent les feuilles est trés recherchée
par les Indiennes.

Le patchouli est: aussi vendu en petites bottes de 250 gram-
mes. On 'utilise dans les habitations pour parfumer les
vétements ou les préserver des mites. Son odeur est si
- forte, si pénétrante, qu’elle domine toutes les antres.

Le camphre particulier qu'on extrait de ses ramifications
et de ges feuilles est jaunétre, gélatineux, insoluble dans
P’eau, mais soluble dans I'alcool et I'éther.

La parfumerie fait un grand usage de patchounli.

C’est bien & tort qu’on a dit souvent que le patchouli
provenait du Plectranthus crassifolius, plante herbacée, &
tige charnue, qui appartient & la famille des Labiées.
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CHAPITRE XVI.

JONC ODORANT.
AXDROPOGON CITRATUS ; ANDROPOGON FRAGRAXS,

Plante dicotylédone de la famille des Gramindes.

Anglais. — Lemon grass. Indien. — Karpura-pullu-Yenney.

Cette graminée, connue aussi sous les noms de jonc aro-
matique, chiendent citron, est cultivée dans les jardins de
I’Inde. On la trouve a4 1'état indigéne dans I’Arabie déserte,
au pied du Mont-Liban et an cap de Bonne-Espérance,
dans les montagnes de la Réunion. Elle est surtout cul-
tivée & Ceylan et & Singapore. Les Anglais la nomment
Roosa-Grass ou Indian geranium.

Elle a un rhizome unique, trés court, ligneux, cylindri-
que et présentant des nceuds circulaires trés rapprochés.
Chaque neeud donne naissance 4 une tige trés déliée, pleine,
glabre, de 0™,80 & 1™ de longueur; cette tige porte des
feuilles linéaires, longues et un peu rudes sur les bords,
mais d’un beau vert foncé. Ses fleurs mutiques, petites, dis-
posées en paniciules terminales et longuement pédicellées,
s’épanouissent en juin et juillet dans I'Inde et I’ Arabie.

Les feuilles, lorsqu’on les froisse entre les doigts, déve-
loppent une odenr persistante qui rappelle celle du bois de
Rhodes. Leur saveur est cre, aromatique, résineuse, tres
amére et trés désagréable.

Dans I'Inde, mais principalement & Ceylan, & Singapour,
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4 Madras, 4 Penang, et dans le Nagpore, on extrait de ses
fenilles, par la distillation, une huile essentielle trés odo-
rante. Cette essence a la couleur de I'essence de I’Aloysia,
ou Luppia citriodora, ou Verbena tryphylla. On la désigne
souvent sous le nom de werveine des Indes, parce que son
parfum rappelle trés bien le parfum de la véritable ver-
veine, On la nomme aussi citronnelle (voir chapitre xir),

Lressence de verveine des Indes ou verveine de la Marti-
nigue est vendue de 60 & 85 fr. le kilog. Les tiges séches
valent de 1 & 1 fr. 20 le kilogramme.

L’ Andropogon wwarancuse fournit aussi dans les Indes
une haile essentielle qui est utilisée en parfumerie. Cette es-
péce est vivace; elle forme de trés grosses touffes un pen
rampantes. Ses tiges atteignent de 1 4 2 métres de hauteur.
Ses feuilles sont allongées, linéaires et peu épaisses. Elle
croit dans les parties montagneuses des Indes orientales.

C'est & 'Andropogon calomus que les Indiens deman-
dent 'huile essentielle appelée nemaur dans I’Orient.

En Cochinchine, c’est du vétiver ou Andropogon squa-
rosus qu'on extrait le parfum appelé Tram-toc et Tram-
Kuong, et qui est si estimé des peuples de I'extréme Asie.

Tout porte & croire que I’ Andropogon citratus est le ro-
seaw odorant ou le stanh-hotteb du Cantique des cantiques
de Salomon.
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CHAPITRE XVII.

EUCALYPTUS.

LEUCALYPTUS GLOBULOSUS.
Plante dicotylédone de la famille des Myrtacées.

Végétation, — Multiplication, — Essence d’Eucalyptus.

L’ Bucalyptus est originaire de la Nouvelle-Hollande
(Australie). Il a été observé pour la premiére fois en 1788,
dans la Tasmanie, par L’Héritier. Labillardiére le remar-
qua en 1792 sur la terre de Van-Diemen. Cette myrtacée
a été importée en France vers 1860.

L’Eucalyptus croit trés bien dans le midi de 1’Europe et
en Algérie. Il en existe & Hyéres, Cannes, Nice, ete., qui
sont 4gés de 25 & 30 ans, et qui ont 30 métres de hauteur
et un diamétre de plus d’'un métre. Les plus anciens ont été
plantés en 1864. .

Cet arbre résiste trés bien dans la basse Provence et le
comté de Nice a la violence glaciale du mistral, et, en
Egypte, au vent desséchant appelé Khamsin. Il constitue
en Australie de grandes et magnifiques foréts.

Végétation,
L’eucalyptus (fig. 87) est un arbre qui atteint jusqu's

100 métres et méme plus dans la région australienne. Sa
racine est forte et trés pivotante, et elle posséde une trés
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grande force d’absorption. Son tronc est lisse et cendré. Ses
feuilles, & pétioles moyens, sont alternes, lancéolées, aigués
ou légérement obtuses; elles sont vert bleudtre, coriaces,
un peu brillantes et de consistance résinense; elles ont de
0™,10 & 0™,20 de longueur et 0™,05 & 0™,06 de largeur. Ses
fleurs sont axillaires géminées ou ternées, sessiles et jauni-
tres; elles donnent naissance a des fruits hémisphériques
ou déprimés.

Leucalyptus globuleux, le gommier blow de lo Tasmanie,
(BLUE GUM TREE) est remarquable par la rapidité de sa
croissance. Ses fenilles fraiches et ses boutons & fleurs déve-
loppent une odeur pénétrante et douce de citronnelle. Cest
bien l'arbre des lieux insalubres. On a constaté qu’il absor-
bait 10 fois son poids d’ean par 24 heures. Il commence &
produire des graines fertiles & 'dge de six années.

Les espéces connues aujourd’hui sont trés nombreuses.
On les divise en quatre classes : les espéces des plaines, les
espéces alpestres, les espéces forestiéres et les espéces orne-
mentales, L’eucalyptus globulenx ‘est un des plus rustiques
et des plus remarquables par la rapidité de son développe-
ment, Malheureusement, il n’est pas décoratif, parce que
son fenillage n’est pas trés fourni. Il existe en Aunstralie des
eucalyptus qui ont plus de 100 métres de hauteur et 12
metres de circonférence a4 un métre aun-dessus du sol. I1
n’est pagrare de voir de jeunes sujets pousser de 5 & 6 mé-
tres par an. L’ Bucalyptus amygdaline, le Tasmanian pep-
permint des Australiens, est regardé comme 1’espéce dont les
feuilles sont les plus riches en huile essentielle. Cette espéce
est commune dans les vallées abritées du sud-est de 1'Aus-
tralie et situées & 400 metres d’altitude, mais elle est d’une
culture difficile dans le jeune age. L’ Hucalyptus aleosa vé-
géte trés bien dans les contrées arides et désertes de cette
région.

Jai dit que le fenillage de Teucalyptus globuleur n'était
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pas trés épais et qu’il était facilement pénétré par les rayons
du soleil. Nonobstant, le soir, les feuilles de cette espéce
comme celles de 1'Eucalyptus citriodora, développent aisé-
ment une odeur balsamique qui parfume l'air.

Multiplication.

L’eucalyptus doit étre planté dans un terrain d’alluvion
ou dans un sol argilo-siliceux perméable 4 ses puissantes
racines. Il se développe trés lentement dansles terrains cal-
caires et il périt dans les terres saliféres. Les terrains frais
lui sont trés favorables. Dans de tels sols, il atteint, & 'dge
de quatre ans, 10 meétres de hauteur et 0™,90 & 1 meétre de
circonférence, dans le Midi de I'Europe et en Algérie. Cest
pourquoi on le regarde comme I'arbre qu’il faut propager
dans les plaines basses ou les fiévres intermittentes ont leur
foyer.

Cet arbre se propage par graines qu’on séme en septem-
bre dans une bonne terre sablonneuse. Ces semences doivent
étre peu enterrées; elles germent aisément vers le hui-
tieme ou dixiéme jour. On repique les plants pendant 1’an-
tomne, quand ils ont de deux & trois feunilles, pour les mettre
en place, quand ils ont de 12 A 15 mois, dans les trous ayant
0™,50 4 0™,60 au carré et dans un sol bien défoncé. Il est
trés important de les planter 4 demeure quand ils sont
encore trés jeunes et de les espacer de 2 4 3 métres seule-
ment les uns des autres. Plantés en massif, ils sont toujours
plus droits, plus élancés que lorsqu’ils sont isolés, et ils
luttent mieux contre la violence des vents.

Essence d’eucalyptus.

I’essence qu’on extrait de l'eucalyptus et que les Austra-
liens nomment mentha australis, apour base, selon M. Cloéz,
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un principe spécial qu'il a appelé eucalyptol, et qui se rap-
proche du camphre par sa composition et ses propriétés
chimiques. Ce principe est doué d’une action tonique, sti-
mulante et antispasmodique. Son odeur balsamique trés
suave rappelle le parfam de la rose. On I’utilise en parfumerie.

L’essence eucalyptique est légérement jaundtre et tres
fluide ; elle bout & 170°; sa densité varie de 0,896 4 0,905.
Pour lavoir bien pure, on la traite par la potasse et on la
distille de nouveau. Cette essence est peu soluble dans I'eau,
mais elle se dissout bien dans I'alcool. Son odeur est trés
agréable.

On I'obtient des feuilles et des boutons & fleurs par la
distillation. Les feuilles en contiennent de 1 & 2 pour 100.
Le territoire de Boufarik (Algérie) en produit annuellement
2,000 kilogrammes.

En général, 100 kilog. de fenilles fraiches donnent de
1 kilog. & 1 kilog. 500 d’essence.

Diverses autres espéces d’eucalyptus donnent la méme
essence.

On la vend 15 fr. le kilog. quand elle est pure. Celle qui
vient en Europe de I’ Australie est vendue seulement 7 4 8 fr.
parce que sa pureté laisse beaucoup & désirer. Les 100 kilog.
de feuilles valent de 6 & 7 francs. ' :

Le bois de 'eucalyptus est trés dur. L’écorce fournit un
excellent tanin. Les feuilles pétillent en bralant comme si
elles contenaient du salpétre et elles répandent une odeur
balsamique pénétrante.
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PLANTES CULTIVEES POUR LEURS RESINES.

CHAPITRE PREMIER.

BOSWELIE.

BOSWELLTA THURIFERA.

Plante dicotylédone de la fumille des Teérébinthacées.

Cet arbre, que les anciens appelaient thurifera et que le
modernes nomment Boswellia thurifera ou Boswellia sacra,
est originaire de 'Arabie;il est commun dang le Nagpore
(Inde). Les Arabes le nomment Luban. Il y fournit la
. gomme-résine & odeur balsamique qu’on brille comme es-
cens on oliban dans les temples et les mosquses.

L’encens, le lebonak de la Bible, qu’on utilisait comme le
parfum le meilleur au temps de Jérémie, venait de Saba,
contrée située dans le Sud de I’Arabie. A I'époque ou vivait
Virgile, ’encens qu’on brilait dans les sacrifices venait
aussi de 1’Orient.

Le Boswellia est un arbre de 6 4 8 métres de hautenr. Ses
feuilles sont caduques, alternes, pennées et a folioles oppo-
sées. Les fleurs sont blanches, petites et disposées en grappes
simples. On le trouve dans le grand désert de 1’ Arabie, dans
la vallée du Nil et dans I'Abyssinie. Il est aussi répandu
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dans les Indes orientales ot il fournit 'encens de I’ Inde qui
développe, quand on le brille, une odeur trés suave.

Le Boswellia papyrifera est commun au Maroc dans lés
foréts de I'Atlas. Il fournit anssi de 'encens. Il en est de
méme du Boswellia Carters qui croit dans I'Afrique tropi-
cale, du Boswellia serrata qu’on cultive dans I’Asie.

Tous ces encens proviennent d’incisions faites sur I'écorce
a la base des troncs et avant que la séve soit de nouveau en
mouvement. ’

Le meilleur encens de I’Arabie est récolté dans la baie
septentrionale de la mer Rouge, prés de Thur. Celui qu’on
récolte entre le Caire et Suez Ini est inférieur en qualité.

_Les Romains le désignaient sous le nom de Z%us. Le plus
recherché en Arabie, comme je I'ai dit, vient de Saba.

C’est en février et mars qu’on opére en Asie, sur les écor-
ces, les incisions qui sont nécessaires pour 1’écoulement de
la gomme-résine que 1'arbre contient. Cette résine apparait
sous forme de Jarmes collées les unes aux autres que le soleil
desséche aisément, mais que I'humidité rend facilement
molle. Sa saveur est fade et un peu 4cre.

Le commerce distingue deux sortes d’encens :

1° L’encens mdle on encens d’ Arabie, qui est rond, blanc
intérieurement, onctueux, demi-opaque, jaune péle ou &
peine rougedtre extérieurement, et & odeur trés fragrante.
(est le plus estimé parce qu'il s'enflamme facilement. On
le désigne quelquefois sous le nom d’encens de ln mer Rouge.
Il est plus recherché que I'encens de I'Inde qui est rou-
geitre, en masge ou en petites larmes.

2° L’encens femelle ou encens d Afrigue qui est mou, plus
résineux et & odeur moins suave. Il est en Jarmes jaunes
alliées & des larmes marron ou rougeitres. Ces larmes se
ramollissent dans la bouche et entre les doigts. Il vient
principalement de Darfour. On le nomme souvent encens
du Levant.
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La gomme-résine ou résine oliban qui provient du Bos-
wellia thurifera développe, lorsqu’elle est pure et quand on
la projette sur des charbons ardents, une odeur trés pro-
noncée et trés balsamique. Toutefois, elle ne constitue pas
P’encens qu’on briile dans les temples, car seule elle produi-
rait une fumée désagréable. Aussi se trouve-t-on dans
Pobligation de la méler & du benjoin et 4 de la poudre de
Santal. .

Ilencens fourni par le Boswellin serrata est aussi connu
sous le nom de gomme d’oliban , résine qui exsude d’un Bal-
samodendron sous forme de larmes oblongues, jaunitres ou
rougedtres et dont la densité égale 0,960 & - 30°. Cette
résine est briilée, en Asie comme en Europe, dans les céré-
monies religienses. '

Les Boswellia appartiennent aux régions asiatiques et
et africaines. On les propage par leurs graines et accidentel-
lement par des bountures faites & I'aide de jeunes pousses
arrivées & Pétat ligneux. Ils doivent étre plantés dans des
sols assez profonds et de bonne qualité, Les sujets ne fournis
sent de la gomme résineuse et odorante que quand ils ont,
au minimum, de quatre & cing années de végétation.
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CHAPITRE II.

MYRRHE.,

BALSAMODENDRON ERHENBERGIANUM ; BALSAMODENDRON MYRRHA.

Plante dicotylédone de la famille des Térébinthacées.

La myrrhe est célebre dans 1'Arabie depuis les temps les
plus anciens; elle a été dédiée & Myrrha, fille de Cinyrus,
roi de Chypre. On la regarde 4 juste titre comme un des
plus précienx parfums du sud de I’Arabie. Elle a toujours
été réputée comme 'aromate le plus exquis. L’ Frode, les
Cantiques, les Psaumes et les Proverbes la mentionnent adi-
verses reprises sous les noms de mor. En Orient, les prétres
seuls avaient le droit d’en briiler dans les temples le matin
et le soir, Au temps de Théophraste, les rosierset les arbres
a encens ébaient nombreux dans les plaines de Jéricho.

La myrrhe est appelée merar en chaldéen, mar en syria-
que et marrar en arabe.

Ce parfum est nne gomme-résine qui découle d’un arbre
qui est commun dans I'Arabie et I’Abyssinie, le long de
la mer Rouge jusqu’au détroit de Bab-el-Mandeb et sur les
collines habitées par les Danakils ou Adarils. Cette résine,
obtenue 4 I'aide d’incisions, se présente d’abord comme un
liquide blane jaundtre, puis sous forme de larmes rouged-
tres et irréguliéres.

L’arbre qui la produit est appelé kurbeta; il a la taille
d’un petit acacia. La meilleure vient des montagnes voi-
sines de la mer Rouge, sous le 10°, 40 longitude nord, en
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face de I'archipel Parsan. On la récolte en janvier apres
les pluies ou en avril aprés la floraison.,

La myrrhe a quatre provenances :

1° Ghizen sur la cote ouest de la mer Rouge entre Schoa
et Tadschoura; A

2° La cote méridionale de I’Arabie, & I'est d’Aden ;

3° La cote Somali, au sud et & Pouest du cap Guarda-
tai H

4° Ta contrée située entre Tadschoura, et la vallée
d'Hurrur.

Il existe un grand marché a Berbéra en novembre, dé-
cembre et janvier. Les banians de I'Inde l'importent &
Bombay.

La plus belle myrrhe vendue dans I'Inde vient de la
vallée de Wadis-Nogal qui débouche dans 'océan Indien,
au sud du cap de Guardafui, sous le 8° degré de latitude, et
provient des districts d’Ogahden, Marreyham et Murrajah.

Cette myrrhe est appelée Hésabol par les Arabes; elle se
consomme dans I'Inde et en Chine.

On en récolte aussi sur la cOte ouest de la mer Rouge,
entre Schoa et Tadschourra.

La myrrhe &’ Arabie est une gomme-résine, rougeitre,
en larmes irréguliéres, demi-transparentes, fragiles, bril-
lantes, et 4 saveur 4cre trés aromatique. Elle est peu solu-
ble dans I’alcool. Sa densité est 1, 15, sa saveur est chande
et amére, : .

L’essence se vend de 130 &4 140 fr. le kilog. Lia myrrhe
en larmes vaut de 8 fr. 50 & 4 fr., et la myrrhe ordinaire
2 fr. 50 a 3 fr, 50.

