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CHAPITRE IX.

DES CEREALES.

S1 Cérés a primitivement enseignd la cul-
ture des graminées qui portent son nom, il
n'usl pas étonnant que enthousiasme de la
reconnaissance en ait fait une divinité bien-
faisante. Les plantes céréales sont incontes-
tablement le plus bean présent que Dicu
ail fait aux mortels, et c’est a bien juste
titre que ceux qui les premiers les ont sou-
mises & une reproduction abondante, aient
mérite de laisser pour jamais leur mémoire
en vénération.

Le froment, le seigle, 'avoine et 'orge
sont les véritables céréales. On y joint ce-
pendant le mais, le sorglo, le millet et le
Tz,
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2 CHAPITRE IX.

Pavrmi ces précieux végdtaux, le froment
tient le premier rang. Sa farine estamilacée
et glutineuse; c’est-a-dire qu’elle renferme
de Pamidon et une substance végélo-ani-
male, & laquelle est attribude la vertu de
faire, aumoyen de l'eau, fermenter et lever
la pate, et de rendre le pain trés digestif
et substanticl. Nous connaissons trois es-
ptces de froment : le triticum hybernum,
ou blé ordinaive; le triticum compositum,
ou blé de miracles et le ¢riticum spelta,
épautre, _Ingrain ou blé locar.

Les blés ordinaires se divisent en hiver-
naux et en marsais ou trémois, froment de
trois mois, parce qu’on suppose que ce der-
nier ne et que trois mois a parcourirle cer-
cleentier de sa végétation. Les blés habitués
ausemis de printemps deviennent plus sen-
sibles au froid; reseméds en automne, ils en
souffrent davantage; mals aprés plusicurs
années de culture, ils reprennent de nou-
veau la force de supporter les rigueurs de
hiver.

Il y a des blés & tiges presque pleines,
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DEs CEREALES. 3
et d’autres a tiges creuses. Dansle midi,
on en trouve beaucoup de la premiere de
ces variétés; mais dans le nord, elle est tecs
rare, parce qu’étant plus sensible au froid
on ne peut Padmetire quavec désavantage.

Les blés A tiges pleines seralent & préfé-
rer sous le rapport de la paille qui est plus
nourrissante, plus sucrde, et qui par con-
séquent est plus appétée par les animaux.
Aussi voit-on dans le midi, les bétesa laine
attaquer le chaume, etle manger quelquefois
Jusqu’a la racine , tandis que, dans le nord,
elles ne font, dans les champs vides de blé,
qu’y chercher les fanes et les herbages.

Presquetouslesblés du midi ontles grains
fort durs, et ils sortent trés facilement de
teurs balles. Dans le nord, leurs grains sont
plus tendres et ils tiennent beaucoup plus
dans I'épi.

Les blés sont ou barbus ou sans barbes;
mais ce sont encore des caracteres qui sef-
facent en tout ou en partie, sulvant les lieux
ou onles cultive ; Duhamel, pour confirmer
ce fait, assure quil a vu du blé barbu, semd
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4 CHAPITRE 1X.

prés de Pithiviers , en Gatinois, n'en pro-
duire aucunement. Si nous n’avons pas vu
te bl¢ barbu, en le changeant de licu,
perdre cntierement ses barbes, nous les
avons vues, au moins par des semis répétds,
disparaitre en grande partie ou ne présenter
quune longueur a peine sensible. Les blés
barbus, cn géndral, sont plus sujets que les
antres & donner un grain brun et trés lisse,
connu dans le commerce sous le nom de
ble glace, dont la farine est bise et mé-
diocre.

Dans Pancienne lle-de-France, et autres
bons cantons i froment, on cultive du blé
sans barbes, a €pis rouges ou blancs. Ce blé,
principalement celul a épis blanes , dont le
grain est d’'un beaa jaune-clair,y lorsqu’il a
acqyuis sa parfaite maturité, semble, pour la
callore en grand, mdériter la préférence.

Le blé de miracle offre plusieurs ¢pis sur
la méme tige, ow plutdt un ép1 principal , i
Pentour duquel d’autres sont accollds. Lap-
parence de ses produits Pa {ait singuliére-
ment proner; mais si les promesses de ses
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DES CEREALES. 5
panégyristes sc sont quelquefois réalisces
dans lesjardins ou les terres sont trésriches
d’engruis, dans les champs, avec les moycens
ordinaires, 1l a tonjours fallu Pabandonner.
Il est dailleurs plus sensible aux variatiovs
de la température ; sa paitle dure et pleine
west point appdétée par les animaux, et sa
farine esl lomn d’élre d'uvne qualitd supd-
ricure.

Quelquesagronomespensent quel’épautre
est Ie far dont les anciens faisaient le pre-
mier objet deleur agriculture, lequel adonné
naissance a notre mot farine. D’autres veu-
lent, d’apres Columelle, que le far ait plus
de rapport avec le scourgeon, parce que
cet anclen auteur en distingue quatre va-
ridtés qu'on croit éire des orges. Le grain
de Pépautre est comme orge, envcloppd
d'une écorce paillense. Aprés éte mondéd,
il offre de bons gruaux; sa farine est déli-
cate , fait d’excellentes patisseries et un bon
pain, mais qui durcit promptement, et qui®
se lie moins en pite que cclui de blé ordi-
naire.
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6 CHALITRE IX.

L*¢pautre est sujel 3 peu prés aux mémes
maladies que lesautres fromens, ct il réctame
les mémes remeédes. Les terres a seigle hu
conviennent, méme des terrains inféricurs,
et il supporte encore mieux les rigucurs de
Phiver. Tout ce qui regarde le blé, par
rapport aux maladies et & la culture, pou-
vait lur étre appliqué, nous n'en parlerons
pas ici davantage. Il demande moins d’en-
grais , et peut se semer jusqu’en janvier, [l
y en a une varidté plus petite que 'autre,
qui vient assez bien, principalement dans
les terres calcaires méme tres maigres, sans
autre soin qu’un seul labour. La récolte en
est peu abondante; mais aussi exige-t-elle
trés peu de frais. La paille de I'épautre n'est
propre qu'a faire de la liticre.

Supposons que le froment succede a des
haricots, des pommes de terre, des col-
zas, ete., qui ont ¢td sarclds pendant lenr
végélation, ct qui laissent la terre propre
et meuble, s1 on fume, un labour de quatre
ou cing pouccs, pour enterrer l'engrais et
semer, est suffisant. Un labour primitif de
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DES CERIIALES. i

six ou sept pouces de profondeur, suivant
épaisseur de la couche de terre végétale,

est utile quand, au hea de fumer, on doit

?
faire parquer. On met le pare sur le labour,
ct, aprés avoir hersé le vésaltat, on répand
le grain, qu’on enfouit par un binot. On
peut aussi ne semer que sur le binot qu’on
enfonce un peu plus, et enterrer le grain
avec la herse. On peut méme, lorsque le
pidtinement des moutons a laissé la terre
meuble , semer le grain sur le premier la-
bour et le herser avec le parcase , sans bi-
noter. Enfin, lorsqu’on ne craint pas que
les pluies fassent trop battre les terres par
les pieds des moutons, on peut faire par-
quer aprés avoir semé et hersé : c’est ce qu
s'appéle parquer sur grain. Un nouveau
hersage, aprés le parc, n’est pas inautile:
il laisse 'engrais moins a la surface du ter-
rain, et par conséquent moins exposé a 'ac-
tion de Pair.

St votre terre, aprés la réeolte qui pré-
cede le froment, renferme du chiendent,
et que le soleil puisse encore le dessécher,
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5 CHAPITRE 1X.

donnez, avant touie autre opéralion, un bi-
not pour cn mettre les racines vers la sur-
face. Trois & quatre jours apres, hersez,
afin deles exposer de nouvean aux ardeurs
du soleil. Huit jours se sont-ils écoulds? re-
commencez le hersage; et si le temps n'a
pas cté pluvie‘ux , le chiendent doit élre as-
sez desséchd et avoir perdu toute sa fucultd
végdrative. Alors, labourcz pour scmer.

Si on était obligé de faire parquer beau-
coup avant les semailles, on pouiraitle faire
immddiatement apres la réeolte qui préeede
le froment 5 enfouir le vdsultat du parcage
par un binot, de maniére yue le labour pour
semer qui succéderait, €tant plus profond
a pen prés du double, maintiendrait tou-
jours Pengrais prés de la surface ou le Llé
doit ¢tendre ses racines.

Lorsque vous avez fait deux coupes de
trefle, donuez au chaume de votre trefle un
labour pour semer, de cing pouces cnvi-
ron, et faites ensuite, si le trefle n’a pas été
fumé d’hiver, semer des cendres, des pou-
drettes, ou parquer sur grain. Donnes-vous
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DES CRREALES. 9
denx facons? la premicre ne doit étre quun
binot. Ilexpérience a démontré que tres
souvent unseul labour est préférable, parce
quil met moins I'herbe et les racines & la
surface, et que ces racines plus enterrées
se forment mieux en terreau, et suffisent
alors, avec leur souche, ponr sounlever la
terre et la maintenir meuble, comme 1l le
faut, pour que les racines du blé puissent
s'y ctendre et y puiser leur nourriture dont
lerdsullal est toujours une belle végdélation.
Tout ce qui regarde les chaumes du tréfle
doit s’appliquer a ccux de la lapuline, ete.

Dans le systeme de la jachére triennale,
tross labours suffisent pour le blé, quand la
terre est sans racine de chiendent. Aveele
premier, quin’est qu’un binot, et quise fait
en hiver ou au printemps, enterrez vos fu-
miers. Quant a laseconde facon, quwon ap-
pele retaillage, et qu’on exécunte a Ventrée
de juin, ou dans le mois de mai, lorsque le
fumier, $'il en a été enterré au binot, a fer-
menté, et est presque décomposé en terreau,

faites-la profonde, mais de maniere 2 main-~
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10 CHAPITRE IX.

tenir, comme le disent plusieurs cultiva-
teurs, Uengrais entre deux terres. Le der-
nier labour se fait dans la couche de terre
ou sc trouve le terreau qu'il acheéve de di-
viser. On peut aussi, vers la fin du mois
de mars et pendant le mois d’avril, com-
mencer par le retaillage, binoter dans le
cours de I'été, par un temps humide ou peu
sec, et ticher d’en profiter pour enterrer le
famier ¢ enfin, si vous ne pouvez fumer
qu’au dernier labour, et au moment de se-
mer le blé d’automne, que ce ne soit tou-
jours que sur des terrains bien prépards par
de bons retaillages, et avec des fumiers
}')Ourris (llle vous ll’e[llel‘l‘ez que de qualre
a cing pouces, corme nous venons de le
recommander également, quand le blé sue-
céde & des plantes qui ont été bien binées
ct sarclées pendant le cours del'été. Il y a
des terres tres légeres ou calcaires, s¢ches,
et par conséquent treés divisibles et bri-
lantes, ou il importe de ne point mettre
de fumier dans le temps des chaleurs ; car,
faute de pluies suffisantes pour y maintenir
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© DES CEREALES. 1t
de la fraicheur, Pengrais s’y dessdcherait,
et n'y formerait que peu et de mauvais hu-
mus. ans ces sortes de terres ne fumez ja-
mais qu'au moment des semailles et avec des
fumiers déj bien pourris.

Le froment ne s'accommode pas treés bien
des terresles pius meubles, et surtout quand
elles contiennent beaucoup de terreau ; car
1l y pousse beaucoup en herbe, 1l y donne
dcs grains trés petits, maigres, de médiocre
qualité, et une paille veule qui se soutient
difficdement, méme jusqu’au développement
des €pis. Il préfere les terres franches, les
blancs limons et les terres & demi glaiseuses,
et les terres fortes entretenues d’engrais
avec modération. En principe géuéral,
toutes les terres qui rapportent de beau
trefle, trifolivm rubens, sont de bonne
qualité pour le froment; mais la classe ne
se termine pas la, Jai vu du froment treés
passable dans les champs qui, pres de Paris,
bordaient Pancienne ronte de Sévres au
Point-du-Jour, quoiqne ce ne soient que
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12 CHAPITRE IX,
des sables rouges, peut-éire plus ingrats
que ceux des steps de la Tartarie.

Que de mervetlles les engruis et les amea-
demens, accompagnés de labours faits avec
intelligence, peuvent produire! Avez-vous
desterres siliceuses, mais un peu profondes,
des terres craycuscs et ldgeres ? employez
le parcage pour leur donner de la haison
et pour plomber un peu vos labours; sou-
vent vous aurez d’aussi belles récoltes que
dans les meilleures terres.

Les grains dégénérent-ils lorsqu’ils sont
constamment cultivés dans le méme lieu?
Non pas que nous voulions demander s1
le bl¢, comme le croient certains paysans et
gens borné€s, peut deveniriyvraie ou seigle.
Tout ce qu’on pourrait penser, acet égard,
c’est que dans les mémes especes, 1l pour-
rait se former des mulels, mais qui ne res-
sembleratent & ancun analogue connu, el
dont les germes probablement seraient im-
productifs ou d’ine trés rare propagation;
mais on n’a encore rien vu de semblable.
Quant aux espéces ou genres, les plantes
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nen produisent pas plus d’étrangers a eux,
que les jumens ne donnent de veaux et les
chiennes de cochons. Les cultivateurs né-
gligens qui n’arrachent paslivraic avec soin,
le voient se multiplier dans lenrs récolies;
ct dans les pays a pelites picces entreméldes,
ou les uns sement du blé et dautres du
scigle, le mélange du grain se fait d’abord
sur les rives, et n’épurant pas toutes les an-
nées, 1l fimt par s’étendre dans la totalité

des champs. Enfin, est-ce une nécessité de

)
changer de semence? Avez-vous une mau-
vaise gualité de grains, une variétd qu
convienue peu & votre sol? avez-vous laissé
vos récoltes s'infecter de mauvaises graines ?
il est indispensable d’en changer ; mais hors
cela, Pexpérience, en nous prouvant qu’il
est prudent de s’en dispenser, quand ona
une excellente espéce, nous a mis 4 méme
d'apprdeier la solidité des observations que
M. Tissier a faites sur ce sujet. Aprés tout,
changez-vous dc semence de froment?
tirez-la d’un licu plus au nord que le votre,
la végétation cn sera toujours plus belle. On
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14 CHAPITRE IX.

a remarqué, dans la culture de plusieurs
provinces du nord de la France, que cer-
taines plantes prospéralent mieux, lorsque
la semence en descendait du nord au midi;
tandis que d’autres aw contraire voulaient
quelle remontit do midi au nord : ce qui
est causé probablement par les divers lieux
de son origine, ou par ceux (ui en sont le
plus analogues. Le tréfle, la vesce, par
exemple, veulent descendre au midi, et
Porge de printemps, les pois, etc., veulent
remonter au nord.

[l se troave des cultivateurs qui sément
volonticrs des blds maigres, retraits et petits,
par la raison que le germe, ayant une fols
pris racine, ne tire plus son aliment du
grain, mais de la teire et de Patmosphére.
Nous ne pouvons pas absolument approuver
ce principe, parce que le premier dévelop-
pement des plantes déeide trop souvent de
leur beauté, pendant tout le cours de leur
végélation.

Il est encore des cultivateurs qui ache-
tent le blé des glancuses, parce que ayant
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ramasse ¢pi d épi, 1ls sont strs de sa netteté.
Gependant, comme clles vont les ramasser
dans les champs de tout le monde, on est
toujours cxposé, par ce moyen, aavorr des
varidlés de blé trés mélangdes @ ce qui n'est
pas un faible inconvénient; car il est essen-
ticl d’avoir toujours une bonne variété, et
peut-¢tre méme que si on y apportait plus
de somn & la choisir, on en verrait encore
ses récoltes augmenter par ce seul fait, dans
une proportion considérable.

Duhamel avait engagé de son temps tous
les cultivateurs aisés qui ont des relatious
dans les diverses proviaces, et méme dans
les pays étrangers, de tirer quelques échane
tillons des meilleurs blés qui leur sont
connus, ou gui leur sont indiqués, et d’en
faire des essais. On ne peut que leur recom-
mander le méme soin. Souvent ils en tire-
ralent de grands avantages pour améliorer
leurs récoltes, ct celles des cultivateurs de
leurs cantcns quin’ont ni le moyen ni Uin-
telligence convenable pour faire de sembla-
hles expériences; mais qui sauraient bien
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16 CHAPITRE 1X,

en profiter, s'lls en voyaient des résultats
avantageux ct palpables. Pourquoi ne choi-
sirait-on pas, méme pour fuire des essas,
duproduitde ces tiges ct de ces grains extra-
ordinaires que la nature donne de temps 2
autre? N'est-ce pas ainsi (ue nos ancétres
nomades sont parvenusa propager les belles
ct bonnes espéces d’animaux, et que les
jardiniers sont parvenus a nous procurer,
soit par hasard ou autrement, tous ces fruits
délicieux qui ornent nos jardins? Peut-on
douter (ue nos grains actuels ne solent dus
a des choix semblables, faits par les anciens
cultivateurs? Elne peut-on pas espérer en-
core d'autres améliorations ? Le jardinier,
parce qu'il possede la rose glulincusc et celle
i cent feuilles, parce qu’il posséde la poire de
beurré et celle de Saint-Germain qui sem-
blent les plus précicux fruits de la nature,
ddsespere-t-il de trouver mieux encore? 11
ue suffit donc pas de conserver et de tenter
Pamélioration des espéces et des variétés
yue te monde possede; ilfaut encore ten -
ter d’en découvrir de nouvelles, car la na-
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ture en produit. On doit done recomman-
der ce solu & tous les vrais amis de la pros-
périté de Pagriculture. En 1815, 1l s'est
trouvd dans un de nos champs de blé mar-
sals, une certaine quantité de grains blancs
comme neige par la farine qui transpercait
a travers I'dcorce, ne renfermant presque
point de son. Aprés avoir recuceilll ce blé
avecsoin, nous en avions semé une planclhe:
malheurcuscment elle a €€ fourragée par
des maraudeurs des arimdes qui sont venus
dans le pays, avaat qu'elle soit parvenuch
maturitd, et c’est une perte dont nous avons
eu toujours du regret. Nous signalons ce
fait, parce que s1 jamals 1l se représentait, ce
qui est croyable, parce que plusieurs cultiva-
teurs & qul nous en avons parlé nous ont
assuré aussi cnavoir vu, nous esperons quil
se trouverait un amaleur qul tenterait,
comme nous, d'en tirer un part1 avantageux.

Doit-on prendre la semence de blé dela
dermiére récolle? Nous pensons quon doit
le faire, si on n’a pas de fortes raisons pour
en agir aulrement, tel qu'un trop granl

X.
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id CHAPITRE IX.

défaut de netieté par exemple: car §'il cst
prouvé que du vieux bl¢, méme de quatre
ou cing ans, n’a pas perdu toute sa vertu
germinalive, it est aussi prouvé qu'il y a
toujours, dans du vieux blé, plus de grains
qui ne levent pas que dans le nouveau.

Les blds sont sujets & plusieurs maladies,
dont les principales sontla carie, le charbon,
la rouille, la coulure, et Péchaudage dont
nous parlerons en trattant des avoines. La
coulure tient, lors de la floraison, au mau-
vais temps qui empéche les stiles d'étre {é-
condés : or, 'homme n’y peat nullement
remddier. Les pluies froides, au moment
de la fleur, empéchant la poussiere des éta-
mines de féconder le pisul, sont les prin-
cipales causes de cette maladie. Souvent, par
son effet, un €pi n’a qu'une partie de scs
mailles remplies de grains, et par bonheur,
1l est rare de le trouver entierement vide;
mais aussl chaque maille qui, dans les bonnes
années, peul conlenir quatre ou cing grains,
n’enrenferme pas, dans les mauvaises, plus
de deux ou tross. La coulure est bien plus
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DES CERBALES. 19
commune dans le seigle que dans le blé:
quoique celui-ci soit plustendre au moment
de sa fleur, cette flecur ne paraissant que
beaucoup plus tard, il trouve la saison plus
douce. D’ailleurs le seigle élant plus long
a développer ses étamines, il est plus de
temps expos€ a une mauvaise température.
Vu sa qualité hitive, ses dpis sont aussi
bien plus souvent gelés que ceux du fro-
ment. Lorsque ce malheur arrive i la suite
d’une forte gelée blanche, vous ne tardez
qu’un jour ou deux A voir blanchir et mou-
rir les épis atteints de gélivure.

La carie, le charbon et la rouille, suivant
M. Bosc, sont des espéces de champi-
gnons qui, germant avec le grain, s’allon-
gent imperceptiblement en sutvant les vais-
seaux de la plante en végetation : fait assez
difficile 3 démontrer, mais d’une certaine
vraisemblance, surtout & ’égard de la carie.
Dans le siécle dernier un nommé M. Aimen,
médecin des environs de Bordeaux, a pensé,
dans un mémoire quil a adressé a 'acadé-
mie des sciences dont Duhamel fait mention,
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20 CHAPITRE IN.

que la carie était causée par un ulcére qur
altaque les supports des élamines. Lorsqu’il
y a, dans un champ, du blé qui doit étre
carié, on le reconnait souvent au vert foncé
de ses feuilles ; et lorsque les épis sont for-
mes, 1ls sont d’on blevitre terne, ayant les
balles trés aplaties sur Paxe. A la maturité
du blé, ils sont d’un blanc terne, et dans
leur verdeur leurs grains sont plus gros
que ceux du blé sain. Maintes fois toute
unc touffe est caride ; souvent une ou plu-
sieurs liges, et quclquefois méme unc por-
tion d’ép1.

La carie, autrement dit bi¢ noir, ofhic

3
un grain presque rond, facile i éeruser, et
qui renferme une poussiere qui a Fodeur
nauséabonde d’ccuf pourrig et qmy dans
lopdration du battage, s’attache huk barbes
presque 1mperceptibles fixdes au bout du
blé, qu'on appele alors bl¢ moucheté:
cetle pounssiére, suivant toute apparence,
doune naissauce 2 de nouveaux germes de
carie,

Quotue assez facile a écraser, il y a
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DES CEREALES. at
néanmoins des grains de bld carié assez
durs pour rester entiers apres Popératioa
du battage. Dans ce cas le tarrare peut les
faire passer dans les autons ', Cest-a-
dire, cn dehors dela premiére grille, avec
ce qui est plus gros et plus léger que le blé,
par le moyen du souffle de son ventilateur.
Le battage a la vache, dont nous parlerons
bientdt, est encore bien a considérer sous
le rapport de la carie, parce qu'il en écrase
moins les grains que le fléau. Auss1 quand
le blé attaqué de cette maladie est rentré
tres sec, ce qui fait que les grains carics
restent plus entiers, les cullivateurs qu

(1) On appele auions, dans Ia Brie et dans la Picar-
die, etc., tous les grains qui restent dans la balle aprés
ce battage. Dans le criblage, toas les grains remontent
au-dessus du blé net,et sont’attirés, dans un coin ducrible
ou du van, par un coup du poignetpour le premier instru-
ment, et du genou paour le second, par le cribleur ou le
vanteur, d’oi il les jéte & terre, dansun coin séparé, a
laide d*une forte plume de dinde ou d'autre chosc équi-
valent. Ce grain resté dans la balle, qui est toujours tris
beau quand il 0’y a point de carig, se met & part dans les
grenicrs; et an bout de Pannée ou au bout de queiques
mois, si o ena une certame quantité, on le reporte dans
l'aire de ia grange pour le débarrasser de la paille pas
un nouveau battage.
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font nsage de la vache et du tarrare’, par-
viennent-ils a nettoyer leur froment assez
bien, pour le faire monter dans leurs gre-
niers sans apparence sensible de carie.

La carie est-elle nuisible & la santé? Nous
ne sachions pas qu'il y ait eu & cet dgard
de remarques ficheuses de Ja part des mé-
decins. Nonobstant, elle noircit la farine,
et le pain, auquel elle donne un assez mau-
vais gout. Dans notre enfance, vers la fin
du siécle dernier, en 1784 ou 1785, prin-
cipalement dans le canton de Gonesse, 1l y
en eut une s1 grande quantité, que le fro-
ment ne put y élremarchand ou vendable, 2
moins de le donner & trés vil prix. Beau-
coup de cultivateurs se trouvérent daus
Pobligation de le laver A plusienrs eanx et
de le faire ressuyer au soleil, etalors, quoi-
que les boulangers ne pussent ¢tre trompds
sur cette opération qui pilit un peu la cou-
leur du grain, ils ne faisalent plus de diffi-
culté pour en faire acquisition, moyennant
une légére différence avecle prix ordinaire
de la premiére et saine qualité.
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ILe charbon n’est pas pour le DIé aussi
redoutable que la carie. Les épis qui en sont
attaqués sertent & peine de leur fourreau :
ce n'est plus qu'une branche charbonnée
sans consistance ; les épis n’ont plus rien
de la forme ordinaive ; dans la carie leur
balle reste intacte, ici tout est détruit, et la
poussiere qu'ils produisent, toujours sans
odeur, s’envole en tres grande partie avant
la moisson ou au moment qu'on s’en oc-
cupe ; ou s’1l s’en propage sur le bon blé
pourdonner lienadenouveanx charbons,ce
n’estpas a la vue qu’on peut s’en apercevoir.

La rouille, qui semble sattacher davan-
tage apreés les brouillards sur les blés en ter-
rains frais et en retard pour la maturité, se
manifeste sur la paille par des taches noires.
La paille devient sans consistance, et les
épis se desséchent et ne portent alors que
de petits grains trés maigres. Dubamet
semble avoir pensé que la roulle n’était ap-
parente que par les excrémens d’un petit in-
secte qui vit dans les tiges du blé , aux dé«
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pens des vaisscaux du parenchyme. Je
pense plutot que ¢’cst une briure du soleil,
causée par une sorte de matiére glutineuse
que lebroullard dépose sur le tuyau et sur
Pépi du blé, et qui, en interceptant la cir-
cnlation de la séve, la force a s'extravaser,
et Pempéche de donner de la nourriture a
I'épi pour qu'il puisse se parfaire. Le fait
parait d’autant plus vraiscmblable que si le
brouillard est immédiatement snivide pluie,
il ne fait aucun mal, parce que celle-ci1 en-
léve son pernicicux dépot.

Lorsqu’on vorit le matin des brouillards
trés épais se déposer sur les tiges du blé,
on peut, surtout dans les champs d’une pe-
tite ou d’unce médiocre élendue, en atténuer
la mauvaise influence, et quelquefois méme
se préserver enticrement de leffet de la
rouilley ¢n faisant passer, avant que le so-
leil ne darde de forts rayons de chaleur,
un cordeau sur le blé, par le moyen de
deux hommes qui , placés aux deux rives
dachamp, le secouent en le faisunt pencher
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sous le cordeau qu’ils ticnnent, en mar-
chant, un peu plus bas queles épis du blé,
et auss1 tenda qu’ils le peavent.

En France comme en Angleterre, il y a
des fermiers et des paysans qul pensent
que I'épine vinette est capable de causer la
rouille et méme la carie. Cet arbrisseau, sul-
vant eux, aurait lafuneste propriéié de don-
ner le premier principe des broullards
malfaisans. Quoique nous pensions que
c’est un préjugé sans fondement , Marshall
nous assure avoir toujours vu le blé singu-
lierement altéré dans sa maturité aupreésdes
buissons de cette plante, ct surtout dans la-
direction ou le vent aurait pu porter les
exhalaisons de sa végétationoudeses fleurs.

Quant ala carie et au charbon, le chan-
lage semble en étre le reméde. 1l est éton-
nant qu'on 'emploie si rarement pour pur-
ger les avoines du charbon dont on les voit
s1 souvent 1infectées.

Quelques agronomes ont cru que le fro-
ment bien trempé dans la saumure ou ecau

de sel, avec quelques livres d’alun, saturée
2, 2
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au point qu'un ceuf puisse surnager a la sur-
face, était un préservatif de la carie. Ce qui
a fait penser & ce moyen, cest, je crois,
comire Tullle rapporte, parce que des fer-
milers anglais, ayant acheté, a cause du bas
prix, et semé du blé qui avait été avari€ en
mer, il n’est point résulté de carie dans leurs
récoltes, tandis qu'il y en avait beaucoup
dans celles de leurs voisins. I’heureux résul-
tatdu semis de ce blé avarié sous le rapport
seulement dela panification,a puprovenir de
Peau salde de la mer; mais il a pu provenir
aussi d’'une semence pure en fait de carie, et
comme le sel est loin d’avoir la causticité de
la chaux, nous n’y aurions pas la méme con-
fiance. Nous en parlons seulement, parce
qu'a défaut absolu de chaux on pourrait tou-
jours y avoir recours, ct surtout dans les
lieux ou le sel n’est pas Pobjet d’'un mono-
pole qu1 en angmenle le prix prodigiense-
ment. Un mélange d’can et d’urine avec du
suc de joubarbe et des décoctions de feuilles
de cyprés, sout encore des remedes recom-
mandés par Columelle. Mais malgré l'auto-
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rité de ce savant agronome, nous n’y au-
rions pas plus de confiance que dans le sel
et dans l'alun. Pendant environ trente ans
que nous avons cultivé du froment, nous
n’avons jamais cu de caric, parce que nous
avons toujours chaulé avec soin. Plein de
confiance dans ce reméde, il nous est méme
arrivé unc année d’acheter pour semence du
blé mouchetéetil n'en est point résulté dans
la récolte : mais un ouvrier que nous avions
pour faire des fossés a lentour de nos
champs, ayant a notre 1nsu pris dans nos
grenlers de ce blé impur non chaulé, il a
paru sur tontes les berges ou il en avait fait
des semis, une grande quantité d’épis ca-
riés. Ce fait nous a porté a essayer de nou-
veau, et le résultal a toujours €té de n’avolr
point de carie dans les blés bien chaulds, et
d’en avoir partout ol le méme préservatif
n’a pas été employé.

D’apres nos remarques et celles d’autres
agronomes, et les expériencesfaites en dif-
férens temps, et notamment dans le siécle
dernier par Tillel, et rapportées par Duha-
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mel, il est certain que la poussiére de carie
attachée au bout du grain donne naissance,
comme nous 'avons déja dit, a de nouveaux
germes; il est encore certain que de la pous-
siere de carie ou de la paille non fermentée
des €pis cariés, répanducs dans lessillons ou
’on séme de bons grains de blé, produisent
de la carie. Tillet s’est auss1 assuré que des
grains d’1vraie cariés, semcs dans les champs,
pouvaient communiquer leur maladie an bié,
quoiqu’on ne sache pas positivement com-
ment celte maladie se communique et se
propage. Il enrésulte que quand on fait des
liticres avec de la paille de blé, dans lequel
il yaeude la carie, il faut avoir soin de
n’en point porter au champ les fumiers qu'on
en tire, avant qu’ils aient fermenté et qa’ils
soient bien pourris. Il faut encore avoir
soin, lorsque le blé est destin€ a la semence,
de ne point le mettre dans des sacs non
lavés qui auralent servi a serrer ou a
transporter du blé moucheté, parce que la
toile est infailliblement infectée de la pous-
siere malfaisante de la carie.
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Pour chauler, prenez, terme moyen, un
décalitre de pierre de chaux par six hecto-
litres de grains; faites-la éteindre dans une
cuve; mettez-y ensuile, mats a linstant
qu'elle cesse de bouillir, huit & neuf déca-
litres d’cauj remuez, pour obtenir nne eau
blanche, avec laquelle vous arrosez abon-
damment votre blé; retourncz-le ensuite
trois ou quatre fois avec des pelles, pour
que tous les grains solent bien enveloppés
par Peau de la chaux. Votre blé amoncelé
s’échaufle ensuite considérablement; vous
le remuez au bout de vingt A vingt-quatre
heures, etla chaux alors a rempli son objet.
Vous pouvez semer le lendemain, le grain
est suffisamment ressuyé, et le renflement
qu’il vient d'acquérir le fait germer promp-
tement. Dautres personnes font encore
mieux leur chaulage; elles prennent leur
bl€ par panerées, et elles le plongent suc-
cessivement dans la cuve d’eau de chaux, et
elles Pamoncellent ensuite comme nous ve-
nons de le dire, pour qu’il puisse s'échauffer
et renfler.
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Naguére, de prétendus agronomes avar-
caient pertinemment que le bié chaulé avee
la chaux éteinte dans des huiles, dans du
jus de fumier, et dans mille autres ingré-
diens, avait une merveilleuse vdgétation.
Rien n’est plus fanx ni plus mal entendu; car
les eaux grasses, en enveloppant le grain,
empéchent Peffet de la chaux. De pareilles
sumplicilés ne sont pas dues seulement aux
modernes : Virgile nous porte a croire que
les anciens n’en ont pas été exempts.

¢ J’aivu dans le marc d’huile et dans une eau nitréc

« Détremper la semaence avec soin préparce.

« Remeédes infructueux, inutiles secrets !

« Les grains les plus heureux, malgré tous ces appréts

a Dégéntrent enfin, si ’homme avec prudence

= Tous les ans ne choisit la plus belle semence. s

Deux opérations sont en usage pour se
procurer du blé de semence trés pur et trés
net. La premiére,c’est d’ouvrir des gerbes
et d’en Gter i la main toutes les plantes étran-
geres; la seconde, c’est d’éplucher le grain,
en P’ctalant sur une table. Celle-ci fait, en
général, une meilleure opération. Cepen-
dant l'autre, qui est beaucoup moins dis-
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pendieuse, peut suffire quand on la re-
nouvelle tous les ans. Malgré ces précau-
tions, il est encore souvent indispensable
d’éplucher les blés en herbe aun printemps;
car malgré Lous les soins donnds ala semence,
ils peuvent étre encore infestés par les
plantes parasites qui poussent spontanément
avec eux dans les terres.

Ion a inventé divers instrumens pour
semer ou planter les grains ; nous n'en
parlerons pas, parce' quaucun ne semble
encore pouvoir servir dans la grande cul-
ture. Espérons néanmoins qu’on y parvien-
dra. Dans le Norfolk, nous apprend Mar-
shall, 1l y a des cultivateurs, surtout dans les
années de grande cherté, pour épargner la
semence, qui font planter le froment a peu
prés comme la plupart de nos jardiniers
plantent leurs pois, cn espacant i trois &
quatre pouces, pour recevoir la semence,
les pots faits avec des espeéces de petites bi-
nettes. Des femmes ou des enfans, stylés &
cette pratique, mettent dans chaque pot ou
trou deux ou trois grains, enles laissant cou-
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ler entredeux doigts de la poignée qu’ils ont
dans la main. Des trainées d’épines attachées
4 des claies remplissent ensuiteles pots pour
couvrir le grain. La pelite culture peut tirer
avantage de ce moyen; mais dans la grande
ce serait la découverte d’'un bon semoir qui
y rendrait d’unportans services. On doit
penser quiil ferait épargner au moins la
moitié de la semence qu’on est obligé de ré-
pandre en plus, dans la crainte de laisser
des espaces vides. Pour éviter cet effet, et
pour suppléer auss1 i ce qui peut se trouver
trop euterré dans les labours pour bien le-
ver, ou qui, restant  la surface, est dévoré
par lcs oiseaux, il arrive qu’on est forcé de
beancoup multiplier Ila semence. Cepen-~
dant, si on pouvait s’en dispenser, ceserait
une écononue, etil en résulterait un grand
profit pour les fermiers et pour les consom-
mateurs.Dans le blé on peut présumer que
lasemence emporte maintenant un huitieme
des récoltes dans les meilleures provinces
agricoles; et si on pouvait semer moitié
moins dru,on aurait do nc la moitié de ce
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huitieme ou un seiziéme de bénéfice: lequel
resterait pour étre ajouté i celuol du com-
merce des farines.

Le blé peut se semer en pépiniere et ze
repiquer ensuite. On peut méme en éclater
tous les yeux qui ont des racines pour en
faire autant de nouvelles souches; mais ce
moyen n’est bon que pour la curiosité; a
peing 8’1l peut servir dans la petite culture
pour remplir les vides qui pourraient se
trouver dansles blés. Avez-vous a emblaver
des étendues considérables de terre? il faut
encore semer i la main. Pour ecla, on em-
ploieun morceaude toile d’environ six pieds
de long sur trois pieds et demi de large,
ayant  'une des exirémités des ouvertures
pour passer la téte et les bras, et avec
lequel on forme devant soi une espéce de
corbeille.

Le semeur tiche toujours de suivre les
sillons et d’avoir le vent de coté. Si le grain
qu'l jete & la volée en demi-cercle, va, par
exemple, de ses pieds jusqu’a trente sillons,
au bout du champ il se reporte plus loin;
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non pas a Pextrémitd de sa premuere jetée,
mais seulement a dix sillons; et aprés avoir
changé de main, il regagne la premiére rive,
én jetant son grain du méme coté, toujours
a la méme distance, afin de dépasser la pre-
micre jetée seulement de dix sillons, et ainsi
de suite, jusqu’a la fin du champ, quil ferme
ensuite, en reprenant les rives sur lesquelles
il »’a pas encore passé trois fois ¢ cela s’ap-
pele semer sur trois essiens. Quelquefois,
et surtout lorsque le vent est peu favorable,
on ne seme que sur deux : par exemple, si
le premier grain jeté ne peut couvrir que
vingt-quatre sillons, c’est & douze qu’on se
reporte. il n’y a point de sillons pour dé-
terminer les essiens, on espace et on se sert
de jalons. Toute autre maniére de semer &
la main nous semble généralement mauvaise,
et elle ne peut naitre que de la paresse et
de la difficulté de semer de 'une et de Pautre
main.

Quelle est la quantité de froment qu’on
doit répandre? En génédral, les gens de la
campagne péchent par exces. L'avis des
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agronomes , fondd sur ce vieil adage, qui
séme dru récolte menu, ne doit pas étre
suivi a la rigueur. Pour une terre qui a du
corps , vingt décalitres par hectare peuvent
étre regardds comme lordinaire. Si clle
était tres riche en humus, on en pourrait
retrancher six. Cette derniére mesure peut
suffire pour les trois autres céréales. Ajou-
tons cependant que les différentes localités et
températures peuvent singuliérement faire
varier ces proportions.

Vers le milieu du si¢cle dernier, d’aprés
le systéeme de Tull, agronome anglais, Du-
hamel a proposé de semer le froment par
rayons ou rangées, afin de pouvoir leur
donner des binages au printemps avec l'a-
raire ou avec la binette & main. La prati-
que qui en a été exécutée a produit des
blés d’une belle véydtation, mais les espa-
ces vides n’ont pourtant pas permis d’ob-
tenir des récoltes supérieures a celles pro-
venant des semis ordinaires, malgré une
bien plus grande dépense de main d’ceuvre.

Il est hors de doute que dans unc terre
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bien cultivée, bien engraissée et amendée,
et qui a été soumise surtout alternative-
ment 4 des cultures de racines pivotantes
qui Pont trés ameublie, le cultivateur peut,
sans crainte de mal réussir, économiser
beaucoup de semence de blé, parce qu’il
peut étre assuré que celte plante talerabean-
coup en montant d’herbe. Il ne lui faut pas
néanmoins espérer avolr des douze, quinze
ou vingt tuyaux et plus, par grain, comme
cela arrive dans les jardins, la plante étant
1solée en riche terre; mais il peut en espé-
rer deux ou trois qui peuvent donner plis
de quatre-vingts beaux grains. S'il séme a
quatre boisseaux , huitieme de hectolitre,
par cxemple, dans chagne demi-hectare, et
qu'll ne s’en perde que deux, par les ge-
lées, par les insectes, par la pourriture et
par trop de pressement, il en restera en-
core deux qui viendront & profit : ce qui
doit lui en faire récolter, d’aprés notre sup-
position de quatre-vingis pour un, cent
soixante boisscaux par demi-hectare ; ré-
colte trés peu commune, mais dont il y a
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pourtant de nombreux exemples. 'l pa-
rait que pour l'ordinaire 1l faille souvent
semer le double des quatre boisseaux que
nous venons de supposer, c’est que dans
les biés semés trop clairs, il y peut pousser
beaucoup d’herbes parasites, ou que il
n’y pousse pas d’herbes, les blés ne tassant
pasassez dans leur jennesse, le soleil aurait
aussi trop de prise pour dessécher le ter-
rain quils couvrent, et que de ces deux
causes l'une contribuerait a les étoutfer, ou
'autre & les faire également mal végéter.
Dans une terre qui n’est pas extraordi-
nairement riche d’humus, Pobservation nons
démontre que chaque plant de blé ne donne
qu'un €pis ou deux, remplis au plus de
trente a quarante grains, le fort portant
le faible; que de la semence un tiers se
perd en terre par les causes expliquées ci-
dessus, un tiers ne s’éléve pas en tuyaux
ou ne parvient pas en €pis, et n’est la que
pour arréter Peffet du hale, ct tenir la place
de mauvaises plantes qui seraient bien au-
trement nuisibles que lui au bl€ qui arrive
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a perfection ; et qu'enfin il ne peut réelle-
ment prospérer qu’un tiers de la semence,
ou environ trois boisseaux par arpent on par
demi-hectare ; lesquels donnent une récolte
de cent & cent vingt boisseaux, puisque cha-
cun en doit donner trente a quarante, et
c’est & peupres ce qui se voit dans les fermes
bien exploitées de nos bonnes provinces
agricoles, quoique dans beaucoup d’autres
licux on n’en récolte pas toujours la moitié.
Voila les causes qui font qu’une terre ne
rapporte que six, huit, dix ou douze pour
un, ct il ne peat guere en étre autrement
sans le secours d’un semoir qui espacerait
mieux la semence. On ne pourrait aujour-
dhui remédier A un semis trés ménagd
que par des binages comme le propose
Duhamel : mais on ne peut pas en espé-
rer de plus grandes réeoltes , a cause des
vides quil faudrait laisser pour pouvorr
biner. La question se réduit donc a sa-
voir s1 le surplus de semence qu'on met or-
dinairement colite plus ou moins que ne
cotiteralent les binages, etila déja étérésolu
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maintes fois que les binages seraient plus
colitenx.