La myrrhe de UInde provient du Balsamodendron Ro.x-
burghii on Amyris commiphora. Elle est de qualité inférieure.
Onla nomme dans I'Inde (foogool, Googul ou Googula.

La myrrhe était antrefois employée pour préparer I'huile
sainte destinée au tabernacle des Juifs. En Europe, on 'u-

15.
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tilise dans la parfumerie et la phaimacie. Elle entre dans
Pélixir de Garus.

Le commerce distingue deux sortes de myrrhe : la myrrke
- en larmes qui est fragile et présente une cassure brillante ;
la myrrhe en sorfe qui est plus brune et dont la cassure est
terne,

La myrrhe importée en Europe vient principalement
d’Andrinople, de Smyrne, de Tunis et de Benarées dans
I'Inde.

Le bois d'atgle, ou bois d'aloés, ou bois Colomba , ou bois
d Agalloche, fournit aussi une gomme odorante utilisée
comme encens depuis les temps les plus reculés. Scientifique
ment on le nomme AQUILARIA AGALLOCHA, AMYRIS AGAL-
LOCHA, AQUILARTA MALACENSIS. On croit que c'est cette
espéce qui fournissait I’éléms que les anciens Phéniciens brii-
laient dans les temples. D’un autre coté, on admet que le
produit résineux que fournit cette espéce est bien la myrrie
de Pantiquité profane et sacrée, et U'ahalim et V'ahaloth de
la Bible.

Cet arbre est indigéne sur la cdte orientale du golfe de
Siam. En sanscrit on le nomme agurw, et en tamoul agali-
chundana. Les Siamois D'appellent fchong, les Hindous
agar, les Malais agiula, les Chinois kisma, eb les Japonais
karvo.

La gomme-résine qu'il produit est trés odorante, mais
elle est trés rare et fort chére. Son bois, quand on le brile,
développe une odeur trés fragrante qui rappelle celle du ben-
zoin et qui est due & la résine rougedtre qui est interposée’
entre ses fibres. On 'exporte de'Inde ou de la Cochinchine
jusqu’a la Mecque et dans les contrées les plus éloignées de
I’Asie orientale sous le nom d’éléms de ' Inde. La province
d’Assam, dans I'Inde, en exporte aussi beaucoup chaque
année.
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Cet arbre est principalement répandu en Arabie dans la
vallée du Nilbleu, I a 8 & 10 métres de hauteur et émet
des jets longs et minces qui se couvrent de feuilles de juin
& octobre, Ses fleurs apparaissent en décembre et ses fruits
en avril, _

Pour extraire la résine qu'il renferme on incise son écorce
et on la récolte & mesure qu’elle se produit.

Le baume de Pérou provient du Myrozxylon Peruiferum,
arbre de la famille des légumineuses; il est produnit par
la résine dite cabuericica qui développe un délicienx par-
fum.

L’ Amyris zylanica est Vespéce qui fournissdit le baume
de Judée ou baume de Giléad, qu’on brilait aussi autrefois
dans les temples et les palais de I’Asie; mais qui n’est pas
non plus le véritable olzbanum que les Anciens employaient
comme encens, qui est mentionné dans le livre de Moise et
que les Ethiopiens désignaient sous le nom d’élémi. Ce
parfum est rare de nos jours, parce que beaucoup d’arbres
ont été détruits par les Tures, et que la faible quantité qu’on
récolte anjourd’hui dans les montagnes de Galaad (Judée)
est réservée pour le Sultan,

L’élémi du Brésil est produit par I’ AMYRIS AMBROSIACA
ou Icica I0ICARIBA; Vélémi du Mexique provient de I'Era-
PHRIUM ELEMIFERUM. Ces deux résines, comme les précé-
dentes, sont utilisées dans les pharmacies.

Au Japon, on brile dans les temples comme encens les
fruits de U Zlicoum religiosum, qu’on nomme baniane sicrée,
baniane des pagodes. (Voir I'® division, chapitre 111.)
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CHAPITRE III.

BENZOIN OU BENJOIN.
STYRAX BENZOIN, Dry.; BENZOIN OFFICINALE, Hay,

Plante dicotylédone de la famille des Styracindes.

Cet arbre existe dans les iles de la Sonde, an Bengale,
a Java, & Sumatra, & Malaca, en Chine, 4 Siam, au Brésil,
a I'ile Bourbon, dans la Malaisie, & Singapour et dans Iile
de Kalimantan.

Cet arbre précieux végéte principalement dans les plaines
chaudes voisines des riviéres. I1 est de grandeur moyenne.
I1 commence & trois ans et cesse 4 douze ans de produire
du benzoin. Ses fleurs sont en grappes.

On le propage par semis.

C’est en pratiquant des incisions dans son écorce quand
il est encore jeune, qu’on obtient une gomme ou un baume
blanc d’abord, et jaunitre ensuite quand il a subi I'action
de l'air ; cette gomme développe un parfum suave. On I'em-
ploie comme encens. Ce baume, lorsqu'il est solidifié, est
trés recherché par les Indous, les Chinois et les Européens.
11 se présente sous forme de larmes séches. Il a pour base
Lacide benzoique.

Le Terminalia benzoin ou Catappa benzoin fournit aun
Malabar, & I'Ile de France, une résine odorante analogue au
benzoin qu’on retire du Styraz benzoin. Cette espéce atteint
6 & 7 metres de hauteur et se propage par graines et par
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boutures. Dans 1'Inde, elle fournit la gomme appelée
benzoin de Calcutta.

Le benzoin qu’on extrait du styrax sert & fabriquer les
pastilles du Sérail, lelait virginal et un liquide cosmétique.

Le Laurus benzoin ou Benzoin odoriferum, qu'on ren-
contre dans le nord de 'Europe et qui est indigéne au Ca-
nada, & la Virginie et & la Floride, est 1'arbrissean qui
fournit /e foux benzoin. Ses baies, & cause de leur saveur
aromatique, servent, d’épices aux Etats-Unis.

Le vrai benzoin a une odeur balsamique trés pénétrante,
trés suave, lorsqu’il est pur ou lorsqu’il se présente sous
forme de larmes ovoides, blanchitres intérieurement et
jaune foncé en dessus. Il vient principalement du Siam.
Réduit en petits fragments et projeté sur des charbons
ardents, il brille en produisant une fumée épaisse et en
répandant une odeur pénétrante et trés agréable. Le ben-
zoin que le commerce nomme benzoin de Sumatra est
en larmes ou en gros morceaux ayant environ trois centi-
métres d’épaisseur.

Le benzoin de qualité secondaire est formé de larmes
brunes ayant un aspect terreux.

Le benzoin est trés employé par la parfumerie. La mé-
decine en fait aussi usage.
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CHAPITRE 1V.

OPOPANAX.

PASTINACA OPOPANAX, L,; LASERPITIUM CHIRONIUM, L.

Plante dicotylédone de la famille des Ombelliféres.

L’opopanax est une gomme-résine qui a été décrite par
Dioscoride. Elle provient d’une ombellifére appelde vul-
gairement Panacée de Chiron qui croit en abondance en
Orient, mais qu’on rencontre aussi dans le midi de 1’Enrope.

La plante qui fournit cette gomme-résine est vivace ; elle
a des racines charnnes et épaisses, des tiges rugueunses de
2 meétres environ de hauteur, des feuilles & segments irré-
guliers, obtus et crénelés, des fleurs jaunes disposées en
ombelles, des fruits qui contiennent deux semences,

L’opopanax est une plante qui ne manque pas d’élégance.

On la maltiplie par ses graines, qui germent assez lente-
ment, comme toutes les plantes qui appartiennent 4 la fa-
mille des ombelliféres. Les pieds doivent étre espacés de
0™,60 & 0™,75 les uns des autres.

C’est en opérant des incisions sur les tiges pres du col-
let des plantes qu’on parvient & récolter V'opopanaz.

Cette gomme-résine vient de Syrie et de 1'Inde sous
deux états : 1° en larmes de la grosseur d’une amande ; ces
larmes sont orangé-rougedtre et le plus souvent opaques;
elles sont légeres, friables et irrégulieres; leur saveur est
chaude et ameére, mais leur odeur est trés aromatique eb
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rappelle celle de la myrrhe ; 2° en masse; alors, les larmes
sont réunies, agglutinées et mélées & des corps etlangers
ces magses peésent de 50 & 500 grammes.

La densité de I"opopanax est 1,622.

Cette gomme-résine est trés utilisée en parfumerie. Lia
pharmacie I'emploie aussi comme stimulante et antispas-
modique. Sa saveur est dcre et amére,

J'ai dit que I'opopanax existait dans les contrées méri-
dionales européennes, mais la gomme qu’elle y exsude est
en sipetite quantité, qu’on ne peut songer un seul instant
3 la récolter. D’ailleurs, cette gomme-résine est bien in-
férieure en qualité 4 celle qui est importée de I’Asie.
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PLANTES CULTIVEES POUR LEURS PARTIES
LIGNEUSES.

CHAPITRE PREMIER.
BOIS DE ROSE.

Le bois désigné sous les noms de bois rose ou boss de rose
vient des Canaries, du Brésil, de la Chine et de Cayenne.
I1 est: produit par diverses espéces ligneuses,

1. Bois de rose des Canaries.

Ce bois, originaire de Ténériffe et qu'on nomme aussi
bois de rose de Chypre, bois rose de Rhodes, liseron de
Rhodes, est le bois de rose des parfumeurs. Il provient du
liseron arborescent ou CONVOLVULUS SCOPARIUS, RHODO-
RHIZA SCOPARIA. '

Cet arbre, de la famille des Convolvulacées, a une tige cy-
lindrique jonciforme, effilée, rameuse, plus grosse & la base
que dans la partie médiane. Ses feuilles sont espacées, trés
étroites et entitres. Ses fleurs sont blanches, assez petites
eb disposées en grappes paniculées et terminales.

Son bois qu’on importait autrefois en Europe de Rhodes
et de Chypre, a une écorce grisitre ; il est jaunitre et veiné
de rouge; il briile facilement. L’odeur qu’il développe rap-
pelle celle de la rose, et elle est d’autant plus aromatique
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que l'on se rapproche de la souche. La poudre qu’il foumlt
est trés odorante, Lies Hollandais distillent ses rdpures.

Le Convolvulus florida, qui est originaire des Canaries, a
des fleurs blanches plus petites et disposées en thyrses. Son
bois, connu aussi sous le nom de bois de Rhodes, est odo-
rant.

L’huile essentielle qu'on retire du bois sec de ces deux
espéces, est liquide mais peu volatile ; elle est onctuense et
jaune d’or; son odeur de rose est trés promoncée; c'est
pourquoi on 'emploie assez souvent pour falsifier ’essence
de rose. Sa saveur est amére.

2. Bois de rose du Breésil,

Ce bois, appelé au Brésil Jacaranda rosa, est produit par
le PHYSOCALYMNA FLORIBUNDA, espéce qui est originaire
des Indes orientales et qui appartient & la famille des Ly-
thrariacées.

Cet arbre atteint 10 meétres de hauteur. Ses feullles a
folioles arrondies, sont glabres. Ses fleurs sont blanches et
disposées en panicules solitaires.

Le bois rose du Brésil est pesant, rose ou rouge pile et
veiné de rouge plus foncé. L’odeur de rose qu’il développe
est faible, mais elle gagne en intensité sous la rape. Son
parfum se conserve longtemps. On le récolte dans les pro-
vinces de Rio-Grande, Pernambuco et Rio-de-Janeiro.

3. Bois de rose de la Guyane.

Le bois de rose de la Guyane provient du LICARIA GUIA-
KENSIS o DICYPELLIUM CARYOPHYLLEUM.

Cette laurinée fournit un bois compact que les insectes
n'attaquent pas. Cest un trés grand arbre. Distillé, il four-
nit une huile volatile jaunitre, onctueuse et & odeur de
rose assez prononcée. Son écorce est aussi aromatique et
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constitue la cannelle girofiée du Brésil; sa saveur rappelle
celle du poivre. .

Le bois de rose femelle provient du Licaria odorata.

Le Licaria guinnensis est appelé par les Galibis de la
Guyane Licari Kassal.

4. Bois de rose de la Yamalque,

Ce bois est produit par le DALBERGIA LATIFOLIA que les
Anglais appellent rose wood, malabar sissos ou chine rose
wood. 11 est commun dans les Indes orientales.

*Ce bois ressemble au bois rose du Brésil par son odeur
de rose et par ses veines rouge foncé, mais il est d'une
couleur mordorée qui rappelle un peu celle du palissandre.

Tous les bois & odewr de rose sont utilisés par I'ébénisterie
de luxe,

5. Bois de rose de Cayenne,

Le bois de rose de Cayenne, dont 'odeur rappelle celle du
bots de citron, provient du BURSERA ALTISSIMA. Ceb arbre
contient une résine qui produit en brilant une odeur qui
est analogue & celle de I'encens.

6. Bois de rose de 1'Océanie.

Le bois de rose de I'Océanie est produit par le THESPE-
SIA POPULNEA qui appartient a la famille des Convolvula-
cées. A l'état vert, il a une odeur de rose poivrée, I1 est peun
recherché.
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CHAPITRE II.

-BOIS DE SANTAL BLANXNC.

SANTALUM ALBUM; SANTALUM MYRTIFOLIUM,

Plante dicotylédons de la famille des Onagrices.

Anglais. — Sandal wood. Arabe. — Sandale abyza.
Allemand. — Sandalholz. Malais. — Esjendana.
Persan. — Sandale Suped. Tamoul. — Shen Shendanum,

Cet arbre est originaire des Moluques. Il est répandu
dans I’Inde, la Malaisie, la Polynésie, en Cochinchine, 4
Madagascar, dans la Micronésie, au Gabon, dans les An-
tilles, sur la cote Coromandel, en Chine, en Australie. Il est
aussi abondant dans les montagnes de la cote du Malabar
et dans les parties accidentées qui séparent le Mysore du
Coimbatore. Cet arbre est rarve aujourd’hui & Tahiti et & la
Nouvelle- Calédonie par suite des dégits causés par les
santaliers. Les Indiens le nomment Shandanwim.

Le santal blanc est élevé et & cime arrondie. Son écorce
est brundtre. Ses fenilles sont pétiolées et oblongues. Ses
flenrs, petites et inodores, passent du jaune aun pourpre
foneé. Ses fruits sont noirs, globuleux et de la grosseur
d’une cerise.

L’odeur que développe le bois rappelle le parfum que
dégage l'iris de Florence et la rose. Ce bois est dur et pe-
sant. Privé de son aubier il est plus lourd que 1’eau. On en
exporte beaucoup de Madras pour Bombay, le Bengale,
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Arabie, etc. Le meilleur croit dans la partie orientale
de Java, & Timor. Il contient, comme les racines, de 2 &
3 p. 100 d’huile essentielle.

L’essence qu'on extrait du bois de santal blanc est jaune
verdatre ou jaune pile. Sa densité est 0,948. Elle a une
odeur forte. On la vend 140 & 160 fr. le kilog. Elle est trés
employée dans I'Inde, I’Arabie et le golfe Persique. On la
méle & tous les parfums et cosmétiques indiens.

La poudre ou sciure est vendue 1 fr. 30 &4 1 fr. 50 le ki-
log. Elle entre dans la composition de 'encens.

Le commerce distingue le bois de santal blanc du bois de
santal cilrin. Ce dernier est produit par 'Eprcraris Lou-
REI, qui croit aussi en Cochinchine, dans la province de
Bien-Hoa. Le bois de santal blanc est d’antant plus estimé
et recherché qu’il est dur, pesant et odorant.

Le bois de santal est briilé dans les temples indous et
les habitations. L’odeur qu’il développe est trés agréable.
Ce bois a servi dans 'Inde 4 faire les portes du temple de
Somnath. .

Les Indiens attribuent & la poudre de santal des pro-
priétés calmantes et sédatives. Cette poudre est aussi brilée
dans les temples hindous pour les parfumer.
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CHAPITRE II.

SASSAFRAS.

LAURUS SASSAFRAS; SASSAFRAS OFFICINALE.

Plante dicotylédone de la famille des Laurinées.

Le sassafras est originaire de ’Amérique septentrionale,
Il est commun dans la Virginie, la Floride et la Caroline.
11 est aussi abondant au Brésil, 4 Guatemala, dans les dis-
tricts de Zapata et de Chinquimala et & Van-Diemen. Il a
été introduit en Europe au commencement du dix-huitiéme
sidcle. Tl végéte trés bien & Harcourt (Eure), sur la pro-
priété qui appartient & la Société nationale d’Agriculiure
de France.

Celaurier est un arbre & racines tragantes de 6 & 10 métres
de hauteur 4 la Floride; son tronc a souvent jusqu’a 02,30
de diamétre. Sa téte est étalée et forte. Ses feuilles caduques
sont nombreuses, alternes, trilobées, & lobes aigus et d’un
vert gai. Ses fleurs sont petites et en bouquets; elles pro-
duisent des fruits ou baies ovales et bleuitres. Les racines
sont fortes, ramifiées et tracantes.

Le sassafras est d'une culture facile parce qu’il résiste
aux froids dans le nord de la France. On le multiplie &
l'aide de ses semences, et des rejetons émis par ses racines.

Les graines sont si lentes & germer qu’on préfére sou-
vent le propager & l'aide de ses rejetons ou an moyen de
marcottes faites avec des pousses de deux ans.
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Le saggafras redoute les terrains humides.

Le bois du sassafras est poreux, léger et aromatique,
mais il est moins odorant que I’écorce, qui développe un
parfum suave et trés agréable, quoiqu’elle soit spongieuse.
Les fruits, 4 cause de leur odeur, sont ufilisés par les par-
fumeurs pour faire des sachets. Les feuilles pulvérisées sont
employées comme condiments.

C’est par la distillation de sa racine qu’on obtient 7essence
de sassafras, Cette huile volatile est plus pesante que I'ean.
Elle est d’abord limpide, mais plus tard elle prend une
nuance jaune et ensuite une teinte rouge. Cette essence a
une odeur forte et spéciale ; elle sert & parfumer les savons,
les pommades et & faire des extraits. On I'emploie aussi
" en pharmacie et en confiserie,

Elle est vendue de 13 & 15 fr. le kilogramme.

On utilise anssi la rdpure; mais comme celle-ci perd son
parfum avec le temps, il est indispensable de ne réper le
bois qu’a mesure des besoins,

Le bois de sassafras entier vaut de 0 fr. 804 1 fr. et le
bois ripé, de 1 fr. 80 & 1 fr, 50 le kilogramme, .

La racine de ce laurier est fébrifuge et sudorifique.
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SIXIEME DIVISION.

PLANTES CULTIVEES POUR LEURS RACINES
O0U LEURS RHIZOMES.

CHAPITRE PREMIER.

IRIS DE FLORENCE.

Ir1s FLORENTINA, L.; IRIS ALBA, Sav,
Plante monocotylédone de la famille des Iridées.

Anglais. — Florentine iris. Ttalien. — Iride de Firenze.
Allemand. — Florentinische iris.  Espagnol. — Lirio de Florencia.
Hollandais. — Florentynse iris,  Portugais. — Iris de Florenga,

Mode de végétation, — Composition, — Terrain, — Culture. — Récolte. — Pro-
duit par hectare. — Falsification, — Valeur commerciale, — Usages,

I/iris de Florence croit naturellement dans la Provence,
le Languedoc, et dans les contrées méridionales de I'Eu-
rope.

On le cultive dans les départements de I’Ain, des Bou-
ches-du-Rhone et du Var, en 'Algérie ou les Arabes le
nomment Zechlouch, en Italie et en Allemagne. La racine
la plus parfumée vient d’Elis (Gréce).

Mode de végétation.

Cette plante (fig. 88) a une racine épaisse, grosse comme
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le pouce, irréguliére, aplatie, contournée et genouillée ; sa
pellicule, qu’on enléve aisément lorsqu’elle est fraiche, est
grisiitre; son tissu est compact et blanchatre ; sa cassure est

Fig. 88. — Iris de Florence.

nette et marquée de points jaunes ou rougeétres. Sa tige est
droite, glabre, cylindrique, haunte de 0,354 0™,65. Ses feuilles
sont droites, ensiformes, plus courtes que les tiges, et d’un
vert glauque. Ses fleurs sonb au nombre de deux on de trois,
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et sont placées & I'extrémité des tiges; elles sont grandes,
d’une blancheur uniforme, avec des veines blendtres et des
barbes jaunes, et répandent une odeur douce trés agréable.
Elles s’épanouissent en mai et juin dans les contrées méri-
dionales.

Le rhizome ou la racine de cette espéce exhale une odeur
agréable, pénétrante, qui se rapproche du parfum que ré-
pandent les fleurs des violettes odorantes. Sa saveur est
awmere et fcre.

L’iris de Florence fleurit en mai et juin,

Composition.

Suivant Vogel, la racine de cette iridée contient une
hunile trés 4cre et trés amére, une huile volatile, une ma-
tiere 4cre, jaune, soluble dans l’eau, de la gomme et de
I’amidon.

L’huile essentielle est solide, nacrée et lamelleuse ; elle a
une odeur de violette.

Terrain.

Cetite plante demande une terre fraiche pendant 1'été,
et pas trop humide pendant I'hiver.

Elle végéte trés mal sur les sols secs, calcaires et pauvres.

On doit la cultiver de préférence sur des.alluvions de
bonne qualité ou dans des jardins.

Les terres grasses ne lui conviennent pas.

I1 est nécessaire, dans les contrées septentrionales, de la
protéger, pendant I'hiver, contre les grands froids.

Culture.

On multiplie I'iris de Florence de graines ou de portions
de racines. Ce dernier mode de propagation est celui qu’on
. 16
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suit le plus ordinairement, parce qu’il permet & I'iris d’étre
plus promptement productif.

On sépare les rhizomes en autormne. Les divisions son
ensuite plantées en pépiniére, ot elles séjournent durant
. une année. La plantation des portions de rhizomes tubéreux
enracinées, se fait 4 la fin de I’été ou an commencement de
l'antomne dans de petites fosses espacées de 0™,33 les unes
des autres.

Chaque plante reste en terre pendant deux ou trois an-

nées.
Reécolte,

L’arrachage des racines se fait pendant I'été, de juillet &
octobre, aprés la compléte dessiccation des feuilles.

Ausgitét qu'elles ont été arrachées, on les nettoie et on
les débarrasse de leur épiderme ou pellicule brunitre. Ce
travail est ordinairement le partage des femmes.

On les divise et on les fait ensuite sécher en les exposant
plusieurs jours a 'action du soleil, dans des corbeilles pla-
tes et rectangulaires. La saveur dcre qui les caractérise
quand elles sont fraiches disparait par la dessiccation.

Quand les racines sont bien séches, on les renferme dans
des boites qu’on conserve dans un lieu sec.

Lorsque arrachage et le nettoyage sont faits & la tiche,
on donne ordinairement 0 fr, 20 par kilogramme.

Les racines d’iris de Florence perdent 6 & 10 pour 100
de leur poids par la dessiccation,

La racine n'est livrée au commerce qu’aprés avoir été
mondée, Ce rhizome est tortuenx et irrégulier. Sa grosseur
égale 0™.02 & 0™.03. Il est blanc, compact et parsemé de
petites taches brunes.

Rendement.

L’iris de Florence fournit un produit assez élevé. M, Ca-
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zeaux a constaté qu'il donnait & Anglefort (Ain) de 3.000
a 3.500 kilog. de racines par hectare. En Italie, le rende-
ment varie de 5.000 & 7.000 kilogrammes. °

100 kilog. de racines séchées a I'étuve, et ensuite bien
pulvérisées, donnent environ §0 kilog. de poudre.

Falsification.

On substitue parfois 4 la racine de I'Iris de Florence la
racine de I'Tris 4’ Allemagne (IRIS GERMANICA, L.), espéce
commune dans le midi de la France et en -Allemagne. La
racine de cetbe espece est peu odorante, mais on la laisse en
contact pendant plusieurs semaines avec de la poudre d’iris
de Florence, dans Ie but de lui communiquer une odeur de
violette plus pénétrante.

La racine de 'iris d’Allemagne est plus grosse; a I'état
frais elle répand une odeur désagréable. Cette odeur se perd
par la dessiccation. On ne peut 'employer sans danger ; sou-
vent elle détermine des inflammations assez graves,

On rencontre dans les jardins un iris 4 fleurs bleu pile
dont 'odeur rappelle celle que développe la fleur«de ’oran-
ger. Cette espéce, connue sous de nom d’fris & fleurs pdles
(IRIS PALLIDA), est trés vigoureuse et florifére. Sounvent
les rhizomes sont aussi vendus pour des racines provenant
de I'Tris de Florence.

Emplois des racines.

La racine de cette iridée est employée en médecine ; elle
sert & faire les pois sphériques destinés & faciliter la sup-
puration des cautéres, et ceux avec lesquels on fabrique
des chapelets, des colliers ou des bracelets d’enfants. Ces
pois sont appelés pois & cauléres, pois d’iris. On I'emploie
aussi pour donner au tabac I'odeur de la rose, et aux ving
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le bouquet des vins de I’ Hermitage, de Nuits, etc. Enfin, elle
entre, a cause de son odeur de violette, dans plusieurs com-
positions préparées par les parfumeurs et vendues sous le
nom de préparations ¢ I'irss. La poudre qu’elle fournit est
trée recherchée.

La racine séche gert aussi & parfumer le linge.

Valeur commerciale.

La racine entiére se vend 120 & 140 fr. les 100 kilog.
La poudre vaut 180 & 210 fr.

En 1858, la France a importé 6,075 kilog. d’iris de
Florence. Le commerce nomme souvent cette racine sris
de Livourne.

Les racines mollasses et vermoulues ont peu de valeur,
parce qu'elles n’ont pas une odeur prononcée de violette.
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CHAPITRE III

VETIVER.

ANDROPUGON MURICATUS ; ANDROPOGON SQUARROSUS
ANATHERUM MURICATUM ; VETIVERLA ODORATA

Plante monocotylédone de lu fumille des Gramindes.

Anglais. — Cuscus grass. Arabe. — Usir.
Indien, — Vetti ver. Persan. — Kas.

Cette plante appelée chiondent des Indes, chiendent citron,
croit spontanément dans les jungles de 1’0Oude (Inde) et
sur les gols sablonneux, perméables et incultes de la Ma-
laisie, de la Réunion, de I’Australie; elle couvre aussi de
grandes surfaces dans les plaines humides du Sénégal.

Les Malais Pappellent vetfi-vayr, vetti-ver ou khuss-
khuss ou kus kus. Ce dernier mot vient du persan khas.

La souche de cette graminée émet de nombreuses raci-
nes, fibreuses, tortueuses, jaundires, longues de 0®,16 &
. 0™, 83 et trés odorantes, Ses tiges sont droites, lisses, apla-
ties, jaunitres et hautes de 1 & 2 meétres, Ses feuilles sont
étroites, raides, inodores, embrassantes et longues de
0™, 50 4 1 métre. Ses fleurs sont petites, mais nombreuses ;
elles sont disposées en panicules pyramidales et composées
de rameanx verticillés,

Le vétiver a une végétation rapide. On le multiplie par
éclats de pieds. Ses racines seches ont une odeur forte et
tenace qui rappelle celle de la myrrhe. Leur saveur est amére
eb aromatique ; elles servent & parfumer le linge, les mou-

16.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



282 LES PLANTES INDUSTRIELLES.

choirs, les vétements, les appartements ou & éloigner les
insecties des tissus. On en fait aussi dessachets et des éven-
tails odorants. Dans I'Inde, elles sont souvent employées
pour fabriquer des écrans et des nattes que 1’on étend dans
les habitations ou que I'on fixe anx fenétres et que I'on ar-
rose, quand la température est élevée,

On extrait de ces racines & Luknow et & Cattack (Inde),
par la distillation, une essence que I'on désigne sous le nom
de khuss et qui se vend, selon sa pureté, depuis 500 jus-
qu’a 1,500 fr. le kilogramme. ,

Au Sénégal, on donne 4 l’ean potable un gotlit aroma-
tique en y faisant tremper de petits paquets de vétiver,

Dans'Inde et en Perse, les racines des plantes suivantes :
Andropogon nardus, Andropogon swarancusa, Andropogon
schananthus et Andropogon citratus, servent souvent a
frauder le vétiver; mais on les distingue aisément & leur
couleur blanchitre, b leur régularité et & leur faible odeur.

Llessence de vétiver est plus légére que I'eau ; elle est vert
émeraude, mais elle passe an jaune pile au bout de quel-
ques semaines ; elle bout & 140°. En France, pour la rendre
plus agréable, plus fragrante, on y méle un peu d’essence
de mélisse et de rose. 100 kilog. de racines ne donnent que
150 grammes d’essence. Cette huile essentielle est vendue
de 500 & 600 fr. le kilogramme,

On peut obtenir de I'essence de vétiver sans le concours
de la distillation. Voici comment on procéde : on divise
500 grammes de racines en petits fragments qu’on humecte
ensuite avec un peu d’eau. Aprés vingt-quatre heures on
pile ces racines dans un mortier, afin de bien les écraser.
Alors on y verse de I'alcool & 40°; quand le tout a macéré
pendant dix & douze jours, on le soumet 4 I'action d’une
presse et on filtre ensuite le liquide & ’aide d’un papier de
soie. Quinze jours aprés, on filtre de nouveaun afin d’obte-
nir une essence qui ne dépose plus.
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CHAPITRE IIL

ACORE AROMATIQUE.
ACORUS CALAMUS, L.; ACORUS ODORATUS, Lam,
Plante monocotylédone de la famille des Aroidées.

Anglais, — Sweet flag. Arabe. — Vaj.
Indien, — Vashambu. Persan. — Agre turki.

L’acore aromatique que la pharmacie désigne sous le
nom de Calamus aromaticus est une plante vivace originaire
de I’Asie. Elle est indigéne dans les marais des hautes mon-
tagnes de I'Inde. Cette plante est renommée depuis la plus
haute antiquité pour ses propriétés toniques. Son rhizome
et ges radicelles ont une odeur trés prononcée et trés suave.

Cette aroidée appelée souvent roseaw odorant, galanga
des marais, est cultivée en Asie et dans I'Inde. On la ren-
contre aussi ¢a et 13 dansles marais du midi de I'Europe et
dans '’ Amérique du Nord.

Son rhizome, de la grosseur du doigt, est vivace, arti-
culé, horizontal, spongieux et blanc rosé & I'intérieur, Ses
fenilles ressemblent un peu & celle de I'iris, mais elles sont
étroites eb plus droites; leur longueur varie de 0™,50 4 1 meé-
tre. Sa tige est dressée, simple, comprimée et plus courte
que les feuilles. Ses fleurs sont petites et trés serrées et dis-
posées en longs épis; elles sont jaundtres. Le fruit est une
capsule trigone renversée.

On multiplie 'acore aromatique par la division des pieds,
I1 demande un sol frais ou des arrosages fréquents,
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I’huile essentielle que contiennent les parties souterrai-
nes réside dans lenr écorce ; aussi importe-t-il, quand on les
récolte, de ne pasles monder. 100 kilog. de racines en four-
nissent 1 kil. 200, Cette essence est utilisée en parfumerie.

On prépare un alcoolat avec 25 litres d’alcool & 85° et
34 8 kil. 500 de racines.

L’essence se vend 50 a 60 fr. le kilogrammes.

Les racines ordinaires valent de 70 & 80 fr. les 100 kilog.,
celles qui ont été mondées sont vendues 100 4 110 fr.

Les racines qui ont le plus de valeur commerciale sont
celles qui n’ont pas été attaquées par les vers et qui ont été
bien séchées et conservées dans un local sec. Elles sont uti-
lisées pour préserver les fourrures, les livres et les étoffes
de laine contre les insectes. Elles servent aussi & fabriquer
la liqueur que Pon désigne sous le nom d’eau-de-vie de Dant-
z1ig. Déns diverses contrées, principalement en Lithuanie,
on les coupe en rondelles et on les confit au sucre. Lies par-
fumeurs les emploient pour composer le lait virginal.

Les rhizomes que Ion récolte dans le midi de I’Europe
sont bien inférieurs & ceux qu’on importe du Levant.

L’acore aromatique differe complétement du Calamus
aromaticus des anciens, (ui a une tige odorante et qui ap-
partenait & la famille des gentianées.
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CHAPITRE 1V.

NARD DE L’INDE.

NARDOSTACHYS JATAMANSI; JATAMANSI BALCHHAR;
VALERIANA JATAMANSIL

Plante dicotylédone de lu famille des Valériances.

Le jatamensi est la plante qui fournit le nard, parfum
qui est connu depuis les temps les plus reculés (1), et que
les Hébreux appelaient nerd, les Chaldéens nidra, les Per-
sans, nord, les Indous jefamansi et qu’on appelle ndr en
langue tamoul et jafomansi en sanscrit.

Draprés Ptolémée, le nard croissait & Rangamati, dans
le Bootan (Hindoustan); Pline en signale douze espéces. A
cebte époque ce parfum était d’un prix trés élevé. Celui qu'on
désignait alors sous le nom de nard syrien venait de I'Inde.

Le vrai nard indien ou nard du Gange, le nardin des Per-
sans, le sumbul des Arabes, est bien fourni par le Valeriana
Jatamansiqui est assez répandu dans les montagnes du Né-
paul, an Bengale, dans le Dekham et le Bootan.

Les racines sont grosses comme le petit doigt, longues
de quelques centimeétres ; leur écorce est grise ou gris noi-
ratre ; elles sont couvertes de fibres trés déliées, dressées,
rougedtres ou brunes. Ces fibres ne sont autres que les
nervures desséchées des feuilles. La chair des racines est

(1) « Le nard, le roseau aromatique, le cinnamome et la myrrhe sont
des parfums précieux. » (Cantique de Salomon, 4, 14.)
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blanche, spongieuse et friable ; ces racines développent une
odeur persistante de valériane qui est fort agréable; leur
saveur est aromatique et amére.

100 kilog. de racines produisent 500 grammes d’essence,

Le commerce connait deux auntres nards. Le premier,
appelé nard radicant, se présente sous forme de corps ligneux
long de 0™,20 et portant une longue chevelure, Son odeur
aromatique est bien moins agréable que la senteur du véri-
table nard. Le second, dit nard foliacé, est le méme, mais ré-
colté plus jeune. Son odeur est plus forte, plus fragrante.

Le nard celtique provient du Valeriana celtica qui croit
dans les montagnes de la Suisse et du Tyrol. Son odeur
aromatique est analogue & celle de la valériane officinale.
Sa saveur est ameére. Il sert en Orient & parfomer les bains.

Il n’est pas inutile de rappeler que I'4éliotrope & hiver, le
Nardosmia fragrans ou Tussilago suaveolens, exhale une
odeur de nard fort remarquable. Cette plante appartient 4
I’Europe centrale.

J’ajouterai qu’il ne faut pas confondre le nard véritable
avec I Andropogon citratus (voir chapitre xvI), graminée
qui produit I'essence connue sous le nom de wverveine des
Indes, et 4 laquelle les Indiens ont donné le nom de nar-
fum pillu. :

Au dire de Pline, le nard indien était une racine épaisse,
lourde, courte, noire. Il valait alors 85 fr. la livre. Le nard
syrien, décrit par Dioscoride, venait de I'Inde. On est porté
4 croire que ces deux nards étaient fournis par UAndropogon
nardus qui donne le géranium des Indes ou fouw nard.

La jatamensi se propage par éclats de pieds,
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CHAPITRE V.

GALANGA.

K@MIFERIA GALANGA.

Plante monocotylédone de la famille des Zingibéracées.