Tous les jours on entend dire a des pro-
pridtaires , souvent pour vanter leurs pro-
priétés ou déprécier ¢elles des autres, que
leur terre donne dix, douze ou quinze
pour un, tandis que telle\autre, en d’au-
tres pays ou en d'autres cantons, nc donne
que huit ou six et quelquefois moins. Ce
dire est & peu prés insignifiant. Une terve
peut ne porter que sept boisseaux de se-
mence par hectare; si elleen produitcent, ce
sera quatorze pour un, et le vrai produit net
nesera que de quatre-vingt-treizeboisseaux.
Si une autre terre porte douze boisseanx
de semence et qu’elle en produise cent vingt,
ce ne sera que dix pour cent; cependant
le produit net sera de cent huit boisseaux :
c’est donc quinze boisseavx, produit trés
considérable, de plus que dans Pautre, quoi-
qu'elle rende moins, relativement i la se-
mence. Aussi cette manmére d’envisager le
produit des terrains n'est-elle jamals celle
des cultivateurs praticiens. Leur demandg
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est toujours , combien dans tel pays les ter-
res donnent-elles de boisseaux a 'arpent, et
combien en faut-il semer? La valeur de la
terre est, la semence défalquée, le produit
net de la récolte.

Un temps un peu humide convicnt mieux
en général aux semailles de blé qu’un temps
de sécheresse. (est le contraire pourle sei-
gle, et le précepte d’Olivier de Serres, a
cet é€gard, est devenu un adage commun,
dans presque toutesles provinces deFrance,
pour les gens de la campagne ;

« Les fromens semeras en terre boueuse,

« Les seigles logeras en terre poudreuse. »

On peut, dansle nordde la France, semer
des blés, tant hvernanx que marsais, de-
puis le mois de septembre jusqu’au mois d’a-
vril. Il y a des pays ou Pon séme ceux
d’automne jusqu’au mois de janvier. Dans
toutes les provinces qui avoisinent Paris,
ou la colture du froment est le principal
objet, presque tous les semis d'automne se
font dans le courant d’octobre, en com-
mencant par les terrains les plus froids et
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les plus humides. 1l se trouve des terres,
principalement les calcaires légeres, un peu
poisseuses dans le temps des pluies, et qui,
labourées alors, se divisent extrémement
aprés la sécheresse qui peat suivre, ou il y*
a beaucoup de danger de se presser. Si
Varriére-automne et Phiver dlaient tempé-
rés, le blé y pousserait assez en herbe,
mais au printemps il y ddpérirait journel-
lement, ou il n’y aurait plus qu'une végé-
tation languissante. Il en pourrait encore
résulter un autre inconvénient : le coque-
licot (papaver rheas) trouvant au moment
des semailles et dans un temps ou la tempé-
rature peut étre encore fort dlevée, la terre
trés meuble , pourrait y germer et lever.
Pendant ’hiver il serait peu apparent; mais
a la belle saison sa végétation marchant
avec rapidité, il prendrait le dessus du
blé, etil I'étouflerait. Cette plante est, dans
certaine localité, un des plus grands fléanx

pour la-culture des fromens d’automne;
elle a la propriétd funeste de conserver en
terre, pendant beaucovp d’anndes, sa vertu

2,
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germinaiive : elle leve lorsque la tempéra-
ture est un peu élevée, quelle trouve de la
fraicheur et quelle est placée 4 une ligne
environ de la surface d’une terre trés meu-
ble. On se préserve autant que possible de
sa mauvaise influence, en ne semant que
quand la terre est un peu refroidie et que
les pluies Pont rendue un peu compacte et
motteuse. Alors ln graine du coquelicot
qui se trouve pres de la surface étant ren-
fermée dans les mottes, ou elle y reste sans
pouvoir y germer, ou, sielle y végéte, elle
se trouve détruite par les gelées qui la dé-
racinent en faisant fondre les mottes.
Quelquefois, comme nous avons déja
dit, on couvre le grain avec la charrue. Par
une tcmpérature séche, ce n'est pas unc
mauvaise opération; en temps de pluie, le
grain trop enterré est expos€a ne lever qu’en
partie. Lorsque le labour laisse la terre dans
un élat trés meuble, et qu’il est fait a plat,
la herse passant deux fois a travers les sil-
lons peutsufiire pour le couvrir: ce quis’ap-
pele herser de deux dents. Dans les labours
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en billons, comme la herse tend 4 descendre
heaucoup de grains avec les terres dans les
fonds, M. Ivart, un de nos plus savans pra-
ticiens agronomes, propose de herser d’'une
ou de deux dentsavant de scmer; on ne peut
qu'approuver cetle précaulion.

L'opération du hersage ne doit jamais
laisser dans le champ de grosses mottes; mais
sil en reste de pelites, de la grosseur d’un
cuf ou du poing et méme plus, il ne faut
que s’en féliciter: elles serviront, dans I'hi-
ver et dans les grands froids, d’abri au plant
du blé ; effet en sera s1 sensible que silon
parcourt le blé, aprés le dégel, on verra
toujours celui qui 2 €lé abrité au sec avoir
un ceil de verdure tres agréable. Au prin-
temps en détruisant les mottes avec la herse,
elles peuvent encore servir admirablement
pour rechausser le blé.

Un grain deblé, par un temps qui n’est
pas humide, enterré de quatre pouces et
méme plus, peut lever ; mais la nature nous
démonlre qu'il préfere étre plus rapproché
de la surface de la terre, puisque les grains
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qui fombent, lors de la moisson, dans les
chaumes, lévent souvent trés bien, N'avons-
nous pas vu, apres des semis de blé, tomber
une si grande abondance de pluie que toute
opération de hersage devenait impossible?
le blé cependant a bien levé, et il n’a pas
donné ensuite des récoltes 4 dédaigner.
Nous n’en conclurons pas pourtant qu’il
faille laisser le grain & découvert ; mais nous
pensons qu'il y a toujours moins d’incon-
véniens a Uenterrer peu quebeaucoup : deux
pouces seraient une profondeur assez con-
venable.

Votre grain est-il dans la terre? passez
alors dans le fond de vos billons avec une
charrue armde d’un petit soc sans coutre ,
pour ne point faire de tort par des raies
trop ouvertes: il suffitqu’un filet d’eau puisse
y passer; ouvrez ensuite des raies d’égolt,
des petits fossés partout oules pentes vous
Iindiquent, pour recevoir les eaux des bil-
lons.Ces dernicres raies ne sont-elles pas en-
core assez déterminées? quun homme avec
la béche supplce a ce que la charrue n’a pu
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faire. Dans les hieux ou on laboure & plat,
on partage ordinairement, aprés le semis,
tant pour aider encore & égoulter les eaux
que pour faciliter le mesurage du terrain,
lors du paiement des divers moissonneurs,
les champs par des raies droites, dont les
intervalles, au lieu de planches, s’appelent
arremens , indépendamment de celles de
travers qui suivent les pentes. Duhamel a
pensé que les raies ou sillons, en terrain
plat, y faisaient de petites berges qui rete-
naient les eaux. §il y avait porté plus d’at-
tention , il aurait vu que cet effet est pres-
que insensible dans de grands champs, les
raies étant & de grandes distances, & douze,
quinze ou vingt pas Pune de lautre, et que
d’aillears on ne laboure a plat que dans les
licux ou les terrains n'ont que trés peun &
redouter les eaux pluviales. Sans doute, il
convient de préserver les blés de 'humidité
et des eaux de I'hiver, et principalement
lorsque les terres sont froides ; elles peuvent
Jes détruire en tout ou en partie, et sielles
en laissent, 1] n’a jamais au printemps une
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belle végétation. Quelques personnes 1nex-
périmentées pourraient peut-étre penser
que lrop dégotits peuvent priver le blé du
bienfait des pluies, lorsqu'il en a besoin. Ce
serait une erreur; car, lorsque les blés en
herbe ont besoin d’étre arrosés par le bien-
fait du ciel, les terres sont assez altérées
pour absorber Peau des pluies au fur et a me-
surcde sachute, et sans lui donner le temps
de gagner les raies d’écoulement ou elle pour-
rait s¢ perdre. Cela ne pourrait avoir lieu
que dans le cas de grand orage ; mais alors
I’écoulement prompt est encore nécessaire.
Lorsque le blé a en de 'humdité suffi-
samment pour bien lever, on ne s’est jamais
apercu, que je sache, que les pluies de Pln-
ver puissent cn aucun cas lui étre d’un grand
secours, Les hivers sccs ou peu pluvieux
sont toujours suivis des meilleures récoltes;
jamais les pluies froides, A toutes les épo-
ques de année, ne fonl grand bien i la vé-
gétation ; elle n'a de beaux effets qu’apreés
despluies douces suivies de chaleur ou d’une
température élevde.
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Au printemps, s1la souche du blé est un
peu scellée, parce que les terres ont été
frappdes parles pluies de hiver, hersez sans
crainte 4 force, mais par un temps sec et
lorsque la rosée n’existe plus, d’une ou de
deux dents, c’est le moyen de suppléer a
des binages qu’on ne peut donner. 8l y
avait beaucoup de mottes de terre, renver-
sez la herse sur le dos, et faites-la passer
dessus pour les écraser et rechausser le blé,
sans craindre d’en déchirer unpeules fanes.
Quelques jours apres, vous le verrez rever-
dir et se vanimer d’une manicre étonnante.
Sila terre était Iégére, passez-y seulement
un rouleau trés pesant.

Lorsque le tuyau de 'épi veut commencer
a monter, il faut s’occuper de faire extirper
les mauvaises plantes; c’est une opération
non-sculement indispensable a la végétation
du blé et a la netteté du grain , mais encore
a la propreté des terres pour le bien des
récoltes subséquentes , parce qua force de
soin, il ne s’y trouve plus de mauvaises
graines pour lever ayecc les divers semis,
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Sl y avait du seigle parmu le blé, comme
il épiequatred cing semaines plus tdt et qu’a-
lors il est beaucoup plus élevé, on peut le
détruire avec un instrument tranchant qui,
au-dessus du blé, en coupe ct brise les
tiges. :

Craigunez-vous,vu la force de vos blés qui,
a Paide d’une terre trop riche d’humus les
laisses’étioler en montant entuyaux, et faute
de place pour pouvoir prendre une consis-
tance proportionnée a la grosseur de P’épi,
que les pluies ou les vents les couchent sur
terre? 1l faut les effaner; c’est-a-dire Oter
les fanes supérieures, ayant soin de ne point
couper I'épi dans le tuyau. Cette opération
dans le blé d’une vdgéiation extraordinaire
est de rigueur, parce que les blés qui sont
versés, avant la formation du grain, ne pro-
duisent que de mauvaise litiere, et trés peu
de bons grains, parce qu’une fois couché le
tuyau en est tres comprimé, et que sa
seve n’arrive plus a I'ép1 ou n’y arrive que
difficilement et en petite quantité. Néan-
moins 1l est toujours désagréable d’y étre
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forcé, parce que les blés effanés ne pro-
duisent jamais un aussi bel épi que les autres.
1! vaudrait mieux avoir employé le pacage
au commencement du printemps.

« Dés quil voit da sillon sortir ses blés superbes,
« II livre 4 ses troupeaux le vain Juze des herbes. »

Enfin, quel que soit le genre d’effanage
duquel on fasse usage, il est trés impor-
lant de nele faire qu’a la nécessité absolue,
parce qu’il altére toujours, nous le répétons,
la végétation et le produit. Or, c’est une
preuve que si les racines sont nécessaires
pour que les plantes fassent la succion de
leur vie dans les terres, puisqu’on n’en
peut rien retrancher sams faue patir ce
qu'elles soutiennent, les feuilles ne sont
pas moins importantes , soit qu’elles servent
aussi d’absorbans de substances météréolo-
giques nécessaires également a la vie des
plantes , soit qu’elles leur servent de moyen
de respiralion; ce (ul ne sera jamals pro-
bablement bien €clairci par les physiciens
agronomes. Elles sont donc aussi essen-

ticllement utiles, puisque, comme les ra-
3
”.
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cines, on n'en peut retrancher sans faire
pitir plus ou moins leurs plantes: celles-ci
meurent méme s1, les leur reiranchant tota-
lement, on ne leur laisse pas le temps d’en
produire promplement de nouvelles.

Dans le courant de mai, il n’est pas rare
de voir le froment s'dlever de plus d’un
pouce tous les vingt-quaire heures; mais,
comme toutes les céréales et beaucoup
d'autres plantes, excepté lavoine, le fro-
ment ne grandit plus apres Pépiage ; toute
Ja séve alors semble rdservée pour nourrir
le gran et 'épi, et conserver & la tige la
fraicheur seulement nécessaire i cette nour-
riture. Dans d’autres plantes, au contraire,
tel que dans le sarrazin, par exemple, leurs
premieres {leurs paraissent avant qu’elles
aient atteint quelquefois le tiers de leur
hauteur, et elles continnent de grandir en-
core lorsque le grain est formd. Pour lor-
dinaire, ce sont ces derniéres plantes qui
épuisent moins le terrain.

La moisson doit se faire a la premiére
maturité du blé ; on peat commencer méme

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES CEREALES. 51
avant quil ait acquis toute sa dureté, pourvu
que la paille soit bien s¢che et que le grain
soit bien formé, il n’en aura ensnite que
plus de qualité, Si vous en laissez sur pied
au-dela de ce terme, la grande sécheresse
de la paille fait que les épis sont sujets & se
décoller : alors évitez defaire travailler dans
le milicu du jour.

« Fant-l couper le chanume? on le conpe sans prine,

«Quand la nuit I’a mouillé de son bumide haleine. »

La faucille ) la sappe oo faux a main, ct
la faux sont les instrumens ordinaires pour
couper le blé. La premiére est de rigueur
pour les bléds tres versds, surtout en diffé-
rens sens ; pour les autres , je préfire la se-
conde, parce qu’elle égraine moins que la
faux ordinaire, lorsqu’elle est manide par
d’habiles moissonneurs.

La faveille est de tous les instrumens le
moins expéditif poar faire la moisson; il
laisse plus de paille dans le champ, parce
gui ne peut la couper trés raz de terrve. Il a
de plus Pinconvénient de fatiguer extréme-
ment le mowssonneur, parce qu'il ne lul per-
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metde travailler que la téte baissde; il vespire
donc toutesles vapeurs de la terre, sans pou-
voir étre rafraichi par le courant de l'air qui
frappe toujours la figure de Pouvrier qui
travaille debout ou peu baissé. Dans 'opé-
ration avec la sappe ou faux a main, le mois-
sonneur se tienl un peu moins courbé; de
Ja main droite, s1l n’est pasce qu'on apptle
gaucher, il donne son petit coup de faux,
de la largeur de deux pieds & trente pouces;
et du bras gauche 1l enveloppe ce qu’1l vient
de couper, et ainsi de suite, jusqu’a ce qu'd
en ail dans le bras de quoi faire une petite
Jjavelle ou au moins une demi-javelle, qu’il
pose a cotd de lul, 1y a des moissonneurs
gul coupent avec cet inslrument jusqua
trente ares de blé par jour. Pour moisson-
ner des grains avec la grande faux , qui a
ovdinairement vingt-huit alrente poucesde
long, il faut qu’elle soit plus large, et sur-
tont vers le talon, que pour les foins:
elle doit étre surmontée de crochets soute-
nus par un arc de bois flexible fixé sur le
manche de la faux. Ces crochets (voyez
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pl. 2, fig. 24) doivent étre composés de
quatre doigts tous placés dans le sens paral-
lele a la faux, a deux pouces et quelques
lignes les uns an-dessus des autres. Le pre-
mier est un pouce environ moins long
que la faux; le second, un pouce moins
tong que celni-ci, et les autres diminuant
de méme de longucur ; de sorte que le plus
¢levé est trois i quatre pouces moins long
que la faux ; les jambes de force, (ui sou-
tiennent les doigts avec larc fixé sur le
manche de la fanx , doivent étred vis, afin
de pouvoir, en les temant plus ou moins
courts, mettre les doigts un pea plas ou un
peumoins en avant de la faux, smivant qu'il
est nécessaire pour embrasser le blé, qui
peut étre un peu penché,soit naturellement,
soit par Peffet du vent qui Pagite. Dans les
avoines, le faucheur quelquefois jete dou-
cement a sa gauche, en dehors de ce qui est
encore a couper, le résullat de son coup de
faux. Dans le blé, il fauche toujours en de-
dans, et ses crochets font accoter la coupe
sur le blé restant debout. Un jeunc homme
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ou une femme ramasse derriére chaque fau-
cheur ce quil vient de couper. Pour le
faire, 1l passe la main gauche en dessous de
la fauchée, etil savance en cet état, eten
accumule asscz, tout en maintenantde antre
main tous les ¢pis dans la méme direction,
jusqu’a ce qu'il en ait de quoi faire une ja-
velle. Souvent il arme sa main de dessus
d’une faucille, ct il s'en sert au lien de la
main pour se garantir des chardons, des
bougrandes, ou ’autres herbes piquantes,
s'il y en a, ct aussi pour main tenir les €pis
dans le méme sens, ou relever avee la pointe
de I'nstrument ceux qul peavent se trouver
placés de travers.

Une fois les javelles formdes, on les laisse
sur la lerre pendant quelque demi-journde
d’un Dbeau soleil, pour faire faner 'herbe
qu'elles peuvent renfermer 5 on les lie en-
suile cn gerbes , desquelles on fait de petits
tas qu'on appele dizeaux, parce qu’ordi-
nairement 1ls sont de dix. Pour les former,
on met d'abord quatre gerbes les épis les
uns sur les autres, afin que ceux de deux
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gerbes seulement posent sur la terre; et sur
ces quatre gerbes on place les six autres,
les épis lournds du cOté ouon prévoit qu'il
pourra venter ou pleavoir : autrement le
ventet lapluie prenantles gerbes parle talon,
I'un pourrait les renverser et autre les pé-
nélrer. Observez que les €pis des six gerbes
du dessus, étant tous du méme cdté, et que
la paille étant plus bouflée par le pied, 1ils
se trouvent un peu en baissant et en égont.
Les dizcaux doivent étre bien alignés dans
le champ, afin que quand on va pour les
charger, on n’ait pas a faire bricoler les
voitures pour aller de 'una Pautre.

Jamais ne mettez de blé chargé d’humidité
ni dans vos granges, ni daus vos gerhiéres.
Toutes les meules de grain doivent se con-
struire sous la forme conique, mais ne com-
mencant a diminuer qu'ala hauteur de douze
ou quinze pieds, ou il doit y avoir méme
un peu d’élargissement. Pour procéder a
une gerbicre, prencz d’abord votre circon-
férence ; mettez au milieu une gerbe les épis
en kaut, elle vous servira pour appuyer les
antres conlre elle, un peu de champ, 'épi
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toujours relevé et en vous éloignant jusqu’a
Vextrémité. Le premier lit élant formé, com-
mencez les autres par la circonférence, en
placant le premier rang de chaque lit de
gerbes ayant le talon a Pextérieur, ct les
autres en sens eontraire, iusqu’au centre
ou chaque lit vient se terminer.

Sur une circonférence de huitgrands pas
de diametre, on peutplacer cinga six mille
et meéme jusqu’a sept nulle gerbes, lorsque
le tassement a ¢été bien fait et Vélévation
bien ménagdée. C’est un nombre assez con-
siddrable pour quele plormbement du grain
serrve le tout si fortement, que la vermine,
principalement les rats qui font, pour Poc-
dinaire, tant deravages dans les granges,
ne puisse s’y introduire. Jen ai vu rester
entiercment intact pendant deux ans, tandis
que le blé avait acquis dedans ou conseryé
la plus belle qualité.

Les meules secouvrent depuisle faite jus-
¢(Wau iicu ou elles vont commencer & dimi-
nuer de diamétre; cest-a-dire qu’on les
couvre depuis la hauteur de dix ou douze
picds de terre jusqu’au sommet. La couver-
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ture descendant jusquau licu ou elles ont

le plus de largeur, éloigne les caux de leur

)
pied.

Pour couyrir, on commence par fixer a
Pentour de la meule, & Paide de forts pi-
(uets en bois, au point ou doit commencer
la couverture, un cordon rond en paille
d’environ neuf pouces de diamétre. On fait
ensuite de petites botles de paille, pouvant
tenir & pen pres entre les denx mains, les
doigls se joignant, et iiées pres de Pépi, de
maniére qu'elles fassent un gros talon. On
pose les premieres de ces petites botles au-
dessus du cordon, mais de sorte que leur
talon pose dessas, et on les fixe dans la
meule par de petits piguets en bois a 'en-
droit delaliure. Enfin on pose les suivantes
an-dessus de celles-ci, et toujours en re-
montant jusqu’au sonimet, qu'on termine en
pointe par une plus grosse botte de paille
qu’on attache par un trés fort piquet.

L’on a prétendu que les gerbieres, qui
nécessitent des frais de déplacement, puis-
qu'il faut toujours en dernier licu rentrer
les gralns dans les grauges, causaient de
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grandes pertes. Nous pouvons assurer que,
lorsqu’on étend des toiles au pied des ger-
1 P g

biéres et dans les voitures, que les ouvriers
levent et donnent les gerbes avec précau-
tion, la perte el la dépense sont au-dessous
des avanlages.

Dans le midi de la France, ou le bld tient

)

peu dans la balle , Topération du battage se
fait, comme nous Pavons déja dit, en méme

? ?
temps que la récolte, parle trépignement
des animaux. Plus au nord, le bl¢ ne quitte

) q

laxe de Pépr que difficilement, il exige I'u-
sage du {léan qul enlraine un temps plus
long; et comme en géndral les exploitations
y sont plus considérables en froment, il
faut le rentrer en gerbes, et prendre une
partie du reste de Pannde pour le battre;
autrement on rendrait, dans la moisson, les
journées des ouvriers quiy sont déja tres
rarcs , d’un prix excessif. La renteée des
blés en paille permet d’attendre pouren ex-
traire le grain des temps plus opportuns, et
aussi de donner delouvrage cu toat temps
aux gens du pays. Au reste, dans les fermes,
1 ’ e . . -
il n’y a pas de meilleur conservateur, pour
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le blé qu'on ne veut pas livrer au commer ce,
que de le conserver en mcule, et par con-
séquent en paille.

Naguére, en DBrie, en Picardie et en
Beauce, etc., le batteur prenait une gerbe,
la posait dans le milieu de I'aire, et frappait
dessus quinze a vingt coups de fléau: cette
opcration s’appelail émoucher: il la ddliait
ensuite et Ja poussait dans un coin i il opé-
rait de méme sur quatre ou cing autres; en-
suite 1l les rapportait toutes an miheu de
l'aire, et il les étendait en airées, pour ache-
ver, a coups redoublés dessus et dessous,
enles retournant al'aide du manche de son
{Idau, d’en faire sortir le grain qui se trouve
dans le corps de la gerbe, mais sans méler
aucunement la paille qui, dans la vue de sa
conservation , doit toujours avolr les épis
tournés du méme cOté; ce qui permet an
batteur d’en faire des gerbées qui ont la
méme forme qu’avaient les gerbes.,

Aujourd’huti il est rare de voir émoucher
avecle fléau. Le batteur, pour encore mieux
conserver la paille qui se brise un peusous
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les coups trop répcids de cet nstrument,
délie la gerbe, en fait plusicurs grosses poi-
gnées, qu'il frappe du c6té de I'épi l'une
apres 'autre sur un tonneau, ou surunesorte
de table 4 claire-voie, quion apptle vache.
Cettetable (fig. 15) est formde par des dcail-
lons distans d’un pouce environj clle est
un peu convexe, large d’un demi-métre et
d’une longueur double. Chaque poignde de
blé égrené suar cette table est portée dans
la place du battage, et lorsqu'il y en a une
airée suffisante, le batteur achéve avec le
fléau, comme il le faisait aussi apres Pémorn-
chage, de faire sortir ce qui pourrait rester
de grains dans Pintérieur de la paille.

Le blé se nettoyait d’abord avec le van,
espéce de grande corbeille ou vanette d’o-
sier en forme de coquille, dont un coté,
sans rebord, Jaisse échapper la paille et sert
4 verser le grain, et ensuite avec le crible.
Aujourd’hui l'usage de Pinstrument qu’on
appele larrare, dont nous avons donné
Pexplication, est plus général, plus expé-
ditufet nettoie mieux.ll a deplus Pavantage,
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comme nous l'avons expliqué dans sa des-
ceription, par la force du souflle de son ven-
tilateur, de purger en tout ouen tres grande
partie le blé qui renfermerait de la carie.

Les batteurs, dans plusicurs pays, et sur-
tout dans ceux ou ils battent a la journée,
pour avoir une opération qui est plus lon-
gue, mais moins fatigante que le van,
séparent le grain de la paille en le jetant,
vent debout, avec la pelle demi-pleine, d’un
cotéde 'aire a autre. De cette maniére, les
grains les plus pesans s’éloignent le plus,
et s’appélent blé de devant, et les grains
fes plus 1dgers et les plus petits yvont moins
loin et Sappeélent ble de derriére ; enfin,
la menue paille quiaencore moins de poids,
¢tant retenue par le vent, est encore ponssde
mowms loin que le blé de derrere. Cette
méthode ne nettoie quimparfailement, et
surtout le blé qu'elle fait dénommer sous le
nom de blé de derriére; elle y laisse tou-
jours de la poussitre et beaucoup de parties
patlleuses , uil faut finic d’Oter par le
moyen d’un crible.
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Le blé étant de la plus haule importance
pour la nounrriture des hommes, on a cher-
chéles moyens de le conserver en magasin.
M. Ternaux, dont le zéle pour la prospé-
rité publique a toujours été sans bornes, a

imaginé des réserves, auxquelles 1l a donné

’
le nom de silos. Ce sont des fosses souter-
raines, rondes, en briques si 'on veut, cin-
trées en voutes a la partie supérieure , avec
une ouverture en goulot, d’environ un
melre de long sur deux pieds de diamétre,
afin &’y faire entrer et sortir le grain. Cette
pratique n’a pas été inconnue des anciens,
comme on le voit parles rapports de Plincet
de Varron. Olivier de Serres assure, sur la
fo1 des auteurs latins, que du temps de Pom-
pée on trouva intact et sain du blé, a Am-
brutia, quiy était enfermd dans des fosses,
depuis le régne de Pyrrhus. En 1709, on
trouva aussi dans des souterrains de la ci-
tadelle de Metz, du blé bien conservé, qui
y avait été placé en 1528. M. Ternaux pre-
tend qu’il y a encore 2 Amboise des souter-
rains taillés dans le roc, quiont servi a Jules
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César pour y mettredes approvisionnemens
de grains. Il nous dit aussi posséder du blé
que feu M. Denon avait trouvé dans des
fosses ou les anciens Ligyptiens avaient
Thabitude de faire leurs magasins. Il y a
des silos de M. Ternaux qui peavent avoir
six ou scpt métres de profondeur, sur une
base de quatre a cinqde diametre, pouvant
contenir prés de six cents hectolitres de blé.
Le bord supéricur du goulot est au-dessous
du niveau du sol, d’environ un tiers de
métre. Tout le tour du silos, pour recevoir
le grain, doit étre garni de paillassons, afin
d’empécher que la fraicheur et humidité
du terrain ne puissent s’y communiguer.
Dans le fond, les paillassons doivent en-
“core avoir en dessous des fagols ou des
brins de bois, pour les empécher de poser
directement sur le sol ou ils pourraient
pourrir. Le silos une fois rempli de grain,
le goulot doit étreclos par de la paille bri-
sée, appuyée par un bouchon en bois, et
engore refermé par un couvercle en pierre,
atin que l'air ne puisse nullement commu-
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niquer avec {intérieur. Llair et "atmosphere
dtant, par la fermentation, les corrupteurs
et les agens de toutes les transformations,
de tout ce qui nait ou se détruit dans la
nature, il est bien évident que s1 M. Ter-
naux a préservé le blé de leur influence,
il doit le conserver stationnaire dans su
bonne qualit¢ : en effet, Pexpérience a
confirmé cet état. Or, il est donc main-
tepant bien a déswer de vorr dans les
grosses fermes, ct dans loutes les grandes
expioltations agricoles, la construction de
quelques silos, pour chacun desquels on ne
doit gueére dépenser au-dela de huit cents
francs, et souvent beaucoup moins, afin que
les cultivateurs y puissent mettre enréserve,
dans les années de grande abondance, une
partic de leur blé, pour nc le vendre que
quand les récoltes sout chétives et les prix
plus élevés. Ce serait un moyen infaillible
d’empécher les discties, et de maintenir
le prix de cette unportaiile deurée 3 un
cours ordinaire, tant pour avantage des
ouvriers que pour celui des propriétaives.
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Nul doute que si on se ddterminait a faire
construire des silos, dans les grandes fermes,
laFrance n’aurait plusi redouter ces affrcuses
disettes qui se sont renouvelées s1 souvent
dans tous les siécles, parce que les fermiers
aisés ne manqueraient pas de faire des maga-
sins, dans les années ou le blé est & trés bas
prix. S'ils ne l'ont pas fait jusqu'ici, c’est
quils ont redouté les avaries; pourtant la
multiplication de leurs magasins éqguivau-
drait aux plus vastes approvisionnemens.
Pourquoi les grandes villes, les grands ho-
pitaux, ne posséderaient-ils pas aussian cer-
tain nombre de silos? Quelques milliers de
francs, pour ceux-ci, employés & des acqui-
sitions de grains, lorsqu’ils sont & bas prix,
feraient leur fourniture pour les anndes de
grande cherté; ils ne se trouveraient plus
i ces époques calamiteuses en concurrence
avee les autres acheteurs; les pauvres, qu'ils
doivent soulager, ne manqueraientjamais de
pain, ce qui, jusqu’a ce jour, n'est arrivé
que trop souvent dans fes anndes de disette,

pendant lesquelles ony voit ces malheureus
3.
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mourir en foule. Les hopitaux pourrarent
méme faire des béndfices cn revendant,
en temps favorable, ce qu’ils auraient con-
servd au-dela de leur consommation. Quant
aux villes qui auraicnt des magasins de blé
de quelques centaines demillefrancs, n’ayant
jamais de consommation particulicre a faire,
clles seralent toujours assarées de pouvoir
en approvisionner lear marché i défaut des
cultivateurs, quand le grain est rare et cher,
et de faire de grands bénéfices qu’elles
pourraient appliquer & la construclion ou a
Pentretien de leurs établissemens publics.

On doit penser que les silos doivent étre
construits sur des terrains dlevéds, ou au
moins sur des lerrains ou les eaux ne peu-
vent jamais s¢journer; car quoique la paille
gu’on met sur les parois pour cn éloigner le
blé, soit capable cn pourrissant de faire une
croute et un arrét aux infiltrations, clle ne
pourrait pas néanmoins y résister sl en
survenail en trop grande abondance. Il me
semble que dans une ferme qui n’aurait pas
de tcrrﬁain un peu élevd, et ou on voudrait
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pourtant posséder deux ou trois silos, on
pourrait les construire au-dessus du sol, et
aprés la construction les envelopper d’une
grande massc de terre comme on le fait au-
dessus des glacicres.

Dans quel détat doit-on prendre le blé
pour le metire dans les silos? Peut-on le
mettre aussitdt apres le battage? doit-on at-
tendre qu'il ait perdu son eau de végétation
dans le grenler? Clest ce qu'on ne trouve
pas expliqué dans le Mémoire de M. Ter-
nanx. Cependant que nouveau ou vieux
battu, il ¢’y conserve biew, 1l sera toujours
avantageux de ne Iy placer qulapres quil
aura jet¢ son premier feu dans le grenier;
car s1 on n’emploie pas ce moyen, puigguil
y reste stationnaire, il faudra toujours
le faire 2 la sortie. Jamais du blé qui n’a
bien perdu son eau de végétation, ne peut
¢tre envoyd au moulin avec profit; dans la
nouveauté, il est toujours trop tendre, et
sempatant plus ou moins sous la meule, 1l
s'y perd beaucoup de farine qui ne peut se
détacher du son. On peut encore ajouter
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que cette farine ne prend jamais aussi bien
Veau, dans la formation de la pite, que
celie faite avec du blé bien ressuyé.
Duhamel avait imagingé des greniers de
conscrvation qu’on pouvait, suivant luai, et
comme ['cxpérience le [ui avait montré pos-
sible, emplir en totalité jusqu’au faite. Des
soufflets mis en action par des moulins &
vent pour les grands locaux, ou par la force
des hommes pour les greniers de petite di-
mension, servalent , en y introdmsant leur
souflle par le moyen d’une soupape adaptée
auxgreniers, & renouveler Pair du blétoutes
les fois qu’on pouvait le croire nécessaire.
Avant de mettre le blé dans ces greniers,
Duhamel voulait encore, si la dessiccation
n’en était pas complete, qu'il fut passéa I'é-
tuve, afin de lui dter jusquala moindre moi-
teur. Ces moyens furent trouvds d’une trop
difficile et couteuse exécution, et la pratique
en a été a peu présabandonnéeen tous hienx.
Néanmoins, les dtuves peuvent encore se
recommander dans les années telles qu’en
1816, lorsque le blé trop surchargé dean
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ne peut nl se conserver ni ressuyer dans
les greniers. On y trouverait Pavantage de
luirendre cette dessiccation nécessaire, pour
pouvolr faire un bon moulage qui permit
aux boulangers de faire des pates propres a
lalevare et a une bonne cuisson. On se
rapptle sans doute quelle difficulté ceux-ci
ont eue pour faire de bon pain daus 'année
que nous venons de mentionner. Plusieurs
de ceux de Paris n’y parvenaient quen
ajoutant de la fécule de pomme de terre
4 la farine de blé, parce que celle-la, privée
de toute eau, et n’en prenant pas quand on
la pétrit a froid, absorbe dans le four toute
la surabondance de la farine de blé qu'on y
associe.

Parmentier, dont le zéle pour le bien pu-
blic a été aussi ardent que cclul de Duha-
mel, et souvent mieux entendu, a proposé,
powr la couservation du blé, de le mettre
en sac, lorsquil est bien sec, et de placer
les sacs debout, 1s0ldsy ct par rangdes. De
cette maniére, un grenicr contient au moins
autant de blé que suivant 'usage ordinaive,
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et une fois Penchissement fait, il n’y a plus
de main-d’eeuvre, Cependant nous pensons
que tous les deux ou trois mois 1l faut re-
tourner les sacs; s'ils sont sur le cul, les
mettre sur la gucule, etainsisuccessivement;
autrement le bas de ces sacs se pourrirait;
encore ne parviendrail-on 2 empécher celte
pourriture que dans des greniers en plan-
ches.Silavermineattaque le blé dansles sacs,
on s’enapercoit facilement,et les chatset les
picges peuvent la détruire. Quelques sachées
viennent-elles & vouloir s’avarier? on s’en
apercoit aussi, on peut les employer, et
leur avarie ne peut pas se communiquer au
reste, comme cela n’arrive que trop souvent
dansles magasins ordinaires. Sionprend des
sacs d’un hectolitre etdemi, 1ls peuvent coti-
ter trois francs; c’est donc deux francs de
frais parhectolitre pour la premiére fois;mais
cette dépense étant faite, les sacs peuvent
servirau moins pendant une vinglaine d’an-
nées : ce n’est donc pas un moyen cotiteux.

On voit quelquefois de petits caltivateurs
conserver leurs graius, cu le laissant dans
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Ja menue paille de ses balles sans le vanter.
Cemoyen de conservation, d’apres ce qu'en
dit Marshall, serait dgalement pratiqué par
des fermiers du Norfolkshire. Mais s1 ce
procédé arréte la fermentation, 1! exige de
grands emplacemens, il salit les greniers; si
on laisse le blé dans Yair de la grange, il
peut y moisir, y prendre de Phumidité et
un mauvals gout, et les greniers ni les
granges ne peuvent vous garantir ni de la
verinine, ni des charancons.

Quant zu cultivateur des petites et
moyennes exploitations, sil ne veut pas
vendre ses grains dans le cours de 1’a‘nnée7
le mieux , comme nous l'avous déja dit,
cestde le conserver en gerbiéres. Est-ildans
son grenier, n'ayant point de sacs pour le
contenir, afin d’attendre la vente? qu’il le
fasse remuer souvent ; toutes les semaines
au moins pendant les trois premiers mois ;
cnsuite tous les quinze jours pendant le
reste de Pannée, et toutes les cing a six se-
maines pendant 'année suivante; apres quoi
sculement deux ou trois fois par an. Le blé
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arrivé i deux ans se conserve irés facile-
ment dans de bons greniers tenus trés pro-
pres; probablement parce que son cau de
végétation est absorbde, et que son germe
cst assez desséchd pour ne plus fermenter.
Dix-huit pouces est une épaisseur qu’on ne
doit guére dépasser dans les magasins de
froment; avoine peut étre plus amoncelde.
Il ne faut jamais cmmagasiner le long des
murs; il y faut laisser un trottoir pour le
passage des gens, et on doit auss1 prendre
tous les moyens possibles pour se garantir
des rats et des souris. Il seste apres tout la
crainte des charancons et des teignes. Ces
msectes attaquent davantage les blés nou-
veaux. Pourtant le vieux d’un an ou deux
n’est pas a labri de leurs ravages. Le pre-
mier de ces insectes est du genre scarabde;
il éclot, enété, dansle grain auprésdu germe
ou la femelle a déposé sa larve, et aprés
avoir vécu aux ddpens de la farine, il sort
par un bout du grain pour se métamorpho-
ser et vivre d’autres alimens. Duhamel a
pensé qualors il se nouvrissait d’autres in-
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sectes, ct méme de teignes, quand il en
peut trouver; car il ne se propage pas de
teignes dans un blé ou 1l y a des charancons.
Le meilleur moyen pour se garantir de ces
derniers dans les greniers, car ils attaquent
aussileblédanslesgranges, c’est d’avoir des
planchers bien joints, ct des murs si bien
crépis qu'ils n’y puissent trouver aucune re-
traite pendant hiver, temps pendant lequel
ils paralssent s’engourdir; de remaer sou-
vent son blé, par le moyen du tarrare,
afin de le tenir toujours sec et frais; ce qui
empéche beaucoup la naissance de nouveaux
vers de charangons, et tourmente assez ceux
qui sont transformés en insectes parfaits,
pour les faire en grande partie déguerpir du
grenier. Il parait qu'il leur faut une grande
chaleur pour pouvoir se reproduire; car on
a beau les disséminer, on les voit toujours
se rassembler promptement, et causer, a
endroit ou ils sont, une grande chaleur
dans le blé qui reste frais dans le reste du
magasin. Comme tous les jours on les aper-

coit samonceler au haut du tas du grain, il
2, 4
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faut avoir soin de les enlever et de les je--
ter dans une pluce trés nette de la cour;
les poules en ont bientdt fait justice;
elles les avalent avec une promptitude in-
croyable. Dubamel a pensé que, comme ces
msectes ont la vie trés dure, puisqu’ils ré-
sistent & la chaleur des dtuves élevée a
plus de cinquante degrés du thermométre
de Réaumur, et aux plus fortes vapeurs de
soufre et de charbon, que les poules qui
les mangent pouvaicnt en mourir, parce
qu'ils leur percaient le jabot; mais nous
pouvons assurer n’avoir rien va de sembla-
ble, quoique nous en ayons donnd trés sou-
vent & la volaille. Pour farre quitter le fro-
mentaux charancons,ilestencore unmoyen:
c’est de mettre dans le grenier un tas de quel-
ques boisseaux de scigle; comme ils le pré-
férent, ils s’y rendent presque tous en peu
de temps, et alors il est bien plus facile de
les enlever journcllement, jusqu’a ce qu'on
en soit tout-a-fait débarrassé. Mais en pre-
nant ces soins, il ne faut pas néghger, pour
rafraichir le blé, 'opération du tarrare, qui
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expédic promptement et qui n’est jamais
couteuse.