Le galanga est cultivé pour ses racines rougeétres, fi-
breuses, demi-ligneuses et aromatiques. Il est vivace. On
le rencontre % ’état indigéne dans les Indes orientales. Il a
été importé aux Antilles et est trés connu en Chine et an
Japon. ,

Le rhizome de cette plante est rampant, charnu, articulé
et cylindrique. I1 est brunrougeitre extérienrement et pale
‘en dedans, Sa saveur amgre rappelle celle du gingembre,
mais elle exhale une odeur trés pénétrante. On en extrait
une huile essentielle trés parfumée.

Le commerce distingue deux racines venant de la Chine :
Le grand galanga et le pelit galanga. Le premier est le ga-
langa de Ulnde (MAJOR JUVANENSIS); le second, appelé
aussi galanga de Chine, est le MINOR SINENSIS.

Ces deux variétés appartiennent & l’espéce connue sous
le nown de Kempferia galanga.

Le grand galanga ou galanga de I Inde ot galanga du Ja-
pon, désigné parfois sous le nom d’ALPINIA GALANGA, a
une racine trés ramifiée oun tubéreuse et articulée; sa sur-
face extérieure est rouge orangé et marquée de franges cir-
culaires blanches; son intérieur est blanc grisitre. Cette
racine est moins agréable que cellg du petit galanga; son
odeur est pénétrante, mais elle provoque I'éternuement.

Le petit galanga ou galanga de Chine; ou galanga officinal;
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ou HELLENIA SINENSIS, a des racines cylindriques, rami-
fies brun noirdtre extérieurement, et fauve rongedtre i
Pintérieur. Leur odeur est forte, agréable et assez analogue
& celle de la cardamone. Sa saveur est briilante.

Le vrai galanga est fourni par cette espéce qui est cul-
tivée en Chine dans les jardins.

Sous le nom de galanga léger, le commerce désigne une
racine de grosseur moyenne entourée de franges blanches
et ayant un épiderme lisse, luisant et rouge jaunitre. L’in-
térieur de cette racine est rouge foncé avec des fibres blan-
ches. Son odeur et sa saveur sont faibles.

On ne doit pas confondre le grand et le petit galanga.
L’amidon du dernier est le seul que le sulfate de fer colore
en noir.

Le galanga croit dans les lienx humides ou frais. Ses
tiges sont enveloppées par les pétioles des feuilles ovales
arrondies qui ont 0™,10 & 0™,15 de longueur. Ses fleurs
sont blanches et disposées en panicules oblongues et ra-
meuses. Ses fruits, rouges & leur maturité, rappellent un
peu ceux du genévrier.

On multiplie les galangas en bonne terre légére, par
leurs racines rampantes.

Les racines des galangas sont employées en médecine
comme stimulant. Elles sont aussi utilisées comme condi-
ment ou pour aromatiser le vinaigre, etc. Lenrs fleurs four-
nissent, dang I'Inde, une huile essentielle d'une agréable
odeur et trés précieuse en ce qu'une seule goutte suffit
pour parfumer le thé. ‘

Les fleurs du Kempferia rotunda sont plus odorantes et
plus belles que celles du K. galanga. )

Les racines des galangas sont vendues de 1 fr. 50 &
1 fr. 80 le kilogramme. :
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TROISIEME PARTIE.

PLANTES A EPICES ET CONDIMENTAIRES.

Cette division comprend les végétaux qui fournissent des
écorces, des fruits ou des semences qu’on utilise comme
épices ou comme condiments.

Les plantes & épices appartiennent principalement aux
régions intertropicales; elles sont toutes ligneuses et pé-
rennes. Leurs produits donnent lieu chaque année & un
commerce trés important. Elles comprennent le poivrier,
le cannellier, le giroflier, le muscadier, et le piment, qui est
un sous-arbrissean dans les contrées équatoriales,

Les plantes condimentaires ont aussi leur importance au
point de vue cultural. Elles sont répandues en Europe, en
Asie et en Amérique. Toutes sont herbacées et annuelles,
Dans bien des cas, leurs produits remplacent assez avanta-
geusement les épices. Elles comprennent la moutarde, le
fenu-grec et la sariette.

On ne se tromperait pas si on ajoutait & ces plantes le
persil, le cerfeuil et le cAprier, qu’on cultive dans la basse
Provence et qui végéte naturellement sur les rochers qui
bordent la mer dans le comté de Nice.

Le cumin, la nigelle, I'anis, le thym, 1’estragon, etc., ont
été classés parmi les plantes aromatiques et sont mention-
nés dans la premiére partie de ce volume.

GO O
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PREMIERE DIVISION.

PLANTES CULTIVEES POUR LEURS FRUITS
OU LEURS GRAINES. ’

CHAPITRE PREMIER.

POIVRIER.

PIPER NIGRUM.

Plante dicotylédone de la famille des Pipéracdes.

Anglais. — Black pepper. Persan. — Filfile gird.
Allemand. — Schwarzer Pfeffer. Siamois. — Priskski.
Sanscrit. — Maricha. Indien. — Golmirch,

Mode de végétation. — Climat et terrain., — Multiplication. — Tuteurs, — Soins
d’entretien. — Récolte. — Rendement. — Variétés commerciales,

“Le poivrier, le piper de Pline, était connu des Grecs
comme aromate. Il est originaire des Indes orientales; il
végéte naturellement sur la cote du Malabar et sur la cdte
occidentale de Malacca. On le cultive entre le 96° et le 115°
longitude est et du 5° latitude sud au 12° latitude nord.
11 occupe des surfaces assez étendues 4 Java, Singapore,
Penang, Bornéo, Sumatra, au Malabar, en Chine, en Co-
chinchine, dans les iles de la Sonde, 1a presqu’ile de Malacca,
les iles Philippines, dans I'Hindoustan, & la Guyane, & la
Martinique, & I'ile de France, au Brésil, dans le Tra-
vancore, 3 Guatémala. On le cultive avec suceés sur la cote
orieniale du golfe de Siam, entre le 11° et 12° latitude. Les
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indigénes de la Birmanie le nomment kran. C'est I'in-
tendant Poivre qui I’a introduit dans la Guyane francaise.

En résumé, la culture du poivrier a une grande impor-
tance dans le Pays des épices. Sa culture est bien comprise
a4 Java et an Malabar,

Mode de végétation.

Le poivrier (Piper nigrum) (fig. 89) appartient 4 la fa-
mille des Pipéracées. On doit le regarder comme une véri-
table liane vivace. Il a une petite racine fibreuse, flexible
et noiritre. De celle-ci se développent des tiges dichotomes
ou articulées, spongieuses et vertes; ces tiges rampent sur le
sol sielles ne sont pas soutenues, mais elles deviennent
grimpantes, sarmenteuses, quand elles peuvent g'élever sur
un support et atteignent 6, 8 et méme 10 métres de lon-
gueur. De leurs entre-nceuds se développent des racines ad-
ventices qui pénétrent en terre quand les tiges reposent sur
le sol, mais qui se transforment en griffes lorsqu’elles ont
pour appui un tuteur. Les feuilles qui se développent aux
articulations sont alternes, solitaires, simples, ovales; elles
présentent cing nervures apparentes. Les fleurs sont petites,
disposées en épis allongés, eylindriques, serrés et pendants.
Les fruits on baies monospermes qu’elles produisent sont
d’abord verts, puis rouges, puis noirs ; & la maturité et en
se séchant ils deviennent sphériques, ridés et brun foncé,
Leur grosseur égale celle des petits pois. Leur cassure est
blanc grisitre ou jaundtre. Ces fruits, sessiles et monos-
permes, sont parfumés ou aromatiques; ils ont une saveur
chaude et piquante et constituent le poswre nodr, le poivre or-
dinaire.

Climat et terrain.

Le poivrier demande le climat des tropiques, comme-celui
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de Sumatra, du Malabar, du Travancore ou de Malacea, I1
prospére aussi & Java, mais moins bien que dans les autres

Pig. 89. — Rameaun de poivrier.

iles de la Malaisie, ou le climat est 4 la fois chaud et hu-
mide. Les vents violents lui sont trés nuisibles; ceux du
nord ainsi que les grandes pluies font avorter les fleurs.
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Les fruits du poivrier ont besoin de quatre & cinq mois
pour mirir.

Cette plante exige uneterre argilo-siliceuse contenant des
sels potassiques, un sol riche en humus, un peu frais et bien
abrité. Elle se plait dans les parties basses et moyennes des
contrées accidentées ou montagneuses. La lumiére lui est
indispensable, car les tiges s’étiolent quand elles sont trop
4 'ombre des arbres; les grandes sécheresses lui sont anssi
nuisibles que les sols humides.

(est avec raison qu’on a souvent répété que les climats
les plus chauds des tropiques sont les seuls qui conviennent
au poivrier.

Multiplication.

Le poivrier se propage de graines, de boutures, et de re-
jetons qu’on plante au commencement ou aprés la saison
des pluies. Les boutures sont faites avec des pousses bien
développées et aotlitées, et présentant quatre noeuds.

Le plus ordinairement les bontures sont plantées obli-
quement en pépiniére pour étre mises en place au bout de
trois mois, Pendant leur reprise, on les arrose modérément
et on les garantit de Pardeur 8u soleil. L'inclinaison des
boutures favorise particuliérement leur reprise.

La mise en place des jeunes plants se fait avant la saison
des pluies dans des trous carrés distants de deux métres les

. upns des autres. Ces fosses ont de 0™,40 &4 0™,50 de pro-
fondeur et 0=,30 de largeur. On en compte 2,500 par hec-
tare.

Auggitot la mise en place terminée, on implante prés de
chaque fosse un tuteur de 0™,07 & 0™,08 de diamétre et de
deux a trois métres de longueur. Ces supports sont placés
de maniére que les tiges des poivriers puissent s’élever ou
grimper sur ' Acacia catechu, le Cassuvium, U Artocarpus,
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YErithryna, 1'Hyperanthera ou le Mangifera, arbres qui
leur servent de point d’appui et les préservent de ’action
directe du soleil. Parfois, on relie ces arbres par des tra-
verses placées horizontalement & deux ou trois métres au-
dessus du sol, afin que la cueillette des fruits soit plus facile.

Soins d’entretien.

Chaque année on opére les binages qui sont nécessaires
pour que le sol soit meuble et propre, et on arrose chaque
pied de temps & autre quand il survient de grandes sé-
cheresses. Comme les poivriers redoutent un’excés d’hu-
midité, on a le soin de faire écouler I'ean des poivriéres
pendant les saisons pluvieuses.

*Tous les ans, pendant le mois de juin ou de]ulllet on
applique environ 500 gr. de fumier 4 chaque pled. Enfin on
doit avoir la précaution d’enlever ou de détruire les rejetons.

Au Malabar, on coupe les tiges qui ont trois années de
végétation & un meétre environ au-dessus du sol. La partie
quiest encore attenante au sol est couchée horizontalement.
On agit ainsi dans le but d’avoir un plus grand nombre de
jets ou lianes.

Réeolte.

Le poivrier produit des fruits depuis la troisiéme jusqu’a
la vingtiéme ou trentiéme année. A’ Java, ou il végeéte bien,
il est souvent encore productifs I'dge de quarante et méme
cinquante ans.

On récolte les fruits deux fois par an, & mesure de lenr
maturité : en aolif et septembre, et en février et mars. La
récolte qui a lieu en septembre et octobre est la plus forte.

C'est quand les fruits sont presque miirs qu’on opére la ré-
colte, c'est-a-dire quatre mois environ aprés la chute des
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fleurs. 11 est nécessaire de les cueillir avanb leur compléte
maturité, afin de les soustraire aux oiseaux, qui en sont
avides, et de prévenir aussi une perte due & 1’égrenage. On
se sert d’une échelle et de paniers. Chaque jour, on passe
entre les rangées de poivriers pour couper les branches qui
portent les épis sur lesquels on observe un grand nombre
de fruits rouge trés foncé ou rouge brun.

Aprés avoir fait sécher ces épis au soleil, sur des nattes ou
des toiles, pendant cinq & six jours, on les égréne et on
nettoie les fruits.

Rendement.

* Le produit que donne les poivriéres est variable, parce
que les pluies font souvent couler un grand nombre de
fleurs. Bon an mal an, on ne doit compter, en moyenne,
sur plus d’an kilog. de poivre par pied, quoiqu’il existe
des poivriers qui en produisent quatre fois plus. _

Un kilog. de poivre sec représente ordinairement 2 ki-
log. de poivre nouvellement récolté.

Un hectare comprenant 2,500 poivriers produnit en
moyenne, dans les bonnes et les mauvaises années, de
1,000 4 1,200 kilog. de poivre.

A Java et & Sumatra, on a constaté que 1,000 poivriers
exigeaient la présence journaliére d’un ouvrier pendant .
toute I'année.

Variétés commerciales.

Le poivre noir, le piper nigrum ou piper aromaticum est
le plus odorant et le plus piquant. Le poiwre de Java et le
poivre du Malabar ont les mémes qualités. Le poivre de
Bentam est supérieur au poivre récolté dans I'ile de Java.
Le poivre du Cambodye est trés noir. Le potvre &' Haili est
grisitre, mais il est trés estimé; le poivre de Siaum et le
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poivre de Cockinchine sont bien supérieurs au posvre malais,
Le poivre de I’ Inde est recherché.

Le poivre noir peut &tre lourd, demi-lourd et léyer.

Le poivre blanc qui nous vient de Singapoure, de Su-
matra, ete., n’est autre que le poivre noir qui a été dé-
pouillé de son enveloppe externe ou péricarpe noir, & l'aide
d’un trempage assez prolongé an soleil et dans de I'eau de
mer. (’est en frottant entre les mains les grains qu'on a
fait tremper et sécher qu’on détache la pellicule grise ou noire
qui y est adhérente dans les circonstances ordinaires. On ter-
mine la préparation en opérant un vannage dans le but de
séparer les débris des péricarpes desgrains de poivre.

Le poivre blanc est moins 4cre, moins actif et moins
aromatique que le poivre noir.

Le poivre est employé comme épice; il est 4 la fois carmi-
natif et fébrifuge et il excite l'appétit et facilite la diges-
tion. On en fait un grand usage dans les pays humides. Il
doit sa saveur briilante ou ses propriétés particuliéres & la
pipérine, huile essentielle trés dcre. L’essence qu’on en re-
tire en le distillant est fluide, presque incolore et plus lé-
gére que I'eau.

On cultive aun Sénégal une espéce spéciale, le PIPER
CLusir, dont les froits sont aussi employés comme condi-
ment sur la céte occidentale de I’Afrique. Cette espéce a
aussi des tiges aériennes, grimpantes, des fleurs en épis et
des fruits arrondis, rugueux et rouges. Ces fruits prennent
une teinte grise en séchant ; ils ont Podeur et la saveur
chaude du poivre.

Le potvrier sauvage (PIPER SYLVESTRE) est indigéne a la
Réunion; il fournit aussi des fruits qui sont employés
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comme ceux du poivrier noir. Au Brésil on remplace souvent
le poivre noir par la racine du PIPER UMBELLATUM, & la-
quelle on a donné le nom de Pariporobo.

Les racines du poivrier noir sont vendues dans I'Océanie
hollandaise comme tonique et stimulant, aprés avoir été
coupées en morceanx.

Tous les produits désignés dans le commerce sous le nom
de potvre ne sont pas dérivés du Peper nigrum. Ainsi :

1° Le poiwre &' Ethiopie ou poivre des négres provient de
I’ANONA ETHIOPICA, ou UVARIA ETHIOPICA, ou UVARIA
AROMATICA, et de ’ANONA SENEGALENSIS, dont les fruits
sont plus petits avec moins de saveur.

2° Le poivre du Brésil est fourni par le XYLOPIA FRUTES-
CENS et le XYLOPIA GRANDIFLORA. An Sénégal,a la Guyane,
a la Martinique, & la Réunion, les fruits des XYLOPIA ARO-
MATICA, UNDULATA, RICHARDI remplacent aussi le poivre.
Les xylopias sont cultlves a Pintérieur des tenes ils ap-
partiennent & la famille des Anonacées.

3° Le potvre duJapon provient du XANTHOXYLUM PIPE-
RITUM.

4° Le potvre de Guinée, le poivre ds I'Inde, le poivre de
Cayenne sont des fruits qu’on réeolbe sur le CAPSICUM FRU-
TESCENS et le CAPSICUM ANNUUM. (Voir chap. 11,)

3° Au poivrier commun, on peut ajouter ' AMOMUM CAR-
DAMOMUM ou AMOMUM MELEGUETA qui appartient & la fa-
mille des Zingibéracées. Cette plante intertropicale des cotes
occidentales d’Afrique est appelée meleguette ou maniguette.
Elle a 2 métres de hanteur. Ses feuilles distiques sont ses-
siles et lancéolées; ses fleurs trés grandes sont jaunes avec
des stries carminées ; sés fruits charnus 4 trois loges con-
tiennent des graines presque rondes, dures, luisantes eb
brun rougeétre qui ont une saveur briilante, piquante et
aromatique.

Ces semences, appelées au Séndgal graines de Paradis ou
17.
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poivre de maleguta, remplacent le poivre, Au Gabon, elles
constituent le poivre énoué.

Cet amome est répandu sur la cote de Guinée entre le
cap Libéria et le cap Palmas ou des Palmes. Il est cultivé
dans I'Inde. A Java on le nomme Kapol, et au Malabar
Borro eluchec. 11 a été introduit aux Moluques en 1670. Il
est répandu dans la Malaisie. L'essence qu’on retire de ses
* graines est trés recherchde des Chinois.

En Cochinchine, ou ses graines sont michées aprés.les
repas par les personnes riches, on récolte ses semences sur
les arbres qui végétent dans les clairiéres des fordts vierges
du Cambodge.

Les graines de ’AMOMUM CITRIODORUM servent aussi &
falsifier le poivre. On en importe de fortes quantités en
Angleterre, en Hollande et en France. Le commerce con-
nait deux sortes de maniguette : la grosse qui est la plus
estimée et qu’on importe d’Acra, et la petite qui vient de
Sierra-Leone.

6° Le produit appelé piment des Anglais, poivre girofle,
poivrede la Jamaique, provient de TEUGENIA PIMENTA, ou
MYRTUS PIMENTA, ou CARYOPHYLLUS PIMENTA ; arbre &
tige droite originaire de la Jamaique et répandu dans les
Antilles. I appartient & la famillé des Myrtacées, I1 fleurit
tout 1'été. Ses fleurs sont blanc rosé et en panicule. Les
fruits qu’il fournit sont globuleux ou pisiformes, monos-
permes, ridés et rougeitres. Leur saveur est piquante,
aromatique et un peu analogue & celle du cannellier et
du giroflier. Ses feuilles développent aussi une forte odeur
agréable lorsqu’on les froisse entre les doigts.

On récolte les fruits de cette espéce avant leur maturité
compléte, et on les expose au soleil pendant environ dix jours.
Lorsqu’ils sont bien secs on lesexpédie en Angleterre ou en
Hollande sous le nom de podvre de lo Jamaique. 1ls servent
dans V'art culinaire et sont souvent associés au poivre noir.
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On en retire par la distillation une huile essentielle qui est
souvent vendue sous le nom d’essence de girofie. Cette huile
parfumée est principalement utilisée par la parfumerie al-
lemande. On la vend 2 & 2 fr. 50 le kilogramme.

Cette myrtacée se propage aisément par les semences ou
au moyen de boubures. Toutes les terres Ini conviennent.

Les fruits du pseudo-caryophyllus constituent le podvre
diu Mexique. On en retire aussi une huile essentielle.

7° Le potvre de Sedhiou, an Sénégal, est produit par 'A-
NONA PARVIFLORA.

8° Il existe, dans les contrées chaudes de I’Europe et de
’Asie, un arbre de 5 a 7 métres de hauteur qu’on nomme
vulgairement poivrier & Amérique ou fawx potvrier. Cet
arbre dioique (SCHINUS MOLLE), originaire du Pérou, est
commun 4 Nice, & Cannes, 4 Menton, etc. ; sa croissance
est rapide ; son feuillage, d’une grande élégance, dégage,
comme ses longues grappes de fruits roses de la grosseur
d’un pois, une forte odeur de poivre. Les fruits de cette
belle espéce servent & falsifier le poivre.

9° Le fruit de ' EMBELIA RIBES, que les Indiens appellent
velve lungum, est aussi employé pour frander le poivre. Cette
espéce volubile abonde dans certains centres de I'Indet son
fruit desséché est mnoir ardoisé et rond. On I'utilise anssi
comme vermifuge.

10° La racine du poivrier énivrant (PIPER METHYSTICUM)
sert dans I'Océanie 4 préparer la boisson amére, excitante
eb trés alcoolique appelée Kava ou ava.

11° Les feuilles du PIPER BETEL ou CHAVICA BETEL sont
employées avec la noiz d’Arec (ARECA CATECHU (et de la
chauz pour fabriquer un masticatoire qui est trés en usage
4 Java, au Malabar, aux iles Philippines, etc. Les feuilles du
betel sont remplacées parfois pour les chatons du Cravica
SIRIBOA. L’aréquier ou arec est un trés beaun palmier.

— I P ——
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CHAPITRE 1IL

PIMENT OU POIVRE LONG.

CAPSICUM.

Plante dicotylédone de la famille des Solandes.

Anglais. — Red pepper. Italien. — Peperone.
Allemand. — Spanischer. Espagnol. — Pimento.
Arabe. — Filfile ahmar. Persan, — Fifile-surkh.

Les piments ou poswrons sont herbacés (capsicum annum)
ou sous-frutescents (capsicum frufescens). Les premiers
sont principalement cultivés dans le midi de I'Europe ; les
seconds ne sont intéressants que dans les contrées tropicales.

Les piments annuels ont produit diverses espéces ou
variétés dont les plus répandues sont les suivantes :

1° Le piment long (CAPSICUM LONGUM), dont les fruits
rouges, jaunes ou violets, sont plus ou moins courbés vers la
pointe et dont la saveur est trés forte.

2° Le piment gros douzx carré (CAPSICUM GROSSUM), qui
produit des gros fruits plus ou moins carrés -ou arrondis
et sillonnés.

3° Le piment dous: d Espagne, dont les fruits ronges ou
jaunes sont gros et allongés. Cette variété est celle qui pro-
duit les fruits les moins piquants.

4° Le piment tomate et le piment cerise ont une saveur
trés forte. Ils sont moins cultivés dans le Midi que les va-
riétés précédentes. Le premier, appelé awada par les Egyp-
tiens, est trés connu dans la vallée du Nil.
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Le piment le plus estimé dans les Indes, aux iles Philip-
pines, au Pérou, & la Bolivie et en Amérique, est produit
parle CAPSICUM FRUTESCENS, espéce qui est vivace dans les
pays chauds et 1’Archipel indien, et annuelle en Europe.
Son fruit est mince, trés long et un pen recourbé 4 son extré-
mité. Il est d’abord verdatre et ensuite rouge ou violet. Sa
gaveur est si forte, si dcre, si briilante qu’on 'appelle pi-
ment enragé, potvre de Guinée, poivre du Brésil, poivre de
I'Inde, poivre du Soudan. 11 remplace le poivre dans diver-
ses localités. C'est & 1'alcaloide appelé capricine qu’il doit
ses propriétés stimulantes et carminatives. Les Hgyptiens
le nomment chitita.

Le CaAPsIcUM BACCATUM est trés cultivé en Asie et en
Afrique. Il est frutescent ; ses fruits sont petits et globu-
leux.

Les piments sont d’une culture facile, On les propage &
'aide de leurs semences. On les séme le plus t6t possible &
bonne exposition ou bien avant l'arrivée des grandes cha-
leurs. On les repique quand ils ont quelques feuilles, pour
les mettre en place lorsqu’ils ont développé cing & six feuil-
les. On ne doit pas oublier, dans le midi de 1'Europe, qu’ils
redoutent les gelées blanches ou les temps froids.

On récolte successivement les fruits quand ils sont ar-
rivés & maturité et qu’ils présentent une brillante couleur
rouge, ou jaune, ou violette. On les fait sécher au soleil ou
dans un four pour ensuite les livrer au commerce.

Le piment enragé constitue, aprés avoir été réduit en
poudre fine, le condiment qu’on nomme poswre rouge ou
potvre de Coyenne, et qui est & la fois digestif et antisep-
tique. Sa saveur est forte, piquante et analogue & celle du
poivre. .

Les graines des piments sont sang saveur; on les enléve
des fruits.

En général, les fruits des piments rouges ou jaunes sont
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relativement plus doux dans les pays intertropicaux que
dans les contrées qui appartiennent & la zone septentrionale
de I’Europe.

Le piment & fruit long, le pipool des Indiens (PIPER LON-
QUS), est le piment des vinaigriers. 11 est aussi trés cultivé
dans les montagnes de 'Oude (Inde) et aux iles Moluques.
Sa saveur est aussi brilante. Il est bien connu dans le midi
de I'Europe. C’est lui qu’on utilise dans la préparation
des achars. Les Japonais le nomment Togarashi.

On donne aussi le nom de powre long au fruit desséchd
et de couleur grisdtredu CHAVICA OFFICINARUM, arbrisseau
grimpant de la famille des Pipéracées qui est cultivé dans
les iles Philippines et de la Sonde. Ce fruit est utilisé comme
condiment par les Javanais et les Malais. Les chatons et
les feuilles de ce chavica constituent le poivre long des
pharmacies.

Le CrAvVICcA ROXBURGLII, plante & tige ascendante et trés
cultivée dans I'Inde, fournit les racines connues dans le
commerce sous le nom de pippula moola. Le fruit de cette
espéce est aussi employé comme épice dans 1'Inde, en Ara-
bie et sur la cdte orientale d’Afrique. Il est plus petit que
le poivre long des officines. On l'emploie aussi en mé-
decine.

Le poivre long fourni par le Chavica Roxburghii est le
Piper longus de Pline et de Linné, Il est originaire de 1’Ar-
chipel oriental.

Ces deux plantes fournissent le potwre long du commerce.
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CHAPITRE IIL
)lUSCAbil;]R.

MYRISTICA AROMATICA ; NUX MYRISTICA ; MYRISTICA OFFICINALIS ;
MYRISTICA FRAGRANS ; MYRISTICA MOSCHATA.

Plante dicotylédone de lo famille des Myristicacées.

Anglais. — Nutmeg. Indien. — Jadikay.
Allemand. — Muskatnuss. Persan. — Jouzboyah.

Mode de végétation, — Multiplication. — Récolte, — Production.,
Emplois,

Le muscadier est originaire des Moluques. Les Arabes
le connaissaient depuis fort longtemps. Il a été introduit
par lintendant Poivre & I'lle de France et & Bourbon, II
est cultivé aux Moluques, 4 1a Réunion, & la Martinique, &
I’Ile Maurice, 4 Cayenne, aux Antilles, en Australie, dans
T'Inde, aux iles de la Sonde, en Cochinchine et 4 la Nou-
velle-Guinée. De nos jours, il est rare 4 la Guyane. I1 croit
naturellement & Tabaco.

Mode de végétation.

Le muscadier est un arbre de 10 & 12 métres & écorce gris
cendré, IT est touffu, vigoureux et réguliérement ramifié;.
son port est agréable & voir parce que sa cime est arrondie
et gon feuniliage élégant et d’un beau vert ; ses feuilles sont
ovales, lancéolées, alternes et blanchitres en dessous, Ses
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fleurs sont diofques ; les fleurs femelles sont petites, jaund-
tres et en groupes pédonculés ; les fleurs males sont étalées.
Ses fruits ont un peu la forme du fruit du noyer, mais non

Fig. 40. — Rameau et fruits du muscadier.

N

la grosseur (fig. 40); & leur maturité, ils sont jaune citron
et leur enveloppe charnue s’entr’ouvre en deux valves eb
laisse voir une coque qui est entourée d’une arille ou réseau
& maille rouge éclatant, La coque contient ’amande qui est
la muscade. Celle-ci a une chair trés dure mais huileuse
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et trés odorante. L’huile essentielle qu'elle contient a pour
base la myristine.

Le fruit muni de son écorce ou brow a une certaine ana-
logie avec le fruit du brugnon. Il n’arrive & maturité que
huit ou neuf mois apres 'épanouissement des fleurs. Quand
il est complétement mir, il se détache de 1'arbre et tombe
a terre. Le réseau ou filel rouge ou cramoist que couvre le
brou et qui enveloppe la noix ou muscade est appelé macis,
arille ou fleur de muscade; il est riche en huile essentielle ;
il devient jaune par la dessiccation. La cogue est ovoide,
un peu pyriforme ; elle est brune, solide, séche eb inodore.
La muscade est gris rougedtre ou gris veiné de rouge. Sa
-gsaveur est chaude, acre. L'odeur qu’elle exhale est trés
fragrante.

Le muscadier porte des fleurs et des frnits une grande
partie de ’année.

On rencontre dans la Malaisie huit variétés de muscades.

Multiplication.

On propage le muscadier par ses noix qui germent entre
trente et quarante jours ou par marcottes. Les jeuneg
plants sont mis en place aprés avoir été greffés. On les
espace les uns des autres de 7 4 8 métres. Le plus généra-
lement cet arbre & épice occupe des enclos bordés de deux
rangées d’arbres quil’abritent contre les vents violents et
lair de la mer. Les muscadiers qui végétent 4 Amboine
dans les montagnes ont des feuilles plus longues et plus
larges que les muscadiers cultivés.

On greffe presque toujours les muscadiers obtenus desemis
parce que les sexes étant séparés il est trés important
d’avoir peu d’arbres méles qui ne portent pas de fruits. Au
besoin, on peut y greffer des rameaux pris sur les musca-
diers femelles. ' :
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Le muscadier exige peu de soin pendant sa végétation.
Les faits observés dans les Indes occidentales permettent
de dire qu'il produit trés peu de fruit quand on le taille
comme les arbres fruitiers de nos jardins (1). Il commence
3 donner des fruits dés I’age de sept & huit ans.

Récolte.

Larécolte des fruits se fait de deux maniéres : les uns
cueillent les fruits quand ils sont suffisamment mirs en.
montant sur les arbres; les autres les ramassent par terre
au fur et & mesure de lenr chute. Les muscades récoltées
sur les arbres sont de premiére gualifé ; celles qu’on ramasse
au pied des arbres sont de qualité trés inférienre.

Aprés la cueillette on dépouille les muscades de leur
brou et du macis qui les enveloppent, puis on les expose
au soleil et quelques jours aprés & I'action d’une tempéra-
ture assez élevée. Quand elles sont bien séches, trés sou-
vent on les met dans un panier qu’on trempe dans un lait
de chaux additionné de sel marin, afin que I’humidité ne
les altére pas et qu’elles ne soient pas attaquées par des
insectes. Puis on les fait bien sécher de nouvean, opération
pendant laguelle les muscades prennent une teinte plus ou
moins brune.

Le plus ordinairement on opére trois récoltes par an :

La premiére est faite de la fin de mars au commencement
d’avril;

La seconde a lieu de la fin de juin au commencement
d’aofit;

La troisieme est exécutée en novembre.

La premiére récolte est bien moins abondante que la

(1) Le liquide qui s’écoule des incisions que 'on fait au muscadier
tache les étoffes.
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seconde, mais les muscades sont remarquables par leur
grosseur. La troisiéme récolte est toujours trés faible.

A la Réunion, on connait deux sortes de muscades : la
muscade d'été eb la muscade d hiver.

Production.

Un muscadier donne ordinairement par an 8 kilog. de
noix, mais il en existe qui produisent annuellement 6, 8 et
méme 10 kilog. de muscades.

Un hectare comprenant 200 muscadiers en plein rapport
peut donner chaque année de 500 & 600 kilog. de mus-
cades,

Emplois.

La muscade est utilisée comme condiment et comme
parfum; on I'emploie aussi en médecine.

Les muscades qui ont été ramassées sous les arbres sont,
comme je l'ai dit, bien moins estimées que celles qui ont
été récoltées & la main.

Les muscades qui sont rondes et qui sont dites femelles
sonb les plus odorantes ; celles qui sont allongées et qu’on
nomme rmdles ont souvent peu d’odeur.

Les Hollandais ont presque le monopole du commerce
de la muscade. Comme celle-ci peut étre altérée pendant
les transports, avant de 1’emballer, on Pexamine avec soin
eb on bouche les trous ou les pigtires qu’on y observe.

Le commerce distingue trois sortes de muscades :

1° Celles de Penang qui ne sont pas chaulées dans I'ile;

2° Celles des Beboua qui sont toujours chaulées ;

8° Celles de Singapore qui sont les moins estimées.

Toutes ces muscades proviennent en grande partie des
iles Banda (Malaisie.)
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La noix muscade des Moluques est vendue de neuf &
douze francs le kilogr. Elle sert & aromatiser les aliments.
Son odeur plait & I'odorat. Elle contient de 164 18 p. 100
d’huile essentielle.

Llessence de muscade oun baume de muscade est jaunitre,
trés fluide et trés volatile; elle bout & 165 degrés; elle est
peu soluble dans I'eau, mais elle est complétement soluble
dans l'alcool pur. Sa densité est 0,858 & | 15° Elle est
préparée dans I'Inde, mais on en fabrique aussi & la Marti-
nique et & la Guadelonpe. Elle se vend de 85 a 40 fr. le
kilogramme.

Le beurre de muscade qu’on retire des amandes est onc-
tueux, brun orangé et trés aromatique. Il fond 4 45° et est
soluble dans I’éther et 1’alcool.

Les muscades servent dans I'Inde & faire des confitures,
des marmelades et des fruits confits.
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CHAPITRE IV.

GIROFLIER.

CARYOPHYLLUS AROMATICUS ; MYRTUS AROMATICUS &
EUGENIA CARYOPHYLLATA.

Plante dicotylédone de la famille des Myrtacdes.

Anglais. — Cloves. Espagnol. — Clavillos.
Allemand, — Gerviire nelken, Persin, — Mnkhak.
Hollandais. — Kruiduegelen, Mualaisien. — Ginkel,
Italien. — Garofani. Arabe. — Garanful.

Mode de végétation. — Climat et terrain, — Multiplication, — Récolte. — Pro-
duction, — Variétés commerciales, — Emplois, — Valeur commerciale.

Le giroflier est originaire des iles Moluques. Il est connu
des Chinois, des Indiens, des Grecs et des Romaing depuis
les temps les plus anciens. On le cultive dans la Malaisie, &
Sumatra, 4 Amboine, 4 Batavia, dans I'Inde, 4 Ia cote Te-
nasserin, 4 Travancore, & Cochin, dans le Camara, le Tin-
nevelly, & Zanzibar, 4 la Guyane, aux Antilles, 41a Guade-
loupe, & I'Ile Maurice & 1'Ile Bourbon, & la Réunion, &
Siam, & Cayenne. C’est Poivre, intendant de Maurice et de
Bourbon, qui Iintroduisit en 1770 dans ces deux contrées.
La méme année, d’Etcheverry 'importa & I'Ile de France,
En 1778, onlimporta & la Guyane. Les Hollandais, ayant
chagsé les Portugais des Moluques, restérent, pendant une
période assez longne, mafitres du commerce des clous de
girofle. Amboine est le centre du commerce du giroflier.
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Cet arbre est le garyophyllum de Pline et le kurphylion
des Grecs. ' :

Le giroflier est cultivé pour ses boutons & flenrs qu’on
récolte avant qu'ils soient épanouis, c’est-d-dire lorsque
les pétales sont encore soudés et qui constituent les clous
de girofle ou le girofle, qui ont une saveur forte, brilante et
aromatique. '

2

Mode de végétation,

Le giroflier est un arbre de 5 & 8 métres de hauteur,
ayant le port du caféier. Son trome est droit jusqu’a
2 métres environ d’élévation avec une écorce gris brun. Sa
cime est pyramidale. Ses feuilles opposées sont coriaces,
simples, ovales, entiéres, pointues, lisses et luisantes et por-
tées par de longs pétioles; elles sont vertes ou persistantes
tonte I'année, Ses jolies fleurs (fig. 41), 4 calice rougedtre
et & corolle blanche légérement purpurine, 4 pédoncules
articulés et disposées en corymbes terminaux, sont nom-
breuses; leur calice est rugueux, 4 tube étroit et allongé;
la corolle est & quatre pétales. Le fruit est see, ovoide,
courenné par les dents du calice qui est persistant; il est
d’abord vert, puis jaune péle, et ensuite d’'un beau rounge.