Quant aux granges, pour en purger les
charancons, 1l faut les vider souvent; n’y
trouvant plus rien 1ls s’en vont. Nous en
avons purgé ca y faisaut coucher des mou-
tons pendant quelques semaines. Leur
odeur répugne aux charancons, et 1ls dé-
guerpissent bien plus vite. Nous n’en avons
plus revu; mals nous avions soin ensuite
de vider les granges plusicurs fois dans le
cours de 'annde, et d’en tenir les murs bien
crépis. Sous lerapport des charaugons, les
gerbicres sont encore avauntageuses, parce
que ces inscetes, qui veulent de la chalear,
et qui redoutent le grand air
duisent jamais.

, ne s’y intro-

Les teigues des grains sont une espéce
de petits papillons gris qui, dans les temps
de grande chaleur, s’accouplent au-dessus
du blé, ou, dans les plus beaux jours de
Pété, en dehors et prés des fenéires des
greniers ou on les voit voltiger. La femelle
va déposer ses eeufs sur legrain, et bientdt
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les vers qul y €closent en dévorent toute la
farine. Préts & se métamorphoser en chry-
salides, ces vers filent une sorte de soic qui
réuntt le blé, et en fait des especes de pelottes
ou leignasses qu'on ne sépare que difficile-
ment. Les teignes donnent un mauavais gofit
au grain et méme aux farines; ce que nefont
pas les charancons: comme ceux-ci, elles
attaquent le vieux blé; mais elles ne
pénetrent jamais dans le tas; elles ne s’at-
tachent qu'a celui de la surface & quelques
lignes d'épaisscur.

Dans le midi principalement et dans les
pays chauds, ilexiste encore souvent, et
surtout depuis quelques anndes, une espece
d’allucite ou chenille, d'un peu plus d’une
ligne de longueur, qui se nourrit dans les
grains du froment et des autres fromenta-
cées 5 laquelle cause encore plus de ravages
que les charancons. Les anclens n’en ont
point parlé, probablement parce qu’ils 'ont
confoudue avee la larve de ces derniers.
Quclie ait existc ou non chezles anciens, tes
Anglo-Amdricaius sont les premiers qui
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Paicnt remarqude. Dans les temps qu'ils
combatlaient pour leur indépendance, elle
leur a causé de grands dommages : en quel-
ques semaines, 1ls ont vu de grands appro-
visionnemens de grains rédults a quelques
sachdes de son. Les Anglais se sont crus
obligés, a cette époque, de défendre I'im-
portation des blds de 'Amérique, dans la
crainte d'importer en méme temps chez eux
ceterrible insecte. Bientét le gouvernement
francais apprit quil excrcait de grands rava-
ges dans I"Angoumois. Il s'introduit dans le
blé par les rainures, et mange toute la farine,
sans toucher a I'écorce. Changé en nymphe,
ilen sort par une trés petite ouverture: cequi
fait qu’on ne s’apercoit guére de son exis-
tence qu'a la 1égereté du grain.

Duhamel a pensé que cette chenille pou-
vait déposer ses ceufs dans le blé encore en
épis, et le fait n’est que trop véritable.
Pourtant elle ne se multiplie en grande
abondance que dans les greniers et dans de
grands et gros tas de bld: c'estla réellement
qu’elle ronge et détruit toute la farine. Elle
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s’y développe méme au point qu'elle y
porte une fermentation quiachévede perdre
le blé, en lui donnant un gotit et une odeur
insupportables, que la mouture ne délruit
point. Dans le blé en €pis, encore pendant
par racine, clle ne s’y propage que vers la
cavicule. Il luil faut Ta chaleur de cette
époque pour s’y développer. On a pensé,
en quelques endreits, que dans le blé ren-
trd en grange ou mis en meule, elle pouvait
continuer i faire des ravages. Ce fait, que

nous avons vérifié, nous a parn peu vrai-

Y
semblable: cc qui a porté & le croire exact
est cette petite chaleur et ce peu de fer-
mentation momentance que les gerbes pren-
nent quelquefois dans le tas, quelques jours
aprés leur rentrde, parce quela paille n’en
est pas toujours parfailement stche, et que
d’ailleurs elle peut renfermer un peu d’her-
be. Aun reste, un aussi petit insecte que
Yallucite ou chenille des blds, qui ne seréu-
nit pas, qui ne sc rassemble pas par tas, en
un seul endroit, ne nous parait pas pouvoir
obtenir la moindre mfluence, en fait de
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chaleur ot de fermentation, dans un aussi
grand volume de paille que celu renfermé
dans uue meule ou dans une grange. Elle
ne peut s’y conserver dans le grain ou elle
est renfermde, que pour se développerapres

_le battage dans le blé lorsqu’on Pamoncelle
dans les greniers. Aureste, le tassement des
gerbes ne permettrait pas aux papillons de
circuler facilement des épis d’une gerbe
dans ceux d’une autre, a moins que les ger-
bes ne solent jetdes avee désordre dans la
grange, ou qu’elles aient €l€ serrées avec
une humidité qui les porte a s’échauffer
considérablement et i rendre la grange une
sorte d’étuves. Nous entendons qu'elles
doivent étre bien serrées et combldes, ayant
tous leurs épis rentrés dans Pintérieur du
tas, ct rentrées dans un bon état de garde
et de sécheresse.

Nous avons cu de ces allucites: nousen
avons arrété les dégits, en dtalant le blé,
pour le refroidir, sur des planchers carvelés
en terre cuile, a un ou deux pouces d’épais-

seur, et en le remuaut tous les jours. I est
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de fait quelles ne peuvent se développer
pour arriver a 'état de nymphe, sans une
chaleur trés considérable, et que ne le pou-
vant, elles périssent avant d’avoir fait de
grands ravages, puisqu’elles ne se sont pas
propagdes. Le blé qui n’est pas battu, prin-
cipalement celut de la derniére récolte,
aussi l'allucite n’attaque presque jamais ce-
lua des réceoltes antéricures, a conservé,
aprésle battage, une cau de végétation qui
se dégage dans les greniers. S'il est beau-
coup amoncelé, si on ne le remue pas sou-
vent, cette eau de végdtalion fait qu'il s%€-
chaufle, et gqu’il entre en fermentation. Or,
sl renferme des larves ou des ceufs de
chenilles, elles s’y dévecloppent aussitot, et
par leur chalenr naturelle clles augmentent
encore 1nfailliblement celle du grain. Bien-
totles papillons paraissent dans le blé, et
chacun de ceux-ci y dépose par milliers
des ceufs, dont les chenilles, quien éclosent
en tres peu de jours, achévent de dévorer
toute la farine qui restait dans le grain.
Enfin nous avons trouvé un moyen qui
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nous a paru tout-a-fait efficace pour dé-
truire la chenille des fromentacdes dans les
greniers, c’est en passant le bI¢ au tar-
rare tous les deux ou trois jours, pendant
le temps qu’il met & évaporer son eau de
végdtation. Les grilles et le ventilateur bri-
sent et tuent les papillons: rafraichissant
aussi le blé, 1ls arrélent le développement
des chenilles qui sont nouvellement nées
ou qui sont sur le point de naitre. Llexpé-
rience que nous en avons renouvelde pla-
sieurs fois, nous a démontré que tous ceux
qui voudront employer ce moyen en ob-
tiendront un sucees complet, ou bien c’est
quils auront un mauvais instrument ou
quil scra mal dirigd, ou que les opdrations
seront faites avec négligence. Il ne faut pas
penser que cctte manutention soit trés cot-
teuse : deux hommes, 'un pour mettre le
blé dans latrémie, etPautre pour faire tour-
ner le ventilateur, peuveut passer au moins
cing cents hectolitres de blé par jour.

Le seigle, secale cercale, réclame une
partie des mémes opérations que lefroment.
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Il tientd un genre trés peu nombreux, et ses
variéids se réduisent au seigle d’hiver et de
printemps, lesquelles sont dues aussi a la
culture. Ne convenant guére quaux terrains
secs et siliceax, parce qu'il s’y plait mieux
que le froment, et que d’ailleurs les bonnes
terres sont toujours réservées pour ce der-
nier, il se seme rarement en billons. Il sup-
porte le plus grand froid, et craint Jes gran-
des fralcheurs. M. Ivart nous rapporte
quil en a vu péric sous P'eau en moins
de huit jours, tandis que le blé y avait
résisté pendant plus de quatre semaines.
Le seigle exige moins d’engrals que le
blé, et peut donner autant de grain. Les
oiseaux, lors de Ja moisson, le recherchent
peu, et leslapins, ce fléau terrible de toutes
les cultures, ne le paissent que par extréme
nécessité, Les perdrix wattaquent pas non
plus autant ses feuilles ou ses fanes que
celles du blé qui sont plus tendres. Duha-
mel a pensé que ce dernier gibler, ne se
nourrissait qu'avec les feuilles du grain,
lorsqu’il est en herbe, ne pouvait pas y
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causer un dommage sensible, comme les
corbeaux par exemple, qui ont des becs
pour le déraciner, et le prendre jusque
dans la terre. Il est vral que les perdrix
ne sont pas aulant a redouler que les cor-
beaux , mais cest une errcur de croire
gu'elles ne font pas, de mal au blé semé
d'automne. Dans I'hiver, presque privées
d’autre nourriture, elles en becquetent Veeil
qui en est la partie la plus teudre, et sou-
vent par ce moyen elles parviennent a en
faire mourir la souche.

Le seigle miwit deux & trois scmai-
nes avant le blé, et permet, dans le nord
de la I'rance, de le faire succéder par des
navets, qu’on est encore a temps de semer
vers la fin de juillet. Comme an printemps
le seigle monte promplement cn tuyau, plu-
sicurs fermiers le cultivent sculement pour
se procurcr un premier pacage pour les
moulons.

Lc seigle est sujet 4 une terrible maladie
quon appele ergot, qui semble se mani-
fester davantage dans les terrains humides
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et compactes. Clest un grain qui grossit et
s'allonge démesurément; alors 1l a la con-
sistance d’'un champignon et la forme de
Pergot d’un coq. Un épt en porte quelque-
fois plusieurs. Lorsque cetle monstruosité
entre dans le pain en certaine quantité,
c’est un poison funeste. Des familles entie-
res, au rapport de plusieurs mddecins, en
ont été souvent les victimes. Elle attaque
les articulations ; ‘et bientdt une gangréne
stche s’y manifeste. On ne sait pas encore
st le chaulage peuat détruive Pergot. Duha-
mel nous dit qu'un nommé Delu lui aurait
rapporté de la Champagne quelques épis de
blé dans lesquels il y aurait eu de Pergot.
Ce fait parait bien extraordinaire; c'est, ce
me semble, la seule fois qu’il en ait €té ques-
tion. lladii y avoirerreur; jamais jen’at vu,
ni aucun des cultivateurs et molssonneurs
4 qui j'en a1 parlé , du blé qui soit ergoté.
Le seigle nous porte a parler du méteil;
c'est-a-dire des semis de seigle et de fro-
ment mélés ensemble dans des proportions
différentes, suivant le caprice des cultiva-
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teurs. Scmer Pune avec lautre des plantes
qui miirissent & des époques différentes et
qui s’affament réciproquement, est une
opération sans doute assez mal entenduc.
Le b€, 1l est yrai, aprés éire épi€, tend a
sélever aussl haut que le seigle, mais c’est
en s'étiolant. Sa dégdndration dans ce cas
est s1 sensible, qu’il disparail entierement
en trés peu d’anndes, & moins qu'on ne di-
minue sans cesse dans le semis la propor-
tion du seigle. Dans le mélteil, ainsi que
Iobserve M. Ivart, comme le seigle mii-
rit une quinzaine de jours au moins avant
le blé, on ne peut moissonner qu’apres la
maturité de P'un ou avant la maturité de
Pautre : il y a donc dans les deux cas perte
de grain; car st on passe une des deux ma-
turit€s , le grain s'échappe, sort des épis
en nioissonnant , ct si on n'attend pas cclle
de l'autre, c’est encore plus préjudiciable,
puisqu’on perd presque tout ce dernier. Un
autre inconvénient, c'est que les deux sor-
tes de grains w’étaut pas d’égale grosseur,
le moulage ne peat les atteindre égale-
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ment. Il y a donc encore ou perte de fa-
rine qui reste dans le son, si on place la
meule pour le plus gros, ou farine remplie
de son, farine impure par conséquent, si on
la serre assez pour écraser parfaitement le
plus petit.

La farine de seigle fait une pite qui leve
mal , et un pain médiocre qui rafraichil et
se tient long-temps frais. Mélée avec de la
farine de froment, il en résulte un assez
bon pain de ménage.

Le scigle sert encore a faire de Peaun-
de-vie de genévre, et quelquefois & nour-
rir les chevaux avec assez d’avantage ,
quand 1l n’est pas donné en trop grande
quantitd.

L’avoine, avena sativa, se divise,
comme le froment, en un grand nombre
de varidids : noire, brune, grise, blanche,
jaune, rousse, en hivernale et printa-
niére. Les deux variétés les plus connues
dans la grande culture sont : les avoines
noires a panicules unilatéraux, ayaut les
grains tournés du méme coOté, et celles a
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panicules circulaires. La premiére parait
plos délicate sur la nature du terrain, et
sa paille est plus appétée par les anumaux.
L’autre est plus rustique, el sa paille est
plus abondante.

Il y a une sorte d’avoine jaune tres pro-
ductive, peu difficile sar le choix du ter-
rain; mais elle n’est pas, et bien a tort,
recherchée dansles marchésdesenvirons de
Paris. J'a1 toujours trouvé celle que j'ai culti-
vée, tiréedes environs de Compiégne, mieux
nourrie qué la noire, plus grosse, plus fari-
neuse, ct moins sujetle a dégencrer.

L’avoine est la plante par excellence pour
les défrichemens de luzernes, de sainfoin,
de tréfle, ete. Dans ce cas, elle Saccom-
mode d’'un seul labour donné pendant I'hi-
ver pour miuir le gazon qui, apres le her-
sage , maintient les terres tres menbles,
ou soulevées, comme Pavoine les réclame.

L’avoine , aimant la terre allégée, vient
parfaitement aprés les pommes de terre,
les topinambours , parce que les sarclages
que recoivent ces dernieres plantes et leurs

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



88 CHAPITRE IX.

arrachis, rendent le terrain trés meuble. Elle
s’accommode aussitres bien dela couche in-
férieure qu’on peut ramencr a la surface,
quand on veut augmenter la couche deterre
végétale , en enfoncant la charrue dans Ia
couche inférieure qui n’a pas encore €té
remuée, ni soumise a laction de lair.

Dans 'assolement tricnnal, avoine vient
i la suite du blé sur un seul labour : encore
s1 la terre est franche et compacte, les
pluies de mars peuvent raffermir le labour
au point que 'avoine quil recoit se trouve
presque sans gucret. Clest sans doute d’a-
pres ces vicieux travaux, que M. Tessier
rapporte que dans la Beauce on récolte,
annde commune, cent vingt gerbes d’a-
voine par demi-hectare. Quand elle est bien
cultivée , 1l n’est pas rare d’obtenir un pro-
duit moiti€ plus fort en gerbes, qui peut
donner au moins une quinzaine d’hectoli-
tres de grains et quelquefois beaucoup plus.
Il se trouve des terres fortes calco-argileu-
ses ou un seul labour d’hiver peut suffire,
parce quan mois de mars, apres les ge-
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lées, ces terres si compacles, sl tenaces
dans d'autres temps, se trouvent parfaite-
ment ameublies. Aulrement, on se trouve
toujours bien de donner un binot en au-
tomne, et un labour apreés ou sur la fin de
Ihiver pour semer Pavoine. Comme cette
plante cérdale végete toujours micux que
les autres, quoique mal sur de mauvais la-
hours, on a cru pouvoir la semer 1mpuné-
ment sans frais: maijs c’est une erreur ; au-
cune, au contraire, ne récompense mieux
des peines qu'on s’est donné pour lui pro-
curer une terre bien ameublie.

Les avoines d’hiver se stment en septem-
bre et en octobre. Quant i celle du prin-
temps, on dit quc semée en février, elle
remplit le grenier. Néanmoins, comme elle
est sujette i geler, lorsque son germe est en
lait, 1l vaut mieux, dans le nord, attendre,
pourcommencer a semer, les premiers jours
du mois de mars. Néanmoins 1l ne faut re-
tavder que le moins possible, car il est de
fait que, dans toute espéce de grain, les
semis d'arriere-saison n'offrent jamais des

4
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¢pis aussl bien conditionnés ni aussi rem-
plis. Dans ce cas, comme 1ls sont encore
dans toute leur verdure a époque des sé-
cheresses qui doivent achever leur matu-
11té, 1ls sont aussi bicu plus souvent dchau-
dds, et on peut dire que les grains les pre-
miers semés, dans la saison requise, au
contraire ne le sont presque jamais.

Les céréales qu’on dit échauddes , ontété
parfois confondues avec celles attaqudes de
la romtle. Le fait est tres différent, quoique
pour le grain le résultat soit a peu preés le
méme, puisquel’uneet Pautre decesmaladies
donnent toujours des grains maigres et re-
traits. La rouille, comme nous avons dit,
est Ueffet du dépot d’un brouillard, et 1'é-
chaudage est celul d'une trop forte ardeur
du soleil qui saisit la plante, préeipite sa
maturité, la brile el la {uit se dessécher.

Lorsque les avoines sont en herbe, on
les herse par un beau temps. Clest de tou-
tes les céréales celle qui s’accommode le
micux de celte opération. It s’en arrache un
peu; mais comme elle tient lieu d'un
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bon binage, le reste n’en pousse que plus
facilement. Il ne faut pas craindre par un
beau temps de couvrir en partic de terre
la pelite herbe de Pavoine : elle s’en retire
au bout de tres peu de temps. Lorsque ,
immédiatement aprés le semis, il survient
de grandes pluies qui frappent le terrain,
on peut méme, aprés qu'elle est germée

et commencant & sortir de terre, lu

J
donner un binot.: s1 le temps est beau, elle
en ressorl avec de nouveaux drageons, et
Popération lui rend un excellent guéret que
les plutes lui avaient fait perdre.

Une des plantes qui nuisent le plus aux
avoines , ¢'est le sezapis, fausse moutarde
qu'on nomme sanve dans quclques pays.
Cest une plante oléagineuse qu’il fant avoir
soin de détruire, parce qu'elle effiite beaa-
coup les terres. Layron, avena fatua,
pousse dégalement avec Pavoine; et il est
aussi d’autant plus essentiel de le détruire,
que, wurissant plus tot, son grain tombe
sur la terre, dans laquelle il peut conser-
ver pendant plusieurs années, comme la
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sanve, sa vertu germinative. Dans divers
cantons, on laisse sur terre Pavoine en
javelle apres Tavoir coupée, afin qu’y
recevant le bienfait des plules et des ro-
sées, elle s’y renfle et faconne sa farine.
On a soin de retourner les javelles quand
il est tomhé de leau, dans la crainfe que
le grain ne germe. Cette opération, n’étant
pas trop prolongde; n’cst pas sans avantage.
Beaucoup mieux que les autres grains, l'a-
voine peut se rentrer malgré une légére hu-
midités elle se faconne encore en suant un
peu dans le tas. Mais il ne faut le faire quo’a-
vec une grande prudence, parce que si
I'humidité était trop forte, la fermentation
qui s’ensuivrait pourrait mettre le fea 4 la
grange. Au reste sans craindre le feu, la
fermentation peut aussi rendre l'avoine im-
propre aux scmailles, parce qu'elle peut en
briler le germe.

L’avoine fail d’excellens gruaux : on en
fait quelquefois une biere légtre et de
Peau-de-vie de genicyre ; mais nourrir les
chevaux, auxquels on la donne presque
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toujours en grain, est son ohjet principal.

Il y a trois especes d’orge : Vhordeum
distichon , orge 2 deux rangs ou marseéche,
qui renferme la précieuse variété d'orge
nue; Phordeuwm hexastichon , scourgeon,
ouorge a six rangs, el Phordewm zeocri-
ton, orge éventail, ou faux riz. Les deux pre-
micres espeees sont les seules, en France,
qui regardent la grande culture.

L'orge distique nue demande a pea prés
les m&mes opérations que avoine de prin-
temps. Llle exige un terrain riche d’hu-
mus, chaud, et, par conséquent, plutot
calcaire que glaiseux. Le midi semble au-
tant lul convenur, que le nord a avoine.
Ses racines pivotent plus que celles des au-
tres ccréales.

Quelques agronomes ont avancé que
Porge devait élre semée plus totquel’avoine.
(Pest toujours un bien d’étre avancé : néan-
nioins , nous pouvons assurer qu’clle sup-
porte micux un semis d’arriere - saison.
Aussi, dit-on , surtout dans le nord de fa
France: A la Saint-George , séme ton
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orge. Nous en avons semé plusieurs fois &
la fin du mois de mat qui est venue tres
Delle. Suivantles agronomes anglais, on en
séme en Angleterre jusqu’a la méme époque,
ct méme en juin, et Pon y est rarement
dans l'usage de la semer & bonne heure. A
cet dgard leur adage, qui en recommande
les semailles & la naissance des feuilles du
chéne, se rvapporte beaucoup au ndtre,
lorsque le chéne se couvre de boutons
gris, il faut semer lorge jours et nuits.

L'orge pcut s’employer on mondée cu
perlée, et remplacer le 11z, Elle demaunde
plus de soin et plus de temps pour crever;
mais elle a plus de qualité, et ellc est d’une
saveur plus délhicate. Sous la forme pauaire,
sa farine prend peu de haison, et fait un
pain sec et trés médiocre. Iin petite quan-
t1té, 'orge concassée est excellente pour la
nourriture des chevaux. La proportion doit
étre les deux tiers de celle de Pavoine.

Le scourgeon, orge a six rangs, ou orge
d’hiver, que dans la Flandre on destine
ordinairement 2 la fabrication de la biére,
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est Pespécela plusproductive. Elle surpasse
le froment d’un tiers: elle se culiive de
méme ; mais il lul faut des terrains riches;
etles départemens dunord lui conviennent
mieux que ceux du midi. Elle végete beau-
coup en herbe: c'est de toutes les cérdales
lameilleure espece pour faive des pAturages
de printemps. Fauchée et donnée alaman -
geoire aux bétes i cornes, ct au ratelier
aux chevaux, hors les cas d’affection de poi-
trine et de disposilion i la morve, parce
qu'clle est trop nourrissante, aussi ne faut-il
pas la donner apreés I'épiage, c’est une des
plus capables de les remettre en graisse et
en santé. Quelques vétérinaires ont pré-
tendu quo'elle facilitait la sortie des dents
aux poulains qui sont dchanflés, pour avoir
travaillé trop jeunes, ou avoir ¢té trop
nourris au sec. On peuat ajouter qu’elle di-
minuc aussi singulicrement la gravité des
accidens qul accompagnent souvent la
gourme, et qu’elle en facilite également Pir-
ruption, Jen al va maintes fois expérience
dans ma jeunesse, mon pére soccupant
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spéetalement de rétablir des chevaux affee-
tés de celte maladie et de maraswme. Lorge
a six rangs est aussi précoce que le seigle,
vient plus abondante, repousse mieux aprés
avoir €lé fauchde ou pacagde. On en voit
souvent qui est fauchde deux fois en vert,
donner 4 la trolsi®me poussc une asse
belle récolte de grain.

Le mullct etlesorgho, le mais et le riz,
ne seront jamais cn France un objet prin-
cipal pour la grande culture, parce qu'ils
ne peuavent prospérer constamment qu’h
une latitude an moins aussi chaude que celle
de Bordeaux. Le millet et le sorgho qu’on
séme fin d’avril, au commencement de mai,
et méme jusqu’en juin, produisent du pain
détestable, comme le sarrasin. Il a de plus
Pinconvénient d’épuiser beaucoup le ter-
rain. Le meilleur usage que les fermiers en
pourraient faire serait de e }Sloly cr comme
fourrage, powr élre consommé en vert,
parce qu'il donne de’herbe abondamment.

Le riz, aumoins celui connu en furope,,
ne vieul que dans les terrains ou Pon peut
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introduire de I'eau pendant une partie de
sa vdgétation, laquelle, d’ailleurs, rend sou-
vent lair des campagnes pestilentiel. La
culture du riz a étélong-temps défendue en
France. Si 'on pratiquait cette culture, qu
peut produire preés de trois fois plus que
le blé¢, dans un espace égal de, terrain,
il faudrait se borner 4 quelques endroits
surmontés par des réservoirs d'eau éloignés
des habitations. Le terrain doit étre uni,
bien formé par carreaux garnis tout a I'en-
tour d’une petite berge pour conserver
Peau. On séme le riz a la manicre du blé,
vers le mois d’avril. Apreés le semis on fait
entrer 'eau pour y sc¢journer a la hauteur
de trois doigts environ : il léve dans cette
eau. Si la végétation y devient trop forte, on
la retire pour quelques jours: enfin on la
remet , en en augmentant élévation d’un
ou deux doigts, pour n'étre plus retirce
que quelques jours avant la récolte, afin de
pouvolr moissonner i sec.

Avec de l'eau pour faire crever le riz,
et du sel pour l'assaisonner, le pauvre sen

2. 5
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fait une nourriture frés saine. Mais 1l est
croyable que, nayant pas une farine aussi
substantielle que le froment, et méme que
jes autres céréales , si ce n’est Porge,ilrend
les hommes plusmous, et causela différence
d’énergic qui se trouve entre les Indiens et
les habitans de VEurope.

Le mais offre beancoup de variétds: il
n’y a peul-étre pas de plante quil soit sus-
ceptible d’en offrir davantage. Ii suffit de
planter deux varidtés & cdté Punc de
Pautre, pour en avoir unc troisi¢me.
Jen ai obtenu cing a six parce moyen. Le
plus avantageux , dans les environs de Pa-
rs, est le moyen a huit rangs: le grand'
n’y murit pas toujours. Il y en a une petite
variété trés précoce, nommée mais & pou-
let. Lorsque le grain est encove en lait, on
cn peut faire confire les épis dans le vi-
naigre pour tenir lieu de cormchons. Elle
n'est pas assez productive en grain pour
‘tre cultivde en plein champ.

A lafin d’avril, ou au commencement de
mai, lorsqu’il n'y a plus de geldes & crain-
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die, on peut, dans les environs de Paris,
planter le mais par touffes espacées de dix-
huit pouces, dans une terre bien fumée
qu'll eflvite beaucoup. On met deux grains
par touffe, et souvent on en arrache un
ped , lorsquil en leve denx. On le séme
aussi a4 la volée, et beaucoup mieux en
rayons. Il demande des binages, ct veut
¢tre buté ) afin que les vents n’en puissent
pas delater les tiges. Ces binages peuvent,
en grande partie, se faire avec l'araire.
Dans beaucoup de licux, c’est trés avan-
tageusement que vers la mi—aoﬁt, et apres
toutefois la fécondation, on retranche au
mais les panicules des fleurs miles: les-
quelles, comme on sait, ne portent point
de graines, et ne servent qu’a féconder par
la poussiere de leurs étamines : on retranche
aussl toutes les branches des épis qui sont
charbonnés : les bons épis paraissent tres
hien profiter de ce retranchement qui sert
a la nourriture des bestiaux, et principa-
lement des bétes aumailles. S1 on craint de
le faire ava t la complete fécondation,
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on peut laisser un panicule mile seulement
tous les six & sept metres 5 1l suffira pour dter
toute crainte : car lui seul pourrait fécon-
der a peu prés tous les épis, et a plus forte
raison ceux, en petite quantité, qui ne le
seralent pas encore.

Clest vers la fin de septembre qu’on ré-
colte ordinairement le mais. On enltve, en
tordant un peu avec lamain, les épis des
tiges , et on en fait des tas, dans le champ,
que les votures viennent chercher aussitot.
Rendu i la maisou, on le laisse en épis si
Ion veut, aprés lul avoir fait, au soleil ou a
I'étave, ressuyer son eau de végétation. Si
on le conserve tout égrainé, il faut avoir
soin de le remuer souvent comme le bié.
Quelques personnes font battre les épis
dans I'aire d’une grange : c’est une méthode
expéditive , mais elle a Pinconvénient d'¢-
craser des grains. D’autres, en plus grand
nombre, les égréncut , en tenant un mor-
ceau de fer, comme le manche d’une poéle,
entreles pieds d’une chaise sur laquelle elles
sont assises:elles font,avec unpeu d’eflort de
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Ta main et du poignet, tourner I'épi quelles
tiennent par la queue, sur cette branche de
fer, et elles en déiachent tous les grains de
la gaine ou ils sont fixés , avec une prom-
ptitude et une facilité étonnantes,lorsqu’une
fois elles en ont coutracté habitude.
Quand le mais est récolté, on arrache
tous les pieds avee soin, dans la persuasion
que les racines peuvent encore altérer le
terrain. Nous ne croyons pas cette persua-
sion fondde. S1 on a remarqué que les terres
ou Varrachis des chavmes du mais est fait
promptement sont plus favorables a une
nouvelle production, c¢’est, nousle pensouns,
que ces arrachis donnent une sorte de fa-
con i laterre, et qu'ils la disposenta micux
recevoir les 1influences atmesphériques.
Apres Yarrachis du mais, 1l reste encore sur
les branches des feuilles ou fanes dont les
bestiaux peuvent a la rig ueur se nourrir :
le surplus sert a faire du feu, a chauffer le
four, et a donner des cendres. Si dans les
chenils on donne aux chiens pour liére les
fanes des épis dumals, on est sir qu'ils n’au-
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1ont point de puces, parce que ces 1nseetes
redoutent le velouté qui se trouve dessus.
Le grand mais est de tous les gramens
le plus productif. Cest une grande res-
source, pour les habitaus des provinces mé-
ridionales en Europe, ou 'on en fait asscz
géndralement de  prodigicuses vdcoltes.
Cest une des plantes les plus précicuses
yue nous devions au Nouveau-Monde. Le
Portugal, asswre-t-on, en tire anjourd’hui
la principale nourriture de scs paysans. Le
mididelaFranceetPEspagune en tirent aussi
de grands avantages pour le méme objet et
pour la nourriture et Pengrais des bestiaux.
Mais s1, sans le secours des viandes et du
lait, on en faisait autant d’usage qne du riz,
peut-¢ire ne rendrait-il pas les hommes
plus nerveux. M. Bosc nous assure que les
chevaux quon en nourrit en Amdrique
sont trés veules. On prétend que, dans la
Pensylvanie, les quakers, persuadds qu*il
adoucit le caractere, en nourrissent les gens
condamnds aux prisons pour des crimes.

Nest- ¢ce pas ume raison .pour croire «ur

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES CEREALES. 103

cette nourriture donne moins d’énergre ,
moins de force, et par conséquent moins
d’audace pour les entreprises, soit en bien,
soit en mal, suivant I'éducation, les habi-
tudes et les meeurs des individus? Les mn-
lets qui en sont nourris en Espagne ne pa-
raissent pourtant pas perdre de leur vi-
gueur par cette nourriture.

La farine de mais fait un pain quy leve
mal ct difficile a digérer ; mélée avec celle
de froment, ellefaitunbon pain de ménage.
Pour gu’clle ne s’oppose pas a la levurc et
A la fermentation de lu pite, u faut d’abord
en composer , avec de l'eau, une bouillie
ordinaire, qu'on fait cuire : la verser dans
le pétrin, et y joindre, aprés le levain,
de la farine de froment, ce qu’elle en peut
absorber, ce qui va & peu prés A sa quan-
tité, afin de composer une pite convena-
ble 4 la confection du pain. Clest le plus
souvent sous la forme de bhouillie qu’on
emploie la farine de mais & la campagne :
mais  quoiqu'elle mne soit pas nuisible
aux gens d’une forte santé, elle n'est pas
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encore, sous cetic forme, supporlable
pour ceux qui ne sont pas d’une cons-
titution un peu robuste. Le mais est
excellent pour engraisser les porcs, et, en
vert, tous les bestiaux sont avides de son

feuillage.
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CHAPITRE X.

PLANTES DIVERSES, PROPRES A LA CULTURE
CHAMPATRE.

Aprls les détails que nous venons de
donner sur la cultare des céréales, il nous
reste peu de choses a dire sur la plupart des
autres végétaux qu'on cultive pour Pordi-
naire en plein champ dans notre pays,
parce qu'une partic des mémes opérations
leur sont applicables. Ces végéaux peu-
vent se diviser en prairies artificielles , et
en plantes ldgumineunses , & racines pivo-
tantes et a tubercules, et en plantes oléa-
gineuses et tinctoriales.

Parmi les plantes propres a faire des prai-
ries arbificielles, nous distinguerons , par
rapport a leur qualité et a Pabondance de
leur produit, la luzerne , le sainfoin, le
tréfle, la lupuline, le trefle incarnat, la
grande pimprenelle et la chicorde sauvage,
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Toutes ces prairics, 4 lexception du
trefle incarnat, se sément en général au
printemps , par un temps humide , a Vaide
d’un treés léger hersage, dans les avolues,
dans les blés, dans les orges, soit a leur
naissance, soit lorsqu’elles ont un pouce ou
deux de végélation : celles-ci €tant dans ce
dernier dtat, on a l'avantage qu'elles peu-
vent garantir de 'ardeur dn soleil le germe
de la plante de la prarie. Le sainfoin,
peu sensible a la gelée, s'accommode éga-
lement bien des semis d’automne. On peut
le scmer aussi plus avanlageusement que

N1y 31 ) 23 ~
les autres prairies, i terre nue , parce que
si la terre a été bien fumde , et le semis
fait en mars, on peut espérer unc honne
récolte dés la premicre année.

La luzerne, medicago sativa, plante
gqui a dté connue des anciens et qu'on
prétend avoir élé envoyde du royanme de

édie, en Grece, par Alexandre-le-Grand
Médie, en G ' P )
aime les terres franches, profondes, et
pouvant conserver cuelque fraicheur sans
humidité. Elle prospeére encore bicn dans
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les sables gras et profonds qui reposent sur
une argile marneuse, ou autre terre ui ne
retient pas trop les eanx dont le scjour
la ferait pdrir promptement. Elle peut du-
rer dix, douze et méme quinze ans, sui-
vant que le sol permet a ses racines de s’¢-
tendre et de prendre de la force.

Il fuut environ douze kilogrammes de
graine de luzerne pour emblaver un hec-
tare de terre. La premiere anude, et méme
les deux années suivantes, la planten’ayant
encore que de faibles racines, il convient
d’en écarter les bétes a laine qui, en la
paissant , la feraient pcrir en partie, soit
en l'arrachant, soit en ébranlant ses raci-
nes, et en détachant de la terre une partie
de lears chevelus. A la seconde annde la
luzerne est déja abondante, et a la troi-
sicme , elle est dans toute sa force. Lors-
quelle vieillit, de vigoureux hersages,
surtout avec des herses 4 dents de fer, et
le plitre ou le gypse, comme nous en avons
déja fait mention, peuvent la ranimer pour
quelques années. Son dernier dge se fait
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remarquer par la diminution des souches
qul périssent successivement; et clest le
temps d'y mettre la charrue, pour rendre
la terre aux assolemens ordinaircs. On est
siir que cetle terre sera devenue trés vége-
tative par la destruction des racines de la
luzerne et des nombreuses fanes quelle a
semées sur sa surface, comme le font aussi
beaucoup d’autres plantes, et de productions
herbacdes. Or, sinousavons déjadit, qu’une
bonne récolte en amene une autre, par le
bienfait des mdétdores que sa belle végdtation
aatlirds sur le terrain, nous pouvons donc
ajouter ici qu'elle la facilite encore par les
nombreux débris qui en résultent.

Une boane luzerne peutl donner, an-
née commune, par hectare, 4 la premiere
coupe , qui renferme toujours quelques
plantes de prairics naturelles, huit cents
bottes de fourrage, du pouds de six a sept
kilogrammes; cing cents a la seconde, ct
deux cents a la troisiéme. Pour obtenir un
fourrage qui ne soit pas trop dur, qui soit
savoureux, et qui néanmoins ne diminue
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pas trop en se desséchant, 1l faut conper la
luzerne au moment préceis de lafleur, comme
au reste il faut le faire aussi pour les autres
fourrages, par un temps qul puisse per-
mettre de la faner et de la rentrer sans
pluie. La luzerne, ainst que tous les autres
herbages, une fois seche, ne doit plusrester
surlaterre, parce que, malgré lebeantemps,
elle ¥y repomperait toujours, pendant les
nuits , une humidité qui ne peut qu'en alté-
rer la qualité eten détruire la bonne saveur.

Prise en vert, et principalement aprés
Ja pluie ou la rosée, la luzerne est sujette
i causer le météorisme par le dégagement
d’'un gaz délétere : mais lorsqulelle a jeld
son fen dans le grenier, c'est un des meil-
leurs fourrages pour entretenir en bon dlat
les bestiaux. La premicre coupe est avanta-
geuse pour la nourriture des chevaux, et
les autres coupes pour celle des bétes 4 laine
ct & cornes.

La cuscute, nommde teigne dans quel-
ques cantons, attague quelquefois la lu-
zerne, et 1l est souvent assez difficile &’y re-
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médier. Le moyen e plus efficace ue nouns
ayons puemployer, cestdegratter immédia-
tement aprés les coupes, avee un fort ra-
teau & dents de fer tres serrées, tous les
endroits de la luzerne qui en sont affectés.

Le sainfoin, hedysarum anobrichis,
connu dans lagriculture depuis environ
deuxsitcles et demi, seplait,comme presque
toutes les plantes, dans les terres de bonne
qualité. Sa duréde égale a peu preés celle de
la luzerne. Ce qui le rend trés avantageux,
c’est quil peul saccommoder aussi des ter-
res calcaires , pierreuses, lorsqu’elles sont
riches d'engrais et d’amendemens. Il les
rend ensuite favorables a la culture du blé,
dont 1l peut élre suivi immédiatement, A
Paide d’un seul labour, si la terre nlest
pas salie par des plantes étrangéres et nui-
sibles. Duans les sols peu profonds, 1l n’a
pas uoe longue durée.

Depuis quelques anndes, on en possede
une varieté a deux coupes, qu'on tire prin-
cipalement des environs de Péronne. Ln
bonne tere, ses produits peavent Clre
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égaux 4 ceux des premiéres et troisiémes
coupes des meilleures luzernes. Mais il
pousse peu sl ne vient pas de plute. II
n'en est pas comme de la luzerne : les ve-
pousses de celle-ci se font sur le chicot que
laisse le fauchage, tandis que le chicot du
sainfoin meurt totalement , et que, ne re-
drageonnant que du pied, son regain prend
de la force plus lentement. Le sainfoin fleu-
rit deux 2 trois scmaines avant la luzerne.
Vert comme scc, il ne présente aucun in-
convénient pour les bestiaux : 1l passe pour
étre également trés substantiel, et il a tré
son nom de scs excellentes qualités. J’ai va
des chevaux se rétablir, méme dans le tra-
vail ordinaire de la charrue, avec une nour-
riture unique de bon sainfoin, fané depuis
peu de temps, qui avait été coupdé lorsqu’il
éfleurissait, et qu’il était prét i se for-
mer en graine. Gependant, aprés émre resté
neufa dix mois dans les greniers, il devient
un peu poudreux, et il se conserve diffici-
lement.

Le sainfoin se séme a peu pres dans les

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



I12 CHAPITRE X.

mémes proportions que la luzerne; mais
commesa graine est plus difficile i faire sor-
tir de sa gousse, c'est ordinairemeut sans
Pen extraire qu'on emploie pour le semis.
Dans cet élat, il en faut environ trois
hectolitres par heclare ; on Tenterre avec
la herse comme le blé, mais plus légere-
ment. On peul aussi la donner aux chevaux
en place d'avoine, et dans la méme pro-
portion.