Le giroflier est I'un des plus beaux arbres de 1'Océanie.
Sous le climat de I'Inde toutes ses parties sont aromatiques
eb ses fleurs exhalent une odeur trés agréable et trés péné-
trante, Aux Moluques, il embellit les paysages et, &4 Am-
boine, il décore d’'une maniére heureuse les parcs et les
jardins que les Malais appellent Tanah-dati. Chaque année,
il produit de nouvelles feuilles en mai, époque ot1 commence
la mousson ou saison humide.

Cet arbre toujours vert croit rapidement et est déja pro-
ductif quand il est encore jeune. Toutefois, il est délicat
et exige une exposition bien choisie. Les vents violents, le
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grand soleil et les sécheresses prolongées, ne lui sont pas fa-
vorables. Il vit 4 Amboine de soixante & soixante-quinze ans.

Fig. 41. — Rameau et bouton & fleur du giroflier,

On connait dans la Malaisie cing sortes de giroflier : le
giroflier ordinaire, le giroflier & tige pile, le giroflier Loury
ou Kiry, le giroftier royal et le giroflier sauvage. Le plus
estimé est le giroflier royal.
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Climat et terrain.

Le giroflier demande un terrain argileux, profond et
frais, un sol substantiel & sous-sol graveleux ou perméable,
I1 ne prospére pas trés bien gur le bord de la mer parce que
les vapeurs maritimes lni sonb nuisibles; ¢’est pourquoi il
végete mal dans les grandes iles de Guilolo et de Céram.
J’ajouterai qu’il craint le froid sur les hautes élévations. A
Bourbon, 4 I'Tle de France, il occupe des terrains sablon-
neux de bonne qualité. A Amboine, les girofliers sont cultivés
dans les jardins et les parcs.

Multiplieation.

On le multiplie de graines on de boutures. Les fruits ar-
rivés & parfaite maturité sont semés en pépiniére ou, ce
qui vaut mieux, en place, parce que la transplantation ne
donne pas toujours de bons résultats. Lorsqu’on fait les
semis en pépiniére, on doit arracher les jeunes plants de
maniére que leurs racines soient enveloppées de terre.

Pendant Ia premiére année, et souvent aussi pendant la
seconde et méme la troisiéme, le girofiler doit étre abrité
du soleil ‘'soit par des canarys (BALSAMIFERUM), soit par
des bananiers ou des cocotiers. Les boutures se font dans
I'Inde, & Cayenne, etc., quand la séve se met en mouvement.

Le giroflier ayant une téte qui donne prise aux vents, on
se trouve dang P'obligation de le maintenir & 3 ou 4 métres
de hauteur. Toutefois, on a le soin de ne pas supprimer les
branches inférieures.

Les girofliers doivent étre espacés les uns des autres
de 4 métres en tous sens.
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Récolte,

Le giroflier, dans I’Archipel indien, commence & pro-
duire des fruits & I’dge de trois ans, mais c’est & cing ou
six ans qu’il est véritablement en rapport. Il est ordinaire-
ment trés productif 4 la huitiéme oun dixiéme année.

On commence la récolte des clous de girofle quand les
boutons & fleurs sont rouges et que les pétales sont encore en-
roulés sur eux-mémes, c’est-a-dire d’octobre 4 février. Les
boutons ressemblent alors & de petits clous surmontés d’une
petite téte conique, arrondie et jaundtre. Ainsi, les bou-
tons a fleur sont récoltés bien avant que les corolles soient
ouvertes, Cette récolte dure plusieurs mois parce que les
fleurs apparaissent successivement: pendant longtemps. On
récolte & la main les boutons qui sont a la portée des opé-
rateurs; on abat les autres avee un roseau ou un biton re-
courbé aprés avoir étendu une toile sous I'arbre et sur le
sol. On halaie le sol si on secoue les arbres.

Quand ces fleurs non épanouies ont é6é récoltées, on les
expose d’abord au soleil et ensuite & I’action d'une fumée
légére, afin qu’elles prennent une couleur brune sous l'ac-
tion, de la chaleur et de I’essence qui apparait un peu a leur
surface, Cette nuance indique gu’elles peuvent conserver
longtemps toute leur huile essentielle. Quelquefois, avant
de les fumer ou boucaner, on les échaude rapidement 4 'eaun
bouillante. Quoi qu’il en soit, on termine leur préparation
en les faisant gécher dans une étuve oun en les exposant
pendant plusieurs jours a action du soleil.

Production.

Chaque arbre produit de 2 4 8 kilog. ou un {inkel de
clous de girofle, lorsqu’on maintient par la taille les giro-
18
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fliers & une faible hauteur. Le produit s’éléve 4 6, 8 et
méme 10 kilog, quand les girofliers forment de véritables
arbres. '

Un kilogramme contient 10,000 clous de girofle.

Le clou de girofle & I'état sec est rougeditre et terminé
par quatre petites pointes aigués. Les boutons qu’on laisse
sur les arbres fleurissent et produisent des fruits qui sont
beaucoup plus gros, mais qui sont bien moins odorants.
Ces fruits sont désignés sous le nom d’anfofles, de mére de
girofls qu de clous matrices.

Il est essentiel de n’importer en Europe que des boutons
sains, entiers, gros, pesants, brun foncé, 4 odeur forte,
aromatique, trés pénétrante et 4 saveur brilante.

Variétés commerciales,

Le commerce connait trois sortes de clous de girofle qui
proviennent de Penang, Amboine, Bencoulen, Zanzibar,
Bourbon et Cayenne :

1° Le girofle des Moluques on girofle royal, ou girofle an-
glais, ou Kiry on Loury est le plus recherché; il est gros,
quadrangulaire, pesant, brun foncé, riche en huile essen-
tielle. Sa saveur est dcre, briilante ; gon odeur est forte.

2° Le girofle de Bourbon est plus maigre, plus petit , plus
court ; sa téte est mal arrondie; il est brun rougeitre ef
plus foncé que les antres.

8° Le girofle de Cayenne est gréle, plus allongé, plus sec;
il est moins aromatique; sa couleur brune est plus vive.
C'est le plus petit et le moing estimé,

Le girofie des Antilles est trés gréle et rougedtre; il est
souvent mélé & des griffes de girofle ou pédicelles brisées et
grisitres ; ces débris ont une odeur assez forte, mais qui est
moins agréable,

Les boutons du giroflier sauvage sont peu estimés,
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Le girofle de Hollande ressemble au girofle anglais ; le gi-
rofle de Batavia est gris, sec, peu aromatique et peu recher-
ché; le girofle de Swinfe-Lucie a une grande analogie avec
le girofle de Cayenne.

Emplois.

Le girofle contient 18 0/0 d’huile volatile, 17 0/0 de
matiére astringente et 6 0/0 de résine. Il est utilisé dans
I'art culinaire comme aromate, zoit & I’état normal, soit
aprés avoir été réduit en poudre. On 'emploie aussi dans
la parfaumerie. Son essence entre dans la préparation de
Vélizr de Garou et elle sert & caubériser les dents cariées,
4 parfumer les savons et 4 faire des extraits d’ceillet.

Voici la composition du girofle, d’aprés Trommsdorff :

Huile volatile.....c.ouuvus 18,0
Matiére astringente........ 17,0
GOMME . evvvivernansnnren 13,0
Résine,...oovvnveieinonnns 6,0
Fibres végétales....vveuuun 28,0
1 18,0

100,0

Parfois, dans les colonies, on confie au sucre les méres de
girofle pour les manger ; ils facilitent la digestion.

L’huile essentielle qu'on extrait des clous ou des griffes

“de girofle par la distillation a une densité de 1,079 ; elle en-
tre en ébullition & 143 degrés. Elle est limpide quand elle
est nouvelle; mais, avec le temps, elle brunit & I'air et & la
lumiére. .

100 kilog. de girofle produisent 15 & 16 kilog, d’es-
sence. Les boutons récoltés & parfaite maturité contiennent
plus d’huile volatile que les autres, mais cette essence est
bien moins aromatique. Elle a pour base une substance
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qu'on a appelée caryophylline, principe qu'on trouve dans
les girofles de Moluques et de Bourbon mais qui n’existe
pas dans le girofle de Cayenne.

La distillation du girofle est facile. On met les clous &
macérer dans I'eau pendant deux ou trois jours et on pro-
céde ensuite & la distillation du liquide & deux ou trois re-
prises suceessives, en jetant chaque fois le produit obtenu
sur les girofles, afin de bien les épuiser. Aprés chaque opé-
ration on décante I'huile essentielle qui surnage sur le li-
quide et on la conserve dans des vases parfaitement fermés.

Llesprit de girofle s'obtient en faisant infuser pendant
deux jours 1 kilog. de clous de girofle concassés dans 16 li-
tres d’alcool & 85° centigrades.

Valeur commerciale.

Llessence supérieure se vend de 45 & 50 fr. le kilog. Le
prix de l'essence produite en Angleterre, en Allemagne,
dans la Confédération argentine, etc., ne vaut que 30 fr.
Le clow de girofle est vendu de 6 & 7 fr. 50 le kilog. sui-
vant sa provenance et sa qualité.

Les meillenrs clous de girofle sont pesants, foncés en
couleur et trés odorants.

On fraude le girofle en y mélant des clous qui ont été
épuisés ou en y associant des clous matrices.
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CHAPITRE V,

. MOUTARDE BLANCHE., — MOUTARDE NOIRE.
SINAPIS ALBA, L, — SINAPIS NIGRA, L,

Plantes dicotylédones de la famille des Cruciferes.

Anglais. — Mustard, ftalien. — Senape.
"Allemand. — Senf. Espagnol. — Mostaza.
Danois. — Senep. Portugais. — Mostarde.
Suédois. — Senap. Egyptien, — Khardal.
Hollandais, — Mosterd. Russe. — Gortschisa.
Composition, — Terrain, — Semis. — Soins d’entretien. — Récolte, — Conser-

vation de graines, — Poids de hectolitre, — Usages des graines. — Fabrica-~
tion de la moutarde, — Huile, — Farine, — Bibliographie.

Ces deux plantes sont annuelles et connues depuis fort
longtemps. On leg cultive principalement dans les contrées
septentrionales del’Europe. La culture de la moutarde noire,
que Pon désigne souvent sous le nom de Sénevé, n’a pris
une extension marquée en Europe que depuis le quator-
ziéme siecle.

Mode de végétation,

La moutarde noire ou sénevé noir a une tige droite, cy-
lindrique, trés rameuse, un peu velue et haute de 0®,60 &
0™,90. Ses fenilles sont pétiolées, lobées et presque glabres.
Ses fleiirs jaunes sont disposées en grappes allongées et ter-

minales ; ses siliques sont courtes et ridées.
18.
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La moutarde blanche ou moutardon, on moutarde anglaise,
ou sénévé blanc, a des tiges aussi élevées que celles de la
moutarde noire, mais ges feuilles sont moins lobées. Ses sili-
ques, au lieu d'étre glabres et tétragones comme celles de
la moutarde noire, sont hérissées de poils, étalées et termi-
nées par un style long et ensiforme & la maturité. Enfin,
les graines de la moutards blanche sont sphériques, jauna-
tres, lisses, luisantes et grosses; les semences de la moutarde
noire sont globuleuses, comprimées, brunes ou noirdtres, et
plus petites que celles de la mouiards blanche,

Composition,

Les graines sont d'une odeur nulle quand elles sont en-
tiéres, mais trés piquantes, trés dcres quand on les écrase.

Ces deux semences ont & peu prés la méme composition.
Toutefois, les semences de la moufarde blanche renferment
une substance amére, inodore, insoluble dans 1’eau, 1’alcool
eb I’éther, qu’on n’observe pas dans les graines de la moy-
tarde noire. Enfin, cette derniére semence contient une
huile essentielle qui n’existe pas dans la moutarde blanche.

D’aprés M. Moride, la moutarde noire contient les sub-
stances suivantes :

Matiéres organiques......... 63,02
Huile. oooveereerernnnennns 97,36
Phosphate .oovuvuinnnriaan, 3,32
Silice, etc. . vvveieiierinn . 110
Eau PN 5,20

100,00

Les matiéres organiques consistent en gomme, sucre,
matiére grasse, albumine végétale, matiére colorante.
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Terrain.

La moutarde blanche ou noire demande un bon terrain,
parce qu’elle végéte trés rapidement. Lies terres a froment
argilo-calcaires ou calcaires argileuses sont celles qui lui
conviennent le mieux.

Il est trés utile de ne la cultiver que sur les terres bien
préparées et propres. On doit éviter de Iui destiner des
terres qui produisent en abondance la moutarde sauvage
(SINAPIS ARVENSIS).

Les étangs desséchés et les terres alluvionnelles dans les
vallées lui permettent de fournir de trés belles graines.

Semis.

On séme la moutarde en mars, ou, au plus tard, dans la
premiére quinzaine d’avril.

Les semis se font & la volée ou enlignes espacées de 02,40
4 0™,50. Les semis en rayons ont l'avantage de rendre les
binages plus faciles.

On couvre les graines semées & la volée par un hersage.

Lorsqu’on répand les semences a la volée, on en emploie
de 5 & 6 litres par hectare. Lies semis en lignes n’en exigent
que 3 & 4 litres.

Soins d’cntretieli.

La moutarde exige pendant sa croissance deux opéra-
tions. 4

1° Lorsqu’elle a 8 on 4 feuilles, on lui donne un binage
dans le but dedétruire les plantes indigénes et d’ameublir la
surface de la couche arable. On répéte cette opération, si
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elle est nécessaire, quand les plantes ont de 0™,15 & 0=,20
de hauteur.

2° La moutarde noire comme la moutarde blanche doi-
vent étre éclaircies. Il faut, pour qu’elles puissent facile-
ment se ramifier et donner naissance & des siliques nom-
breuses, que tous les pieds soient espacés les uns des autres
de 0,15 4 0™,25 selon la fertilité de la terre.

Récolte.

Trogue. — La réeolte de la moutarde se fait 4 la fin de
juillet, ou, an plus tard, au commencement d’aoGt.

On doit I'exécuter aussitdt que les tiges commencent &
jaunir et & perdre leurs feuilles, et lorsque les graines des
siliques inférieures ont pris une teinte noire ou une nuance
jaundtre. Si on attendait pour 'opérer que toutes les siliques
fussent mfires, on perdrait par 'égrenage beaucoup de grai-
nes, et celles-ci auraient I'inconvénient d’infegter la terre,
au détriment des récoltes suivantes.

ExgourioN. — On coupe la moutarde le soir ou le
matin, soit avec la faucille, soit 4 I'aide de la faux. Il faut
éviter d’opérer pendant le milieu du jour, si le soleil est ar-
dent et la chaleur atmosphérique trés élevée.

On laisse les tiges en javelles sur le sol, et on les met en-
suite en meulons coniques de 1™,50 & 2™ d’élévation. On doit
avoir le soin de couvrir ces derniers de paille, 8'ils doivent
séjourner dans le champ pendant plusieurs semaines, afin
d’empécher les oiseaux de sattaquer aux siliques.

BarTaeE. — Lorsque les tiges sont séches, c’est-a-dire
6 &4 10 jours aprés la coupe, on les rentre 4 Ia ferme pour
les battre dans une grange & l'aide de fiéaux légers ou d’une
machine & battre, ou on les bat dans le champ, sur une ba-
che, comme on opére quand on, récolte la navette.
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Les graines, aprés le battage, doivent étre déposées, avec
une partie des siliques, en couche peu épaisse, dans un grenier.

Lorsqu’elles sont séches, on les erible pour les nettoyer
et les séparer des siliques.

Alors, on les réunit en tas qu’'on remue de temps & autre,
pour éviter qu’elles fermentent ou qu’elles soient attaquées
par des mites.

Rendement par hectare.

La moutarde noire esh aussi productive que la navette
d’été, Cultivée sur des terresde bonne qualité, elle donne,
en moyenne, de 12 4 15 hectolitres & I'hectare. Ses produits
maximum dépassent trés rarement 18 & 20 hectolitres.

La moutarde blanche donne les mémes produits. Il fant
qu'elle végéte sur des sols d’alluvion oun des terres calcaires
argileuses ou calcaires siliceuses fertiles pour qu’on puisse
compter sur un produit moyen de 18 & 20 hectolitres.

Un hectolitre de graines de moutarde noire pése de 66 &
68 kilog. La montarde blanche est un peun plus lourde.

Emplois des produits,

Le graine de moutarde noire sert & fabriquer la mou-
tarde qu’on mange comme condiment ; elle fournit aussi la
farine de moutarde qui forme, de temps immémorial, la
base des emplatres rubéfiants, ‘vésicants et révulsifs appelés
sinapismes; enfin, on en extrait une huile grasse et une
huile essentielle.

La graine de la moutarde noire contient de 25 & 28 pour
100 d’huile grasse. Cette huile est jaune ou verditre ; elle
est trés siccative; son odeur est forte; elle est employée
dans la médecine et les arts; elle est aussi douce que I'huile
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d’olive, ce qui forme un contraste avec la saveur dcre de sa
graine, mais elle a une saveur désagréable. En France, elle
sert souvent & fabriquer du savon jaune; au Japon et au
Bengale, on I'emploie pour ’éclairage.

L’ huile essentielle qu’on extrait de la moutarde noire est
citrine ou incolore, trés Acre, trés irritante, trés odorante,
peu soluble dans I'eau, mais se dissolvant dans 'alcool et
I'éther. Cette essence de moutarde entre dans la composition
des pommades rubéfiantes, des lotions irritantes, des potions
excitantes,

100 kilog. de moutarde noire donnent de 400 4 500 gram-
mes d’essence.

La graine de moutarde blanche jouit des mémes propriétés,
mais, & un degré moindre. Le plus ordinairement on I'utilise
entiére intérieurement. Prise en grain, elle est purgative.

Farine de moutarde noire,

La moutarde noire est 1a seule espéce quon réduiten farine
et qu’on emploie en médecine. Cette pulvérisation est exé-
cutée aprés avoir fait sécher les graines, 4 I'aide d'un pilon
et d’'un mortier ou d’une meule. En agissant ainsi, on obtient
une farine ayant une action plus prompte, plus rubéfiante.

100 kilog. de graines donnent 90 & 95 kilog. de farine.

On doit conserver la farine de moutarde dans un endroit
sec et & I'abri de l'air, afin de I'empécher de rancir et de
perdre sa propriété vésicante.

Fabrication de lIa moutarde.
Apres avoir nettoyé la graine, & I'aide du van ou du ta-

rare,onla faitgonfler dans 'eau pendant vingt-quatre heures
environ. Alors on la pile dans un mortier ou on la broie au
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moyen d’une meule. Ce dernier procédé a été imaginé, en
1730, par mistress Clement, dans le comté de Durham
(Angleterre). Quand la graine a été réduite en poudre, on
arrose celle-ci avec du vinaigre ordinaire ou aromatisé avec
lestragon, le thym, etc., ou du mofit de raisin, pour la
convertir en une pite homogéne brun jaunitre, piquante,
et ayant une consistance semi-fluide. La pite, aprés une
légére fermentation, est passée au travers d’un tamis de
crin, et renfermée dans des vases en verre, en grés ou en
faience, qu'on scelle avec un bouchon de liege et de la cire.

On méle souvent & la moutarde ainsi fabriquée, des aro-
mates, des épices, des anchois, ete, On la rend moins pi-
quante en y ajoutant de la fécule et en Ia fabriquant avec la .
graine de la moutarde blanche.

Les moutardes frangaises les plus estimées sont celles de
Dijon, de Paris et de Bordeanx. La moutarde de Brives se
fait au mofit de raisin ; elle est rougeétre et peu recherchée ;
la moutarde de Bordeaux est moins piquante et plus aro-
matisée que la moutarde de Dijon.

La moutarde préparée comme condiment est excitante et
antiscorbutique. Elle était en nusage dans les Gaules dés le
quatriéme siécle.

Dans I'Inde, la moutarde de table est fabuquee avec la
graine du sinapis alba.

Valeur commerciale.-

La graine de moutarde noire est plus ou moins chére,
selon les années. Ordinairement son prix varie entre 40 et
50 francs les 100 kilogrammes,

Le prix de la moutarde blanche varie suivant sa qualité

“eb sa provenance. Les plus belles graines viennent de la
Hollande et de la vallée du Rhin. Aprés ces semences on
recherche celles que 'on récolte en Flandre et dans la Pi-
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cardie. Ces derniéres donnent 4 la monture une farine gris
noiritre mélée de jaune verditre qui est la moins estimée.
En général, la moutarde blanche de belle qualité se vend
de 80 & 40 francs les 100 kilogrammes.
L’essence qu’on retire des graines de la moutarde noire
vaub de 120 & 130 fr. le kilogramme,

La moutarde est trés cultivée dans I’Inde. Les semences
gu’elle produit donnent lieu 4 un commerce important. Les
espéces qu'on y cultive principalement sont les suivantes :

Le Sinapis juncea, plante annuelle originaire de la Chine.
Ses tiges ont plus d’un métre de hauteur. Cette espéce four-
nit principalement la graine qu’on importe en Europe et
surtout & Marseille sous le nom de moufarde de UInde
" (Indian mustard). Cette espéce est aussi trés cultivée en
Cochinchine. .

Le Sinapis sinensis qui est anssi annuel et dont les tiges
ne dépassent pas ordinairement 0™,60. Les graines de cette
espéce sont utilisées par les médecins hindoux comme semen-
ces stimulantes et laxatives, En Cochinchine, ces graines
remplacent en médecine les semences de la moutarde noire.

Le Sinapis glavca, plante bisannuelle dont la tige atteint
1=,80. Les tiges et les feuilles de cette espéce sont glauques.

Ces moutardes et les Sinapis dichotoma et ramosa, sont
semées seules en octobre et récoltées vers la mi-février,
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CHAPITRE VI

FENU-GREC.

TRIGONELLA FENUM GRECUM, L.

Plante dicotylédone de la famille des Légumineuses.

Anglais. — Fenugreek. Italien. — Florenogreco.
Allemand, — Bokshorn, Espagnol. — Fiegreco.
Persan. — Shanbalid. Arabe. — H'olba.

Egyptien, — Helbek.

Historique. — Mode de végétation, — Terrain, — Culture. — Récolte, — Usages
_des graines et des tiges. :

Cette plante est trés ancienne. Théophraste, Dioscoride,
Pline, ete., I'ont mentionnée dans leurs écrits. Elle croit
spontanément en Perse, dans I’Asie Mineure, la Mésopota~
mie, ete. En Egypte, on emploie ses semences depuis fort
longtemps dans Iengraissement des bétes & cornes; cet
usage est aussi trés répandu de nos jours, dans un grand
nombre de provinces de la France.

Le fenu-gree, que P’on désigne souvent sous le nom de
sénegrain, est cultivé comme plante industrielle dans ’ar-
rondissement de Bourgueil (Indre-et-Loire).

On le cultive aussi en Algérie, en Allemagne, en Suisse,
en Italie, dans le Malabar, et le Cuttak (Inde), ol il est

appelé vindiam. ‘
PLANTES INDUGSTRIFLLES, — T. IIL 19
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Mode de végétation.

Le fenu-grec est une plante annuelle; ses racines sont
pivotantes, gréles et fibreuses; sa tige est droite, fistu-
leuse, rameuse, légérement velue et haute de 0™, 30 4 0™,60.
Ses feuilles sont composées de trois folioles ovales, rétré-
cies & leur base et un peu dentées & leur sommet. Les fleurs
sont blanchdtres ou jaunitres, axillaires, solitaires ou gémi-
nées; elles produisent des gousses glabres, étroites, lon-
gues de 02,10 & 0™, 12, comprimées, courbées et contenant
de 12 4 15 graines jaundtres et bosselées. Ces semences ré-
pandent une odeur fragrante, analogue & celle du mélilot.

Terrain.

Cette légumineuse doit dtre cultivée sur des terres légeres,
séches, silico-calcaires, argilo-calcaires et de moyenne fer-
tilité. Elle réussit ordinairement mal sur les terres argi-
leuses et humides et sur les sols pauvres.

On doit éviter de fumer les terres qu’on lui consacre, &
moins qu’elles goient arides. Quand elle végéte sur des sols
. riches et bien fumés, elle pousse vigoureusement, fleurit
facilement, mais produit toujours trés peu de graines.

Cultare.

On séme le fenu-grec du 15 février au 15 mars. Dans
les provinces du Midi, on le stme souvent dans la premiére
quinzaine de septembreé. En Egypte, les semis se font aprés
le retrait des eaux du Nil.

Les semis se font 4 la volée ou en lignes.

On répand par hectare de 8 & 10 kilog. de graines.

Les semences doivent étre enterrées par un hersage,
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Aussitot que le fenu-gree a quelques fenilles, on le sarcle,
pour débarrasser le ol des plantes indigénes qui pourraient
nuire & son développement.

Quand le semis a bien réussi et que les plantes sont trés
nombreuses, on les éclaircit de maniére qu’elles soient es-
pacées les unes des autres de 0®,15 & 0%, 25.

Réeolte.

Le fenu-grec est en pleine fleur, en France, vers la fin
de juin ou pendant la premiére quinzaine de juillet.

Il mtrit ses graines vers la fin de juillet ou au commen-
cement d’aofit, c’est-a-dire quatre & cinq mois aprés qu’il
a été semé. Fn Tgypte et dans I'Tnde, on le récolte aprés
deux mois et demi de végétation,

On coupe ses tiges avec une faucille ou 4 'aide d’une
petite faux, appelée petit fauchard, dans la Touraine.

Lorsque les tiges et les gousses sont séches, on les met
en bottes, quon rentre dans une grange ou dans un grenier.
On opére I’égrenage des siliques avec le fléau.

Un hectare, dans les circonstances ordinaires, produit

. 1,000 & 1,200 kilog. de graines.
Un hectolitre-pése de 68 & 70 kilogrammes,

Usages des produits.

Le fenu-grec réduit en poudre donne lieu, dans1'Inde, &
une grande consommation comme condiment et comme
plante aromatique. Les Hindous, & cause de son odeur pé-
nétrante, le mangent aussi & 1’état frais.

Les femmes de I'Orient mangent ses semences parce
quelles augmentent ’embonpoint.
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En Europe et en Egypte, ces graines sont données aux
bétes & cornes, aux porcs et aux chevaux qu’on veut engrais-
ser, 4 la dose de 25 4 40 grammes par jour. Ces semences
excitent les animaux & boire et & digérer ; elles renferment
une trés forte proportion de mucilage et un principe actif
dontlanature est encore inconnue. C’est trés probablement
ce principe qui fait naitre, sur les animaux auxquels on en
donne, un embonpoint factice. ‘

Les tiges qui ont produit des graines n’ont aucune va-
leur alimentaire ; on doit les employer comme litiére.

La graine de fenu-grec se vend de 40 & 80 centimes le
litre.

En Egypte, le fenu-grec est anssi cultivé comme plante
fourragére. Souvent on répand sa graine sur les terres que
le Nil a détrempées, et lorsqu’elles sont encore boueuses.
Dans ces conditions, les semences germent trés prompte-
ment et le fenu-gree ne tarde pas & couvrir le sol. A cause
de sa précocité, on le donne au bétail avant que le tréfle
soit fauchable,

Les Egyptiens mélent souvent de la farine de fenu-grec &
la farine de froment dans la fabrication du pain.
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DEUXIEME DIVISION.

PLANTES CULTIVEES POUR LEURS PARTIES
HERBACEES,

CHAPITRE UNIQUE.

SARIETTE.

SATUREIA HORTENSIS.

Plante dicotylédone de la famille des Labiées.

Cette plante annuelle et herbacée est originaire de la
France méridionale (fig. 42). Elle est commune sur les col-
lines pierreuses.

Ses tiges sont droites, trés rameunses et hautes de 0™,16
& 0™,25 ; ses feuilles sont linéaires, oblongues et lancéolées ;
ses fleurs purpurines ou rosées sont géminées et en petites
grappes terminales.

Les tiges, les rameaux et les fenilles développent une
odeur analogue & celle du thym.

On propage la sariette & 1’aide de ses graines. Les semis
se font en place au printemps. Dans bea,ucoup de jardins,
elle se reproduit d’elle-méme.

On rencontre aussi dans les jardins la sarielfe des mon-
fagnes (SATUREIA MONTANA 0u HYSSOPIFOLIA), espéce Vi-
vace qui sert & faire de jolies bordures et qu’on multiplie
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par éclats de pied ou par graines. Cette espéce développe,

comme la précédente, une odeur pénétrante et agréable.
On utilise la sariette comme condiment ou pour as-

saisonner divers aliments, mais principalement les féves.

Fig. 42. — Sariette.

La feunille séche se vend 0 fr. 50 et Ihuile essentielle
100 fr. le kilogramme.

Lees feuilles du basilic, le Ryhan des Egyptiens, sont aussi
utilisées en Egypte comme condiment.

Au Japon, les feuilles du clavalier on poivrier du Japon
(ZANTHOXYLUM PIPERITUM) que I'on nomme Sznsho, sont
utilisées comme condiment ; elles ont une saveur poivrée.
Les semences de cet arbrisseau sont ovoides, dures, noires
et de Ia grosseur d'un grain de poivre ; on ne les utilise pas.

—C T ro———
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PLANTES CULTIVEES POUR LEUR ECORCE.

CHAPITRE UNIQUE.

CANNELLIER.

CINNAMOMUAl ZEYLANICUM.

Dlante dicotylédone de la famille des Laurinées.

Anglais. — Cinnamon. Arabe. — Dar-Sini.
Allemand. — Zimmt, kannel. Persan. — Darchini.
Hollandais, — Dal-chini. Indien, — Lavangap-pattai.

Mode de végétation, — Climat et terrain. — Multiplication, — Ecorcage
des pousses. — Variétés commerciales, — Emplois.

Le cannellier était connu des Hébreux, des Grecs et des
Romains, La Bible signale la cannelle ou le kinnamon
dans les Proverbes et les Cantiques de Salomon. Cet arbre
est indigéne sur la cdte du Malabar, mais sa vraie patrie
est I'lle de Ceylan, Les Hollandais, en 1796,” aprés avoir
chassé les Portugais de cette ile, conquirent le royaume
du toi Cochin sur la cote du Malabar, afin d’y détruire tous
les cannelliers et de devenir maitres du commerce de la
cannelle. C’est en 1770 qu’on a commencé a cultiver le
tannellier dans le Ceylan, et c’est en 1805 que les Anglais
firent de nouvelles plantations sur la cdte malabare. De nos
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jours, on le cultive dans I'ile de la Sonde, aux Moluques,
en Chine, & I'fle Maurice, aux Antilles, 4 Cayenne, au Pé-
rou, & Guatémala, & la Bolivie, au Japon, en Cochinchine,
an Brésil, en Egypte et dans les colonies intertropicales de
I'Afrique et de I’Amérique.

Mode de végétation.

Le cannellier est un arbre de 5 4 6 métres de hauteur,
trés rameux et remarquable par son feuillage épais.

Le cannellier est cultivé pour son écorce gui constitue
la cannelle. Ses feuilles sont ovales, coriaces, oblongues, a
trois nervures longitudinales, presque opposées, d'un vert
brillant en dessus et cendrées en dessous : les plus amples
ont de 0™,12 & 0™,15 de longueur et de 0™,05 &4 0=,07 de
largeur. Ses tiges sont flexibles, & écorce grisitre sur les
jeunes ramifications, et rouge brunitre sur celles qui ont
plusieurs années de végétation. Ses fleurs sont dioiques,
petites, disposées en panicules terminales, jaunitres en de-
dans et blanchétres en dehors; mais, bien qu’elles soient
peu apparentes, elles développent comme les feuilles un
parfum délicieux qui se fait sentir & une assez grande dis-
tance quand I'air est agité. Ses fruits sont ovales, jau-
nétres; ils ont un peu de rapport, quant & leur grosseur,
avec le fruit du chéne ou de olivier,

La Réunion posséde trois sortes de cannelle : la cannelle
cultivée, la cannelle sauvage ou cannelle des bois et la can-
nelle marrom qui est fournie par le Laurus capsularis.

Le cannellier & 1’état sauvage existe aussi dans les dis-
tricts de Fai-Foo en Cochinchine.

Climat et terrain.

Le cannellier conserve sa verdure toute l’année. Il de-
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mande un climat trés chaud et un terrain bien exposé, aéré
et riche en humus. Dans un tel sol, il commence & donner
des écorces dés la quatriéme année. Quand il végéte sur des
sols argileux, humides et mal éclairés parce qu'ils sont
ombragés par d’autres arbres, il ne fournit de I'écorce
qu'a la sixiéme année. En Cochinchine, il croft princi-
palement dans les hautes montagnes. Bien cultivé, il four-
nit des écorces jusqu’a I'dge de douze ans, Au dela de cette
période, les écorces sont bien moins riches en huile essen-
tielle. C’est donc avec raison qu’on a dit que I'dge des su-
jets, I'exposition et la nature du sol ou ils sont cultivés,
exercent une trés grande influence sur la qualité de leurs
écorces.

Multiplication,

On multiplie le cannellier de boutures et de rejetons.
Pendant sa végétation, il ne demande que des binages
comme soins d’entretien.

I']corgage des pousses.

Le cannellier posséde trois écorces superposées. La plus
externe, de couleur grisitre, est 'épiderme; on la gratte
pour mettre & nu la cannelle, qui est la seconde écorce, de
couleur rouge jaunatre. La troisitme écorce est adhérente
4 la seconde ; on doit éviter de P’altérer.

L’écorcage est pratiqué deux fois par an : 1° d’avril en
aolib, c’est-i-dire pendant la mousson pluvieuse et Jorsque
la séve est abondante et en mouvement ; 2° de novembre a
janvier ou pendant la mousson séche. Le second écorgage
fournit toujours moins de cannelle que le premier.

Les ouvriers chargésde I'écorgage du eannellier sont ap-
19.
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pelés tchalins en Cochinchine, parce que I'écorce y est dé-
signée sous le nom de fchaléas.

Aprés avoir divisé I'écorce d’un entre-ncend longitudina-
lement et en deux ou trois parties, on détache celles-ci, on
met les laniéres ayant une petite largeur dans les grandes
et on les fait sécher au soleil. Pendant cette dessiccation,
les écorces se roulent d’elles-mémes en forme de tubes ou
étuis, comme toutes les écorces jeunes et vertes quon
expose & une chaleur un peu élevée.

Cet écorgage est renouvelé tous les trois ans sur les
mémes ramifications. Onl'opére pour la premiére fois quand
les rameaux ont quatre & cinq annédes de végétation.

Les rameaux agés de trois ans sont ceux qui fournissent
la meilleure cannelle, celle que I"on nomme cannelle fine.
Les tiges déja grosses fournissent la cannelle moyenne. Les
grosses branches donnent toujours une cannelle grossiére ou
moins parfumée,

A Ceylan, on posséde des couteaux spéciaux pour couper
et rcler la cannelle, )

Varié¢tés commerciales.

Le commerce distingue plusieurs sortes de cannelles :

1. La plus estimée est la cannelle de Ceylan, qui est ob-
tenue du CINNAMOMUM ZEYLANIOUM, espéce qui est trés
cultivée dans 1'Inde et la Malaisie; elle est trés aroma-
tique ; sa saveur est chaude et piquante. La cannelle fine de
Ceylan est mince, flexible; sa couleur est blonde, un peu
rosée. On la vend de 10 4 12 fr. le kilogramme. La plus
recherchée est récoltée aux environs d’Kkela, Karderave et
Katewata. La cannelle ordinaire ou cannelle mi-fine est plus
épaisse, plus foncée en couleur; son odeur est assez forte.
Son prix varie de 8 & 10 francs. La cannelle commune ou
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R
grosse a une saveur 4cre eb une couleur foncée; son odeur
est moins agréable.