La culture du trdfle trifolium rubens ,
ne remonte goére au-delh de celle du sain-
foin. La graine qui provient d’une terre
ou il se plait beaucoup, influe considéra-
blement sur ses produits. Il en faut environ
huit kilogrammes par hectare. 1l aime les
terres franches et presque toutes les bon-
nes terres a froment. La premiere annde,
si on V'a semé dans des cérdales , il donne
quelquefois une coupe apres la moisson ,
vers le mois d’octobre. A la deuxiéme an-
née, 1 est dans toute sa force. Il fleurit
quelques jours apres la luzerne, dont il
peut égaler les produits. Il ne donne guere
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que deux coupes. La troisi¢me pousse,
€tant trop en retard pour la fanaison, s’en-
fouit comme engrais ou sert pour le pacage.
Il peut durer trois ans; mails il est rare
que, dans la grande culture, on le laisse
parvenir a cect 4ge. La, on le fait eatrer
dans les assolemens ordinaires. On le séme
au printemps dans les céréales; Pannéde
suirvante on le récolte, et 1} remplace la ja-
chére : apres on le retourne pour emblaver
encore le terrain en céréales, et principale-
ment en blé.

Ea vert, donné inconsidérément, il est
sujet, comme la luzerne, 3 météoriscr les
animaux. Lorsqu’ll a jeté son feu, aprés le
fanage, c'est peut-étre le plus nourrissant
des fourrages ; mais 1l échauffe les bestiaux
et leur fait beaucoup de sang. Il nous a
toujours paru prudent de ne pas le leur
donner seul pour nourriture , mais de l'en-
treméler avec d’autre par ticrs ou par moi-
tié. Beaucoup de fermiers de la Brie, et
d’autres provinces, font pacager, sur

place, & leurs moutons, beaucoup des
5
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premuicres pousses detrifle, au moment de
la fleur ou un pea avant de fleurwr : ce qur
ne les empéche pas d’avoir du regain qui
ne parait pas, quant a sa force, en éue
sensiblement altérc,

La lupuline, medicago lupulina , dont
la culture date de trés peu de temps, con-
vient principalement aux terres un peu cal-
cairves, et elle peut y faire avec le sainfon,
1a base des prairies artificielles, comme le
trcfle et la luzerne le font dans les terves
fortes et franches. Le semis s’en fait comme
celui du wefle ordinaire, ou lorsque Ia
graine est encore dans sa gousse, comme
celui du sainfoin. Llle est aussi précece
que ce dernier fourrage, elle n’est pas non
plus d’une qualité moins précicuse, ct elle
peutse conserver plusieurs années sans au-
cune altéralion.

Quand en veut récolter de la gramne des
prairies artificielles dont nous venons d
parler, on garde des secondes pousses, aux
quelles on laisse parcourir toules les périades
de lear végétation, a Pexeepiion de la lu-
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puline et du sainfoin dont la graine doit se
tirer dela premiére coupe; la seconde étant
presque toujours nulle. Dans le sainfoin a
deux coupes, 1l faut tirer la graine de la se-
conde, crainte de le faire dégénérer.

Le tréfle incarnat, trifolium incarna- -
tum, est une plante annuelle quon
peut semer en jwllet et aodt, sur le
chaume du blé, de 'orge ou de Vavoine,
apres avoir sarclé la terre avec une herse &
dents de fer, et méme a dents de bois, s
fa terre s’entame facilement. 1l fournit an
printemps un pacage trés précoce et trés
abondant : vingt-cing i trente kilogrammes
de graine suflisent pour un hectare. On le
stme aussi quelquefois encore enveloppé
dans sa gousse.

Le semis de la grande pimprenelle, po-
terium sanguisorba, se fait comme celai
de sainfoin. Duns les bonnes terres, clle
donne de grands produits ; mais le fourrage
fand en est trés dur. Sa plus grande utilité,
c’est de donner dans les terres craycuses
peu productives, des pacages sains, sur-
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tout pour les bétes & laine. Elle a aussi Ia-
vantage d’étre précoce et méme de végéter
presque dans toutes les salsons, et jusque
sous les neiges.

La chicorée sauvage se séme aussi au
printemps, souvent parmi les avoines. Son
fourrage en vert, le seul dont on puisse
faire usage, est abondant dans presque tous
les terrains. Il se coupe quatre & cinq fois
par an; il a P'avantage d’étre purgatif, for-
tifiant, et d’augmenter lappétit des ani-
maux. .

Sous le nom de plantes légumineuses,
nous comprendrons les vesces, les pois gris,
les lupins, les gesses, les lentillons, les fé-
verolles, employés généralement pour la
nourviture des animaux; et les feves, les
haricots, les pois, les lentilles, pour la nour-
riture de Phomme.

Dans les départemens septentrionaux, on
séme presque toutes ces plantes aux mémes
époques que les avoines et les orges. Il y a
des vesces et des lentillons qu’on peut semer
en automne. Toutes les bonnes terres con-
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viennent aux plantes légumineuses. Les len-
tilles et les lentillons grénent mieux dans
les terres un peu calcaires, et les féves et
les féverolles conviennent aux terres fortes
qu'elles disposent pour la culture da fro-
ment. Les vesccs d'automne, qu'on appele
dragées, lorsqu’elles sont mélées d’environ
un douzicme d’avoine, de seigle, d’orge ou
de scourgeon, viennent aussl trés bien dans
les terres un peu calcaires, lorsqu’clles sont
bien engraissées.

La vesce, vicia sativa, lorsqu’elle est en
fleurs ou prés de flearir, fournit un excel-
lent pacage pour les moutons ; fauchée aussi
dans cet état, elle convient beaucoup a toutes
les hétes aumailles, et elle porte les vaches
a donner abondance de lait. En cosses et
seche, elle fait un fourrage trés nourrissant
pour les chevaux; elle peut entrer pour un
tiers dans leur nourriture.

11 est essentiel de couper la vesce, ainsi
que les lentillous et les pois gris desquels
ou veut faire du fourrage, lorsqueles cosses
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sont encore verditres, afin qu’elles ne lais-
sent point échapper le grain, et que les tiges
aprés le fanage, cn soient encore savoureu-
ses. Un heclolitre et demi de semence de
vesce suflit pour un heclare de terre. La
cuscute attaque quelquefois la vesce comme
la luzerne. Dans ce cas, il n’y a d’autre
remede que de la faire consommer en vert.

Les pois gris ou pois des champs, pistm -
sativum, et les lentillons, ervum lens-mi-
nor, se cullivent comme la vesce; ils sont
employés aux mémes usages. Les pois pro-
curent un fourrage sain et rafraichissant,
un peu relichant et sujeta causer des vents;
et les lentillons, un fourrage de premiere
qualité. 1l faut trois hectolitres de pois pour
emblaver un hectare de terre. Il ne faut
gqu'un hectolitre de lentillons.

Les lupins, lupinus albus , et la gesse,
lathyrus sativus, peuvent s'employer aux
mémes usages que les pots et les vesces. lls
demandent la méme culture, et possédent,
comme fourrages, des qualitds qui ne pen-
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vent soutenir la concurrence. La gesse est
peu délicate sur le terrain, et elle se seéme
ordinairement avant l'hiver.

Les féveroles, faba minor, parvenues a
maturité, peuvent, élant concassées ou en-
tiéres, remplacer avantagcusement avoine
pour lanourriture des chevaux. Les cochons
en sont aussi trés avides, et surtout lors-
qu'elles sont concassées ou ramollies et ren-
fldes dans Yeau. Il en faut quaire hectolitres
pour cmblaver un hectare de terre : leur
grenalson, en mesure €gale de terrain, peut
égaler celle du scourgeon (ue nous avons
déja mentionnéde. La grenaison des autres
plantes légumineuses peut égaler celle du
blé ; mais toutes ces plantes sont sujettes a
la coulure ou i peu fleurir, surtout lors-
qu'elles poussent beaucoup en herbe, ou
qu'elles sont arrétées par une trop grande
sécheresse.

Toutes les plantes légumineuses qui ser-,
vent pour la nourrilure des chevaux, ct que
dans beaucoup de pays on appele bisailles,
parce que le grain en est recherchd par les
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pigeons bisets, se sément ordinairement sur
an seul labour, par le moyen duquel on en-
terre les fumiers, qui servent aussi pour le
blé qu’on fait suivre pour Pordinaire im-
médiatement.

Plusieurs agronomes conseillent de se-
mer les bisailles en rayons, afin de pouvoir
les biner. Lorsqu’élant semdes a la volée
elles commencent a végéler, on peut pour-
tant les herser pour servir de sarclage, et
bientot, si la terre a €té engraissée conve-
nablement, clles acquicrent asscz de force
pour couvrir le champ, et détruire elles-
mémes presque toutes les plantes élrangéres;
et s'il en reste, on peut les détruire & la main
ou avec le sarclet.

Pour les féves, les haricots, les pois et
les lentilles, laterre doil recevoir a peu prés
les mémes facons que pour les bisailles. On
plante quelquefois ces Iégumes & la touffe es-
pacée d’untiers de metre:pour chacune, trois
feves suflisent, sept & huit pois, autant de
lentilles, quatre a cinq haricots, et quelque-
fois moins, suivantla variéeé. Dansla grande
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culture, on peut les planter en rayons et
les biner avec Paraire. Il est cependant tres
utile de compléter le travail avec la binette
a main.

Le grain de la féve, soitencore vert, soit
aprés sa dessiccafion, procure une nourri-
ture trés saine. Il y a des pays ou les pu-
rées quon cn fait composent d’excellentes
soupes pour la nourriture des domestiques
employés aux exploitations rurales, On peut
semer les feves depuis la fin de février jus-
qua la fin d’avril.

Les pois se sémeut aux mémes €poqucs :
ils peuvent s'employer aux mémes usages.
Les lentilles sant tres recherchées pour la
table, sur laquelle on les sert en grain ou
en purée,

Les haricots, phaseolus, comme les len-
tilles, ne servent guére que pour la table. 1l
s'en emploie beaucoup en vert, en petites
cosses ou en grain. Les haricols nains sont
a préférer pour la culture des champs. Ceux
de couleur sont les plus rustiques. Le gros

flageolet et le soisson sans rame, donnent
2. 6
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cependant de tres beaux produils, lorsqu'ils
sont cultivés avec soin. Les haricots de-
mandent les terres les mienx amcublies et
au moins deux binages : le premier, lors-
qu'ils ont quelques feuilles, et le second,
lorsqu’ils sont prés de fleurir. Les tiges ct
les cosses des haricots et des féves sont ex-
cellentes pour chauffer le four : elles pro-
curent des cendres de trés bonne qualité
qui renferment beaucoup de potasse.

Les plantes oléagineuses gu’on cultive
en plein champ, sont principalement: le
pavot somnifére, le colza, la navette, la ca-
méline, le sénevdé ou la moutarde, le lin et
le chanvre.

Le pavot, papaver somniferum, dont
la graine est trés petite, doit étre semé clair
en aulomne ou an printemps. Le semis dau-
tomne, comme pour toutes les autres plantes
qui peuvent Vadmettre, est pour Pordinaire
plus avantageux. Dans le nord, en France
principalement, la crainte des hivers rigou-
reux fait qu’on en séme beaucoup au prin-
temps. Une petite pluie est suffisante pour

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES PLANTES. 123

Penterrer. Le pavot demande la terrela plus
riche, la plus douce, la mieux divisée, en-
graissée et amendde, et de fréquens sarclages
faitsalamain avecdes binettes. Il fant enlais-
serun piedtous leshait a neuf pouces. Quand
le pavotesth maturité, on en coupelestiges,
dont on fait achever la dessiccation, en les
réunissant debout en forme de faisceaux, et
avec beaucoup de précaution, afin que les
graines ne s’échappent par le haut des cap-
sules.

Les tiges sont-elles bien desséchées? on
les porte sur des draps, pour y briser les
capsules et recueillir la graine, quon faiten-
core sécher au soleil, pour lui faire peydre
son eau de végétation.

Lagraine depavot, comme celle de toutes
les plantes huileuses, doit élre bien net-
toyée et vande, parce u’aumoulin les ma-
titres dtrangcres, si elle en renfermait, ab-
sorberaient une partie de son huile, et
pourraient en altérer la qualité.

Le pavot est d’un grand usage en méde-
cine. Dans les dyssenteries et dans les in-
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flammations des intestins, ses tétes remphes
de leurs graines, employces en ddcoctions,
servent, en lavemens, d’adoucissans et de
calmans tres salutaires. Dans les Indes,
on en tire de Popium par des incisions a
son tuyau, lorsqu’ll est dansla foree de
sa végétation. En France, sa cullure a pour
objet principal I'huile qu’on en peut ex~
traire , connue dans le commerce sous le
nom d’huile d'eillet, la meilleure , en fait
d’aliment , apres celle d’olive. Comme elle
est inodore et trés douce, beaucoup de per-
sounes lui donnent méme la préférence.
Le marc d'hutle d’ceillet engraisse les bes-
tiaux et les volailles.

Le colza, brassica arvensis, tient le
second rang comme plante huileuse pro-
pre & Ja grande culture. L'huile qu’il
donne s’emploie presgue exclusivement
pour la préparation des cuirs et des laines.
Elle est bonne pour dclairage : on s’en sert
aussi comme aliment, mais clle est trés mé-
diocre pour cet objet.

La terre, pour le colza, doit étre parfai-
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tement préparée, comme pour le froment
qu'il pré¢ede pour Pordinaire : sl lui suc-
céde, ou & de lavoine, aussitdt aprés la
moisson, et au plus tard dans le courant
d’aotit, onretourne lechaume, par lemoyen
d’un binot duquel on profite pour enterrer
du fumier trés pourri. Vers le mois d’octo-
bre on donne un labour de sept 4 huit on
neuf pouces de profondeur, pour mettre en
terre le plant de eolza qu'on tire de la pé-
piniére ou on D’a semé dans les premicrs
jours d’aolit, en terrc amendde et fumée,
entr'autres engrais, avec de la suie de che-
minée quand on peut s’en procurer, enl'ac-
cotant, de huit en huit pouces, sur le coté
d’une raie ouverte quni se trouve remplie
par la rale suivante. Plusieurs fermiers
flamands le plantent & la cheville comme
des choux, & la distance aussi 'un de Iau-
tre de huit i neuf pouces. H faut, au prin-
temps, bien sarcler et biner le colza. Quand
la terre est meuble et bien nette, il suffit de
le herser : sa prompte et vigoureuse végé-
tation le rend bientdt maitre du terrain.
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Cest ordinairement vers la fin de juin,
. \ o, )

que le colza parvient a2 malurité. Apres
Pavoir coupé, on peut le placer sur terre
pour achever sa dessiccation, les siliques en
haut, et par grandes brassées retenues avec
des liens, appuyées les unes contre les au-
tres et formant de longues rangdes. On bat
le colza sur des toiles dans le champ méme
qui 'a produit. Les tourteaux ou le marc
dont on a exprimé Thuile, peuvent servir
a la nourriture et a Pengrais de tous les
bestiaux agricoles de boucherie, principale-
ment des aumailles. Desséchés, on s’en sert
aussi en Ilandre, comme engrais, en les
semant apres éire divisés de la méme ma-
ni¢re qu'on le fait pour les poudrettes aux
environs de Paris. Ajoutons encore qu’en
Flandre les tourtcaux, ainsi que la dreéche,
résidu du grain dans la fermentation de la
biére, servent, élant délayés dans Peau, de
boisson pour les biétesa cornes, et que cette
boisson porte les vaches a donner beau-
coup de lait.

La navette, brassica napus, dont 'huile
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~ales mémes propriéiés que celle du colza,
se séme en automne, et pour bien faire en
septembre, & raison de trois 4 quatre kilo-
grammes par hectare, ct, comme toutes les
petites graines, elle se couvre treés pea. Il y
en a aussl une variété pour le printemps.
On peut herser pour tenir lieu de sarclage,
st Pétal dela terre le permet, autrement il
faut sarcler 4 Ia binette : quelquefols on
s’en dispensc, mais c’est a tort: c’est une
facon dont on esltoujours bien récompensé.
On en profite pour en détruire dans les
places ou eclle a levé rop drue: un pied
tousles cing a six pouces est suffisant. On
peut encore, si un premier sarclage se fait
avant Phiver, en profiter pour regarnir
quelques clairieres, s’il y en avait, avec le
plant qu'on arrache aux endroits ou elle se
trouve trop serrée. La récolte sen fait
comme cclle du colza. La navette se cultive
quelquefois pour le pacage. Elle s'accom-
mode des terres calcaires et de toutes les
terres un peu meubles naturellement.

La camdéline, myagrum sativum , pro-
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duil une huile préférable A toute autre pour-
Péclairage. Cest auss1 de toutes les graines
de plantes oléagineuses celle qui, & poids
égal, fournit la plus grande quantité d’huile.
La caméline demande une terre allégée et
ameublie par laculture. On peut fumer celle-
cten hiver, et enfouir Pengrais parle moyen
d'un binot. On herse 4 force au commen-
cement du printemps pour bien adoucir le
terrain j et, un penavant de semer, on donne
un labour qui d’ordinaire maintient toujours
I'engrais entre deux terres, et le plus pres
possible de la surface. On peul semer la
caméline aprés avoir égalisé le terrain avee
la herse, & raison de quatre kilogrammes
par hectare, depuis la mi-avril jusqu'a lafin
demai. Une petite pluie peut la couvrir : on
peut aussi le faire en passant sculement le
roulcau quilacouvre avec les petites mottes
qu’il brise et qu'il étale dessus. Trois mois
suffisent 2 la caméline, pour parcourir en
entier le cercle de sa végdtation, et clest ce
qui la rend une des plantes les plus pré-
cleuses ; car se semant & la mi-printemps,
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elle peut remplacer toutes les semailles d’au-
tomne qu ont mal réussi. On peutla couper
4 la faucille, la laisser pendant quelques
beaux jours sécher en javelles comme l'a-
voinc, et ensuite la battre sur de grandes
tolles, comme le colza. Cest unc opération
quise fait avec facilité et trés promptement.
On peut aussi la cultiver pour le pacage.

La caméline peut produire comme le pa-
vot,unequinzained’hectolilres de graine par
hectare. Liesautres plantes huileuses peuvent
les surpasser d’un tiers et plus. Les tiges
dela caméline sont filamenteuses, mais elles
donnent une filasse mddiocre. Elles sont
honnes pour liticre. Quelques bestiaux, les
vaches surtout, en mangent, aprés le bat-
tage, les panicules et les menues pailles des
capsules. Elles peuvent servir de combus-
tible comme les tiges des autres plantes
oldagincuses.

Lesénevé, oulamoutarde, sinapisnigra,
duquel on extr‘_ait une huile résolutive, ouon
forme une pite dont on se sert comme ali-
ment propre & exciter I'appétit, se séme en
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mars, dans les mémes proportions que la
navette, et se récolte a la fin d’aoat. Il de-
mande une terre de premidre qualité, un
peu légere et plutdt humide que séche.

Obscervons qu’en général les graines hui-
leuses, pour perdre leur eau de végétation
et acquérir une bonne gualité, ne doivent
étre envoyées au moulin que deux ou trois
mois apres lardeolte, et que dans cet inter-
valle 1l faat les remuer trés souvent, parce
qu'elles ont unc grande tendance i s’échauf-
fer et & moisir.

Le lin, linum usitatissimeum, pour bien
prospérer demande plusicurs labours, des
terres trés meubles, profondes, et riches
de bons engrais bien consommds. 1l épuise
beaucoup les terres, ct les cultivateurs fla-
mands ont soin de n’en faire, dans le méme
terrain, gqu'aprés un intervalle de beaucoup
d’années: souvent une seule fois dans le
cours complet de deux assolemens.

Lin France, les agronomies disiinguent
assez gdnéralement trois varidtds de lin: le
grandlinoulin defin quipoussc unpeagréle,
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peua branchu, et qui procure le plus beau
fil : le m tétard, plos fort, plus rameux,
moins élevé, produisant une filasse infé-
rieure, et portant beaucoupde graine, et qui
par conséquent, doit étre préféré, quand
Pextraction deThuile est le but principal de
la culture : la troisiéme variété est le lin
moyen, qui tient le milieu entre les deux
autres, ct dont la calture estla plus répan-
due. Il y a aussi do lin hivernal et du ljin
marsais ; mais le premier étant souvent dé-
truit par les gelées est tres peu cultivé.
Lon croit assez généralement que le lin
a une grande lendance i dégénérer. On a
prétendu qu’il fallait renouveler la graine
et la tirer de ['étranger. Riga, principale-
ment, dlait en possession d’en fournir une
grande quanlité pour la Flandre. Gepen-
dant, comme les Hollandais faisalent cette
commission, souvent ils livraient pour de
la graine étrangére celle de leur propre
pays, et lon s’apercevait rarement de la
fraude. M. Tessier, 'un de nos concitoyens
les plus zélés pour affranchir son pays de
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toute importation, et, par conséquent, de
tout tribut élranger, ne pense pas (ue nos
graines de lin deviennent inférieures, lors-
qu’on les sonmet & des semis convenable-
ment espacés, pour la prospérité parfaite
de la plante, etil croit que la dégéndration
provient seulement de ce qu’on tirela graine
ou d’an terrain qui lui convient peu, ou
d’un plant qu'on a semé trop dru, afin
d’avoir du lin de fin qu'on arrache aussi
avaut Pentidre maturité. Ce qui n’est peut-
¢étre pas encore sans défaul sous le rapport
du fil ; car lorsque le lin est arraché trop
vert, la filasse pent étre plus douce, plus
fine, mais beaucoup plus cassante.

On peut semer le lin depuis le moment
ou les gelées ne sont plus i craindre, jus-
qu’a la fin demat. Lorsqu’on a en wne d’ob-
tenir du grain, cent kilogrammes peuvent
suffire pour emblaver un hectare de terre,
etla quantitésaugmente & proportion qu’on
veut obtenir du fil plus ou moins fin. Elle
peut aller jusqu’au double et méme au-dela,
surtout lorsqu’on veut obtenir ce tissu ad-
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mirable qui forme les batistes et les den-
telles de Flandre. Le lin de fin a souvent
besoin d’étre soutenu par de petites rames
ou menues branches de bois, afin que les
pluies ne puissent le faire verser et coucher
sur terre ou il pourrait pourrir: ce qui ga-
terait absolument la qualité du fil qu’il doit
donner.

Le lin, gquil faut semer dans un moment
de fraicheur, pour qu’il léve promptement,
veut étre enterré au plus d’un demi-pouce ;
or, il faut le semer sur une terre sans motte,
bienréduite dehersage,commepourle pavot
et autres petites graines,oule séjour des caux
ne soit point i redouter, c’est-a-dire, bien
planchée ou billonnée, s’il est nécessaire.

Lorsque le lin a deux ou trois pouces de
hauteur, il faut détraire les mauvaises her-
bes qui auraient pu lever avec lui. Il peut
ére nettoyé comme les caroltes et les
ognons, par des femmes ct des enfans, avec
une espeéce de pelit sarclet 2 main, a man-
che court, qui sert en méme temps a lu
donner un petit binage. La cuscute pour-
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rait Pattaquer comme elle attaque la vesce :
alors il faut en arracher toutes les portions
qui en sont infectées, afin que le mal ne se
propage pas davantage. Les grandes séche-
resses sont tres nuisibles & la végétation du
lin, et les grandes pluies ne lui sont pas
moins préjudiciables.

Le lin arrive-t-il & maturité? on Jarra-
che et on le réunit par petites javelles qu’on
dresse debout, en forme de faisceaux, pour
compléter le desséchement des liges ct des
graines. Est-1l bien desséché? on en ex-
trait la graine, soit dans le champ méme qui
Pa produit, soit dans la grange ot l'on a
pu le rentrer comme les céréales. Pour ob-
tenir celtegraine, on le prend par poignée,,
on pose les extrémités sur un banc, et on
frappe dessusavec un battoir. 1l vautmienx
faire usage dela table qui sert pourle battage
dubié : il suffit, pouren fairesorur la graine,
de frapper dessus, les extrémités de chaque
poignée qu'on peut temir dans les deux
mains. On peut aussi obtenir la graine du
lin en faisant passer les extrémités des tiges
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a travers une espéce de peigne i dents de
fer; mais ce procédé a I'inconvénient de
le mal égrener et quelquefois de rompre
la filasse.

Apres Pextraction de la graine, on réu-
nit plusieurs poignées, on les égalise par le
talon, ayant soin que Loutes les tiges soient
dans le méme sens paralléle, et alors on
en fait de petites botites pour étre ensuite
portées au rouissoir. '

Le rouissage a pour but de dégager, par
la fermentation, les fibres corticales de la
partie hoiseuse, dite chenevotte, qui les
enveloppe. Pour cela, en automne, apres
la récolte, si le temps était encore chaud,
ou au printemps suivant, on place, dans
l'eau, le lin, par couches réguliéres qu’on
appuie avec des pierres, de la terre ou des
morceaux de bois; on les retire aussitdt
quw’on reconnait que les fibres corticales se
séparent aisément des autres parties; on les
lave et on les fait sécher promptement, soit
a Vair libre, soit artificiellement. Les eaux
stagnantes et les petits ruisseaux qui cou-
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lent lentement, sont propres au rouissage ,
mais non les eaux vives, parce que la fer-
mentation s’y €lablitavec trop de difficulté.
Il importe de choisir un licu assez éloigné
des habitations, parce que le rovissage cor-
rompt les eaux et infecte aux environs l'at-
mosphére. On fait aussisur les prairies roulr
alarosée.

Le lin est-il roui? il faut séparer la filasse
de la chénevotte. La plus simple maniére
de faire cette opération, clest de prendre
le lin par poignde et de le frapper, drant
posé sur une espéce de bauc, avec un bat-
toir : la chénevotte étant bien brisée, on
passe et on repasse avec soin la poignée
sur angle du banc, et ensuite on la secoue
d’'une main pour faire tomber le reste de
la partie boiseuse. Dans plusieurs endroits
on opeére avec plus de celérité, en faisant
passer lelin sous la meule d’un moulin qu’on
apptle ribe. La chéncvotte est-elle sdpa-
rée? 1l faut serancer, ou, pour mieux dire,
déméler encore, avec une espéce de peigne
a dents de fer, la filasse, dter I'éloupe, Cest-
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a-dwre , rendre nette et unie la filasse dont
on forme ensuite des poigndes (u'on lie
pour étre ivrées au fabricant de toiles. Se-
rancer est une opération qui demande le
plus grand soin et de habitude : Pouvrier
qui prendrait de trop grosses poigndes, qui
emploierait trop de force, casserait les fi-
bres et ferait beaucoup d’étoupes. Il faut
donc employer une force modérée, en com-
mencant le serangage par Pextrémité des
tiges pour finir au talon.

Le chanvre , cannabis sativa , par 'em-
barras des sarclages ct de Parrachis des
pieds miles ct femelles, qu’on doit fairc a
différentes époques, et conséquemment avec
un soin qai eniraine dela lenteur , poar ne
pas briserles tiges qu’il faut laisser en terre,
ne convient guére qu'aux petites exploita-
tions, a moins quon ait I'’habitude, dans
le pays, dele vendre, en herbe, aux tisse-
rands qui se chargent des derniers travaux
et qui y occupent leur famille, comme on
le voit dans certains cantons de la Tlan-
dre, et méme du départemant de 'Oisc et

6.
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de quelques autres lienx. Cette plante, dont
la filasse, comme on sait, si utile pour les
cordages et surtout pour les toiles a voile,
est plus grossiére, mais plus abondante que
celle du Iin; elle se s¢me dans les mémes
proportions que ce dernier, vers le mois
d’avril, de mai et le commencement de
juin : elle épuise autant la terre, demande
autant d’engrais et & peu pres les mémes
facons. Si la Bretagne, qui a tant d’ex-
cellentes terres et qui est arrosée si souvent
par les pluies du ciel , voulait s’y adon-
ner particulierement, elle en tirerait des
sommes immenses.

Dans plusieurs endroits , on a Phabitude
de faucher tout le chanvre i la fois. Cette
pratique est certainement trés vicieuse,
puisque les pieds femelles qui portent Ia
graine , ne se desséchant que beaucoup
apres les autres, ne pcuvent, étant coupés
avant leur maturité, donner qu’une filasse
trés médiocre. Il faut observer aussi que le
mile, donnant un fil plus fin et plus doux,
demande a étre roui séparément.
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Parmi les plantes cultivées pour leurs
racines, nous distinguerouns la betterave,
la carotte et le panais, le rutabaga et les
navets, les pommes de terre ct les topi-
nambours.

De la betterave, beta vulgaris, on a
extrait,, depuis quelques anndes, un sucre
qul vaut, pour la qualité, celul dela canne
des Indes; mais peut-étre en trop petite
quantité pour soutenir la concurrence.
Néanmoins les manufactures ou 'on s'en
occupe se perfectionnent, et ceux qui les
prénent nous assurent que maintenant on
y peut obtenir du sucre 2 moins de deux
francs et méme i un franc cinquante cen-
times le kilogramme. S1 le fait est vdrita-
ble, c’est une découverte des plus heureu-
ses pour la patrie et des plus 1mportantes
pour notre agriculture; car elle nous affran-
chira bientdt, au profit de nos cultivateurs,
du tribut énorme que nous payons aux
dtrangers,pour en obtenirune partic dusucre
quenous consommons,et auquel presgquetou-
tes les classes de la socidLé sont si habituées
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maintenant, qu'on peutle regarder comme
une des denrées de premiére nécessitcé. Apres
Vextraction du sirop qui produit le sucre,
il y a encore, dans la betterave, unrésidu
qui peut aider a la nourriture des bestiaux,
cochons, moutons et vaches.

Il faut pour cultiver la betterave dont
nous avons déja parlé au chapitre des as-
solemens , un binot d’automne servant
enterrer le fumier, un labour au commen-
ccment de 'hiver, et un nouveau labour a
la fin d’avril ou dans les premiers jours de
mai, pour recevoir la semence de cette
plante, & raison de trois décalitres par hee-
tarc. Si on ne fume qu'au dernier labour,
lorsqu’on s’appréte 4 semer, il faut surtout
que ce soit avec des fumiers bien pourris.
Il faut sarcler aussitdt que la betterave a
pouss¢ ses premicres feuilles, et en laisser
un pied tous les neuf a dix pouces. On
sarcle encore lorsqu’elle commence a vou-
loir prendre du volume. Avant les gelées,
it faut arracher les betteraves et les serrer.
fndépendamment du sucre qu’elles peuvent
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donner, on peut aussi, étant cuites sous les
cendres , les manger en salade. Les vaches
et les bétes & laine s'accommodent encore
mieux, comme il est facile de le croire, de
leurs racines et deleuars feuillages, que du
résidu qu’elles donnen. aprésPextraction du
sirop de sucre. La culture dela betterave
prépare la terre pour celle du froment.

La carottc, daucus carrota , se scme
ordinairement en mars sur des terres meu-
bles , riches d’engrais , et sur des labours
profonds. On peut la semer jusqu’a la fin
de mai : elle exige des sarclages a la main.
It faut espacer les carottes de trois  quatre
pouces. Tous les bestiaux aument leurs feail-
lages et leurs racines : les chevaux s’en ac-
commodent d’autant mieux qu’elles sont ex-
cellentes pour les rafraichir.

Le rutabaga , brassica rutabaga, ou
navet de Suéde, peut se cultiver comme
plante huileuse, mais avec désavantage = 1
exige auntant de soins et les mémes terres
que le colza. Les produits en nature pour-
raicnt soutenir la concurrence, mais non
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Phuile qu’on en peut extraire. Semé au prin-
temps,le rutabaga donne un abondant feuil-
lage et de gros navets qui ne sont pas sen-
sibles aux gelées. Sous ce rapport, et sous
cclul de ses prodigieux produits, 1l mérite
aussl une grande recommandation. On peut
le semer en automne pour servir de pacage
précoce.

Les navets , brassica napus , dont une
variéte est excellente pour la cuisine et plu-
sieurs autres pour les vaches et les moutons,
se cultivent comme seconde rdcolte, au
commencement de I'été. Il faut les semer
par un temps de pluie, et les cspacer en les
sarclant, a peu prés comme les carottes.
Apres le semis, vous passez, parun beau
temps , le rouleau sur le terrain. Lorsqu'il
survient une grande sécheresse, ils sont sou-
vent attaqués par les pucerons , principale-
ment dans leurs deux feuilles séminales. 1l
n’est pas rare qu'ils en solent détruits en
totalit€ : ce qui vous oblige 2 en resemer
d’autres, sila saison vous le permet encore.
{lssont presque toujours sauves, lorsqu’ils
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parviennent & avoir des feuilles latérales.
Quelques personnes, entr’autres Marshall,
assurent qu'un semis de navets sur engrais
de parcage mouveau, est loujours préser-
vé du ravage de ces Insectes qui, comme
beaucoup d’autres, redoutent Yodeur du
suint et de Purine des bétes & laine. Il est
étonnant qu’on ne tire pas, en I'rance, un
meilleur parti d’une plante si précieuse, st
propre,, par I'abondance de la nourriture
qu’elle procure, & multiplier le nombre des
bestiaux , sans nuire a la culture des autres
plantes , puisquelle ne leur succéde que
quand le champ est libre et ne doit plus
rien produire pendant le reste de Yannée.
Beaucoup de cultivateurs anglais en font,
sous le nom de turneps, avec laquelle 1lpa-
rait quils les confondent quelquefois, un
objet principal de leur culture. Dans une
terre siliceuse , douce et légeére, les navets
ont plus de qualité pour la nourriture de
Phomme. Il y en a des variétés qui suppor-
tent en terre cing a six degrés de froid du
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thermometre de Rdaumur. Ils préparent la
terre pour la culture des céréales.

La pomme de terre, solanum tubero-
sum, doit tenir un des premiers rangs dans
toute €conomie rurale et domestique bien
entendue. M. Parmentier a contribué beau-
coup par ses écrits & la faire propager en
France. Elle offte une substance alimen-
talre trés saine et tres facile & digdrer @ elle
exige peu dapprét: cuite seulement sous
les cendres ou a la vapeur et mangée aussi-
tét, eclle a une saveur trés agréable; dans
cet état, tous les enfans enli’autres en sont
avides. Les animaux domestiques la recher-
chent autaut que les hommes. Iorsqu'on
veut les en nourrir, il est économique et
méme prudent, parce que crue elle a un
peu de qualité vénéneuse, comme presque
tous les solanum, de la faire cuire au four
qu’on chaufle un peu plus que pour le pain,
surtout s1 on en fait cuire a la fois tout au-
tant que le four en peut contenir. J'en a1
fait cuire ainsi jusqu'a quarante boisscaux
par fournde. La grande chaleur du four lui
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lus fait jeter promptement son eau de vé-
gétation. On voit alors dans le four une
grande humidité : mais il ne faut pas s’en
inquiéter; elle disparait a fur a mesure de
la cuisson, aprés laquelle les pommes de
terve sont séches, et aussi farincuses que
si elles avaient été cuites sous les cendres
d’un foyer. Les moutouns surtout, avecles-
quelles on les engraisse , ont une chair dé-
licieuse.

La culture de la pomme de terre aug-
mente infiniment la séeurité contre les di-
settes. Elle ne craint n1 les tempétes, ni
la gréle, qui ravagent sisouvent les cérca-
les , et ses produits sont immenses. Un
hectare en peut procurer une récolte de
trols & quatre cents hectolitres, qui peu-
vent, comme nourriture, équivaloir i une
portion de blé de deux cents. La fdcule
amilacée qu'on retire de ce précieux tuber-
cule , peut composer des soupes pour la ta-
ble des gens riches, des biscuits de Savoie
et d’autres pitisseries dc choix, On en fait
aussi des bouillies excellentes , principale-

2. 7
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ment pour rétablir les personnes attaqueées
de consomption ; enfin, sa fécule rend les
sauces des ragoiits moins visqueuses et moins
collantes que la farine de froment , et d’une
digestion plus facile.

Il existe beaucoup de variétés de pommes
de terre, qu'on obtient par le semis; blan-
ches, rouges, jaunes, violettes, rondes ou
longues, et toutes plus ou moins hitives. Dés
la mi-juin on en peut récolter. Pour bien
prospérer, la pomme de terre ne veut pas
un champ trop appauvri : cependant le fu-
mier affaiblit ses qualités. Voulez-vous pré-
parer 1a terre A la recevoir? donnez un
binot en hiver, un labour profond, au
commencement du printemps, et plantez
dans le courant d’avril, lorsqu’il n’y a plus
de gelées i redouter, par le moyen d’un
labour au moins aussi profond que le se-
cond, de neuf, dix et douze pouces, si vous
ne craignez pas de nuire  la qualité du sol.
On les place dans un sillon sur trois, en les
espacant de deux tiers de métre, et en ob-
servant de ne point les placer dans le fond
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de larale, mais sur le cdté, en terre douce;
elles se trouvent couvertes par la terre du
rayon suivant. Si la pomme de terre est
tres forte, on peut la partager, pour en faire
autant de toufles, en morceaux qui renfer-
mernt cing ou six yeux. Le premier sarclage
peut se faire avec la herse, avant qu’elles
levent, et le second sans crainte de leur
faire tort, lorsquelles ont deux & trois
pouces de hauteur; et le troisieme avec l’a-
raire qui sert en méme temps a les buter.
Sil y a de Therbe sur les sillons, il faut
pour la détruire compléter avec la binette
la facon donnée par l'araire.

Il faut arracher les pommes de terre avant
les gelées, qu’elles redoutent beaucoup.
Lorsqu’elles sont séches et ddgarnies de
terre, il faut les porter & la cave. Ceux qui
n’ont pas de caves assez spacieuses, peuvent
ouvrir des tranchées de cinq ou siz pieds
de profondeur, les déposer dedans, et les
recouvrir avec de la terre qu’on éléve un
peu en dos-d’ine pour en chasser les eaux.
Il vaut encore micux, lorsqu'on le peut ,
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construire an-dessus des tranchdes rQout
leur servir de couverture, des meules de

paille qu'on soutient avec de fortes perches.

Alors les tranchées font des especes de

caves. Les mémes serres peuvent servir

aussi pour les betteraves et pour les navets:

quand on veut encore mieux conserver

ces derniers, on les y met lits par hits dans

un peu de sable.

La pomme de terre, dont le seul dés-
avantage est de ne pas se conserver d’une
annde sur lantre, et d’atteindre a peine une
nouvelle récolte, altére aussi le terrain,
et surtout pour la culture du froment d’au-
tomue. Quand ce blé lui succéde, 1l est
unportant de fumer ou de parquer avant les
semailles. Les blés de mars et les avoines
ne réclament pas les mémes soins; ils pea-
vent se contenter d’un labour et du her-
sage.

Les topinambours, helianthus tubero-
sus, excellens pour la nourriture des porcs,
des moutons, des vaches et méme des hom-
mes, ayant, pour la saveur, beaucoup dec
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rapprochement, apres la cuisson, avec les
culs d’artichauts, se cullivent comme la
pomme de terre; mais ils peuvent, sion les
fume tous les trois a quatre ans, rester dix 4
douze ans dans le méme terrain. Ce qui en
reste apres Parrachis est suffisant pour le
plant de l'année suivante; mais n’étant plus
aligné, le sarclage doit se faire 4 bras avec
la binctte. Prés de Paris, ce sarclage peut
colter trente francs par hectare; faible dé-
pense, sion considere quil n’y apas de frais
a faire pour le semis, et qu'on récolte dans
cette étendue de terrain , cent vingt, cent
cinquante et méme deux cents sachées de tu-
bercules de quinze déealitres chacune. Les
topinambours ont 'avantage de ne point se
décomposer a la suite des gelées, de pou-
voir toujours resler en terre, pour étre ar-
rachés au fur et & mesure des besoins, sans
autres préparatifs que d’élre nettoyds; et
leurs tiges peuvent aussi servir de combus-
tibles. Le lait des vaches qu’on nourrit avee
des topinambours est abondant et donne un
beurre de bonne qualité.
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Dans la grande culture, les plantes tine-
toriales les plus importantes sont : le safran,
le pastel, la garance et la gaude.