L’essence qu'on en retire est vendue de 200 & 250 fr. le
kilogramme,

2. La cannelle de Cayenne provient de la méme espéce ;
sa grosseur est variable; elle est un peu inférieure & la can-
nelle fine de Ceylan. Elle est légérement blanchétre, Cette
race réussit aussi trés bien & 1'Ile de France.

8. Lacannelle mate est 1a plus inférieure; elle est épaisse,
presque plate et un peu blanchitre; son odeur est peu
prononcée, Elle provient des grosses branches et des arbres
qui ne fournissent plus de cannelle fine.

4. La cannelle de Chine est 1a moins estimée ; elle est ré-
coltée en Chine et en Cochinchine; sa couleur est brun
rouge et souvent elle est en partie brisée; sa saveur est
chaude, mais son odeur rappelle un peu celle de la punaise.
On la vend de 4 & 5 francs le kilog. Cette cannelle est pro-
duite par le CINNAMOMUM CHINENSIS ou LIAURUS DULCIS
qui est trés enltivé dans I'Inde, la Chine méridionale et
au Japon, et par le LAURUS CINNAMOMUM, espéce origi-
naire de Chine qui est cultivée & Java par les Hollandais
et dans la presqu’ile de Sumatra par les Malais. Cette can-
nelle est aussi appelée cannelle aromatique, parce qu'elle
embaume lair.

La cannelle désignée en Cochinchine sous le nom de can-
nelle de Chine provient du Sassafras parthenozylon, qui est
cultivé dans la partie nord. La cannelle amanite a des
qualités exceptionnelles.

L’essence de cannelle de Chine ne vaut que 25 & 40 fr.
le kilogramme,

5. La cannelle de Java ou cannelle de Sumatm provient
du CINNAMOMUM JAVANICUM ou LAURUS MALABARICUM;
elle est trés aromatique. Cette espéce, haute de 6 &4 7 mé-
tres, est originaire des iles de la Sonde. Elle est aussi
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cultivée dans 1’Asie équatoriale et dans la plupart des colo-
nies qui appartiennent 4 1’Europe.

6. La cannelle du Malabar est produite par le LAURUS
cassIA. Cette espéce croit en Chine, dans les iles de la
Sonde, en Cochinchine, etc.; elle est plus élevée que le
cannellier de Ceylan; ses feuilles sont aussi plus longues.
Son écorce est & peine roulée, assez épaisse eb d’une saveur
faible; elle fournit l'essence de cassia.

7. La cannelle de U'Inde provient du CINNAMOMUM TA-
MALA ou LAURUS CASSIA, espéce qui est cultivée sur une
grande surface au Bengale. Cette écorce est de bonne qua-
lité et se rapproche beaucoup de la cannelle de Ceylan.

8. La cannelle blanche est produite par le CANELLA ALBA
ou WINTERANA CANELLA, arbre de la famille des magno-
liacées. Sa face externe est jaune et sa face interne blan-
chitre. Elle est récoltée dans les Indes occidentales, au
Mexique, & la Martinique, 4 la Jamaique, etc. Cette can-
nelle est de qualité secondaire, quoique son arome soit
agréable; on la désigne souvent sous le nom de cannelle
Potvrée.

9. La cannelle-girofiée provient du CINNAMOMUM CULI-
LAWAN, du CINNAMOMUM RUBRUM, ou LAURUS CARYO-
PHYLLUS, ou du DICYPELLIUM CARYOPHYLLATUM. Ces es
péces sont originaires des Moluques et elles sont cultivées
dans I'Inde, les iles de la Sonde, aux Antilles, au Brésil
et dans I'Amérique méridionale. La cannelle giroflée est
jaune orangé, mais sa cassure est grenue et blanchitre, Eile
est en batons de 0,50 4 1 métre de longueur. Cette écorce,
par sa saveur chaude et aromatique et sa forte odeur de
girofle, peut plus aisément remplacer le girofle que la can-
nelle. Le bois du Dicypellium est & odeur de rose.

Les batons précités se composent de diverses écorces
minces roulées les unes dans les autres et maintenues 2
Paide d’une laniére végétale un peun flexible.
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On falsifie la cannelle avec la cannelle-giroflée ou en y
mélant des écorces qui ont été épuisées. On la falsifie quel-
quefois aussi avec I’écorce du Cinnamomum iners, espéce
qui est indigéne dans I'Inde et la Cochinchine. Cet arbris-
seau a des feuilles d’un vert pile ; son écorce a une odeur
assez prononcée, mais sa saveur est presque nulle.

Emplois.

La cannelle est employée comme condiment dans I'art
culinaire et comme aromate par les parfumeurs et les confi-
seurs. Elle est aussi utilisée en médecine comme tonique.

La racine du Cinnamomum zeylanicum contient une es-
sence jaundtre ayant une odeur et une saveur camphrées.

La véritable essence de cannelle est limpide et jaune
doré ; sa densité est de 1,05 & 1,09. Son odeur est suave et
sa saveur briilante. Elle provient de la distillation de frag-
ments d’écorces; 1 kilogramme d’écorces divisées produit
8 grammes d’huile essentielle.

L’essence qu’on retire des fleurs femelles fécondées et
gu'on récolte quand les ovaires commencent & grossir est
moins fine et moins odorante ; elle a une couleur jaunitre,

L’essence de cannelle de Ceylan se vend 200 & 250 francs
le kilog. Cette essence est connue 4 Natal sous le nom de
einnamomum, On en fabrique aussi a la Guadeloupe et 4 la
Martinique,

A Ceylan, on retire des fruits du cannellier une huile
qui sert & rendre les bougies odorantes.

Le bois de I’espéce appelée Myrius caryophyllus oun Syzy-
gium caryophylleum, qui est un grand arbre 4 la Guyane et
dans les Indes, est trés estimé. A cause de son odeur on le
nomme bots de giroflée, bois de crabe, bois de girofle. Son
éeorce constitue la cannelle bitarde, la cannelle noire, la
Jausse cannelle. '
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Sous le nom de fausse cannelle du commerce, on désigne
aussi Iécorce ferrugineuse du DRIMYS WINTERI ou WIN-
TERA ;&ROMATICA, grand arbrisseau de la famille des magno-
liacées qui est commun sur les rives du détroit de Magel-
lan. Cette écorce est utilisée comme épice dans I’Amérique
du Sud ; les Javanais, les Chinois et les Japonais ’utilisent
comme cosmétique. En Europe, on la nomme écorce de Win-
ter, écorce de Magellan ; dans la Malaisie, on ’appelle massoy
ou arbre & épice.

Le Drymis Winteri est toujours vert; ses feuilles sont
entiéres, lancéolées, trés glauques et aromatiques; ses
fleurs sont blanches et solitaires.

L’écorce de la cascarille (CROTON CASCARILLA) esb aussi
appelée cannelle fausse; elle est tonique et stimulante.

A la Guyane, on remplace quelquefois la cannelle et le
girofle par I'écorce du Myrcia acris on Myrtus acris, arbre
élevé qui appartient & la famille des Myrtacées. Son fruit,
qui est une baie globuleuse, est employé comme épice 4 la
Guyane et 4 la Martinique.
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QUATRIEME DIVISION.

PLANTES CULTIVEES POUR LEURS RACINES.

CHAPITRE UNIQUE.

RAIFORT,
COCHLEARIA ARMORIACA.

Plante dicotylédone de la fumille des Cruciféres.

Le raifort appelé eran de Brelagne, moutarde des Al-
lemands, radis & cheval, est une plante vivace ayant une
grande vigneur dans les sols frais.

Sa racine est trés longue, cylindrique et charnue; sa
pean est rugueuse et blanc jaunétre; sa chair est blanche avec
un gott dcre et brilant. Ses fenilles radicales sont longue-
ment pétiolées, ovales, oblongues, dentées en scie, d’un
beau vert, longues de 50 centimétres et larges de 12 4 15
centimétres. Ses tiges florales ont 65 centimeétres de hau-
teur; elles sont ramifiées dans leur partie supérieure et pro-
duisent des fleurs petites, blanches, disposées en longues
grappes terminales et qui donnent naissance & des silicules
eliptiques trés souvent stériles.

Cette plante demande une terre fraiche, trés profonde et
de bonne fertilité. On la multiplie par trongons de racines,
tois au printemps soit en automne, en plantant ceux-ci
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sur des lignes éloignées de 50 centimetres et laissant entre
eux un espace de 25 centimétres.

La récolte des racines a lien quand elles ont un an ou
deux ans. Les premiéres sont bien moins grosses que les
secondes.

Laracine est mangée aprés avoir été ripée. Elle remplace
la montarde. Son odeur est trés forte quand on la coupe
transversalement. On rend sa saveur moins dcre, moins pi-
quante, en I'imbibant d’huile d’olive ou d’ceillette. Son
principe caustique est volatil. '

Le raifort est cultivé en E«ypte sous le nom de fougulah.
Il a des propriétés excitantes. Au Japon, olt ses racines
servent d’épices, on les nomme Wasabs.

Le raifort dont il est question ici est cultivé en Allema-
gne dans presque tous les jardins, comme plante condimen-
taire. Il ne doit pas étre confondu avec le raifort champé-
tre, qui appartient aussi 4 la famille des Cruciféres, mais
qu'on classe parmi les radis ou le genre raphanus. Le rai-
fort champétre est bisannuel avec des feuilles lyrées et
hérissées de poils, alors que le raifort cranson est vivace
avec des feuilles lisses et entiéres.
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Romarin..........
Rosmarinus officinalis.
Rosa bengalensis. ..
burgundiaca.
bifera........
centifolia.. . .
Damascena.

gallica......... .
kalendarum........ .0, 152,
moschata. ...
TRUSCOS. s v e o
pomponia.....
provincialis ...
semperfiorens . ..
zempervirens ..

Roseau odorant . ...

-Rose de France
de mai....

muscat .,
rouge,.
Rosier. -
cent femlles
de Damas.....
de Provins..
des gunatre saisons. ..
de tous les mois.,...
frangais,. .
muscade
musqué.......
tonjours fleuri..

Pages.
299
301
299
298
291

TABLE ALPHABETIQUE DES MATIERES.

Pages,

Salvia pratensis........ P ves. 245
— sclarea . ... 245
Santalum album.. .. .o 271
—  mYrefoliume .y i eenn 271
Sariette.. ........... PP ... 329
— des montagnes. ... 329
Sassafras....... e, 273
— officinale....cciiiennnin, 274
— parthenoxylon. 325
Satureia hortensis.. . 329
—  hyssopifolia .. 329
— montana..... 329
Sauge officinale. 244
— des prés. ... 245
— grande, ......c000iuhen ciee 246
— sclarée. ......... eieennae 245
Schinus molle.. 299
Sénegrain..... [ .. 325
Senevé blanc.....c.o0v.vvenae.. 317
— mnoijr.... 317
Sinapis albe. Lo 317
— glauce . .. 324
— Juncea.... 324
— dichotoma 324
— nigra..... 317
—  7acemosa . 324
Styrax benzoin..... 264
Thespesia populnea. . 270
Thym....... e iraeeeenieseee. .. 231
— 4 feuilles pauachées . . 231
— Dblanc......... T .. 233
— des Alpes......... ceiiees. 232
— des jardins..... . 281
-— commun,.. 231
= TOUEBB .eevvioeseosarnnnns . 233
— sanvage.. 232
— serpolet......ci0iiinnann . 232
Thymus lpints..e-veeeiionce.oe. 232
—  serpillum.. 232
— tenuifolius oo iiiiiiinns 231
— VUIGAP. e ve v ainaariaeaes 231
Trigonella fonum grecum. . 325
Tubéreuse........ Ceaees 188
Tussilago suaveolens....... 185
Unona aromatica ... . . 182
— odoratissima.. ... 182
Trvarie aromatict......oocvuuvue. 297
— ethiopith.. e niiiiiinnns . 297
— o0dorait....... Ceeseaeans .. 182
Vacquois odorant.. ......... 181
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Pages., Pages.
Valeriana eeltic...co.. vovvnun.n 285 | Viola grandiflor@.. «o..oovvvnenns 202
Valeriana jatamanst. .. . 286 — pedata......... .. 201
— officinale...... .. 286 | violette odorante.......,.... 196
Vanille batarde.......... .. 134 | Violette & flenr pale. ...vooennnn. 198
— de Saint-Domingue . 134 — & grande fleur. ..o 197
— du Mexique. .. 133 — demars.....e.eecveanenes 196
Vanilline ......... ..o 137 — de Parme. ... 198
Vanillon, ... oo 134 — double......o.viiininaannn 197
Vanillier................ ..... 122 — EPeronnée......ee.iinonn-- 201
Vanilla platifolia. 122 — des quatre gaisons . 202
Verbena triphylla.. ...ooovvvoa.. 242 — pédalée........ ver 201
— aubleti®...eoueeennaan.n 228 — reine Victoria.. . 201
— officinalis .......... 228
Verveine citronnelie... 242 | Winteria aromatict......vv... .. 338
— odorante........... L. 242
~ de la Martinique...... wess 261 . . .
— des Indes.... 286 Xylopia aromatica........... el 207
— & bougquet.... . ..... g98| — grandifiora 297
— de Miquelon.......... ... 298| T Jrufeseems..... 297
Verveine officinale....... ... g9 | — ZKichardi.. v 207
vetiver....... . 281 — undulat@....oviiiiniinn .. 207
Vetiveria odorata. . 381
Vigne du Nord . 5| Yland-yland.............. ve.. 182
Viola odorata. . ... vevs. 196
— ealear@l®e. oo ininnn. 201 | Zanthoxylum pipertium........... 380

FIN DE LA TABLE ALPHABETIQUE DES MATIERES,
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Agricnlture de la France méridionale, par RioNDET. 484 pages.
Agriculture algérienne, par J. LESCURE. 360 pages. 26 gravures.
Agriculture (L) 4 grands rendements, par E. LECOUTEUX, 368 pages.
Assolements et systémes de culture, par NicorLg. 446 pages.
Blé (Le}, sa culture, par Ep. LEGoUTEUX. 404 pages et 60 gravures,
Chevaux de trait frangais (Les), par Eua. Gayor. 360 pages, 2 figures,
Chimie agricole, par Is. PIERRE. 2 vol. de 780 pages.
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Cidre (Culture du pommier et fabrication du), par J. Nanor. 324 pages et 50 fig.
Connaissance pratique du cheval, par A.-A. VIAL. 372 pages et 72 figures,
Culture améliorante (Principe de la), par Ep. LEcouTEux. 432 pages.
Economie rurale (Cours d'), par Ep. LECOUTEUX. 2 vol. de 984 pages.

Tome 1", La situation économique.
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Encyclopédie horticole, par Carritre. 550 pages.

Engrais chimiques, achai et emploi, par Jourie. 488 pages ou tableaux.

Hygiéne rurale (Traité d'), par le Dt Grorge. 432 pages et 12 figures.

Irrigations (Manuel des), par MULLER et VILLEROY. 263 pages et 123 grav.

Mais (Le) et les autres fourrages verts, culture et ensilage, par Ep. LE-
GOUTEUX. 324 pages, 15 figures.

Maladies du cheval (Traité des), par BénioN. 310 pages el 25 gravures.

Métayage (Traité pratique du), par le comte de TOURDONNET. 372 pages.

Météorologie et physique agricoles, par Mamig-Davy. 400 pages et
53 gravuros.

Mildion (Le}, par le Dr PaTrIGEON. 216 vages, 4 planches col. et 38 figures.

Ostréiculture (Traité d'), par P. Brocerl. 300 pages.

Paturages (Les), prairies naturelles et les herbages, par G. Hruzk.
372 pages et 47 gravures.

Plantations d'alignement (Etablissement et entretien des) et élagage des
arbres, par J. NaNor. 346 pages, 82 figures.

Plantes fourragéres, par G. Hruzg, 2 volumes avec gravures.

Tome I*, Les plantes & racines et & tubercnles,
— 11, Les prairies artificielles, Se vendent séparément. ,

Plantes industrielles M&l' édition. 4 vol. avec grav.
Tome I, Plautes textiles ou'( TeniGhids fid (Tapternde vaunerie et

& carder. . R .
— IL Plantes oléngimfunsaitfisborinies, sapiisigd taniferen eb Se vendent
saliférea. séparément.

— III. Plantes argmatidies a por§ioyis, § épiges et condijentaires.
— IV. En prépargtior .
Pore (Le), par Gust\ve Heyzd-2% &dition. 32%pag:
Poulailler (Le), par ‘\Gu. Jagoug. 360 Apa%%igt gravures.
Pratique de 1'agriculbrd/(La)par& .~ 2 vol. avec gravures.
Tome 17, Les agents de In Pradudtion, dhératio Erais, semailles. Se vendent
— IL Culture & jen, feitht duits] exploitati . séparément.
Production fourragére (La) par les engrais, prairies et herbages, par
H. Jouriz. 320 pages ou tableaux. ) A
Séchage des fruits et des légumes (Traité pratique du), par J. Nanor et
L.. TRITSCHLER. 300 pages, 27 figures.
Taillo des arbres frultiers, par ForxeY. 2 vel. avec gravures.
Tome I*. Principes généraux, le poirier et le pommier, Se vendent
— IL Pécher, prunier et sutres fruits & noyau. séparément..
‘Vers & soie (Conseils aux éducateurs de), par de BoULLENOIS. 248 pages.
Vices rédhibitoires des animaux domestiques, par LE PELLETIER, 296 pages.
Vigne (Culture de la) et vinification, par J. Guyor. 426 pages, 50 gravures.
Zootechnie (Traité de), par A, SaNsoN. 5 vol., 2016 pages et 236 gravures.

et 50 gravures.

Tome I, O yhy et hygitne, animaux
domestiques agricoles, . Cos volumes
— . YLois paturelles et méthodes zootechniq (7]
— IIL Chevaux, ines, mulets vendent
= VI, Beeafs et buffies. séparément,

V. Moutons, chévres et pores.
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