Le safran, crocus sativus, plante & ra-
cine hulbeuse, est originaire de Asie, dolt
il a été apporté, vers e quatorziéme siecle,
par un gentilhomme d’Avignon de la fa-
mille des Porchaires. I demande un bon
terrain, léger, sans humidité, bien ameubli
par les labours, et fumé aux récoltes précé-
dentes. On le plante en juin ou en juillet, et
quelquefois en septembre, i six on scpt
pouces de profondeur, dans des rayons ou
rales de mémelargeur, faites a la charrue ou
mieux ala béche; on espace dans les rayons
de deux & trois pouces : un froid qui se
maintiendrait adix degrés, pendant quelque
temps, pourrait détruire le safran, Clest or-
dmairement i la fin de mai, lorsque le plant
a trols ou quatre ans, qui est le terme de
sa duréde pour &tre vraiment productif, quon
leve les cayeux qui servent a la multiplica-
tion de lespéce.

Le safran est sujet & trois maladies, con-
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nues sous les noms de fausset, tacon et la
mort. La premiére est une excroissance
gu’on peut amputer lors de la plantation; la
seconde est une tache pourpre ou brune,
en forme d’ulcere, qu'on peut aussi ampu-
ter avec la pointe d’un couteau; et la der-
niére, trés contagicuse, est produite par
une espece de champignon. Suivant Duha-
nel, celui-ci est fort en rapport avec les
truffes : 1l pousse de tous cotés des racines
qui vont chercher les oignons du safran, et
il forme dans leur intérieur de nouveaux
tubercules qui finissent par en détruire toute
la substance. Lorsque les feuilles qui jau-
nissent et se dessechent annoncent cette
maladie, si on veut conserver la safraniére,
il i’y a d’autre moyen que de faire une
tranchde aentour de la place attaquée, pow
la séparer du resle; mais 1l faut avoir soin
de ne point jeter de terre du c¢oté du safran
réservé, parce que pouvant contenir des
principes de la plante qui cause la maladie,
on l'aggraverait au lieu d’y porter da re-
méde.
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Les feuilles de safran sont précédées par
les fleurs : elles poussent pendant tout ’hi-
ver, exceptdé pendant les geldes, s’allongent
beaucoup, et ne séchent que vers le mois
de mai. Souvent on les retranche au prin-
temps , lorsqu’on ne craint plus que celte
opédration nuise a 'oignon, pour les donner
aux vaches. Les safranieres doivent rece-
voir de légers labours au printemps, étre
souvent sarclées avecgrand soin, et princi-
palement en septembre, lorsque les fleurs pa-
raissent. Celles-c1, dont le pistil est en usage
dans les arts et dans la médecine, se récol-
tent en seplembre et en octohre, le sotr ou
le matin, avant que le soleil les ait épanoutes
entierement et forcées de s'évaporer en par-
tie. Sont-elles A la maison? il faut s’occuper
d’en enlever le pisti qu’elles pourraient ga-
ter, vu qu'elles se fanent et s’altérent prom-
ptement. Il faut choisir, pour cette opéra-
tion, un lieu dans lequel 1l y a un courant
d’air, parce que les vapeurs assoupissantes
que ces flears exhalent sont trés dange-
reuses.
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e safran ¢pluchd est étendu sur des ta-
mis dc crin, sur des plaques de cuivre ou
sur des plats de terre; ensuile on le fait
sécher quinze a dix - huit pouces au-dessus
@’un braisier couvert d’un peu de cendre.
Il faut le remuer souvent, ayant soin de ne
point le laisser ni braler n1 s'imprégner de
Podeur de fumde : ce quile perdrait. Il est
bien desséché, lorsqu’il se brise enire les
doigts : alors, on le met refroidir entre des
feuilles de papier, et ensuite on le renferme
stchement dans des boltes, ou il peut se
conserver pendant deux ou trois ans.

Le safran de bonne qualitée doit avoir
une couleur orange trés vive et une odeur
forte. Un hectare ’en produira que quatre
a cing kilogrammes la premiére annde;
mais la seconde et la troisiéme peuvent en
donner un produit cing a six fois plus fort.

Le pastel , isatis tinctoria, supporte 1m-
punément le plus grand froid; ndanmoins,
il semble avoir plus de qualité dans le midi.
Pour prospérer, il exige les terres les plus
richeset les mieux ameublies, ni séches, n1
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humides. La varidté a graine jaune a des
feuilles plus velues 5 celle & graine violette
est & préférer, parce que ses feuilles sont
plus grandes, et qu’étant aussi moins velues,
elles se chargent moins de la poussiére qui
pourrait en altérer la teinture.

On peut semer le pastel en aulomne ou
auprintemps, a lavolde ou enrayons. Il faut
le sarcler plusieurs fois. Sides pieds qui doi-
vent toujours étreespacés d'environ untiers
de metre , tendent d monter, on en coupe
le jet principal, pour les forcer & s’étendre
latéralement. Le produit dtant dans les
feuilles, quiscommencent & mirir en juin, on
les retranche par un temps sec aussitot que,
tirant sur le jaune, et ne pouvant plus se te-
nir droites, elles annoncent leur maturité.
L’usage assez géncral, jusqu’a ce jour, a été
de les faire un peu faner, pour perdre leur
eau de végdtation, et lorsqu’elles sont ma-
cérées sans fermentation, de les porter a des
moulins, pour les réduire en une pite so-
lide, qu’on amoncelle & couvert. Pendant
que cette pite fermente, on a grand soin
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d’cn remplir les crevasses, pour arréter toute
évaporation; et dés qu'on sapergoit, au
hout de douze, quinze ou dix-huit jours, &
Fodeur moins pénétrante qu'elle exhale, que
la ferm entation est calmde, on broiela pite,
enbrisant la croile qui s'est formée dessus,
et on la réduit en petites pelotes ou coques
d’envivon un demi-kilogramme , qu'on fait
sécher le plus promptement possible, soit &
Vair libre dans des greniers, soit dans des
¢tuves, afin de Pempécher de se pourrir.
I/indigo,cultivé danslesIndeset en Amé-
rique qui en prodnisent avec abondance,
a fait autrefois abandonner la culture du pas-
tel qui fournit cependant, comme I'assurent
tous les fabricans, un blen plus solide. On
le méle quelquefois a I'ndigo, pour aug-
menter la qualité de celui-ci. Jadis nous
avions du pastel au-deld de nos besoins, et
nous en fournissions a PAngleterve. C'dtait
une culture des plus productives, témoin le
nom de Cocagnes , qui veut dire abondant
en toutes choses, donné par rapport aux
coques de pastel, aux pays ou 'on 8’y adon-
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nait particuliérement. On peut aussi culti-
ver le pastel pour fourrage en vert. Les semis
d’automne, en bonne terre un peu legere,
donnentd’abondans pacages pour les vaches
et pour les moutons, dés le commencement
du prinptemps.

La garance, rubia tinctoria, quu fournit
une couleur rouge, moins éclatante que la
cochenil’e, mais plus durable, est une plante
naturclle a la I'rance. Dés le temps de Jules
César, dit M. Ivart, les Atrébates, qui
habitaient Pancienne province d’Artois,
étaient renommés pour leurs étoffes qulils
teignalent,, comme les Romains, avec la ra-
cine de la garance quils cultivaient. Le
méme auteur rapporte qu'une transaction
relative & la dime, entre les bénédictins et
les habitans de leur voisinage, prouve que,
dansle douziéme siecle, elle était aussi cul-
tivée dans les environs de Saint-Denis.

La garance demande une terre profonde,
douce et 1égére. Aprés avoir donnd des fa-
cons comme pour le blé, on peut la semer
en mars ou avril, araison de cinq ddcalitres
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de graine par hectare : la graine qu’on twre
des provinces méridionales est la meilleure.
On peut aussi planter a la charrue des bou-
tures ou trainasses, tirées de vieilles garan-
cieres. Dans plusieurs licux, on laisse en-
viron un tiers de métre d'intervalle entre
les touffes. Il les faut sarcler et buter. La
premiere el la seconde anude, on peut ré-
colter de la graine. Versle mois de novem-
bre de la seconde année, on commence a
arracher les plus grosses racines, ct Pon
achéve Pannéde suivante. On fait sécher les
racines au soleil ou 4 'étuve; on les vane,
apres les avoir secoudes, pour enlever leur
éprderme et la terre qu’elles peuvent con-
tenir; apres quoi on peut les conserver dans
un lieu ou elles n'2ient aucune humidiuté a
redouter.

La gande, reseda luteola, est, comme la
garance, une plante naturelle a la France.
Dans le midi, on peut lascmer en aulomne;
dansles autres départemens septentrionaux,
1l vaut mieux attendre le printemps. Sa
gralne ne conserve pas au-dela d’'un an la

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



1H8 CHAPITRE X»

faculté germinative ; elle demande un tres
léger hersage.La gaude s’accommode de pres-
que toutes les terres, mais bien faconndes.
LElle est plus estimée dans les terres mé-
diocres, ou elle pousse moins branchue. Il
faut la sarcler ct la laisser assez drue, pour
que chaque pied ne produise qu'une tige.
On larrache vers la fin de I’été, lorsque la
couleur 'de ses tiges commence i tirer sur
le jaune; on étend celles-ci le long des haies,
pour achever leur dessiccation; et apres en
avoir secoué et ramassé la graine qui est
également propre a la teinture, on peut les
serrer et les garder jusqu’au moment de la
vente; la couleur jaune solide qu’elles don-
nent , parfa décoction , solidifie également
les autres couleurs , et particulicrement le
bleu de Prusse.

La culture en grand nous offre encore le
sarrasin, la card¢re ou chardon a foulon,
le tabac et le houblon.

Du sarrasin, polygonum fagopyrum,
Pon extrait une fleur de farine excellente
pour fawre de la bouillie, et des especes de
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pitesw(ifon fait cuire dans la poéle, assez
connues sous le nom de crépes.

Dans plusieurs cantons de la ci-devant
Bretagne, le sarrasin fait, avec les chatai-
gnes , une partie de la nourriture des lha-
bitans. II est peu délicat sur la nature du
terrain qu’il veut néanmeoins bien faconné,
et plutot sablonneux et léger que compacte;
il craint les gelées lorsqu’l est en herbe. On
peut le semer depuis lc mois de mai jusqu’a
la fin de juin, dans la proportion de huit
décalitres par hectare. Il mirit en septem-
bre. On le fauche comme les cérdales, et on
le laisse sur place par brasséeset debout pen-
dant quelque temps, pour quil achéve sa
dessiccation; ensuite, on peut le battre dans
le champ qui I'a produit, sur de grandes
toiles, ou simplement sur une aire qu’on a
hien frappée. On peut aussi le rentrer en
grangc ou le mettre en meule.

Le grain du sarrasin est bon pour les vo-
lailles. Il engraisse aussi trés bien les porcs,
lorsqu’il est concassé, et rendu péteux par
le moyen d'un peu d’eau, dans laquelle on
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a délay¢ sa farine. Il peat aussi, mais
en petite quantité, cntrer dans la nour-
riture des chevaux. On peut, au momertde
la fleur, lorsqu’il a été semé un peun dru,
Penterrer comme engrais. Pour cet objet,
c’est peut-étre la premiere des plantes. La
variété, connue sous le nom de sarrasin
de Tartarie, est la plus abondante; mais
la farine en est plus amére, et, en consé-
quence, elle est moins du gout des ani-
maux.

La cardére, dipsacus fullonum , uiile
pour le foulage des laines, a €té cultivée
de toute ancienneté. On ne peut en entre-
prendre la culture que dans les licux ou 1l
existe beancoup demanufactures. Il est quel-
quefois prudent , pour étre assuré du débit,
de traiter d’abord avec les manufacturiers.

La cardére se séme en automne ou en
mars. Elle veut une terre un peu fraiche,
profonde et bien meuble. Au premier sar-
clage, T faut espacer les pieds d’environ un
tiers de métre. On peut aussi les élever en
pépiniere et les planter a la cheville, Dans
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les anndes séches , une partie da plant de
la cardére monte dés la premiére annéde;
mals une récolle avantageuse ne se fait qu’a
la deuxiéme. Chaque toufle donne cing &
six tétes, et quelquecfois davantage. La ré-
colte peut durer pendant trois mois. La
chute des fleurs et la couleur bleuvitre que
prennent les tétes, indiquent le moment de
couper les tiges. Lorsqu’on s’occupe d’en
faire la récolte, 1l faut éviter la pluie qui ra-
mollit les crochets des tétes, et le trop de
soleil qui les rendrait cassans ; enfin lorsque
le chardon a foulon est suffisamment des-
séché, on en le les tiges par paquets de
cinquante, pour les porter au grenier ou
clles restent jusqu'an moment de les em-
ployer.

Le tabac, nicotiana tabacum, dont 'u-
sage, si ce n’est dans la médecine vétéri-
nalre, est presque toujours aussi inutile
que désagréable, a été apperté en France,
en 1560, par un nommé fVicot, ambassa-
deur en Portugal. Il est originaire dela pro-
vince de Tabasco, dans le Mexique. Le

7.
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gouvernement, par des raisons qu’on ne
peut blimer, puisque cette plante n’est pas
de premiére nécessité, et quclle est une de
celles dont tout le monde peut méme se
passer, s'est chargé de la vendre. En con-
séquence, on ne peut la cultiver sans au-
torisation. On serait heurenx sl n’avait
jamais porté son monopole que sur des
objets aussi indifférens au bien-étre du peu-
ple : on n'aurait point a se récrier comme
pour le sel , par exemple, que les ouvricrs
de toute classe ne peuvent se dispenser de
consommer, et méme en plus grande quan-
1té que les riches, puisque ceux-ci y sup-
pléent toujours en partie par les sucres, ct
autres dpiceries recherchées.

Le tabac veut une terre riche et bien fa-
connée qu'dl eflrite beaucoup. On le séme
en mars; la graine doit étre peu couverte.
On peut élever aussi le tabac sur couche, et
le repiquer ensuite. Pour prospérer, les
pieds doiventéire espaccs d’un demi-metre.
La poussiére du charbon et le dessous des
charbonniéres sont pour lui de bons cn-
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[ rars. Russi s'en cultive-t-il quelquefois sur
les places & charbon dans les foréts, par
des maraudeurs, i I'insu des propriétaires.
Il importe & ccux-ci d’y veiller; car s la
régle en prenait connaissance, elle pourrait
leur faire un procés désagréable, en cher-
chant, a cause du soupcon de connivence,
de les en rendre responsables.

Lorsque les fenilles du tabac tirent sur le
jaune, c'est le moment de les retrancher.
Celles du haut des tiges n’arrivent gucre a
maturité, dans le nord de la France, avant
les gelées blanches : elles composent le ta-
bac le plus estimé. Les unes et les autres se
font sécher a ombre, et souvent dans des
séchoirs fabriqués expres. Elles doivent se
conserver enti¢res : si elles séchaient an
soleil, elles se réduiraient en poussiére. La
variété a feuilles étroites, qu'on cultive en
Virginie, passe pour avoir plus de qualité
que lanotre dont les feuilles sont plus larges.

Le houblon, kumudus lupulus, est une
plante indigéne qui croil naturellement
dans les haies. Il demande uneterre franche,
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profonde et humide, ni argileuse, ni aquu-
tique, quil faut défoncer d’'un demi-métre,
pour donner la facilité de s’¢tendre aux
nombreuses racines du houblon. Sur des
lignes espacdes d’environ deux métres, on

g I )
forme de petits monticutes, qu’on garnit d’en-
p )

“grais. On établitsurle haut de ces monticules,
éloignés aussi en tous sens I'un de lautre
®’environ deux metres, une cavité pour pla-
cer quatre ou cing pieds de plants ou dra-
geons tirds d’unc ancienne houblonniére, ala
distance 'un deVautre dehuit & neuf pouces.
On a soin de méler quelques pieds males pour
féconderles piedsfemelles. A la fin de chaque

H |
hiver, on retranche les anciennes tiges ainsi
y o
que les drageons. Il faut sarcler souvent les
houblonnieres, et en dter toutes les plantes
)
parasites. Dans leur premicre végétation,
on peut attacher a un échalas les jeunes ti-
ges de chaque meonticule. Quelquefois on
les enveloppeseulementavec unhen. Quand
le houblon prend de la force, on Fattache
P )
\, r by : A
2 de grandes perches de cinq 2 six metres
de hauteur. Une perche ne doit sonteniy
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que trois & quatre tiges. Lorsque celles-ci
ne se ramifient pas naturellement par le
haut, on les y contraint en les ététant. Quel-
quefois on incline un peu les perches vers
le midi, afin que la houblonniere recoive
mieux les rayons du soleil.

Une houblonniére peut durer douze ans;
et c’est A la troisiéme annde qu'on en fait la
premicre récolte, en arrachant les perches
eten coupant les tiges a la portée de la main.

On reconnait la maturité du honblon,
vers le mos d’aout et de septembre, a 'o-
deur forte et aromatique qu’exhale Ia graine
renfermée dans les capsules, et la dessicea-
tion de celte graine s’achéve 4 une chaleur
moddérée. Elle sert, comme on sait, dans la
fabrication des bonnes biéres qu’elle rend
plus digestives. On mange aussi en gulse
d’asperges les jeunes tiges du houblon.

D’aprés ce qui a été dit dans divers en-
droits des chapitres de cct ouvrage, les prai-
rles naturelles offrent trés peu de choses a
expliquer comme culture. Dans le midi de
fa France, a causc des grandes sécheresses
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et des chalcurs excessives, elles demandent-
beaucoup plus de somn que dans le nord,
ou généralement clles sont exposces & plus
de fraicheur et & moins de hile. Mais avec
la plus simple intelligence, la moindre
pratique en culture, et les plus faibles no-
tions sur la végétation, on sait bien vite
d’apres sa localité, ce qu’il convient de faire
pour les ranimer et leur faire pousser de
bonnes herbes. Il est essentiel d’y détruire
les taupes ; non que leurs fouilles y détrui-
sent la bonne nature des plantes, mais elles
y rendent le terrain raboteux, inégal, et
nuisent au coup de la faulx. On parvient
facilement a prendre les taupes parle moyen
des pitges qu’on place dans leurs passages
souterrains, et leurs taupiniéres peuvent se
vavaler en faisant passer sur le pré des
herses renversées sur le dos.

Nous avons vu que dans les provinces
a herbages et 3 éducation particuliére de
bestiaux, telles que dansles ci-devant Nor-
mandie et Bretagne, les terrains agricoles
sont tour a tour misen culture et en prés.
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Tres souvent, on ne s¢me point ccux-ci;
Pherbe nourrie par 'humidité et la fraicheur
naturelle du sol, y pousse spontanément :
quelqacfols aussi on lesséme avee des fonds
de greniers mélés d’un peu de graine de
wrefle, et géndralement on ne les fume point,
parce qu’en effet ils n’en ont pas besoin,
profitant assez de ce qui est resté d’engrais
de la culture qui les a précédés. On se trou-
verait tres bien de les semer en majeure
partie en raygrass, parmt laderniére récolte
de cérdales, comme on le fait pour les prai-
ries artificiclles : on aurait au printemps des
pacages de trés bonne heure, parce que de
toutes les herbes A prairies naturclles, le lo-
liurm perenne ou raygrass estla plus précoce
et peut-étre la plus nourrissante. Cepen-
dant 1l ne faut pas attendre qu’elle défleu-
risse ; 1l ne faut pas méme attendre qu’elle
soit en {leur pourla faire manger sur place,
parce qu’elle devient, étant grande, aussi
dure qu'elle est tendre et succulente dans
sa premiére pousse, et, par la méme raison,
lorsqu’on en veut faire du foin, il convient
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aussi de la faire faucher de bonne heure.

En général dans les riches provinces
purement agricoles, on ne trouve deprairies
naturelles que dans les lieux tres humides
ou trés exposés aux débordemens des n-
vieres, et dans quelques vergers. Ailleurs,
on n’en voudrait pas; ce qu’il y en avait
autrefois a €té mis en culture, parce qu'on
sait y suppléer trés avantageusement par les
prairies artificielles, dont la presque génd-
ralité n’occupe que la sole qui jadis restait
en jachére improductive.

Quelques agronomes ont conseillé de
soumettre fréquemment les prés aux dé-
frichemens pour pouvoir les resemer en
bonne et meilleure nature d’herbage ; mais
cette recommandation ne peut s’appliquer
aceux quisont dans des localités sourceuses;
parce qu'on n’y obtiendrait pas des grains
nl d’aulres plantes & grande culture rurale:
ceux qui sont sur les bords des riviéres re-
coivent des engrais, par les débordemens,
quiles soutiennenttrés hien enhonnenature
d’herbe, ct les engrais toujours nécessaires
dans les yergers, en font tout autant.
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Dans les prairies sourceuses, froides, et
d’un sol pauvre , les meilleurs engrais sont
les plitras elles décombres de tous les vieux
bitimens, les cendres, les charré’es, les des-
sous des charbonnieres, les balayures et les
boues des rues. StPherbe en est dune mau-
vaise nature, on la change par ces {umures,
parce qu’elles en font pousser de nouvelle,
surtout si on a som d’y semer cn méme
temps un peu de graine de wefle blane ou
de trifolium pratense, et de la graine
des fonds de greniers ou l'on a serré de bon
foin. Dans les vergers, et dans quelques
autres lieux, qu’on appele généralement
prairies hautes , et qui, avec certains ri-
vages des cours d’eau d’un sol sain qui n'est
mond¢ que dans les crues, donnent pres-
que toujours le foin de premicre qualité,
le bon fumiergras, & demi-consomm¢ s’y fait
remarquer comme dans tous les licux de la
culture ot on Papplique. Néanmoins, i dé-
faut de celui-ci, on se trouve toujours bien
de les fumer avec du fumier paillenx, sion

le fait a Pautomne : il soffit d’y revenir tons
2. : 8
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les cing a six ans pour les entretenir en bon
état, et pour en tirer du foin abondamment.
Toute prairic qui donne sept, huit & neuf
mille pesant de bon foing apresla fanaison
a la coupe de juin, par hectare , doit passer
pour étre excellente. Celles qui en donnent
plus, le doivent ordinairement & des sources
locales, a la grande humidité d'un sol pres-
que au niveau des riviéres, souvent i de
grosses herbes aquatiques, et jamais leur
foin ne pourra étre estimé par les connais-
seurs en bonne nourriture, ct surtout de
bétes a laine, de chevaux, et autres bestiaux
qui travaillent, et il ne sera jamais d’une
vente avanlageuse que dans les lieux ot Pon
ne sait pas s'en procurer de meilleur, par la
culture des prairies artificielles.

Dans les prairies hautes, 1l est rare d’avoir
une coupe de regain, a moins que année ne
soit extrémement humide; ordinairement 1l
ne s’y trouve, en seconde pousse, que des
herbes courtes pour le pacage. Ceux qui
peuventsoumettre leurs prés aux irrigations
ont, sous lerapport de la pousse de I'herbe,
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de bien grands avantages. Mais combien
peu de terrains en France penvent 'y pré-
ter, puisqu'il faut qu'ils sotent dominés par
des rivicres, des ruisseaux ou par des
étangs, et que leur surface soit bien de ni-
veau. Juand ces circonstances se trouvent,
ou peuvent se trouver d’apres les travaux,
il suffit de former a Pentour des prés de pe-
tites berges pour y retenir les eaux, et pour
les faire passer de Pan dans lautre, toutes
les fois qu'on les inonde , au mois de mai,
en général, pour avoir du foin, et aux mois
de juillet et d’aotit pour avoir du regain.

Si vous faites des travaux pour sou-
mettre vos prés ou d’autres champs aux irri-
gations, examinez bien d’abord, pour évi-
ter de vaines ddpeunses, s1 vous aurez, dans
I'été et dans les sécheresses, de l'eau en
sufisante quantité; car ce n'est que dans
ces temps que vous en avez récllement be-
soin. Il n’estpoint douleux que parlemoyen
de la noria des maures , ayant un petit cou-
rant d’air propre a faire aller les ailes d’un
moulin a vent qui la mettent en jeu, et un
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bassin amassant et conservanteaun, qu’elle
pourrait faire lever pour étre utilisée i vo-
lonté, on trouverait une 1mmense quantité
de lieux qui pourralent devenir arrosables;
mais,, vu la nature excellente, pour la vé-
gétation herbacée, de notre atmosphére
qui rafraichit le sol, il serait difficile d’en
couvrir les dépenses, par le seul surcroit de
produit qu'on cn pourrait obtenir.
Soumettez-vous vos prairies an pacage
sur lieu ? ayez latiention de n’y pas mettre
des bestiaux en plus grande gqoantité que les
herbages ne le comportent, autrement ils
feralent du tort au sol par trop de piétine-
ment. Huit & dix grandes bétes par hectare
esl une quantité ordinairement suffisante
pour une prairie de bonne nature. Ils peu-
vent y entrer quand 'herbe qui végete bien
a de qualre a cing pouces de hauteur. Daus
les haras et dans les fermes a éleves, 1l est
convenable que les bétes, dtantassorties par
espéce, par nalure et par age, aient un pré
nouveau tous les huit & dix jours; donc, on
doit avoir deux ou trois enclos par bandes
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de bestiaux, parce qu'il faut laisser Vinter-
valle d’'unc vinglaine de jours pour la re-
pousse de 'herbe avant quils puissent y re-
venir. C’est encore une trés bonne pratique
de faire passer, pendant unjour ou deux, les
avmailles daus une prairie ou on a fait paca-
ger de la chevaline. Celle-ci laisse ordinai-
rement de grosses herbes qui ne lui appe-
tent pas, et dont les boeufs tirert bon parti
pour leur avantage, pour celui du maitre et
pour celui de la prairie.

Lst-ce par hasard, ou est-ce par une na-
ture trop sfn'c7 ou par trop de duretd que
les bestianx, surtont les chevaux, ne pais-
sent pas les herbes de certaines places, tan-
dis quils rognent celles de plusieurs autres
jusqu’a la racine? N'est-il pas présumable
que cetle préférence vient de ce que Uherbe
repoussant, apres avolr éLé rognée, elle se
trouve toujours plus tendre dans ces places
que dans les autres? Celte question n’a pas
été résolue, et il est difficile qu'elle puisse
jamais Vélre. Pourtant coupez herbe de
ces places délaissées dans le pacage, et don-
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nez-la & l'auge ou au ratelier, les bestiaux
s’en nowrriront sans répugnance; peut-&ire
parce qu'un peu de fanaison luia fait perdre
son acidité. Pour le bien de la prairie, lors-
qu’ll 8y trouve de ces toulles d’herbe dé-
laissées par les bestiaux, faites-les toujours
faucher avec soin, a leur sortie, afin d’em-
pecher ces herbes de durcir, de parvenir &
graine et de se dessécher. Enfin, ayez en-
core grand soin de faire répandre journel-
lement tout le crotin que les beshanx dé-
posent ou 1ls pacagent : vous évitez, par ce
moyen, des pousses extraordinaires, aux
places ou tombe leur fiente qui, par son
amonccilement et par sa saleté, leur répu-
guent toujours, et toute la praivie profite
de Vengrais.
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CHAPITRE XI.

DU LAITAGE.

La laiteric, dans une grande exploita-
tion agricole bien dirigée, est un objet
d’économie rurale de la premiére impor-
tance. Elle dépend presquen tout des
maitresses de maison : ce n’est plus ici ob-
jet du cultivateur , c’est celui de la fer-
mitre. Que de chefs de ferme ont du toute
leur aisance, et méme leur fortune a des
femmes tres soigneuses, intelligentes, et
aussi entendues dans cette inléressante par-
tie que remplics de courage poar ne rien
négliger dans la manipulation de ce qui peat
en dépendre? Tonte femme de la campagne,
aimant et connaissant bicn les travaux de
la laiterie , qui tombe en partage & un jeune
culvateur qui s’élablil, lui porte une dot
hien plus précieuse qu'un capital; car loin

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



176 CHAPITRE XI.

de 'aider oun de le porter a consommer les
dons réeiproques de leurs parens, elle ne
peut gu'augmenler sa forlune par son 1n-
dustrie, s'il veut la seconder, en lui confiant
des aumailles laitiéres, et en procurant a
celles-c1 une nourrilure abondante etde
bonne qualité.

Le lait est le travail de la nature, pour
alimenter presque tous les étres, des lin-
stant quils entrent dans la vie et qu'ils peu-
vent respirer. Noyen admirable dont elle
se sert pour faire passer les individus dont
elle veut conserver les espéces , de la sub-
sistance quils ont prise dans le sein de la
mére, i la nourriture substantielle, ani-
male ou viégélale, et d'une digestion plus
laborieusg, qui doit les faire parcourir tous
les degrés, tous les Adges de leur constitu-
tion physique. Mais cette vue de la nature
ne s’est pownt bornéde, i égard de Phomme,
a ce bienfait, 4 cette tendre sollicitude
qu’on lui voit porter sur tout ce qu’elle veut
amener a la vie, puisque le lait de cerlains
animaux peut, sous mille formes qu'on lui
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fait prendre, devenir alimentaire pour tout
le monde, a toutes les dpoques de la vie,
et rétablir, méme reconstituer, pour ainsi
dire, les organes digestifs et vitaux de tous
ceux qui en ont crucllement abusé, par
Pexces des jouissances. Peu de gens se trou-
vent vraiment heureux dans ce monde. Est-
ce le ciel qu'il faut en accuser? Ah! clest
bien le contraire! De tous les cotés ou 'on
porte ses regards, 'homme ne parait-il pas
lobjet de sa tendre prédilection, et ne croi-
rait-on pas souvent que c'est pour lui seul
que tout a ¢1é créd? La vache surtout, par
la surabondance de sa nourriture pour ses
¢leves dont'a douéela nature, ne semble-t-
elle pas destinée trés particulierement pour
soutenir et alimenter espéee humaine? Tou-
tes les bétes carnivores onl autant de ma-
melons qu'elles peuvent avoir de petits. La
trute n’en a jamais qui donnent du lait
quautant qu’elle a ’éléves vivans : chacun
a le sien. Les herbivores et tous les rumi-
nans ont deux trayons; le genve de la va-
chescul cu a quatre. Aussi est-ce ce genre,
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s1 on en excepte la chévre, qui donne la
plus grande abondance de lait, et qai, en
ayant au-deld du nécessare de ses pelits
en peut fournir a celui des personnes qui
prennent soin de son existence.

Clest dans son état naturel ou sous la na-
ture de petit-lait , de créme, de beurre et
de fromage, que le lait est employé, chez
les peuples civilisés , comme médicament
ou comme aliment nutriiif. Les Tartaves
nomades tirent un autre parti de celui de
Jeurs jumens; ils en obtiennent du vin et
de Peau-de-vie; pour y parvenir, ils le
mettent , avec addition d'un peu de furine
d’avoine pour aider a le faire fermenter,
suivant le rapport des voyageurs, dans des
outres faites avec des peaux de chevaux
séchdes et non tanndes , a petite ouverture,
faisant & peu prés le méme office que pour-
rait faire un tonneau : ils 'agitent plusieurs
fois chaque jour pendant quelques minutes,
soit en sccouant le vase, soit en y intro-
duisant de petites bagucttes de bois, comme
nous le faisons dans le collage des vins. Il
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se forme un chapeau ou coiffe a la surface
de la liqueur qu’il faudrait crever si Paction
d'agiter la liquear v’y suppléait pas; et
il faut aoss1, de temps a autre, ouvrir le
vase pour donncr du ddégagement a Pexces
de l'acide carbonique. Au bout d’une ving-
taine de jours environ, et au moment ol
la fermentation spiritucuse est i son point,
et avant qu'clle ne tourne au vinaigre, 1l
faut décanter la liqueur, et 'on assure que,
dans cet dtat, cile donne aux Tartares un
vinr qui est assez polable.

La bonne qualité du lait dépend beau-
coup des alimens qui le produisent. On
n'en peut douter lorsque l'on considére la
saveur et la couleur que certaines plantes
peavent lul donner, si on en fait Pobjet
principal de la nourriture des bestiaux. Les
choux ct presque tous les cruciféres, les
artichaux, absinthe, la tanaisie, lalliaire
donnent de Pamertume au lait; les tiges
vertes du mais lui dounent une saveur su-
crée : d’autres au contrawre , telles que
presque toutes les plantes acidulées, Vo-
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seille, les chicoracdes, ne lui donnent au-
cunement d’amertume nm de gout particu-
culier qu'on puisse remarquer. Linfluence
des premicres est due, sans doute, & un
principe amer qui, se conservant dans la
digestion , est charrié avec le chyle. Quant
aux secondes, on doit croire que noffrant
qu'unc matiére exlraclive , cette matiere
se décompose absolument dans Pestomac.
C’est au moment o le lait vient d’étre trait
qu’on peut le micux observer la saveur par-
ticuliére qu'll tient de la nature des plantes
que les bestiaux ont mangées. L’approche
du mile, ou pour micux dire la saillie, pré-
cédant la traile de quelques vingt- quatre
heures, se fait aussi sentir d’une maniére
trés sensible , dans Iiastant que le lait sort
dua pis; c’est ce qui fait dire maintes fois
que le lait sent telle ou telle herbe, sent la
vache, senl la chévre ou le bouc. Observans
que le lait de chévres tenues a I'établen’a ja-
mais de goat aussl fort, aussi prononcé,
quecelul de celles qui paissentjourncllement
en liberté. Quelques personnes pensent

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DU LAITAGE. 181

que«cette liberté leur est indispensable;
feur peusée est fausse : les chévres shabi-
tuent a Pétable aussi bien que les vaches;
et lorsque leur local est tenu proprement
et en bonne liticre, lear santé ne s’y altere
pas plus que celle des aumailles. Aussi les
cultivateurs qui s’occupent de P'éducation
des chévres, et qui n’out point de lieux
élevés a rochers 1ncapables de donner d’au-
tres produils qu'un pacage pour ce genre
de bestiaux, se trouveraient trés bien de
les gouverner comme les vaches, en semant,
pour les nourrir, des plantes qui peuvent
étre de leur gott et les porter au produit
du lait, '

Il y a des plantes qui ne donnent point
au lait de gout particulier, mais qui font
varier sa couleur. La garance, par exem-
ple, lui donne une teinte ronge; le pastel
el la gaude ne lui communiguent pas celle
qut leur est particalicre. Dans le Calvados
et dans le ddépartement de la Seine-Infé-
rieure, ona vu, i certaines époques de la
forte pousse des herbages, le lait prendre
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une leinte bleue, sans qu'on ait su, jus-
quh présent, de quelle herbe il peut te-
nir cetie couleur. Beaucoup de plantes i
nature huileuse, mangées par les bestiaux,
donnent de la couleur au beurre, d’autres
de natare extractive n’en donnent qu’au sé-
rum ou petit-lait et au caillé. Les cosses de
pois dounent un lait qui se coagule diffici-
lement : les vaches nourries dans des her-
bages aqualiques , donnent un beurre blane
et mou. Or, tous ces faits, hien connus de
tous ceux qui en ont fait 'examen, démon-
trent Pimportance et le soin qu'il faut ap-
porter dans la nourriture des bestiaux ,
quand 1ls sont destinds a I'approvisionne-
ment de la latterie : ils démontrent ausst
qu’il y a moins de préjugds que ne le pen-
sent beaucoup d’agronomes, dans Vasser-
tion des gens de la campagne qui soutien-
nent que le pays donne seul la qualité des
produits du laitage. Le fait est certain si
on ne nourrit les bestiaux qu’avec des her-
bes qui y poussent spontanément, au lieu
d’en faire le choix par une culture bien ré-
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fléchie qui peut produire des plantes plus
avantageuscs. Le lait de vache ne parait ja-
mais avolr plus de qualité que dans les
bonnes herbes des plaines ; celul de brebis
dans les Ferbes des lieux d’un sol un peun
sec, et celur de chévre dans celles des
montagoes.

Le lait, en sortant des mameclons, et
dans sa chaleur naturelle , laquelle est 2 ce
moment, pour ordinaire, de vingt-huit &
trente degrés du thermométre de Réaumur,
a tonjours le gont plus ou moins prononcé
de Panimal qui Pa donné, et une saveur
excessivement douce; étant refroidi 1l en
prend une absolument nouvelle, un peu
mo1ns douce et moms onctueuse : I'ébulli-
tion ou une forte chaleur du feu le fait en-
core changer a cet égard , et sa non trans-
pavence, dans toutes lessituations, annonce
qu’il est un corps composé. Dépouillé de
sa créme , 1l n’a presque plas rien de sa
premiére douceur : sion le fait passer d’une
températare fraiche et modérée a une trés
chaude, il devient promptement acide, En
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est-] resté les moindres parcelles d'ancien
dans un vase? elles y porlent en peu de
jours une odeur insapportable, et s1 on y
en met de nouveaun, ces parcelles servent
de levain qui le gite en peu d’heures; l'o-
rage le fait aussi tourner et cailler trés
promptement , mais ne donnant qu'une
matte sans consistance qui ne peat devenir
fromageuse.

Les soupcons qu’on a toujours eus sur
les opérations que les laiticres peuvent
faire sur le lait qu’elles vendent & la ville,
a porté plusicurs physiciens i Iinvention
des peses - lait, comme on a des peses - li-
queurs. Mais nous doutons qulils en in-
ventent dont la pratique puisse donner
ancune certitude sur la falsification du
lait qmi, vu sa nature altdrable, n’est ja-
mais poussde aussi loin qu’on le pense gé-
uéralement. Pour éire apprécié au pese-li-
queur, lelait, an reste, offre par lur-méme
trop de différence dans son poids et dans
sa densilé il y en a qui sont Ircs séreux,
et dautres qui le sont moins dans une pro-
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portion considérable. Il s'en trouve de trés
bons pour les usages domestiques qui ne
renferment pas un soixanticme de la ma-
ticre qui donne le beurre , dantres en ont
plus d’un selzieme : on en voit qui donnent
beaucoup de matte, matiére caséeuse ou
fromageuse connue souns le nom de cailld
lorsqu’elle est scéparée du lait; on en voit
aussi qui nc sont abondans qu’en sérum ou
petit-lait, et toutes ces proportions diver-
ses de matléres composantes, le rendant
plus on moins léger, plus ou moins épais,
il est & peu pres impossible de reconnaitre
celut dans lequel 1 y aurait addition d’eau
ou celul auquel on aurait déja enlevé de la
creme ; car ¢’est laa quot se bornent pres-
que toutes les opérations que les laitiéres
peuvent loi faire subir avant de lexposer
au marché. Toute autre plus pernicieuse,
ou le délruirait ou serait trop facile i re-
connaitre. Si, pour le faire paraitre plus
crémeux , on y ajoute de 'amidon, il s’y
fera, étant reposd et cnsuite exposé au moin-

dre feu, un dépot qui donnera de la sub-
8.
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stance gélatineuse, et sl y a addition de
farine, 1l donnera de la bouillie. Ce sont
pourtant ces moyens qui sont cmploye’s pav
les laiticres les plus friponnes et les moins
prudentes. Celles qui saveut micux leni: a
leurs pratiques , et vendre un lait moins su-
jet & tourner, c’est-a-dire & se ceaguler sur
le feu, se bornent 4 y joindre de Peau,a
méler la traite du matin avec celle du soir
ou dujour précédent, laquclle a été derémée.
Cette portion de créme, enlevée au lait
dela veille, jointe i un peu de lait trait nou-
vellement, compose ce qu’elles vendent sous
le nom de créme. Lorsqu’elles craignent,
surtout en été, que leur lait de la veille ne
vienne a se tourner en caillé et & saigrir,
elles lui font subir une légere ébullition, et
pour lul rendre un peu de la saveur natu-
relle qu'il a perdue sur le feu, elles y ajou-
tent de la traite du matin. Gelies qui ont
de bonnes caves, et qui ontsoin d’y mettre
les vases qui contiennent lcur lait dans cau
fraiche, en les recouvrant d’un linge, peu-
vent souvent se dispenser de I'ébuallition.
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Les vaches qui sont traites trés souvent,
plus de deux fois le jour, ce que, suivant
Pusage ordinaire, on fait de cing a six heures
du matin, et aussi de cinq a six heures du
soir, donnent un lait beaucoup moins cré-
meux, et d’autant plus scéreux ct abondant
que ces traites sont plus répétées. Dans ce
dernier cas, il est done plus profitable pour
la vente en nature, mais moins pour les pro-
duits de la laiterie. Les vaches nouvelle-
ment véldes donnent aussi beaucoup plus de
lait qu'aux autres époques; mais 1l est en-
core trés peu crémeux; ce n'est ordinaire-
ment qu'apres trois semaines de vélage, que
le lait commence & étre trés chargé de eréme
et de caillé. Dans une méme traite on peut
encore trouver un lait trés différent, en la
séparant en deux parties : le premier tiré
sera beaucoup moins crémeux que le se-
cond; ce dernier aura aussi beaucoup moins
de la couleur et du gout qu'il peut tenir des
plantes dont les bestiaux se nourrissent; le
la1t des trayons de derriére est aussi or-
dinaircment plus crémeux que celui des
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trayonsde devant.Observez qulavant quatre
i cing jours apres le part, pour la vache, et
avaut dix a douze pour la chevre, le lait
n'a aucune des qualités convenables aux
usages domestiques : 1l est méme dangereux
de Pemployer : 1l est encore ce que les mé-
decins appelent colostrum, glutineux, quel-
quefois un peu sanguinolent, toujours pur-
gatit, et tel quil le faut sculement pour
débarrasser du méconium les intestins du
nouveau-né: ce qui démontre 'absurdité de
certaines personnes de la campagne qui en’
font avaler aux vaches, dans Uidée de leuy
faciliter le délivre, c’est-a-dire la sortie de
la membrane ou de Parriere-faix qui enve-
loppaitle feetus; elles ne font, par leur inep-
tie, que porler le désordre daus tous les
viscéres de l'estomac et des intestins des
bestiaux , et elles les exposent a d’antant
plus de dangers, qu'clles les saisissent dans
un moment de fatigue ou lenrs membres, et
tous leurs organes internes, auraient le plas
grand besoin de repos.

Le genre de nourrilure qu’on donne aux
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bétes laitiéres, comme nous l'avons dit, in-
flue singulierement sur la qualité de leur
lait; mais la maniére de la lear donner n’y
wflue pas aussi médiocrement. De forts
repas dc maticres trés substantielles, don-
nés a des intervalles éloignds, causent des
mdigestions ou des digeslions laborieuses
ct péuibles, font faire de mauvais chyle, et
du lait qui s’en ressent. Au contraive, de
petits repas, plus souvent répdiés, ont pour
suites de bonnes digestions, et un lait par-
fait dans toutes ses propriéiés,

Lesbétes exposées & de trop grandes cha-
leurs, qui excilent extraordinairement la
transpiration, ou & des froidures excessives
qui Parrétent, donnent souvent un lait qui
a perdu de ses bonnes qualités. Il importe
donc de les tenir toujours dans une douce
etmoyenne température de dix 4 douze de-
grés de Réaumur, aulant que les chaleurs
de V'été peuvent le permettre. A cetie
époque, ayez soin au moins de tempdrer le
trop chaud par des courans d’awr pratiqués
dans leursd emevres. La lempérature a une
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s1 grande influence sur le produit du lait,
que souvent, sans avoir changé en rien la
nourriture des bestiaux, on voit les traites
de toute une ctable varier de quantité d’un
jour & lautre, dans la proportion de plus
d’un huiticme en plus cu en moius.

Les vaches, an temps qu'elles sont en
amour, donnent loujours un lait 3 mau-
vaise creme, souvent d’'un gout ddsagréable,
trés séreux, qui se coagule el tourne promp-
tement lorsqu'on expose sur le feu. Ausst
les prudentes et eonsciencicuses laitiéres,
qui ne veulent pas en avoir de veproches,
ne Pexposent-clies jamais au marché; et les
fermieres qui gouvernent les laiteries ont
toujours grand soin de le faire mettre & part,
comme celui de toutes les bétes mal por=
tantes, et elles tAichent d’en tiver un parti qui
ne nuise ni a leur manutention, ui & leur
produit en beurre ou en fromage.

Il convient encore, pour la bonne qua-
lité du lait, de ne point maltraiter les
bétes qui le donnent, et de les gouverner
toujours avec une grande douceur. Uue
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béte qui vient d’étre battue, chez laquelle
on a excilé la colere ou l'inquiétude, et
caus€ de vives émotions, donne trés sou-
vent un lait séreux, méme en petile quan-
Lité, el qui a une grande tendance a tourner.

Il y a des vaches et des chévres qui s'in-
quittent et qui refusent de donner leur lait,
lorsqu’elles sc voient entourées de beaucoup
de monde , et surtout de monde quclles ne
connaissent pas ou qu’elles n’ont pas I'ha-
bitude de voir. Il en est aussi qui se refu-
sent a le donner , et méme presque toules
s’y refusent jusqu’a un certain point, lors-
qu’on les sépare de lear éleve; dans ce
dernier cas, il y a des filles de laiterie qu
forcent le lait & descendre dans les mame-
lons, en soufflant, avec la bouche, dans les
trayons, par le moyen d'un chalumean de
petite paille qu’elles y 1ntroduisent; on a vu
aussi tromper la vache par le moyen d’une
peau de veau empaillde. « Et I'usage de cer-
tains endroits du Languedoc et d’ailleurs,
dit Olivier de Serres , manifeste que, plus
de lait rendent les vaches, nourrissant leurs
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veaux que celles qui en sont délivrées , dau-
tant que la vache est si amoureuse de son
veau que libéralement elle lu1 donne le lait
dont la quantitd s’en augmente : n’ayant le
veau, si tot mis la bouche dansle trayon
de sa mcre, que le lait n’en sorte comme le
vin d’un tonneau qu’on perce; puis cn gar-
dant (en empéchant) le veau de continuer,
on Parrache de la tétine, et le resie du lait
est aisément lird jusqu'a une goutte. Méme
1Ly a des vaches si faciles qu'a la seule vue
du veau satisfont 4 leur devoir. Pour la-
quelle cause attache-t-on le veau i une jambe
de la vache, d’ou par elle avec plaisir est vu
et flairde pendant qu'on la trait. Il 'y a de
plus : souventes fois trompe-t-on la sottise
de cet animal avec une feinte composée de
la peau d’'un veau remplie de paille; au seul
approche de laquelle cuidant (croyant) la
vache que ce soil son veau se Jaisse volon-
talrement traire. »

L’objet de la laiterie cst de tirer parti de
la composition du lait, en ses parties con-
stituantes conservdes dans leur intégrité
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nutritives. Comme les saisons ont une
grande influence sur les opérations du lai-
tage, le cultivateur doit disposer ses va-
ches pour en avoir le plus grand produit
aux d¢poques les plus avantageuses. Il doit
donc les faire couvrir, afin d’en obtenir des
veaux deux a trols mois avant larrivée de
ces époques, et de donner au lait le temps
de devenir riche en créme et en substan-
ces fromageuses. Il doit faire choix de
celles dont le lait contient le plus de ces
partics qui se confectionnent dans son ex-
ploitation; car si les mémes vaches donnent
un lait plus ou moins séreux, a différentes
époques, clles différent entre elles aussi du
plus ou du moins; il en est dontle lait porte
toujours constamment 2 la créme, d’autre
au caillé, d’autre au sérum : c’est ce qui les
faitsouvent distinguer par bétes crémiéres,
beurriéres et fromagéres.

Il est des vaches qui donnent toujours
peu de lait, et dautres qui n’en donnent
point long-temps; on en voit qui larisseng
aprés quatre, cing ou six mois de vélage;

2. 9
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alors elles ne sontbonnes que pour étre en-
graissées et vendues aux bouchers. D'autres,
ainsi que des chévres ne tarissent jamais;
sans étre couvertes de nouveau, on en voit
quelques-unes donner beaucoup de lait pen-
dant grand nombre d’années.

Sous le rapport de la quantité et de la du-
rée du produit, nous n’avons point en
France de vaches plus estimées que les flan-
drines, espéce quon prétend avoir été tirée
du Danemark; mais il leur faut pour pros-
pérer une aussi bonne et aussi abondante
nourriture qu'elles la trouvent en Flandre.
Les vaches normandes et bretonnes , sans
étre aussi fortes et aussi productives, sont
encore trés estimées. Plusieurs des flan-
drines donnent au moins, dans lear plus bas
produit, six, huit 4 dix litres de lait par
jour, et au moins un demi-kilogramme de
beurre. Nouvellesen vélage, on en voit qui
donnent le double de lait, mais beaucoup
moins de beurre, quelquefois méme, par
chaque jour, au-dessous d’un quart de kilo-
gramme. Enfin, lorsqu’une vache ne tarit
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qu'un mois ou six semaines avant de véler,
et qu'elle donne six & huit litres de lait pour
la traite da matin et du soir, et gue ce lait
produit, 2 trois mois de vélage, en deux
battues, deux kilogrammes et demi de beurre
par semaine, elle doit étre réputée bonne
pour la laiterie. Dans les vaches qui ne ta-
rissent jamais d'elles-mémes, il est prudent,
pour le développement ct le bien de leur
feetus, et pour donner 4 la mére, en la sou-
lageant, le moyen de le bien nourrir, de
cesser de les traire un mois avant le vé-
lage.

La premiere opération qu'exige le laitage
est la traite: on doit la faire avec une ex-
tréme propreté, Dans une grande vacherie,
une fille peut suffire pour traire dix vaches;
il en faut donc awtant que ce nombie s’y
trouve de fois, afin quechaque traite nedure
pas trop long-temps. Tichez toujours que
la méme personne traie les mémes vaches ,
parce que les bétes 8’y habituent et qu’alors
elles ont moins de répugnance i lui donner
leur lait: clles s’y attachent & bien que, dans
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les lieun @ parcage, on voil ces bonnes bétes
venir tour a tour se ranger d'elles-mémes
aupres dela traycuse pour se faire tirer et lui
donner leur produit. Que le vase ou le seau
en bois qui recoit le lait soit, a chaque
traite , parfaitement lavé a 'eau chaude, et
bien brossé dans tous les colns avec une
brosse de poil de sangher; ensuite a I'ean
troide, et bien ressuyé€ au soleil ou au feu.
Obligez les filles de laiterie, chargées des
traites, de laver, avant d’y procéder, le p1s
des vaches a Uean fraiche, et de vincer anssi
lears mains.

Un des soins particuliers que doit pren-
dre la fermiere, clest de veiller a ce que
ses vaches solent traites jusqu’a la derniére
goutte. Non-seulement c’est une perte de
ne powut trairve & fond ; car on perd du lait,
et méme le meilleur, puisque c’est toujours
le dermier tiré gul est le plus crémeux; mais
on expose encore les vaches, par le trop
long séjour du Jait dans le pis, a tarir et 2
des eugorgemens de mameions durs et in-
dolens dont les conséquences sont quelque-
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fois trés funestes. Souvent cest encore par
cette cause que les vaches ne veulent plus
se laisser traire, et qu’elles deviennent s1
mdchantes, cassant et brisant tous les vases,
par leur piétinement et leurs coups de
pieds, qu'il n’y a plus d’avtre moyen que
deles engraisser pour la boucherie. En cffet,
toute vache revéche et difficile doit étre re-
jetée de l1a vacherie & laitage. Aussi ne sau-
rait-on trop recommander, pour habituer
les jeunes aumailles a la traite, de gouver-
ner les génisses qu'on y destine avec une
grande douceur, et de leur prendre et tirer
légérement les mamelons plusieurs fois le
jour lorsqu’on les pawnse, les dtrille ou les
bouchonne.Dans la traite, la trayeuse as-
sisc sur une escabelle ou petit banc de bois,
doit tirer les mamelons du haut en bas sans
serrer les doigts; car elle pourrait encore,
dans cette opération, en appuyant trop du-
rcment et trop lourdement, y causer des int
flammations et des maux (ui pourraient les
détruire. Elle doit prendre les deux trayons
d’un méme ¢oté, un de chaque main, son
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scau ¢tant dessus entre ses genoux, en lirer
tout le lait qui en vient comme de lui-méme;
passer ensuite aux deux de Pautre cdté,
pour laisser au lait le temps de descendre
dans les premiers ; revenir 2 ceux-c1 pour
retourner encore aux autres, et ainsi sue-
cessivement jusqu’a la fin de la traite,

Aussitot que le lait est tiré du pis de la
vache ou de celul dautres Létes laitiéres , 1l
doit &tre porté i la laiterie, passé dans des
tamis de crin, afin de le purger d’'un peu
de mousse gui se forme an-dessus en tom-
bant dans le seau i traire, ainsi que de
quelques autres maticres ou poussieres qui,
quoiquinapercues , auraient pu le salir.
Ces tamis doivent étre lavés, brossés et res-
suyés de Ja méme manmeére que le seav i
traire, et tenus dans la méme proprété.

Il est reconnu que le lait ne eréme jamais
mieux que lorsqu’il présente une grande
surface au contact de Yair. Il doit donc
en passant au tamis couler dans des vases
a grandes ouvertures. L’usage ordinaire est
de choisir, pour cet objet, des terrines de
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grés, étroites par le bas, et larges par le
haut, avec un petit goulot pour verser ,
lorsque cela devient nécessaire. Elles ont
une dimension tres convenable, quand elles
présentent quinze pouces de diamcétre dans
leur partie supérieure, et six dans le fond,
avec une profondeur aussi de cing i
six pouces au plus, Rejetez , pour mettre le
lait, toute poterie qui serait vernissée; car
le lait par la propriété mordante de son
sérum qui décomposerait le vernis, sen
trouverait tres altéré et 1l deviendrait d’un
mauvais et pernicieux usage. Evites encore
plus les vases de mdial et tous ccux dont
Penduit interne a le plomb pour base, parce
que le lait quiles attaque, comme corpsgras
et fermentescible, formerait avec eux des
combinaisons salines qui agissent comme
les poisons. Enfin ne laissez jamais les filles
qui arrivent de la traite, entrer dans la lai-
terie avec une chaussure malpropre: obli-
gez -les méme d’en changer, et davoir
toujonrs des souliers & semelle de bois , et
non de cuir, qui unc fois infecté de lait
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aigrt ne peut en étre purgé, ou une paire
de sabots, qui soit a la porte, et qui ne
serve que pour Pnsage de ce local.

Le lait doit étre posé dans la laiterie sur
des tables & la portée de la main,a labantear
detrente poucesenviron, en dalles de pierre
dure bien tailldes et lisses et d’un lavage
tres facile qui doit étre renouveld tous les
jours & grandes et fraiches eaux.Le plan-
cher de la laiterte doit étre lavé aussi, au
moins deux fois le jour, aprés les manu-
tentions du matin et du soir. Il fant quil
soit disposé de maniére quil y ait de
la pente vers le milieu, et une rigole pour
conduire toutes les eanx des lavages en de-
hors de la laiterte, ou dans un puisard éloz-
gn¢ d’ou elles sont enlevées et jetdes dans
la fosse & fumier.

Dans les petites cultures, ie lieu ou se fait
fa manipulation du lait est souvent trés peu
de chose, et s1 la ménagére qui a peu de lai-
tage, est trés soigneuse, elle n’en tire pas
moins souvent un assez bon parti. Une
huche ou wn huffet qui reste dans la piece
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du rez-de-chaussée, servant de principale
habitation personnelle da fermier, fait 'of-
fice de loute la laiterie. Comme ces habi-
tations n'ont d’autres planchers gu’une
pierrée ou un pavé degres, clles sont assez
fraichies en élé pour que la chaleur n’y pé-
nétre pas excessivement, ni le froid dans
Phiver. Cette derniére saison au reste de-
vient-elle rigourcuse? le buffet est rap-
proché da foyer, et alors il n’est pas rare
de le voir, en méme temps, servir de table
pour les repas de toute la famille. Mais on
doit penser que cette pratique ne peut étre
d’usage que pour les personnes qui ont
une vache ou deux, et quisont d’un soin,
et d’une proprété assez grande pour remé-
dier & tous les inconvéniens et aux désa-
vantages qu’elle présente.

Pour bien faire monter la créme, et fa-
ciliter son dégagement de la partie caséeuse
et du sérum, 1l faut avoir une laiterie ol
I'on puisse maintenir constamment une
température de neuf & dix degrds de Reau-
mur, un peu plus élevée pour le produit
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de la chévre, ct y laisser le lait en parfat
1epos dans les terrines. La température
est-elle plus froide? le lait monterait trop
lentement pour donner de bonne créme, et
dans une plus chaude 1l ne tarderait pas a
saigrir, a faire un mauvais caillé, et navoir
plus guére d’usage que pour la porcherie.
Dans une bonne laiterie, la créme est en-
lierement montée sur le lait en douze
heures en ¢té, et en vingt a vingt-quatre
lieures en hiver : ce qu'on apercoit, si en
appuyant le doigt légérement dessus, on
peut le retirer sans enlever aucune parlie
de lait, parce que c’est la preuve que la
matiére caséeuse et le sérum sont bien sé-
parés de la eréme. Si cette créme montait
trop lentement, elle aurait d’autant moins
de qualité que le lait serait plus vieux , et
elle donnerait un beurre analogue. Lors-
yue la créme est montée, quelques ména-
géres en crévent la surface prés du goulot
de la terrine: elles font sortirle lait par ce
goulot, et la crémereste scule dans le vase,
d’our on lenleve ensmite pour la joindre a
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celle de toutes les autres terrines, et la dé-
poser dans un vaisscau particulier. Mais
Pusage le plus ordinaire est d’enlever la
créme avec une écrémoire de la forme d'une
trés grande coquille d’huttre, trés mince,
en fer-blanc ou en argent et percée de pe-
tits trous, pour 'égouttement de ce qui peut
s'culever de sérum ct de matiére caséeuse
avec clle. La créme, Otée du lait, doit étre
préservée du contact de Pair qui pourrart
Paltérer clle doit étre mise en conséquence
dans des vases  orifice étroit, couverts et
fermés. On recule un peu P'altération dg la
creme en la remuant tous les jours, une ou
deux fois, avec une spatule ou une cuiller.

La premicre creme retirée de dessns le
lait doune, lorsqu’il est dans sa nouveauté,
le beurre le plas délicat. Mais il y a tou-
jours perte a dter en plusieurs fois la creme
de dessus le lait, parce qu'on le trouble
toujours par la premicre levée, et qu’alors
la seconde n’est jamais aussi abondante
qu’elle devrait Vétre. Cette premiére levée
renferme aussi trop de matiére caséeuse, ct
son beurre, qui ne peut que tres difficile-
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ment en étre bien purgé, n’est point de
garde,

Tout le monde sait que c’est par V'agita-
tion de la créme quon la fait tourner en
beurre. Quelques paysannes qui n'ont
qu’'une vache, ou une chevre ou deux, bat-
tent leur eréme dans le premicer pot trouvé,
avec une sorte de petit pilon en bois.
Dans les petites laiteries on emploic or-
dinairement un vase qu'on appcle ba-
ratte (pl. s, fig. 25) cylindrique, large
par le bas, plus étroit par le haut, ressem-
blant dans sa forme allongée 4 un pain de
sucre étété, et la créme est agitée dedans,
en levant et en baissant, par un mouvement
prompt et régulier, une petite planche
ronde, placée de plat, d’'un diamétre un peu
moindre que celul du vase, afin qu'clle
puisse y entrer et en sortir aisément, d'une
épaisseur de quinze 2 dix-huit lignes, et
dans le milieu de laquelle un manche de
deux atrois pieds est fixé pour pouvoir la
mettre en mouvement. Le couvercle de la
baratte est mobile , et percé d’un trou pour
entrer et giisser le manche de la planche
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quibat lacréme: ce qui fait que dans Popé-
ration, la baratte pent étre fermde. Dans les
grandes laiteries on emplole, pour hattre la
créme un petit tonneau d’une contenance
proportionnde i 'exploitation: ce petit ton-
neau s'appele sérenne (fig, 26); 1l est garni
dans son intérieur de uatre petites ailes
quwon fait tourner d’unc maniére prompte ct
uniforme, par le moyen de leur axe, ui est
aussi celul du vase, et qui passe en dehors
ol on Parme d’un manche courbe i poignde,
pour se préter au mouvement, comme dans
toutes les machines a moulin qu’on fait tour-
ner a bras. Afin &y mettre Ia créme et
d'en sortir le beurre, lu sérenne a une pe-
tite porte carrde qu'on dispose par le haut,
lorsque pour lamanipulation,onlaplacesur
le chevalet. Eafin quel que soit instrument
qui se1t pour agiter la créme, pilonsou ailes
de moulin, il doitPenlever par lames quire-
tombent promptement. Youlez-vous que
lopération se fasse aisément? jamais ne
remplissez le batle-a-beurre au-dela de la
moit1é de sa capacité totale. Il n’est pas
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ndcessaire sans doute, de prévenir que les
vases a battre le beurre doivent étre tenus,
lavés , brossés ct ressuyds avec le méme
soin que tous les autres objets de la laiterie,

Le beurre n'est jamais meilleur et plus
doux, ct d’une saveur plus agréable, que
lorsqu'’il est le produit d’unecréme nouvelle.
Le bon beurre de la Prévalaye, et d’autres
lieux ou il est trés estimé, se fait avec la
créme levée le jour méme ou au plus tard la
veille, et toutes les personnes qui veulent
en avoir de délicieux, doivent procéder de
la méme maniére 4 sa fabrication. Dans
beaucoup de laiteries, la créme ne se bat
que tous les huit jours, et la veille du mar-
ché du canton, Clest une manvaise pratijue
qui ne peut donner au plus que du beurre
médiocre. On devrait toujours battre la
vréme, et faire le beurre au moins deux fois
par semaine ; autrement elle contracte plus
ou moins de rancidité qu'elle communique
au beurre. Lorsquelle est dans cet état, on
peut en atténuer l'effet, en joignant'dans la
baratte ou dans la sérenne un peu de lait du
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jour; mais on n’y parvient que trés incom-
plétement.

Le beurre de lait de vaclie est d’une cou-
leur jaundtre au temps des herbages du prin-
temps, et un peu aussi a ceux de 'automne,
et comme a ces €époques 11 est quelquefois
plus onctueux, a une saveur plus douce, on a
cru qu’on pouvait estimer ses qualités par sa
couleur.DansI’hiver,il est plus blanc,comme
celui de tousles autres bestiaux . Néanmoins,
lorsqu’on nourritles vaches avec debons re-
gains, avec des pommes de terre cuites,
avec des topinambours, etc., et qu'on leur
fait boire, légérement tiédes, des eaux blan-
ches, leur lait donne encore un beurre.assez
jaunatre. Mais s1 la nourriture seche de I’hi-
ver ne produit qu'an beurre blanc, souvent
il nen a pas moins de qualité, et si on
nourrit suffisamment avec des substances
trés saines et bien alimentaires, on n’obtient
guére moins de lait que dans le temps des
meilleursherbages et presquetoujoursautant
de beurre. Souvent méme dans la primeur
des herbages, s1 on obtient abondance de
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lait, 3l n’est que légerement crémeux. Enfin,
la couleur jaunilre ayant fait estimer le
beuire par le public qui le consomme, les
producteurs ont cherché le moyen de ia lu
donner. En Angleterre, suivant Marshall,
on donne ordinaircment de la couleurjaune
au beurre et au fromage, avec une prépara-
tiond’ annotaoude roucoun (bixa orellana)
que vendent les droguistes anglais sous la
forme de briques dont on détuche quel-
ques parties en lesfrottant au-dessus du lait
ou de la créme avec un morceau de pierre
de gres. Le safran, et beaucoup d'autrescou-
Jeurs de nature résineuse, peuvent servir
aussi pour donner une teinte au beurre.
Celles dune nature différente, telle que la
cochenille et la décaction de hetterave, ne
le coloreraient pas. Dans les ddpartemens
du nord et de Pouest de lu France, les beur-
rieres emploient ordinairement les fleurs du
sonci. Les ont-elles cueillies, elles les en-
tassent dans des pots de gres, ou elles res-
tent environ un mois, pour s’y décomposer
en une liquenr foncce qu'elles passent a tra-
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vers un linge, afin de avoir pure et nette,
et de la pouvoir conserver pour le besoin,
La décoction de carotte jaune serait préfé-
rable, parce qu’en associant au beurre son
principe colorant, elle semble en faciliter le
dégagement de la partie gw’on appele lait de
beurre, qul n’est autre chiose que du sérum
et de la matiére fromageuse qui était restée
dansla ecréme. Enfin,que lonemploicla cou-
leur de 'annota, celle du sonciou dela ca-
rotte, ces couleurs ne pl‘ésentent rien de
mauvais ni pour le goiit ni pour laqualité du
beurre. Quant a la proportion a employer,
elle s'apprend par Pusage. Clest a la crome
qu’il faut les ajouter pour colerer le beurre,
etau lait, avant de le mettre en pressure ,
pour colorer le fromage; autrement on ne
parviendrait jamais & donner une teinte uni-
forme et sans veines tranchantes. On prend
unepartie delaitpourle fromage et unc partie
de créme pour le beurre; on délatededansla
couleur, aprés quot onajoute ces partiesatout
levolume qu'onveutcolorer. Lacouleur étant
dans teut le lait, 1l faut le remuer ct le bien

9.
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méler;dans lacréme,le mouvement du batte-
a-beurre suffit pour mélerlacouleur et Péten-
dre uniformément; etsila proportionenaélé
bien ménagde, le beurre a Papparence de la
couleurlaplusnaturelle. Cependantlebeurre
coloré artificiellement peut se reconnaitre en
vicillissant ; si sa coulcar est naturelle, la
surface prend alors une teinte encore plus
foncée et mate, tandis que, dans Pautre cas,
clle devient un peu plus blanchatre.

Le beurre vient quelquefois trés diffici-
lement. 81l venait trop promptement, ce se-
ralt parce que la creme aurait trop de chalenr
dans le batte-a-beurre: elle pourraitdoncs’y
aigrir; d'ailleurs elle s’y séparerait mal dela
portion du lait qu’elle avait conservé. Pour
bien disposer la baratte ou la sérenne, 1l
faut, en €té, avantd’y mettre Jacréme, les
bien ricer de nouvean avec de l'eau froide
pour lesrafraichir, et, en hiver ,avec de P'cau
bouillante pour les échauffer.On doitdésu e
que le beurre vienne en une heure environ
demounvement biencontinu.S1, en Pagitant,
ta creme devenait trés édcumeunse, 1l suffira,
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pour en arréler Peffet, d'ouvrir le batte-a-
beurre pour un instant, et d’y donner de
Vair. Lorsque le beurre en hiver vient dif-
ficilement, quelques filles de laiterie plon-
gent la baratte dans de leau bouillante;
d’autres 'approchent du feu: on doit étre
trés économe de ces moyens d’accélération;
car on ne les emploie jamais qu'au détri-
ment de la qualité du beurre? un peu de
beurre mélé A la créme dans la baratte, est
un moyen plus simple et sans inconvénient:
ilaide beaucoup i la faire tourner en beurre.
Commence-t-il 4 se former, il tombeau fond
dun vaisseau , dans lequel on lebat, et par
pelites masses qui augmentent bientot: alors
on réunit ces masses par portions, de demi-
quart, de cinquiéme ou de sixiéme, etc. de
kilogramme,el on les plonge dans un vase ou
dans une grande terrine remplie d’eau frai-
che. Pour Pemplo1 journalier, on peut se
contenter d'un simple lavage pour mettre le
beurre en la forme qu'on désire : alors il est
plus onctueux, plus doux, d’une saveur plus
agréable; mais,dans cet état; conservant trop
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de parties de lait dans son intérieur ; if
n’est trés potable au plus que pendant vingt-
qnatre heures. Désirez-vous avoirunbeurre
de bonne garde? 1l faut le ddlaiter, et pour
cela le pétrir, Pouvrir, I'¢taler, le rappro-
cher dans Peau fraiche, en le retournant sur
lui-méme, et en l'appuyant sur les bords de
la tervine avec la paume de la main; y met-
tant aussi peu que peossible les doigts qui s’y
attacheratent. En répdtant Popération dans
de nouvelles eaux jusqu'a ce qu'elles con-
servent leur limpidité, on peut espérer
d’avoir purgé le beurre de tout laitage qui
aurait causé sa prompte altéralion, et de
pouvoir le maintenir, si on le met dans un
lien sain ou il ne puisse contracter aucun
mauvais gout, tres potable pendant plasieurs
semaines, soit sous la forme de quarts de
kilogramme allongds, soit sous la forme de
pain ow de masse d'un poids gu'on éleve
quetquefois a plus de dix kilogrammes; mais
on doit ohserver que, vu sa nature huileuse ,
¢t sa propridté de se liquéfier a vingt-cinq a
trente degrés de Rdaumur, et de s’altcrer
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encere promptement dans cet élat, il est
indispensable de le tenir dans un lieu & tem-
pérature froide, et de 'y couvrir d’une toile
fine tres propre, renouvelée et souvent
mouillée d’eau froide et pure, qui, en le te-
nant frais, le préserve anss1 du contact de
Pair. Au froid, le beurre devient solide, et
conserve mieux songoulagréable et presque
inodore. Voulez-vous le porter au marché
sous la forme de quart de kilogramme?
mettez unlinge au fond d’un pamer, placez-y
toutes vos pi¢ces de beurre au plus sur deux
rangs 'un au-dessus de lauire, chacune
enveloppée de feuilles de vigne, de belle~
dame, de baricots, elc., et reployez par-
dessus les bords dulinge dufond du panier.
Lorsqu’on joint, dans le batte-a-beurre,
comme cela se fait en Bretagne, quelques
poigndes de sel ou quelques verres de sau-
mure; €étant alors un peu saié, on en voit se
conserver dans un parfait état jusqu’a deux
ettrois mois, ¢t méme pendanttout I'hiver,si,
étant fabriqué aautomne, 1l nepeut plus re-
cevolr aucune atteinte des grandes chaleurs,
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Il est possible d’obtenir un heurre ex-
trémement délicat, en mettant, quelques
heures aprés la traite, du lail dans des bou-
teilles & demi pleines; on 'agite bien et
long-temps; il s’y forme de petits grumeaux
de beurre qu’on fait égoutter sur un tamis,
on les réunit, on les lave et on les pétrit,
pour leur donner la forme suivant Pusage
de la maison. Mais on est loin d’obtenir tout
le beurre qu’on aurait eu par la levée de la
creme sur le lait. C'est donc un moyen peu
économique, et qui ne peut étre employé
qu’a défaut de temps pour avoir du beurre
par la méthode ordinaire, et pour satisfaire
de riches amateurs de gastronomie.

Le beurre ne pouvant jamais étre totale-
ment purgé de quelques parcelles laiteuses,
tourne toujours plus ou moins promptement
a la rancidité, et il devient ce qu'on appéle
beurre fort; mauvaise qualité qu’il peut te-
nir aussi d’une créme trop vieille levée, on
d’une créme échauflée. En le resoumettant
au lavage et au repétrissage, on peut atté-
..uer ce gout pance el fort; mais jamais en-
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uerement, ni pour une durée au-dela de
quelques jours.

Lorsque vous avez du beurre qui cst de-
venu rance, le meilleur moyen pour en ti-
rer partl, c'est de le faire passeral’ébullition.
Fondu ainsi, il prend la forme de graisse, et
1] est excellent pour les fritures. Pour Ia-
voir dans cet état, vous le mettez fondre
dans un chaudron de cuivre jaune trés pro-
pre sur un feu clair, évitant la fummée; vous
ne le quittez point, pour Pempécher de
monter, en le remuanl un peu avec une spa-
tule ou une cuiller : vous écumez au-des-
sus avec soin la matiére caséeuse et toutes
les 1mpuretés que la chaleur fait élever a la
surface, Toute la matiére caséeuse ne s’éleve
pas;_il en descend une partie au fond du
chaudron ou elle forme un gratin que le:
enfans aiment beaucoup, Lorsque le beurre
est devenu limpide, clair comme de 'huile
épurée, et qu'il ne pétille plus lorsqu’on en
jéle quelques gouttes au feu, il est dans P’état
voulu : vous le laissez une 1dée refreidir, et
vous le prenez par cuillerées. sans le trou-
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bler nullement, pour le metire dans des pots
ou, sous une forme grumeleuse et sous tne
couleur d’huile d’olive figde, 1l peut, étant
couvert, se¢ couserver trés bien pendant
cin( & six mois.

Lorsque le beurre a été bien fabriqud,
s1 vous voulez le conserver dans son état
naturel, vous le soumettez a une salaison
compléte , vingt-quatre heares environ
apres qu'il est sorti de la baratte. Dans les
départemens des anciennes provinces de
Flandre et de Bretagne, apres avoir ainsi
salé, on en fait un assez grand commerce.
Pour saler le beurre, la premiére condition
c’est d’avoir un selgris bien lavé et égrugé,
et des vases de grés qui sont incontestable-
ment les meilleurs pour le contenir. La
proportion du sel est de trois onces en-
viron par kilogramme ; on en saupoudre
d’abord le fond du vase; on place ensuite
une couche de beurre bien appuyce, bien
pétrie, et aprés une couche de sel d’environ
une ligne d’épaisseur; on met une nouvelle
couche de beurre, on la sale comme la pre-
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micre, et alnsi successivement jusqu'a ce
que lc vase soit rempli & deux pouces pres.
Au bout de huit jours, le beurre doit avoir
pris de la retraite et laissé un peu de vide
sur les cotés du vase. Vous faites alors une
saumure dans laquelle un ceuf puisse sur-
nager; vous en recouvrez votre beurre de
maniere 4 ce que la saumure le surmonte
d’environ un pouce. Enfin, lc vase recou-
vert, vous rangez votre beurre au frais,
dans votre réserve, pour attendre la venle
ou la consommation. [ites-vous obligé de
faire voyager votre beurre? Vous en reli-
rez la saamure qui pourrait s’écouler et se
perdre dans le transport; vous la rem-
placez par une bonne couche de sely mais
le voyage une fois achevé, vous relevez le
plus gros du sel, et vous remettez de la sau-
mure comme la premitre fois. Dans la
Flandre, les vases & mettre le beurre salé
sontordinairement cylindriques, hauts d’en-
viron trente pouces, d’un diamétre de dix,
et c’est souvent dans ces vases que le beurre

est expédié pour le commerce.
2. 10
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La maunipulation opérée sur la creme,
donue poursecond résultat le lait de beurre.
Ce lait n’est composé que de sérum et de
matiére caséeuse joints a quelques pelites
parcelles de bewrre et de créeme qui y sont
restées. Néanmoins, le battage de la créme
lui donne une savewr particuliere: lors-
qu'll provient d’une créme nonvelle et de
bonne qualité, il est dabord tres doux,
onctueux, et trés agréable au palais : bientot
il s'agrit, eessc d’¢tre potable, et ne con-
vient plus qu'ala porcherie. Dans beaucoup
de pays, le lait de beurre de bounne qua-
lité sert pour faire de la soupe aux domes-
tiques de la forme, soit par Pébullition,
soit dans sa fraicheur, et sans autre prépa-
ration que d'y mettre du pain par petits
morceaux rompus sous les doigts. Le lait
de Dbeurre sert pour rétablir la santé dans
beaucoup de cas: onl’a vu souvent, dans le
dernter degré des phthisies dorsales, com-
mencer, comme par miracle, le rétablis-
sement des malades qui ne peuvent plus
1ien digérer : 1l redonne par sa qualité onc-
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tueuse du ton a leur estomac, facilite toutes
les opérations de leurs intestins , et il leur
permet, en peu de temps, de passer au lait
pur, plus nourrissant et plus substantiel.
Aprés Popération du beurre, vient dans
les laiteries celle de 'a matitre caséeuse,
partie du lait dont il faut s’occuper peu
apres la traite, s1 on ne veut pas écremer,
ou immediatement apres la levée de la
créme, si on veut faire du beurre : dans le
premier cas, en opérant promptement sur
le lait, on ne donne point a la créme le
temps de monter, et elle reste bien égale-
ment confondue dans la matte; dans le se-
cond, on ne donne point au lail écremc le
temps de tourner a I'aigre, i quoi il a une
grande tendance. La matiére caséeuse du
Jait est la plus amimalisée et la plus nour-
rssante des parties essentielles qu'tl renfer-
me, le beurre, le caill¢etle sérum. Ellca, sui-
vant Parmentier, plusieurs rapporls avec la
matiere glutineuse du froment.Celle deslaits
de chévres et de brebis, aprés éire caillée,
est toujours moins solide, plus visqueuse,
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plus gélatineuse que celle du lait de vache,

Nous nesavons pas si les GGrees ont connu
la fabrication et Pemplor du beurre; mais
ils faisaient un grand usage du fromage, et
plusieurs savans agronomes pensent que les
Gaules et toute 'Europe ontappris des Ro-
mains Part de le fabriquer.

Le beurre fait avec tous les soins qu’exige
une grande propreté, ne differe guere d’un
pays al'autre; il n’en est pas de mémedu fro-
mage ;1l variepartont de forme , de qualité et
d’espéce, depuis des siecles, et chaque can-
ton, pour ainsi dire, possede le sien.Clest ce
<qui arendu hien plus plausible que pour le
beuarre 'idée que la qualité del’un et 'autre
dépend dulieu quiles donne. Cependant ne
trouve-t-on pas maintes fois dans le méme
pays, et jusque dans ta méme commune, une
différence énorme dans les fromages des di-
verses laiteries qui s’y trouvent? et peut-on
douter que cette différence ne soit due an
degrd plus ou moins grand de Uintelligence
et dv soin des ménagcres? Beaucoup de pro-
vinces qui n’ont qu'un herbage trés ordi-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



~

DU LAITAGE. 221
naire) et qu’on peut ou qu’on pourrait se
procures presqu’en tous licux, font d’excel-
lentes qualitds de fromage: la Brie en est un
exemple. Aussi croyons-nous que, dans
tous les lieux a bonnes cultures de céréales,
on pourrait, par le moyen des prairies ar-
tificielles, pour la nourriture des bestiaux,
mmiter ce quisc pratique de mieux en fait de
fromages, en Angleterre, ¢nlollande et en
Suisse,quisont les pays qui en fournissentle
plus et les plus estimés pour le commerce
d’exportation.

Nous avons déja dit comment on colo-
rait le fromage; mais, si ce n'est en Angle-
terre et en Italie, on le fait asscz rarement.
Les Anglais le colorent avec I'annota, et les
Parmesans avec le safran. Mais si on ne
colore que rarement le fromage, on y ajoute
souvent d’autres ingrédiens qui en fon
presque toute lestime particuliére. Dans
les fromage sde Gerardmer, on yadditionne
des décoctions d'ombelliféres; dans ceux
de Limbourg du persil, de la ciboule et de
Pestragon: les Anglais y joignent quelque-
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fois dans Pintérieur, ou ils laissent, par le
moyen de la forme du moule, un vide pour
cet objet, du vin de malaga qui, pénétrant
dans la péte, lui donne un aromate qui la
rend délicicuse.

Le fromage peut &tre fait avec le caillé
enticrement dépouillé de sa creme: mais
dans ce cas, il est toujours séc ct médiocre
et 1l n’est guere d’usage que pour les manou-
vriers et pour les domestiques des fermes.
Beaucoup de fromages qui se vendent i la
ville, el méme qui s’exporlent, comme plu-
sieurs de ceux d’Angletcrre, se font avec le
lait de deux traites, celle du soir, et celle
du matin. Gette derniére n’est pas écrémde,
mais on enléve sur Vautre toute la créme qui
estmonlée a lasurface pendant la nuit. Apres
cet écrémage, on réunit les deux traites, et
on les met en présure aussitot que eelle du
matin a perdu la chaleur naturelle qu’elle
avail en sortant du pis de Panimal : ce qui
demande environ deux heures. Dautres
fromages, ct ce sont les meilleurs, se font
avec du lait nullement écrémé, mis en pré-
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sure apres chaque traite, et avant qu’aucune
des parties quile constituent aient fait au-
cun mouvement pour se décomposer et se
désunir. On en fail encore de plus délicat
et de plus gras, en additionnant a du lait
pur la levée de créme d’un antre lait.

Pour ne plus revenir sur le méme obijet,
nous répéterons ici, pour la derniére fois,
que tous les ustensiles qui servent dans Ja
confection des fromages doivent étre lavds,
brossés, ressuyés, avec le méme soin que
nous avons recommandé pour ceux em-
ployés dans la fabrication du beurre, et
que toute fille malpropre el peu soigneuse
doit étre absolument renvoyée du service
de la laiterie, et ne pas plus approcher de
lamanipulation des fromages que de celle du
beurre.

Plusieurssubstances peuventservir i faive
tourner le lait en caillé, La plante qui porte
le nom de caille-lait a passé pendant bien
des siécles pour avoir celte propriété; mais
c’est une errcur venue des anciens, qui a
€té copide, autant dire, jusqu’a ce jour, pat
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tous les auteurs agronomiques. Les fleurs de
chardon et d’artichauts auraient micux md-
rité d’étre recommanddes pour cet objet,
cependant, comme plusieurs autres plantes
et divers acides, elles ne rempliraient le
but quimparfaitement, et nous ne croyons
pas qu’il y ail aucune matiere qul puisse
remplacer la présure. Celle-ci se tire de
Pestomac des veaux, et du lait caillé et dé-
compos€ qu’il renferme ; aussi beaucoup de
bouchers, pour avoir des présures plus
abondantes, font avaler aux veaux beau-
coup delait quelques heures avant delestuer,
Pour obtenir la présure il faut ouvrir la
caillette, en Oter les grumeaux, bien laver
I'une et les autres a Peau fraiche, les essuyer
avec un linge propre; les saler, remettre
ensuite les grumeaux dans lacaillette et faire
sécher le tout pour servir au besoin; ayant
soind’enavoirtoujours une bonneprovision
d’avance, afin de n’étre pas obligé d’em-
ployerdela présure trop nouvelle. Quelques
personnes donnent plus de soin 4 la matiére
coagulante du lait; elles prennent deux ou
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trois daillettes; elles les lavent, et elles les
salent dans un vase ou elles restent deux &
trois jours ; elles les retirent et elles les sus-
pendent pendant autant de temps pour
égoutter ; elles les salent de nouvean dans
un pol couvert de¢ papier roué avec une
épingle, et peudesemaines apres elles peu-
vent s’en servir : mais il vaut mieux enavoir
assez d’avance pour pouvolr les conserver
prés d'une année. D’autres personnes, pour
ajouter a cette préparation, prennent des
feuilles d’églanticr odorant, des feuilles de
ronce; elles les font bouillir dans un ou
deux litres d’eau avec quelques pincées de
scl: le dépot refroidi, elles le mettent dans
un vase avec deux au trois caillettes; elles
y ajoutent un citron , un quart d’once de
clous de girofle, et donnant par ce moyen
un peu de parfum i la présure, nommde
amulette en plusieurs pays, elles lui dtent
cette odeur un peu repoussante qui lui est
naturelle, etqui est d’autant plus forte qu’elle
est dans sa nouveaulé.

Ordinairement pour faire cailler, on en-
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léve, avec le doigt, une petite partie de pré-
sure, on la délaye dans quelques verres de-
lait, et on ajoute ce mélange i toute la par-
tie qu’on veut faire coaguler, en 'y mélant
bien par le mouvement avee une cuiller de
bois ou avec Pécrémoir. On délaye quel-
quefois de la prcsure dans un peu d’eau
pour en frotter seulement Pécrémoir qu’on
plonge en tous sens dans le lait. On peut
ausst se servir tout simplement d’une infu-
sion de présure qu’on obtient en plongeant
Yamulette dans I'cau bouillante pendant
quelques minutes. Enfin, quel que soit ce-
lui des moyens qu’on cmplotie, 1l faut mé-
nager la dose de la présure, surtout en
été ou le lait caille plus facilement. Sion
en mettait trop, elle pourrait communt-
quer son mauvais goat a la matle, et la faire
se partager en grumeaux; et sion enmettait
trop peu, la matte ne prendrait point assez
de consistance, et le sérum y resterait en
partie adhérent. L’usage apprend a con-
naitre la proportion qu’il en faut : quand
la ménageére n'est pas sans 1utelligence ,
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elle M préjuge d’aprés la tempdrature de
latmosphere. Le lait nouvellement trait en
exige un peu plos que lautre et que le lait
éeréemd. Dans I'hiver, si la température est
froide, pour aider la coagulation, on ap-
proche souvent la matte du feu ou on lun
fait sabir le bain-marie. Le lait doit se cail-
ler en une heure ou deux aprés avoir recu
la présure : il est utile de le couvrir pour
qgne le tout caille en méme temps, et la matte
peut &tre enlevée apres dix d douze heures
de commencement de coagulation.

Pour commencer & égoutter le sérum qui
surnage & entour du caillé, quand on veut
employer celni-ci dans toute sa fraichenr,
on penche un peu le vase oula terrine qui
les contient pour faire couler le premier
par le goulot; aprés quol onenléve la matte
avec 'écrémoir, qui,dtant percée de petits
trous, doune encore issue a une partie de
ce qui était resté de petit-lait, et on met le
caillé dans des échisses ou dans des vais-
seaux perfords, afin qu'il s’y égoule encore.

Le bon caillé tout frais fouettd avec ad-
dition de créme, et de lait nouvellement

- P
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traity de sucre el de fleurs d’orangexcom-
pose, pour les tables de choix, les fromages
qu’on appéle i la créme. Les gens moins
recherchés dans leurs mets, se contentent
de le fouctter avec du lait j 1ls le servent
dans cet dlat, et chacunmet, dans ce qui luy
est servi, du sucre suivant son gout et sa
fantaisie. Les ouvriers ct domestiques de la
campagne emploient le fromage de lait
écremé danssa fraicheur, ou apres quelques
jours d’une demi-salaison, sous le nom de
fromage blanc ou fromage i la pie. Les fro-
mages qu’on fait sécher sc divisent en trois
especes principales, et qui se font par an-
tant de procédés différens. 1°Ou la matte
est mise tout simplement dans les moules,
sans y reccevolr de compression ; la sépa-
ration du petit-lait 8’y fait spontandément;
20 ou elle est péirie et soumise a Peffet de
la presse sans cuisson; 3° ou elle subat le
pélrissage, la cuisson et la pression.

Dans la premiére de ces fabrications des
fromages, le caillé s’enléve par lames épaisses
d’environ un pouce, avec 'écréemoir, et il
se dépose dans les moules en géndral bien
arrondis, ressemblant & une portion de cy-
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lindre parfait et qu'on appéle €éclisses, pour
Pordinaireenbois de hétre. On place en des-
sous un petit clayon d’osier ou d’autres me-
nus brins de bois, auss1 d'une forme ronde,
et garni d’une toile a tissu liche, ou d’un
faible paillasson, fait brin & brin avec de la
paille de seigle plus solide et moins poar-
rissante que toute aulre, ou avec des joncs,
lés mémes que les jardiniers emplolent pour
palisser les arbres. Le tout est posé sur un
vase pour recevoir 'égoiit du caillé, ou sar
une sorte de table longue, sillons profonds
d'un pouce a dix-huit lignes, en pierre tres
duare, et la moins susceptible d’étre entamée
par I'acide du sérum: celte lable se pose un
peu en inclinaison, afin de porter le liquide
quis’égountte du fromage,en passant a travers
le linge de toile ou le paillasson, en dehors
de la laiterie, par le moyen d’un goulot ou
les sillons viennent se réunir dans un petit
tube qui passe & travers le muc. Les dgodts
des fromages sont recuelllis avec soin dans
des scaux ou d’autres baquets pour Pusage
de la porcherie.
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Au bout de vingt-quatre heures, on re-
tourne les fromages et on les sale sur la sur-
face supérieure avec du sel égrugd; le lende-
main , on les retourne encore et on sale le
nouveaun dessus qui nel’a pointencore été,
ainsi que les cotés,en yappuyant légérement
avec les doigtsautant de sel qu’ils en peuvent
conserver : alors les deux faces se trouvent
soumises & lasalaison, et lafraichenr du caillé
y fait pénétrer le sel uniformément ; ce qui
est trés essentiel. Au bout d’uue huitaine,
quand Ie fromage ayant été retourné tous les
jours, a pris un peu de solidité, on gratte
doucement, avee un couteau a lame émous-
sée,laface dudessus pour en enlever leduvet
gras et cotonneux qui 8’y est formé : on la
sale de nouveau, et le lendemain on en fait
auatant de Pautre coté, La proportion qulil
faunt de sel dans toute sorte de caillé s’ap-
prend encore par l'usage, par la dégustation,
et par le ressnintement de la matte qu se
refuse d’en absorber davantage.

Les fromages, par le gaz vineux qui sen
dégage, atiirent les mouches : 1l faut tacher
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de les en dlogner, parce qu'en déposant
dessus ct dans les petits interstices ou trous
gu’elles peuvent rouver aleur surface, leurs
semences, clles y donneralent, malgré le
sel , naissance & des vers ou mites qui les
porteraient a se décomposer : la ménagere
doit veiller & cet inconvénient avec le plus
grand soin, et Oter légérement avec son
grattoir les moindres dépots de mouche
qu’elle pourrait découvrir sur les fromages,
et toujours saupoudrer de sel la place ou
elle les aurait trouvés.

Apres la salaison, les fromages ayant
pris de la solidité, se mettent simplement
sur des clayons, souvent dans une piece sé-
parce, 4 cOté ou au-dessus de la laiterie,
garnie de tablettes pour les poser. Ayez soin
que ces tablettes ne solent pas en sapin ou
autres bois résineux; car elles communique-
ralent un mauvais gout aux fromages. On
retourne d’abord ceux-ci tous les jours ou
tous les deux jours, suivant que la tempéra-
ture est plus ou moins propre a lesressuyer,
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et au bout d'un mois environ, étant secs,
il suffit de les retourner et de les examiner
tous les huit jours, deles tenir, sans se
toucher les uns aux autres, sur des paillas-
sons quon change et qu’on nettoie chaque
fois qu'on y touche. Si les fromages, dans
une dessiccation qui se ferait trop prom-
ptement, avalent de la disposition & avoir
une crouite trés dure, i la sorface, qui,
empéchant Pintérienr de sécher, les porle-
rait i la décomposition, il faudrait y remé-
dicr, en les frottant avee un plumasseau on
un linge 1mbibé d'huile, de lie de vin ou
de vinaigre. Il faut aussi que la chambre aux
fromages ne soit pas exposée i la chaleur,
et au défaut Q’air ; car précipitant leur fer-
mentation , celte température étouffée en
entrainerait encore la destruction avant
qwon soit parvenu a les faire sécher. Clest
ce qui fait que dans Vété il est si difficile
de rdussir dans la fabrication des fromages,
et qu'on n’y a jamais plus de succés qu’en
automne, et aux ¢poques oula tempdrature
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reste moyenne ct Pair sec pendant un cer-
tain temps. On doit done ticher d’avoir
un local ou il soit facile de maintenir con-
stamment cette température. La gelée est
encore plus redoutable que la chaleur; elle
décompose la matte. Ajoutez que le froid
Pempéchant de sécher dans le temps voulu,
il s’ensuit encore son altération.

Les fromages sans pression, parmi les=
quels les plus renommés sont ceux de Brie,
de Maroles, de Livarot, d’Olivet, nne
fois secs, peuvent, avec des soins et de la
survelllance, et en les écartant des rats et
des souris, se conserver dans cet état pen-
dant quatre, cinqou six mois. Plus tard leur
pate, malgré tous les soins, finirait par s’al-
térer, et méme par tomber en grumeaux cten
paussiere; alors il faut penser & les afliner et
a les disposer pour la-vente : afin d’y par-
venir, on les porte dans une cave & la frai-
cheur, placés sept a huit au-dessus les uns
des autres, et enveloppé chacun dans du
foin, dans des feuilles d’orties, de cresson,
de chitaigniers,de vigne, etc., qu'on imbibe

10.
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quelguefois de lie de vin tres liquide. L'ha
bitude fait connaitre, par le toucher et par
une légeére pression avec les doigts, le point
convenable de Paffinage qui s’effectue ords-
nairement en deux ou trois semaines. Les
fromages étant affinés, it faut penser a les ven-
dre et & les consommer. Une quinzaine de
jours alors suffiraient pour les amener a une
décomposition savonncuse, a couler ct &
prendre une Acreté forte, putride et res
poussante.

Il est reconnu que beauncoup de fromages
tiennent leur bonne qualité du mélange du
lait de divers bestiaux, quiont un caillé plus
ou moins gélatineux. Les meilleurs de ceux
de Roquefort, fabriqués quelquefois dans
des souterrains creusés dans le roc, sont faits
du mélange du lait de chévres et de brehis.
Ceux de Sassenage sont composés de lait de
brelns et de vaches. Il se fabrique dans les
environs de Levroux, département de I'In-
dre, des fromages sous la forme de petites
briques carrées, mélés d’un quart de lait de
vache et de trois quarts de Jait de chévre,
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qui peuvent passer parmi les meillears de
ceux qui ne sont soumis n1 i la pression, ni
i la cuisson. Pour Faffinage de ces petits
fromages, on fait une friture de benrre et
d’oignon; cette friture étant retirée du feu
et passée dans une étoffe delaine, ontrempe
les fromages dedans a plusicurs reprises,
et on les met, enveloppds de feutlles de vi-
gnes, de chitaigniers, etc., huit 4 dix en-
semble dans un pot de grés; on répete la
méme immersion dans la friture deux ou
trois fois pendant le cours d’une semaine;
aprés quoi les fromages se trouvent bientdt
ramollis au point parfait pour en faire
usage.

Pour fabriquer les fromages de compres-
slon sans cuisson, tels que ceux de Hollande,
plusieurs de ceux de France et d'Angle-
terre, le caillé se brise sous les doigts et
danslamain; aprés quoion le laisse descen-
dredanslesérumau fond du vase. Ayant fait
couler et égoutter ce dernier, on pétrit la
matte pour extraire ce qwelle peut encore
en contenir; on met cette malte dans les
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moules, et on la soumet a Peffet dela presse:
retirée de la pression, on la met, sila tem-
pérature est froide, aupres du feu, ou dans
une dtuve chauffée faiblement: en deux ou
trois jours, un peu de fermentation s’y éta-
blit; elle leve comme la pite de froment
davs la boulangerie, et on y voit aussi des
yeux se former par Peffet de Pair. Prise en
cet élat, on la repétrit dans les moules & fro-
mage percés de petits trous pour I'égoutte-
ment de ce qui peut encore y rester de sé-
rum; car c’cst un point aussiimportant de
Pen dégager entitrement pour la conserver
sous forme de fromage, que de purger le
beurre de toute portion laiteuse. Dans ce
dernler pétrissage, on s'occupe de la salai-
son; on remplit avec soin, et en foulant
toute la capacité du moule qu’on choisit
suivant la forme en usage dans le pays;
apres avolr pétri une couche de matte, on
la sale par-dessus d’une ligne environ de
sel égrugé, et ainsisuccessivement & chaque
couche d’environ deux pouces d’épaisseur,
et aprés avoir couvert d’une toile a tissu
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lache, on remet la matte sous la presse pen-
dant deux ou trois jours; on larctourne en-
suite, eton sale la nouvelle surface que pré-
sente le revers. Ayez soin que le sel soit
placé de maniére & ce qu’il puisse péndtrer
tres également dans loute Ja matte. On re-
tourne encore les fromages dans le moule
pendant quelques jours, pour en commen-
cer la dessiccation; aprés quoion les porte &
la cave, ct la on les retourne encore deux
ou trois fois par semaine. La crofite en
devient-clle dure trop promptement? on
Ihumecte avec du petit - lait salé: lors-
quelle est 4 la consistance désirée, on la
gratle légérement, et on essuie tonte la
mousse cotonneuse qui la couvre. Aprés
cette manipulation, les fromages de com-
pression peuvent, comme on le voit dans
ceux de Hollande, se conserver au moins
une annde. Néanmoins, ceux du Cantal,
qui se font par des procédés analogues, ne
passent pas, et siirement par défaut de soin
et de mampulation dans la fabrique, pour
pouvo r se conserver aussi long-temps,
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quoiquils soient aussi hons i Pépoque de
la consommation qul est sealement et ué-
cessalrement plus rapprochée, et qui ne
permet pas aussi bien deles exporter. Ajou-
tons que les Hollandais, avant de saler leurs
froraages, les mettent quelquefols tremper
dans leau, afin de les mieux disposer a
recevoir le sel blanc et purifié qulils em-
ploient. .

Le premier petit-lait retiré, dans tous
les fromages de compression et de pétri-
mentdelamatte caséeuse, renferme toujours
un reste de caillé. Dans beaucoup de lieux
on le remet en présure, et on en tire une
nouvelle matte avec laquelle on fait des fro-
mages maigres qu'on emploie frais ou a
demi-sel, pour la nourriture des ouvriers
de la campagne.

Pour les fromages de cuisson, on coule
le lait dans unc chaudiére exposée & un fen
modeéré : on enduit Pécuelle, cuiller ou
spatule, de présure, cton la plonge dans le
lait ou on la remue en tous sens. La pré-
sure al-clle commencé son action? on re-
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tire le tait du feu, et on le laisse en repos
pour qulil se caille complétement. Est-il
caillé? on retire une partie du sérum; mais
onenlaisseassez pour servir a la cuisson de
la matte. Pendant la cuisson on agite cette
matte ; on la brasse avec I’dcuelle A présure
ou avec un moussoir pour la bien diviser.
La cuisson qui se fait a 50 & 6o degrés de
Reaumur est & son point quand la matte
surnage dans le petit-lait en grumeaux,
ayant un peu de consistance, un ceil jau-
niatre , et faisant une sorte de ressort sous
les doigts. Alors on enleve la chaudiere du
feu, et on remue toujours jusqua ce que les
grumeaux soient réunis en masse; enfin, on
en exprime le petit-lait autant que possible;
on met la matte dans les moules, en la fou-
lant et en la salant comme dans les fromages
de compression, ct on la met sous presse
pour achever I'égouttement du sérum, et
donner a la pitcautant d’homogénéité que
possible. Au boat de quelques jours, on la
retire de dessous la presse,=et on porte ies
fromages dans une cave un peu acrée, tres
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saine, ou dans la piece particuliere desti-
nee a la dessiccation des fromages, laquelle
ne reclame plus que leur retourne deux ou
trois fois par semaine. Tels sont, a quelques
différences pres, les moyens employés pom
fabriquer tous lesfromages soumis a la cuis-
son, dont les plus renommds sont ceux de
Chesler, de Parmesan, et de Gruyéres. Les
fermieres du Doubs et du Jura sont parve-
nues a imiter ceux de Groyéres; celles du
Cantal imitent ceux de Hollande, et il se-
rait bien a désicer que leur exemple fut
suivi dans tous les départemens ; car il est
vraiment impardonnable aux cultivateurs
francais de ne point fournir tout le fro-
mage de notre commerce, et de souffrir
que nous paylonsun tribut considérableanx
étrangers, pour une denrée que notre cul-
ture peut nous permettre de posséder comme
cux, peut-ére méme plus avantageuse-
ment, ct proportionnellement al'étendue des
provinces,dans une plus grande abondance.
Lesfromagesipression sontd’une conser-
vauon plus longue que ceux qu’on n’y sou-
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met pas. Ces derniers ne peuvent se mouler
gue sous de trés petits volumes. Nousn’en
avons point vu faire de plus grands que
dans la DBrie, et a Olivet pres Orléans.
Ceux de compression, en Hollande et ail-
leurs, se font sous un volume trés supé-
rieur : ceux de cuisson sont d'une conser-
vation qui peul aller a plusieurs années,
ct ayant une matte plus ferme ou le sel s'in-
corpore le mieux et s’y décompose le moins
vite, ils peuvent se fabriquer par masses
considdrables : on en voit qui font, autant
dire, la charge d’'un homme, et surtout dans
les grandes vacheries de quarante & soixante
aumailles laitieres , ou les traites du soir et
du matin, car c’est toujeurs un mal d’cn
réunir de plus éloigndes, peuvent donner
du caillé ensuffisante quantité pour les fatre.
Chaque vache peut donner, Pune plus,
lautre moins, trois quarts de kilogramme
de fromage par jour. P'lus la matte est cuite,
mieux les fromages se conservent, moins
ils salterent, et plus ils présentent de
solidité et de consistance. Geux de Par-

2. IX
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mesan passent pour élre les plus cuits et
les plus soumis a une forte pression : aussi
ils sont d’une pite plus ferme, plus facile
a éire ripée pour les usages de la culsine, et
notamment pour faire le macaroni.

Le lait pur sert dans la clarification de
plusieurs liqueurs ; le lait caillé peut servir
pour la conservation des viandes pendant
plusieurs jours , en maniére de marinade, etil
est d'autant plus avantageux pour cet objet,
que loin de dureir les viandes, ainsi que le
fait le vinaigre, il les attendrit, sans doute
parce que , conservant, comme le dit Par-
mentier, un caraclére en quelque sorte ani-
mal, il S’approprie et s’unit mieux aux par-
ties constituantes des viandes, etles dloigne
de leur propension a tourner 2 la putridité,

Lelait écrémé, méme déja tournéal'aigre,
peut servir aussi, en place d’huile, dans les
couteurs en détrempe pour les murs des
appartemens ; 1l passe pour bien faire ré-
sister la peinture dans tous les lieux hu-
mides. Le petit-lait nouveau, et avant d’étre
tourné i l'aigre, peat, i Iinstar de la limo-
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nade,procureret procureen effet aux gens de
lacampagne une boisson saine et trés rafrai-
chissante. Les médecins en fontaussi usage
dans beaucoup de cas. Pour l'avoir clair et
limpide, il suffit de le faire filirer & travers
un papier gris ou une étoffe de laine. Les
pharmaciens "obtiennent souvent enfaisant
tourner du lait écrémé ou non; mais sou-
vent alors 1l est trés fade, et nous pensons
quil n’est jamais meilleur ni plus agréable
A boire que lorsqu’il est frais, et obtenu par
les moyens ordinaires employés dans les
laiteries. Les personnes qui élévent des
chiens peuvent étre assurces de les préserver
de la maladie du jeune age, qui en tue un s1
grand nombre, ca leur faisant hoire jour-
nellement du petit-lait, pendant la premiére
annde de leur éducation. Le pelit - lait
sert ausst dans le blanchiment des belles
toiles écrues, et plusieurs fabricans préten-
dent que celles blanchies par ce moyen se
salissent moins promptement, et, qu'une
fois sates, elles sont aussi plus faciles 4 re-
blanchir que les autres. Dés qu’il est tourné
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a l'aigre, le pelit-lait, dans les fermes, n’y
est plus de service que pour la porcherie.
On ne doit point le donner en nature aux
coclions, et surtout aux pelits, aux entrailles
desquels il pourrait canser trop de reliche-
ment; il faut en faire un amalgame pétri
avec leurs autres nourrilures solides ; il les
feur rend trés appétissantes et de bon goit.
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CHAPITRE XIL

-
DES VOLAILLES.

Dans les fermes, la volaille se compose
dePespéce poule, des dindons, des pigeons,
des canards el des oies: on peut néanmoins
y joindve le paon et la pintade.

Le premier point, dans I'éducation des
volailles, c’est deleur procurer des demeures
salubres, commodes et bien disposées. Sont-
elles trop froides? les poules 8’y engour-
dissent, et clles n’y pondent point. Sont-
elles trop chaudes? elles s’y affaiblissent,
elles y prennent une chair molasse; et st
elles sont humides, elles leur causent des
affections goulteuses. Le plancher ou le sol
des poulaillers doit étre carrelé avec soin
ct les murs doivent en étre bien erépis, afin
de ne point douner 1ssue aux belettes, aux
fouines, aux pulois, ete., qui tuent les
poules; aux rats, qui mangent leurs produits;
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ni retraite aux insectes qui les tourmentent
et nuisent A leur santé en troublant lear
sommeil. L’exposition d’un poulailler doit
permettre d’y ouvrir, en été, une ou plu-
sieurs fenétres vers lenord, afin den obte-
nir un courant d’air pour le rafraichir, et
d’autres au midr pour Péchauffer en hiver.
Ces ouvertures doivent étre impénétrables
aux mauvaises bétes, par lemoyen d’un gril-
lage enfil deferfin et serré donton les garnit.

Llest convenable que les poules n’entrent
point par la porte qui sert a la ménagére et
au service du poulailler; il leur faut une
petite entrée proportionnée a leur taille, a
un metre et demt environ au-dessus du sol,
avec une petite échelle en dedans et une en
dehors pourqu’elles puissent y monter:cette
entrée doit étre fermée pendant les nuits
avec un s01n rigoureux.

Un poulailler sera de la grandeur pro-
portionnée a 'exploitation; point trop vaste,
afin que les volailles, en s’y rapprochant,
puissent y produire une chaleur qui leur est
favorable; ildoitavoir desplafonds deonze a
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douze pieds de hautear. Pour les juchoirs,
rien n'est mieux que de les composer de
deux piéces de chevrons qu'on place dans
le poulailler, a la distance Pun de Pautre
d’environ deux métres, en inclinaison de
trente degrés du centre du local au haut du
mur sur lequel ils sont appuyés. On garnit
chaque chevron de chevilles, en commen-
cant de maniére i ce que les premiéres se
trouvent , vu l'inclinaison des chevrons , &
un tiers de melre du sol, el les sccondes a
deux tiers, c'est-a-dire plus élevées que les
premiéres de douze pouces, et ainsi de
méme pour les autres jusqu’au faite du pou-
lailler ; ce qui en réclame a peu prés autant
que le plafond a de tiers de metre de han-
teur. Sur ces chevilles on place des perches
ou traverses de deux pouces carrds, arron-
dies sur leurs arétes, pour faciliter le jucher
des poules qui dorment, comme on sait,
appuyées sur une patte, ct Pautre replide
sous le corps, et dont les onglets ne peuvent
accrocher que trés imparfaitement de petits
barreaux ronds. LI’inclinaison des chevrons
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fait qu’elles ne sont pas juchées verticale-
ment les unes au-dessus des autres et que la
fiente des plus élevées ne peut salir celles qui
sontau-dessous. Chaquejuchoir ou pairede
chevrons doit conteunir environ dix traver-
ses,dontquatre au moins peavent étre de ser-
vice ; la volaille bien portante ne voulantpas
rester sur les plus basses qui lui servent seu-
lement d’échellepourmontera celles du des-
sus ; et comme il fautenviron cing i six pou-
ces d’emplacement pour qu'une volaille de
Iespece poule soita son aise, cliaque perche
¢n contiendra douze a quatorze , ct chaque
juchoir cinquante a soixante. Or, il est im=
portant d’avoir un poulailler ou 'on puisse,
multiplier les juchoirs, proportionnellement
a la quantité de volailles que comporte Pex-
ploitation agricole, ou qu’on veut dlever et
entretenir. Nous recommandons ces ju-
choirs, parce que les chevrons et les tra-
verses , étant ainsi disposds, n’empéchent
pas de circuler dans tout le poulailler, et
qu'on peut les sortir a volonté pour les
nettoyer et les gratter en dehors : ce qui
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doit se faire au moins une fois par semaine,
Le poulailler devra toujours étre tenu dans
une grande propreté; il faut qu'il soit éga-
lemen tbien nettoyé€, gratié, lavé et ba-
layé, au moins aussi tous les huit jours. Il
est encore convenable, apris le nettole-
ment, de garnir le plancher ou le sol d'une
petite couche de sable ou de menue paille,
pour garantir les pattes de la volaille de la
fraicheur, de Phumidité et de sa fiente qui
est toujours froide, lorsqu’elle n’est pas en-
core durcie et desséchée. Avant de mettrela
menue paille, quelques flammes de feu, avec
desch enevottes ou autres herbes trés com-
bustibles, sont utiles pour extraire du pou-
lailler les exhalaisons méphitiques; maissans
faire choix d’herbes odoriférantes,qu n’au-
ralent, malgré ce que maintes personnes en
pensent, que la propriété d’aromatiser 'air
vicid sans le purger.

A lentour interne du poulailler, & un
demi-metre environ dusol, il doit yavoir, en
plein mur, au lieu de panicrs que quelques
personnes s¢ contenlent d’y attacher mobi-
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lement & des clous a crochels, des cases ou
niches, comme les boulins dans les colom-
biers, mais d’une dimension triple, c’est--
dire d’environ un pied carré, avec un petit
rebordsur ledevant pour y retenirles ceufs et
empécher que les poules, avec leursonglets,
ne les poussent en dehors. Ces boulins
doivent toujours étre garnis de foin et de
paille douce et fraiche, pour que les poules
puissent y aller pondre. Comme ils sont en
pleins murs, elles y sont peu tourmentées
par les allées et venues des personnes qui
font le service du poulailler ; elles y trou-
vent un peu de Pobscurité qu’elles re-
cherchent dans 'opération de la ponte, et
ne pouvant s’y regarder les nnesles autres ,
elles ne sont point tentées d’aller s’y faive la
guerre, ainsi qu’elles le font souvent quand
clles peuvent s’apercevoir. Ces bouhins doi-
vent étre en bonnes briques et susceplibles,
parlemoyen d’on goulotqu’on laisse au mi-
lieudurcbord, depouvoirétre lavésetéchau-
dés a Peaubouillante, lorsqu’il s’y établit des
insectes et des poux devolaille. Une case ou
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niche par douzaine de poules est suffisante,
parce qu’elles ne pondent pas toutes en
méme temps ; elles aiment a s’y succéder,
et 4 se placer ou elles voient déjh des ceufs :
aussi en doit-on toujours laisser un dans
chaque niche, ou plutédt le figurer par une
coquille, dans laquelle on a, par un petit
trou, introduit, étant liquide, du plitre qui
s'y durcit et 'empéche de se briser. Chaque
boulin de poulailler doit étre garni, en
avant, d'une petite échellette de deux mar-
ches, en planches, afin d'en faciliter la
montée aux poules, et d’eviter, cn y volant,
quelles cassent les ceufs qui peuvent s’y
trouver.

Les poules privées de boire, sont tréssu-
jetes & la pépie, maladie qui se manifeste
sur leur langue par une pellicule blanche, en
forme d’un mince parchemin, qui les em-
péche de manger, qui les force & tenir le
bec presque toujours ouvert, et qui les tue
si on ne la leur enléve pas promptement.
Pour éviter cette maladiec ou au moins la
rendre peu commune, ilimporte, lorsqu’on
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ne peut pas établir une mare ou faire pas-
ser un ruisseau tout a c¢oté deleur local, d'y
tenir quelques petits augets toujoursremplis
d’eau pure, ou on les voit & chaque instant
aller se désaltérer.

Sila cour de la ferme nest pas assez spa-
cieuse pour offrir quelques parties de ga-
zony il est bon d’avoir un petit verger clos
de hauts muars ou de hautes palissades, garni
aussl d’une mare ou d’augets remplis d’eau,
et sur lequel le poulailler a unc issue, pour
que les poules puissent aller s’y essoriller et
paltre sans pouvoir en franchir la cloture :
un peu ’herbe leur est trés salutaire, de
leur gotit et améliore beaucoup leurs ceufs.
A défaut d’une pitce de verger, 1l faut au
moins leur jeter journellement, dans la
basse-cour, des feuilles desalade, de bette-
rave, et autres, qu’on tire du jardin. Quel-
ques buissons dans la basse-cour oudansle
petitverger, sont trés convenables pour leur
procurer de Pombre ; quelques miuiers sont
aussi tres utiles, parce qulelles en aiment e
fruit, et qu'il contribue a leur bonne santé.
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A coté du poulailler, il convient d’avoir
une mue, c’est-a-direc une chambre a pla-
fond, seulement a la hauteur d'une per-
sonne, sans juchoir, avec un peu d’obscu-
rité qui néanmoins ne 'empéche pas d’élre
salubre, garnie de boulins comme le pou-
lailler, afin de pouvoir y placer les cou-
veuses dans le plus parfaitrepos. Il faut que
cette chambre a mue conlienne aussi des
meubles qu’on apptle épinettes pour en-
graisser la volaiile. Ces épinettes doivent
représenter, €tant formées de barreaux,
des especes de coffres 3 jour, longs et peu
larges, soutenus par des pieds, d’un demi-
metre de hauteur ; elles sont divisées par
cases ct de maniére a ce que les volailles
ne puissent y changer de position; on les
garnit par le devant, pour mettre le man-
ger, de petits augets, auxquels la téte et
le bec seuls des bétes puissent atteindre.
Le fond de ses épineltes doit étre plan-
chéié, pour que les volailles puissent s’y
tenir facilement sur leurs pattes ; mais sans
pouvoir retenir leur fiente qui doit tou-
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jours passer par l'extrémité des cases. Il
n’est pas nécessaire , san$ doute, de dire
que la chambre & mue et les épnelles doi-
vent étre tenues avec la méme propreté que
le poulailler, et que toute la fiente de ees
deux locaux doit étre relevée avec grand
soin, pour étre mélée avec celle du co-
lombier, et fournir & la culture un des plus
précieux engrais,

Le méme poulailler ne doit servir que
pour Vespéce poule , excepté sculement
pour les pintades, avec lesquelies les poules
onttrés rarement de grands combats. Dans
la basse-cour les poules peavent vivre avec
les dindons,, comme avec toutes les autres
volailles : mais Pantipathie qui existe entre
ces deux espéces, ne permet pas de leur
donner la méme demeure. Les dindons
frappent souvent du bec, a outrance, sur
les poules qu’ils peuvent joindre, et les
cogs poules, en revanche, leur font souvent
des guerres A mort dont 1ls soht sonvent
eux-mémes les victimes.

Les poules, comme les anmaillés, doi-
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vent &tre gouverndes par une personne
douce et soigneuse, qui veille sur leur
santé, qui les habitue a n’étre point fa-
rouches et & la rechercher plutot qua la
fuir; elle doit savoir meltre la paix, quand
il s’éleve entre elles des combats: 1l convient
qu'elle appéle toutes les volailles, qui ac-
courent a sa voix, le matin vers les cing
heures, et le soir vers les quatre heures,
pendant tout le temps de la belle saison et
des grands jours, etau soleil levant et une
heure avant le soleil couchant, pendant
presque tout I'hiver et une grande partie
de 'automne, pour leur donner du grain
dans une place de la cour bien frappée,
nettoyée et balayée. Iendant le repas du
matin, car tontes ne viennent pas i celm
du soir, lorsque la gouvernante des vo-
lailles les a rassemblées par son appel, elle
en fait 'mspection, elle les compte dla vue,
voit 8’1l ne luien manque pas, et il y en a
de malades qui réclament des soins particu-
liers : ce qu’elle apercoit pour l'ordinaive
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& un plumage hérissé, mal en ordre, et i
des ailes liches et trainantes.

Il est essentiel déire trés réglé pour la
gouverne et les repas des poules. Leur on-
vrez-vous lrop tard le poulailler? voulant
en sortir dés le point du jour, elles s’y 1m-
patientent, et elles perdent une partie du
temps quelles mettent, entre les repas, 2
rechercher avee activité tous les hors-d’cen-
vre quelles savent trouver, surtout pour le
bien des fumiers qu’elles nettoient d e
toute graine, et pour le bien de la basse-
cour, gu'elles purgent de la plupart des in-
sectes dont la substance animale est d’ail-
leurs trés ndcessaire a leur santé. Elles
attrappent toutes les espéces de mouches
avec une dtonnante facilité : un ver vient-
il & montrer sa téte? il est promptement
enlevé; mais souvent 1l est aussitdt repris
a celle qu1 Pa saisi, et 1l passe de bec en
bec jusqu’a ce quiil y en all une qui puisse
g’écarter pour I'avaler plusason aise. Donne-
t-on aux poules 4 manger trop tard le ma-
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tin? lassées d’attendre, elles s'écartent, se
répandent de tous cotés; elles vont en de-
hors perdre leurs ceufs ou s'égarer, et si la
position de la ferme le permet, elles gagnent
les champs on elles causent le désordre
dans les semis et dans les récoltes; plu-
sieurs y sont enlevdes par les maraudeurs,
et les plus faibles par les oiseaux de proie.
Les pommes de terre cuites aun four ou
autrement et dans leur fraicheer de cuisson,
légérement tiedes autant qu'il est possible,
sont tres bonnes pour les poules. Vonles-
vous éviter que les dindouns, les canards ct
les oies, elc., ne s'emparent de toute cette
nourriture? tenez une place dans le poulail-
ler pour en donner aux poules particuliére-
ment, et méme une portion de grains : car
an peu de nourriture dans leur demeuve,
la leur fait aimer et rechercher.
Parmentier, qu’on aime toujours a citer,
lorsqu’il est question d’économie rurale et
domestique , proposc de former des ver-
millicres qui paraissentétre si fort du gotit
dela volaille. Pour cela il convient de pra-

II.
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liquer, dans la basse-cour, ou les eaux ne
puissent séjourner; une ou deux enceintes
carrées, si l'on veut, en muraille, d’a peu
prés quatre pieds de hauteur, 2 pans de
ix, douze a quinze pieds de cdté. Deux
vermilliéres mettent a méme d’en avoir tou-
jours une en service et une qui se prépare.
Pour les former on y dépose, par couches
successives, de la paille hachée ou de la me-
nue paille recouverte de crotin frais de che-
val, de terre légére abreuvée de sang de
beeuf ou d’autre béte, de marc de raisin ou
de son, d’avoine, et d’intestins d’animaux
eoupéds par morceaux treés menus. Ce mé-
lange se convertit bientét en un monceau
de vers; et comme les poules les détrui-
raient tous en pen de temps, on les en
¢carte par-un filet qui couvre Venceinte
au-dessus des murs ou par des branches
d’épine. Quelques panerées de la vermil-
[iére sont distribuées tous les jours a Ja
volaille, et principalement dans les temps
froids, et dans tous les temps o1 la terre,
étant durcie par la séchercsse, empéche
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de trouver ailleurs des vers, des sauterelles,
et d’autres insectes quelle aime si avide-
ment. Des cultivateurs font ramasser par
des enfans, dans les labours, derritre
la charrue et dans le sillon qui vient d’étre
exposé a l'air, des vers, et surtout ceux de
hanneton, pour les donner a leur volaille.
Cependant il faut observer, qu’une quantité
qui dépasserait le quart de leur nourriture
totale pourrait étre aussi prdjudiciable 2a
leur santé, qu’'une moindre portion lul est
salutaire. Comme les poules et plusieurs an-
tres volailles , avalent souvent des graviers
pour donner, il faut le croire, une-sorte
de ton a leur gésier, 1l faut éviter de laisser
tralner dans la basse-cour de petits débris
de verre et de faience; car s1 elles en pre-
naient au licu de gravier, ils pourraient
piquer leurs intestins et les faire mourir.

La fille qui gouverne la volaille, doit le-
ver les ceufs sans causer aucun dérangement
aux pondeuses, vers les onze heures du
matin, et vers les trois heures de Paprés-
mudi, Les ceufs de la fin daofltt et des mois
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de septembre et d’octobre sont ceux qui
peuvent se conserver le plus long-temps
dans des licux secs et sains, et surtout si
on les enveloppe duns des matiéres qui em-
péchent leur substance la plus claire et la
plus séreuse de s’évaporer.On emploie quel-
quefois le son et les cendres pour les cou-
vrir lit par lit, dans des touneaux ou dans
d’autres vases; mais le son a trop de ten-
dance a s’échaufler, et les cendres trop de
disposition a pomper humidité de I'atmo-
spheérc, pour pouvoir étre considérds ici
comme de bons conservateurs ; les grains
bien secs, le sable pur et la sciure de bois
leur sont bien préférables. Mais, comme {'ob-
serve Parmentier, dans aucun temps, des
ceufs d’un mois, conservés en licn sain, ne
peuvent étre répulés vieux.

L’espéce poule est une des plus varices
des volatilles, la plus répanduc dans toutes
les parties du globe, et c’est sans contredit
la plus 1mportante, tant sous le rapport de
la chair fine et ddlicate qu'elle offie, que du
grand nombre de ses ceufs qui sont, pour
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tous lesages de la vie de ’homme, une nour-
riture saine, bonne et fortifiante. Cette es-
pece, qui peut passer dans le nombre des
plus belles conquétes que 'hommie ait faites
sur les animaux, pour son wtilité particu-
licre, et qu’on distingue, dans les fermes,
sous les noms de cogs, de pqules, de pou-
lets, de chapons, et de poulardes, vit une
dizaine d’années environ; nous en avons
vu aller Jusqu’a quinze et seize ans; mais
dans leurs dernicres anndes elles n’étarent
guére productives 4 ct clles €taient pleines
dinfirmités. Lewr chair n'est jamais meil-
leure et plus parfaite qua I'dge de huit a
douze mois, a4 moins qu’on ne veuille en
composer des bouillons quelle rend déli-
cieux quand elle est plus dgée.

Le coq est plus fort que la poule en-
viron d’un llers, son plumage est plus va-
116 et plus beau, surtout celui de la téte,
et principalement celui de la queue qu'il
a plus relevée, plus grande et mieux ar-
rondie. Plusieurs ont des crétes doubles et
quelquetois un peu panachdes. Le coq fait
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entendre son chant le matin avant le jour,
et a plusieurs heures dans la journée. Il ne
s'attache pas & une scule femelle, et il peut
en cocher un grand nombre, jusqu™a trente,
quarante, et plas dans une seule journée;
mais a cinqou six ans il est souvent épuisé,
et alors 1l fapt lui donner un successeur ;
il affectionne toutes les poules indistincte-
ment ; 1l est trés sobre avec elles, 1l les ap-
péle lorsqu’il a trouvé de la nourriture, et
illa leur abandonne. Clest une erreur de
croire qu’il en faut un par douze ou quinze
poules ¢ les personnes qui n’en veulent pas
nourrir inutilement peuvent étre assurées
qu’un seul peut suffire & plus de soixante,
pour la fécondation de leur produit.

Les poules n’ont pas besoin du coq pour
donner des ceufs qui naissent et se forment
sur la grappe de leurs intestins qu’on
nomme ovaire, et c’est encore une erreur
de croire qu'elles pondent moins quand
elles n’ont pas la société d'un coq. Celui-ci
n'est absolument utile que pour rendre
leurs ceufs féeonds. Le meilleur moyen,
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pour les disposer & pondre, c'est de les
bien nourrir et de les tenir chaudement:
quelques ménageres , principalement celles
des petites exploitations agricoles, ont re-
cours, pour faire pondre les poules, a la
nourriture du chenevis, du sarrazin, & des
patées chaudes de pomimes de terre ou d’au-
tres substances farineuses, et aussi i les
faire coucher dla chaleur des étables ou
au - dessus des fours 3 pain. Mais nous
devons bien recommander de ne point les
mettre coucher positivement dans les éta-
bles ni dans les écuries. Leur fiente par
son odeur et par sa malpropreté dégoiite-
raitles bestiaux : ce qui pourrait s’en échap-
per sur leur dos serait capable, par sa pro-
pridté corrosive , d’en faire tomber le poil :
des harnais en cuir, s'ils en étaient couverts,
en seraient aussi trés promptement brilés
ou susceptibles de se casser.

Une poule est-elle trop grasse pour pou-
voir bien pondre? mettez dans son manger,
pour la fajre un peu maigrir, une petite
addition de brique réduite en poussiére.
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On voit des personnes y metlre des coquil-
les d’ceuf pilées, qui par leur nature calcaire
produisent le méme effet que la brique. Mais
ce dernier moyen peut donner aux poules le
gout de manger les ccufs; ce qui obligerait
ales tuer; caron ne doit point garder toutes
celles qui ont cette vicieuse habitude,
comme toutes les bavardes , celles qui chan-
tent comme les cogs, les farouches et les
difformes, car elles sont ordinairement tres
peu productives. Les cenfs des poules vier-
ges et ceux qui ne renferment point le germe
du mile, sont susceptibles d’une plus lon-
gue conservation, et de pouvoir mieux étre
transportds an loin. I parait que le germe
est exposé , dans le rausport, a se détacher
du jaune, par les secousses, i perdre toute
propriété propre & 'meunbation, ethse cor-
rompre ensuite tres promplement.

Il y a des poules hupées a grande tuille,
qui pondent de trés gros ceufs , mais jamass
tres abondamment; 1l y en a & plumage
lhiérissé, et leur chair ¢tant par cette dispo
sition plus exposde au contact de Vair, elles
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sont plus frileuses, et elles pondent encore
trés peu dans tous les temps froids. Il y en
a qui ont des plumes jusqu’au bas des pat-
tes, qu'on appele poules pattues, ordinai-
rement fort petites, douces et susceptibles
d’étre rendues trés familicres ; elles ne sont
bonnes que pour la curiosité , parce qu’elles
pondent de ires petits ceufs , et que leurs
pattes , toujours remplies de bouc, aux
moindres pluies, portent trop d’humidité
dans le poulailler et sur les juchours. La
poule de sote, si jolie par la beautd et la
finesse de son plumage, donne une chair
trés blanche, trés délicate, pond beaucoup,
mais scs ceufs ne sont pas plus gros que
ceux des poules pattues. Sous le rapport de
la ponte et de la facilité d’élre engrais-
sée , la fermiére ne trouvera jamais plus de
profit que dans la poule commune, s1 elle
fa choisit parmi les plus fortes, etsielle a
somn de renouveler sa basse-cour avec les
plusbeaux individus miles et femelles qu’elle
obtient par Péducation. Cette poule, excepté

pendant les courts intervalles d’une semaie
2. Ia
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ou deux entre ses pontes, et surtout aprés
celle qu'elle désire couver, pond ordinai-
rement sans s’arvéter depuis janvier jusqu'a
Pautomne, et souvent jusqu’aux froids de
la fin de cetie saison; elle est moins déli-
cate sur la nourriture, et elle sait mieux
chercher, dans la basse-cour et dans les
champs, les grains et les vers de toute cs-
pece qui peuvent s’y trouver.

Lorsquelapouleveutpondre, ellecaquéte,
elle cherche a trouver une place cachée,pour
y étretranquille, et cllefinit,pourlordinaire,
par entrer dans le poulailler, par se placer
dans un nid ou elle voit des ceufs, et aussi-
10t qu'elie est débarrassée du sien, elle en
exprime une sorte de joie: elle crétele d’un
son vif, clair et fortement prononcé , au-
quel souvent répondent plusieurs des autres
poules qui entendent. Les ceufs varient de
grosseur suivant la force des poules; mais
les jeunes poulettes les pondent toujours
plus pelits ; les plus gros sont pondus par
celles de moyen fdge, et lorsqu’elles vieillis-
sent, le volume en diminue.
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La poule qui veut couver, a quoi on peut
Pamener par une nourriture échauflante,
telle que celle de sarrazin et<dechenevis, an-
nonce en restant sur le nid, en défendant
ses ceufs plus qu’a Pordinaire, et par un pe-
tit gloussement un pea sourd et trés con-
tinu. Alors on la met, a la chambre 4 mue,
sur un nid, avec douze ou quinze ceufs, sui-
vant sa taille et Pampleur de ses ailes, apres
g'étre assuré, a la lueur d’une chandelle, s1
ces ceufs ne sont pas troubles, mais pleins
et transparens. Au commencement du prin-
temps ou ala fin de Phiver, sion veut déja
faire couver, comme il faitencore froid, on
met quelques ceufs de moins , afin qu'étant
tous sous le milien de la poule, 1ls ne soient
jamais exposés & se refroidir sur le bord de
ses ailes. Plusieurs femmes de la campagne
font attention aux phases de la lune, pour
mettre les poules couver; elles croient pou-
voir reconnailre si les ceufs sont fécondes,
etelles se laissent tromper par la cavité qu’on
nomme couronne,qui est oceasionnde par le
vide que fait dans 'eeuf Pévaporation spon-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



268 €HAPITRE XII.

tande ; le germe élant placé sous le globe
du jaune, ne peut étre apercu avant son dé-
veloppement. Il en est aussi’qui crolent ,
mais c'est encore en vain, pPouvelr recon-
naltre & leur plus de longueur, cenx qui
donneront des miles, et a leur plus de ro-
tondité, ceux qui donneront des femelles.
Quelle que soit la forme des ceufs, tous les
polygames volailles, et peut-étre toutes les
autres espéces d'animaux. qui suivent la
méme regle, donnent plus de femelles que
de miles, quand c’est celui-ct quisert a plu-
sieurs. D’antres ménageres crolent devoir
retourner les wufs sous la couveuse, afin
que I'ncubation se fasse mieux, et souvent
elles ne font que la troubler. Leur ministere
est icientierement inutile; tous les ovipa-
res, poussés par uninstinet naturel, se char-
gent, dans la couvaison, de retourner leurs
cenfs, et deleschanger deplaceaubesoin. Des
ménagéres mettent aussi quelquefois, sous
la couvée, des clous ou des petits mor-
ccaux de fer, afin d'empécher les ceufs de
tourner, parleffetdes orages et du tonnerre,
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Tous ces moyens doivent étre regardds
comme des minuties souvent nusibles, et
toute fermiere intelligente, au-dessus de la
superstition et del’ignorance populaire, doit
les dédaigner.

Une couveuse demande un local ou elle
puisse jouir, comme nous l'avons ddja dit,
du plus parfait repos; tout bruit dtant con-
traire & Dincubation. Cependant reste-t-
elle, par altachement, des jours enticrs sur
sonnid, sans prendre de nourriture? lafille
chargde du soin de la volaille doit la lever,
et la forcer, par ce moyen, a boire et a
manger. Une autre, au contraire, cherche,-
t-clle & sortir trop souvent de son nid? elle
la remet sur ses ceufs; elle tente de lui don-
ner du grain a prendre dans sa main, et de
{attacher 4 sa couvde, par espérance de la
nourriture. Beaucoup de poules, obéissant
au veeu de la nature, se cachent & 'écart
pour y couver les ceafs qu’elles y ont dé-
posds : elles yréussiraient presque toujours,
et quclquefois on est tout étonné deles voir,
apres les avoir cru perdues, revenir a la
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basse-cour avee une bande de poussius;
mais €tant €loigndes, elles sont trop expo-
sées a étre dévordes par les renards et par
tous les carnivores, pour gu'on ne cherche
point a les découvrir et & les ramener a la
chambre & mue.

(Vest ordinairement le vingt et unieme
jour d’'incubation que le poulet sorL de Peenf,
par le secours de son bec qui brise la co-
quille plus ou moins facilement, suivant
qu’il a plus ou moins de force, on qu’elle est
plus ou moins dure. Quelques ménageres
aident la sortie des poulets, et elles en tuent
plus, par ce moyen, gu’elles n’cn sauvent.
Aussitdt sortis de leur prison, les poulets
plaualent; ils peuvent rester chaudement sous
la mére, dans le nid, sans manger, pendant
la premiére journée; le lendemain, et les
huit jours swivans on les mct, avec leur
meére, sous une cage a grand diametre et
peu dlevde, a travers les barreaux de la-
quelle ils pcuvent passer, mais ol ils sont
rappelds par le gloussement de leur mére
qui ne peut sortir. Onleury procure del'eau
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pure, du pain tres €mietté et trempé dans
du vin pour leur donner de la force, et dans
du lait pour leur donnerde Pappétit, des
feuilles de laitues, de poireaux, etc., ha-
chées trés menues, et de I'orge bouillie, du
caillé , et aussi des jaunes d’ceufs mélés aux
autres nourritures, s'is sontdévoyés. On
les expose, étant toujours sous la cage, pen-
dant quelques heures au milieu du jour, a
un air doux et au soleil, il n’est pas trop
ardent : la nuit, on les rentre dans la cham-
bre a mue, ayant un nid de foin trés doux
dansleur cage; ils y sont tenus chaudement
sous leur meére, qui les réchauffe aussi
mainles fois dans la journée, en les accou-
vant ; car ils éprouvent autant ce besoin,
pour bien digérer, que celui d’une bonne
nourriture. Au bout de dix i douze jours,
on les laisse aller se promener avec leur
mere dans la basse-cour. Mais, 4 cette épo-
que, s1 on a plusieurs couvédes du méme
dge, on peut, pour rendre & la ponte les
meneuses surabondantes, en donner a con-
duire jusqu’d vingt-cinq et trente, i une
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seule poule. Ils vont ordinairement se cou-
cher sous elle ou saccoter aupres, dans
quelques boulins du poulailler ou de la
chambre a mue. La poule, 2 laquelle on
ajoute de nonveaux poussins, peut, dans le
premier inslant, héqueter ¢t vouloir chas-
ser ceux qu’elle ne connait pas encore; néan-
moins bientot elle ne les distingue plus, et
mo1ns encorelorsqu’on les lu1 donne le soir:
elle les €onduit tous également avee le plus
grand soin; changeant toujours, lorsqu’eclle
a des poussins, son humeur vagabonde et
volage en assiduité pour les promener dou-~
cement ; son caractére, ordinairement ti-
mide, en courage et inlrépidité pour les
défendre, et sa voracité en sobridtd, afin de
leur conserver la ineilleure nourriture,
quelle leur divise aussi menue gu’elle le
peut avec son bec et ses pattes, qu’elle les
invite a prendre par Pappel de son petit
glousscment, et cela jusqu’an moment ou
ayant tout leur plumage , une demi-crois-
sance, ct des ailes assez fortes, ils peuvent se
passer d’elle, et s'en dearter d’eux-mémes.
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Lorsqu’on veut faire perdre a une poule
I'envie de couver, 1l faut lui donner une
nourriture moins échauflante, et 'enfermer
un jour ou deux sous un cuvier ou sous
une moitié de tonnecaun. Sortie de 1, ayant
perdu ses affections de maternité, elle est
un peu chancelante comme demi-asphyxide,
clle court boire et manger, ct clle rejrend
bientdt ses habitudes de simple pondzuse.

Les poules, ainsi que les canes, les pin-
tades,les dindons,ete.,sont excités d pondre
par la levée des eufs sur le nid; ne s’en
voyant pas en suffisante quantté, il n’est
pas commun qu'il lear vienne le ddésir de
couver. Comme la ponte les affaiblit, il
faut étre ménager du moyen de les y exciter.
Il ya des poules qui pondent tous les jours,
d’autres deux ccufs en trois jours, d’autres
de deux jours I'unj mais toute bonne poule,
qu'on ne laisse point couver, fait ordinaire-
ment quatre pontes paran, d’environtrente
ceufs, quelle donne en une cinquantaine de
jours.

Les jeunes poules ont moins de dispo-
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sition & demander 4 couver que celles de
moyen 4ge : ce qui fait dire qu’il faut avoir
jeunes poules pour pondre, et vieilles pour
couver. Aprés trois ou guatre Jours d’incu-
bation, on commence a apercevoir le feetus
du poulet a 'une des extrémités de I'ccuf,
et quoiqull soit dangereux de déranger les
ceufs de la couvée, on peut néanmoins, a
cetteépoque, choisir le moment oula poule,
dtant descendue du nid, est 3 manger, pour
en faire la visite, parce que les ceufs sans
poulet tournent i la putridité, et s1 on ne
les retire pas ils peuvent porter préjudice 2
la nichée.

Les ceufs, sous la poule, sont tenus & une
chaleur d’environ trente-deux degrés de
Réanmur. La poule couveuse boit plus
qu’elle ne mange : elle est & Pépoque de la
couvée dans une sorte d’état d’exallation ;
et on doit penser, par son grand attache-
ment i ses ceufs, quela nature toujours pré-
voyante pour la propagation des espéces,
le lui a rendu trés agréable, malgré I'épui-
sement qu’il lui cause.
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Sept a huit heares d’incubation suffisent
pour comméncer a tourner les «ufs, 2a
leur donner un premier mouvement de vie,
et c’est ce qui fait que les ceufs pondus et
levds dans le méme jour sont souvent loin
d’avoir le méme degré de bouté, et encore
moins les levées quon fait quelquefois dans
les lieux écartés et cachés, ou les poules les
ont déposés sans qu’on puisse ensavoir posi-
tivement Pépoque. Les poules se succédant
alaponte sur le méme nid, souvent pendant
‘des heures entiéres, elles tienuent ies ceufs
chauds, et elles éveillent la vitalité du germe
quils renferment. Mais ce germe meurt
aussitot le refroidissement ; alors, mettez-
vous de ces ceufs dans les couvées? 1ls ne
peuvent réussir : les employez-vous dans la
cuisine? étant déja altérds, vous les trouvez
troubles et d’un mauavais gout. Il est donc
essentiel de lever avec soin les ceufs deux
fois par jour, cemme nous I'avons recom-
mandé. Il ne Pest pas moins de ne laisser
dans les boulins 4 pondoir que des ceufs fi-
guratifs; car des ceufs réels qui pourraient
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y recevoir un commencement d’incubation,
s’y corrompraient, et, ne pouvant étre re-
connus a toutes les levdes, ils seraient por-
tés parmi ceux qu'on destine a la vente et
4 la consommation : ¢’est en eflet ce qui ar-
rive tres souvent, ct ce qui trompe les con-
sommateurs.

Lorsque les poulets sontenviron au trois
quarts de leur croissance, ct aprés avoir fait
le choix des poulettes et des cogs, pour la
nouvelle progéniture et la repopulation de
la basse-cour, il faut penser au chaponnage,
afin de faire des volailles propres a Pen-
grais. Lopdration consiste a faire une in-
cision aupres des parties génitales, a intro-
duire 'index par cette ouverture pour saisir,
dans les miles , les lesticules, et dans les fe-
melles Povaire , etles Oter avec adresse sans
froisserlesintestins jon coud ensuite 'onver-
ture,etonlafrotted’huile d’oliveou debewrre
frais. Dansles miles, on ajoute pour Pordi-
nairea cette opcration le retranchemenitdela
créte. Quelques fermiéres leur Otentencore
les ergots, ct ayant fait une incision a la
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créte, lorsqu'elle est double, elles y placent
cesergots, qui s’y implantent et qui y pren-
nent de la nourriture et du volume : alors
les chapons sc trouvent ornés de cornes.
Lorsque ce procédé était connu de peu de
personves, 1l y avait des charlatans qui,
pour de« Pargent ,"montraient dans les cam-
pagnes, a la crédulité du peuple, Pornement
de ces chapons comme des phénomenes ex-
traordinaires dus seulement au jeu de la
nature. On nourrit les bétes chaponnées,
pendant deux ou trois jours, enfermdes en
un lieu maintenu a une température modé-
rée, évitant la grande chaleur qui pourrait,
comme le froissement dans les intestins, leur
causer 1a mort en portant la gangréne dans
la plate. Les chapous sont dédaignés par les
poules, et souvent maltraités par les cogs,
comme espéce dégradée : ce qui porte plu-
sieurs personnes a leur donner un local par-
ticulier.

Le weilleur chaponnage se fait avant la
Saint-Jean. Les poulets d’avant cette époque
sont ordinairement les plus voluminenx ;
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ceux de 'antomne, qui sont toujours moins
forts, ne sont, apres la castration, appelés
que chaponneaux par les fermieres et les
¢éleveurs de volailles. Les bétes chaponndes
ont une grande disposition & engraisser ;
aussi y parviennent-elles, en grande partie,
dans la basse-cour; n’ayant besoin d’étre
mises dans épinette que pour parvenir a
ce point ddlicat de graisse tant recherché
dans les marchés, par les amateurs de gas-
tronomie.

La plus simple maniére de finir Vengrais
des volailles chaponnées, c’est de les mettre
dans épinette de la maniere que nous avons
décrite en parlant de ce meuble, et de leur
y donner, sans boisson, dans les petits au-
gets dont elle est garnie, de Porge, du sar-
razin, dumais, du millet, et d’autres grains
coits, humectés avec du lait pur ou écrémé,
souvent réduits en pite avec addition de
pommes de terre, si on veut dconomiser sur
le grain ; ayant soin de bien laver et net-
toyer les augets & tous les repas ou au moins
une fois tous les jours, afin qu'il 0’y ait ja-
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mais aucune portion de manger qui s’y ai-
grisse. Aux environs du Mans, beaucoup
d’engraisseurs ne laissent point manger en
liberté les volailles a I'engrais ; 1ls leur font
avaler la pite en houlettes ovales, de la lon-
gueur d’un pouce ou deux : dans d’autres
lieux, pour rendre cette opération plus ex-
péditive, on se sert d’espéces d’entonnoirs ;
on en tient le goulot dans le bec, au-dessus
de la langue de l'animal, et une sorte de
fouloir y fait passer la pate. On augmente
journellement la dose de nourriture jusqu’a
en remplir tout le jabot des volailles : on
renouvelle leur gorgement aussitdt chaque
digestion effectude; et s1 on a gorgé trop
fort, et qu’on craigne que les bétes en solent
dtouffées, on leur fait rendre un peu de la
pitée. Enfin, par le moyen du gorgement,
un empiteur peut anener ses volailles i un
point de graisse tel, qu'il faut les vendre au
plutot, car elles ne tarderaient pas a périr
du gras fondu. INous ne recommanderons
a la fermiere que le premier des moyens
d’engraisser la volaille qui vient d'étre dé-
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crit, non-seulement parce qu’il est plus sim-
ple, mais parce ques’il produit un peumoins
de graisse, 1l rend la chair moins huileuse,
plus ferme, de meilleur gotit et d’'unc diges-
tion beaucoup plus facile.

L’espece denourriture influesur laqualité
delaviande, celan’est pas douteux; celle du
gibierestbien diflérente duns les diverses lo-
calités , et celle deslapins, nourris de feuilles
de choux , estinsipide, tandis que celle des
lapins sauvagesest toujours agréable, et cela
n'est du qu’a la nourriture. Il convient donc
de labien choisir pour 'engrais des bestiaux.
Pour celui des volailles, on ne peut rien
faire de mieux que d’y joindre des feuilles
hachdes de persil, d’ortie grieche, de fe-
nouil, de chicorde, ct d’autres bonnes
plantes; par ce moyen, on parvient a en
rendreJa chair presqueaussi délicieuse quesi
elles avaient été élevdes dans 'élat sauvage.
Nous nous lairons sur le moyen barbare,
recommand€ par diverses personnes, de
creyer les yeux a la volaille qu’on met a 'en-
grais; elles crolent que, par cctte odieuse

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES VOLAILLES. 28}
pratique,, on peut Pempécher d’étre dis-
traite, et la porter & ne s’occuper u'a man-
ger et & digdrer ; mais elles se trompent; la
douleur de Paflrcuse opération fait plus dé-
périr de hétes qu'elle n’enpeut conserver,
méme au point de graissc ou elles sont en
entrant dans 'épinette.

Quelquefois les fermiéres, lorsqu’elles ne
veulent pas laisser aux poules la garde des
poulets , habituent des chapons a pren-
dre ce soin. Pour cela, clles les plument
sous le ventre, elles les y {lagellent avec des
feuilles d’orties, el elles les tiennent d’abord
enfermés avec quelques poulets : ceux-ci,
en passant souas les chapons, calment leur
douleur par le doux frotiement de leur plu-
mage, et lorsquils s’en sont fait désirer,
c’est le moment d’en augmenter le nombre.
Si les chapons en tuent quelquefois, dans le
premier 1nslant, cela n’empéclie pas que
bientét ils ne s’y affectionnent, les accou-
vent et les conduisent avec le méme soin
que les poules. Les chapons une fois habi-
tués 1 cet oflice le sont pour toujours. Ltant

1z,
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chargés de la conduite des poulets, ils sem-
blent s’en honorer : ils reprennent toute la
dignité du coq, et Paudace nécessaire pour
défendre leurs éléves. On parvient aussi,
par les mémes moyens, a les faire couver;
et c’est un précieux avantage, parce que leur
grandeur permet de leur donner vingt &
vingt-cinq ceufs, et ils peuvent conduire ai-
sément jusqu’a quarante poulets.

Le moyen de faire éclore des ceufs de
poule artificiellement par la chalear du fu-
mier oudes fours, ne se pratique pas dans
les fermes , c’est pourquoi nous n'en parle-
rons pas ici ¢ c’est un objet qui doit étre
renvoyé a un traité du ddlassement et de
Vemploi des loisirs du cultivateur, a qui il
reste du temps pour faire des expdricnces
ou s’occuper de curiosités agréables. Les
fermieres de notre pays trouvent trop de
facilité a faire couver naturellement des vo-
lailles pour avoir recours i un artifice qui
n'est pas sans quelque difficulté,, parce quela
pratique n’en cst pas encore assez connue.
Aureste, siles Kgyptieus et les Chinois font
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beaucoup usage de 'incubation par la cha-
leur factice, pent-étre y sont-ils portés par
des causes qui nous sont inconnues, et qui
font que Pincubation naturelle trouve plus
d’obstacle dans leurs pays que chez nous.
Apreéslapoule,le dindon estloiseauleplus
précieux de nos basses-cours. Cette volaille,
dont le nom vient de celui de'Inde, donné
mal & propos au Nouveau-Monde, comme
ila partie de I’Asie connue particulierement
a la suite du passage du cap de Bonne-Es-
pérance, est onginaire de 'Amérique sep-
tentrionale, et clle passe pour avoir été im-
portée en Farope par les jdsuites. M. Bosc
nous assure avoir vu, en Caroline, les din-
dons dans U'état sauvage, méme a peu de
distance des villes, sous la couleur d’un
brun noir, avec des lignes fauves a reflets
dorés,ayant une chair aussi délicate que celle
du faisan; ne ressemblant, en conséquence,
presque en rieh A-celle de ceux de nosbasses-
cours, et pesant jusqu'd quaranle livres ;
c’est-a-dire le double des notres, qui sur-
passent pourtant aussi de plus du double les
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plus forts coqs du genre poule. Le dindon
miile, comme le coq poule, surpasse sa fe-
melle au moins d’un tiers en grandeur et en
grosseur; sa chair est moins tendre et moins
ddlicate; les caroncules ronges qui garnis-
sent sa téte sont plus fortes, et il porte un
bouquet de crin au milien de la poitrine.
Dans Pétat domestique la plupart des din-
dJons sont noirs, quelques-uns gris, de plu-
mages trés variés, et d’autres blancs. Ils
vivent a peu pres Pdge des poules ; mais en
vieillissant leur chair devient coriace; le
méle d’atlleurs n’est & conserver, pour lare-
production, que jusqu’a trois ou quatre ans,
parce que plus tard il devient méchant, ettue
les autres volailles quand il peut les joindre.
Un seul peut suffire pour dix ou douze
dindes.
Le dindon se nourrit, comme la poule,
de grains, de fiuits, C’herlieyd’insecles, de
chair d’animaux, et de péte de toute espéce
de substances farineuses et amidonacdes.
H faut éviter pour lul, comme pour loutes
les autres volailles, lestourteaux des amandes
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améres qui sont pour elles de vrais poisons.
Ayant une force suffisante,le dindon attaque
etdépecemémejusqu’ades conleuvres.Lors-
quil a trouvé de ce genre de reptiles, 1lap-
peleses compagnons;tonsviennent entourer
I’animal, le forcent i se replier, et 'assom-
ment & coups de bec, qu’ils donnent et re-
tirent avec unc promptitude extréme. J’en
a1 vu tuer, dans les basses-cours, des poules
malades, des pigeons et méme des chats, Il
faut éviter qu'ils ne mangent trop de sau-
tevelles, car elles pourraient leur donner le
flux de ventre.

Il convient d’avoir, pour les dindons,
un poulailler particulier,ayant desjuchoirs,
des entrées, ct des boulins proportionnés
leur grosseur. Mais ce poulailler , qu’on ne
peut tenir trop proprement, comme celui
des poules, nesert giére que pour la ponte,
les couvées , et les éleves. Quant au coucher
des dindons, lorsqu’ils ont atteint trois a
qualre mois, ils se trouvent micux dans la
basse-cour que partoutailleurs; aimant pour
passer la noait & se placer au grand aw. On
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lear en donne la facilité en dlevant une ou
plusicurs sortes de mits de quinze & vingt
pieds , surmontés d’une vieille roue. lls
pourraient aimer a se jucher 4 une plus
grande hauteur; mais nous recommandons
de ne point trop ¢lever les mils, parce que,
comme ils en descendent par le vol, ils
pourraient sc¢ blesser, et méme mortelle-
ment, ce que nous avons vu quelquefois,
en tombant sur leur estomac. Pour leur en
faciliter la montée, on les garnit de traver-
ses & un demi-métre les unes des autres.
Si la premiére va du nord au midi, la se-
conde va de Pest 2 Pouest, et ains1 succes-
sivement. Par{ois quelques dindons restent
sur les traverses les plus élevées; mais en
général il vont tous, au plus haat, sar Ja
roue, et ils la remplissent autant qu'ils y
trouvent de place. Jamais 1ls ne se portent
micux et n'ont autant de disposition i en-
graisser que quand ils n’ont point d’autre
demeure.

La dinde, a moins de soins extraordi-
naires , ne fait guere que deux pontes par
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an. La premiére d’une vingtaine d’ceufs et
la seconde de douze 4 quinze. Elle a plus
de disposition que la poule i portersa ponte
a Pécart, et pour la découvrir, il faut sou-
vent la guetter; cependant on Phabitue &
son local en Iy enfermant, lorsqu’on sait,
par le toucher, quelle va commencer i pon-
dre, et lorsqu’une fois elle y est habitude,
ilest rare qu’elle s’en écarle. Quant i lalevée
descenfs, et & la couvaison qui dure trente
a trente-un jours, le tout se fait comme nous
Pavons indiqué pour la poule. Ajoutons
néanmoins que la dindeca un désir plus ar-
dent pour couver : faute d’ceufs, elle cou-
verait des pierres ; et se mettant sur le nid,
st on n’y veillait pas avec encore plus de
soin que pour la poule, elle y périrait in-
failliblement sans aller prendre de nour-
riture. )

Au printemps, époque ou cette espéce
de volaille se livre le plus a Pamour, la fe-
melle piaule plus souvent qu’a 'ordinaire,
etles caroncules de la téte du mile prennent
une couleur plus vive : celui-ci fait presque
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continucllement la roue, en arrondissant
les pluines de sa queue, en abaissant ses ai-
les, en marchant avec gravité et en répé-
tant, au moindre son qu’il entend, son fort
gloussement quon lui fail répdéler au reste,
presqu’en tout temps, par un cri imilatif,

La dinde proméne doucement ses petits;
mieux que la poule, elle en écarte Poiseau
de proie; mais elle n’en a n1 la réserve, m
la sobriété ; elle mange leur nourriture: i
faut donc la leur donner dans une case ou
elle ne puisse Patleindre. Les dindonneaux
sont trés délicals dans les premiéres semai-
nes de leor dge. On leur donne alors des
ortics gricches ou du persil, des viandes
cuites hachées trés menues et mélées avec
des jaunes d’eafs , durcis par la cuisson , et
de la mie de pain. Il importe surtout de les
¢loigner des grains de vesce, de pois car-
rés , d’ers, qui sont pour eux des poisons,
et de la laitue, qui les reliche et les fait
également mourir. Les herbes aromatiques
et échauflantes leur sont plus salutaires. II
faut les tenir dans un lieu sec et d'une tem-
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pérature donce; les dloigner de toute hu-
midité, n’avoir dans leur local aucun car-
rcau ou dalle de pierre qui puisse leur re-
froidir les pattes, ne les sortir que trés peu
et toujours dans le milieu du jour par un
beau temps, éviter aussi la grande ardeur
du soleil; la moindre plule qu'ils rece-
vraient peut lenr donner une diarrhée noire
et les faire mourir trés promptement. Si
malgré tous cessoins, ils venaient a étre
mouillés, il faudrait, sans vetard, les essuyer
et les remetire’ dans un local i la chaleur
d’environ vingt degrds de Réaumur. Les
personnes qui ont Pattention de leur en-
voyer chercher, tous les jours, des ceufs
de fourmis , comme on le fait pour les fai-
sandeaux, aident beaucoup a leur éduca-
tion. Le rouge, i l’ige de deux mois, com-
mence a pousser aux dindonneaux; et c’est
encore pour eux un moment trés critique
out il en pdrit toujours beaucoup, si on ne
les traite pas avec une attention trds parti-
culiere : les mémes soins , lc méme éloigne-

ment de toute humidité qu’aprés lear nais-
2, 13
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sance est encore ici & recommander, ainsi
(ue toutes les nourritures faciles a digérer
pour leur faible estomac, tel que le pain
émietté trempé dans du vin; lorge et
les féves bouillies. Blais cette époque pas-
sde, 1ls ne tardenr pas & devenir robustes;
ils peuvent se passer de leur mere, et le
froid parait méme leur ére aussi favorable
alors quil leur €tait contraire dans leur
jeunesse.

On a tentd sur les dindons 'opération du
chaponnage : mais ils y résistent mal, et elle
ne semble pas ajouter rien d’avantageux ala
qualité deleur chair ef a leur engrais. Ausst
ne la pratique-t-on pas dans les fermes.

Aussitot que les chaumes sont libres,
aprés la moisson, les fermiéres réunissent
leurs dindons tous ensemble ou par grandes
bandes de quatre-vingts a cent, et elles les
font garder par des enfans dociles et sages
qquiles canduisent doucement, pas trop loin
pour ne les point fatiguer, en les faisant al-
ler devant eux, et en les tenant rassemblés
avec des gaules qu'lls tiennent 4 la main.
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Dans cette espéce de picorde, les dindons
commencent , et souvent méme achévent
leur engrais. Narrivent-ils pas au degré de
graisse voulu? on pentleur donner, afamai-
son, en supplément, des pitées failes avec
des pommes de terre ou d’autres substances
dans lesquelles on brote quelquefois des
glands, des faines, ou des chitaignes,
Wils savent aussi tres bien manger entiers
quand ils les trouvent dans les champs.
Dans divers lieux, des engraisseurs les em-
patent, comme les chapons, en leur faisant
avaler des boulettes de pite de substance
farineuse : d’autres leur font avaler des noix
entieres qu’ils digérent admirablement 5 une
le premier jour, deux le second, et suc-
cessivement en augmentant le nombre qu'on
€icve quelquefors jusqu’a vingt et trente par
jour; mais alors leur chawr qui en contracte
un gout huileux n’est pas du gout de tout
le monde.

Il y a des ménagéres qui conservent les
cusses et les ailes ou platdt les épaules des
dindons, comme celles des oies, dans dela
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graisse de porce, réunie a celle que donnent
ces abattis, par leur cuisson qui se fait
apres les avoir laissés empilés, pendant quel-
ques jours, dans des pots avec un saupou-
drage de sel.

La plame des dindons blancs a été sou-
vent trés recherchée par les plumassiers,
parce qu'elle prend et conserve facilement
les coulears Jes plus éclalantes et les plus
parfaites. Lorsque les dames portaient des
plumes, dites d’antruche, les plus belles de
ces plumes n’¢taient que factices, et formées
de petites plumes de dindons atlachées sur
un tuyau. Nous avons connu de petits fer-
miers faire , par ce commerce, toutle bien-
étre de leur famille. On ne retive aux din-
dons que les plumes & demi-duvet de dessous
les ailes et la poitrine. Il s’est trouveé des
époques, oucette levde de plumes s’est ven-
due jusqu’a trois h quatre francs par dindon
qul la renonvelait quatre fors par an.

Plosieurs agronomes ont avancé que la
blancheur, dansle dindon,n’étail qu’une va-
r1¢té due au hasard, qui ne se reproduisait
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pas : ¢’est une crreur : quoique due au ha-
sard, celle variélé se conserve parfoiiement,
et1lest aussirare dans unedindonnerie de
cette couleur, hien conservée , d’en trouver
de différens que d'en voir des blancs ou des
gris dans ane dindonuerie de la coulevr
noirc qui est la plus ordinaire.

Pour les couvées, la dinde peut rendre
le méme service queles chapons: elle couve
trés bien toule sorte d'eeufs. On peut lma
en dooner jusqu’a trente de poules: 1l faul
Ja choisir d’une médiocre taille, afin qu'elle
ne les éerase point par son poids. Quelgues
fermiéres leur font encore couver, comme
a la poule, des ceufs de cane, mais elles ne
valent rien pour conduire les canetons.
C'est une chose assez curieuse, lorsgyu’on
leur en a confié, de voir leur embarras,
et lear 1aquiétade, lorsque ceux-ci, portés
par Uinstinct naturel, se lancentaleau. Une
fermicre qui veut faire beaucoup d'cleves
de vouaille peut économiser beaucoup de
poules couveuses, en conservant quatre ou
cing dindes; car non-seulement celles-c
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couvent le double d’cenfs, mais on peut
ausst tres facilement leur faire faire deux
couvées dans chaque printemps. Or, pour
les couvées, cinq dindes peuvent rendre
autant de service que vingt poules, et elles
causent bien moins d’embarras.

La pintade, originaire d’Afrique, 2 plu-
mage cendi€ bleudtre, a fait, sous le nom
de poule de Méldagre, les délices dcla table
des Grees et des Romains : elle a été en-
suite négligée, et elle n’a reparu dans les
basses-cours, parmi les volailles, que depuis
environ unsiécle: on luiareproché comme
au paon un cri désagréable : cependant
elle ne le manifeste qu’an moment ou elle
demande & couver, lorsqutl y a du chan-
gement dans Patmosphére, ou lorsqu’elle
est agitée de quelque crainte. Une vient-
elle a éprouver un accident? toutes les autres
accourent et répondent a son cri.

Le méile de la pintade se distingue diffi-
clement de la femelle au premier coup
d’eil, La différence principale, ¢’est que
le premier a les paupiéres bleues et quela
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scconde les a rouges. A Saint-Domingue
ou elle est naturalisée domeslique et sau-
vage, elle a dans ce dernier dtat la téte
presque toute noire, et une chair beaucoup
plus délicate, et par conséquent plus recher-
clide. Les jeunes pintadeaux s’élévent de la
méme maniére, et avec les mémes substances
que les dindons : peunt-étre réclameralent-
ils encore plus le secours des ceufs de four-
miliére, si on voulait avoir un trés grand
succes dans leur dducation,

Comme dans les faisans et les dindons,
un msle pintade peut suffire 2 dix i douze
poules. Gependantil aime & accompagner la
femelle au moment de la ponte. Fait-on
habiter les pintades avec les poules? on
les voit toujours se meltre les unes i coté
des autres. Cette espeéce de volaille qui a
beancoup de Thabitude des perdrix ordi-
uaires, conserve toujours un caractére sau-
vage: elle se laisse difficilement approcher ;
clle aime les bots et les champs de blé et de
prairies pour faire sa ponte qui est toujours
abondante et quidure long-temps, souvent
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jusqu’au meis d’aott: elle cache son nid
autant qu'elle le peut, elle a de la répu-
gnance a pondre dans le poulailler, et il
faut beaucoup de soins pour 'y habituer.
Ses ceufs de couleur de chaiv foncée un peu
verditre, sont plus petits que ceux de la
poule, quoiqu’elle la surpasse un pen en
grosseur. Vu que la ponte finit trop tard
pour couver, et pour avoir des pintadeaux
dansles tempsles plus dounx ; qu’elle estsan-
vage, qu'elle a des dispositions a s’écarter,
et que ses petits peuvent devenir la proie
des renards, et d’autres mauvaises bétes, 1l
vaut mieux lever ses ceufs avec soin tous
les jours; et les donneracouver i des dindes
qui sen acquitlent toujours tres bien. Les
pintadeaux éclosent apres vingt-huit a vingt-
neuf jours d’incubation, et lorsqu’ils ont
atleint cing a six semaines, ils s'accordent
tres bien du régime ordinaire des poules.
Par son appétit, la pintade s’engraisse
naturcllement , si on lul donne une abon-
ante nourriture. Litant jeune, sa chair es
daut t Ltant ) h t
délicate, et eclle 1essemble un peu a celledu
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fatsan : mais en vieillissant elle devient
dure et coriace.

Le paon, presque de la taille du dindon
et un des plus beaux oiscaux de la nature,
quoique son cri aigu qui annonce la pluie
soit trés désagréable, est originaire des
Indes; 1t se distingue a une aigrette de plu-
mes déli€es, et larges par le bout, qui orne
sa téte. Son plumage ordinaire, car il y
en adeblancs, et d’autres variétds, offre as-
semblage des couleurs, deéclat des métaux
et des pierres les plus précieuses; sa taille est
élancée et son port est noble et fier. Dans le
mile, des plumes placées sur le croupion,
se prolongent de plusieurs pieds, et par
d’admirables reflets, clles ofirent le violet,
le vertluisant, et les coulenrs de l'ov le plus
pur. Il reléve 2 volonté sa qucue et rabat
ses ailes, comme le dindon, pour faire la
roue,, mais avec beaucoup plus de grace.

Le paon, st estimé par les anciens, et en-
core plus dans les temps de chevalerie ou
il n’était jamais servi sur les tables que par
les dames les plus distinguées par la beauté
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et par la naissance, n’a pas que son a1 de
désagrdable; il tyrannise souvent les autres
volailles dans la hasse-cour, abime les com-
bles sur lesquels 1l aime & s’élever, et dévaste
les potagers et les vergers.

Le paon vit une vingtaine d’anndces, et
la femelle ne pond qua Pige de deux on
trois ans, sept ou huit ceufs pour I'ordinaive:
ce qu’elle renouvelle souvent deux fois par
annde. Comme la pintade, elle place son
nid dans des lieux écartés, et autant gqu'elle
le peut dans des buissonsirés fourrés o on
tiche de le découvrir. Quelquefois elle dd-
pose ses ceufs caetla, et il faut avoir soin
de les ramasser. Pendant les trois ou guatre
premiers jours, lorsque ses petits sont éclos,
elle les fait coucher sous elle daus quelque
haie trés épaisse. Apres cette époque, ellcles
fait coucher sur les arbres ou sur d’autres
Lieux élevés ou souvent elle les monte, étant
sur sondos, les uns apreés les autres. Il con-
vient dans leur jeunesse de les écarter du
mile , parce qu'il les tue quelquefois. Ceux
qui veulent élever cette espcce de volaille,
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font bien d'avoir encore recours 2 la dinde
pour les couvées qui durent une trentaine
dejours.Les paons couchentisolds surlesar-
bres,sur le haut des charrettes aridelles éle-
vées, et quelquefois sur la cime des toits de
la basse-conr. La chair de cet oiseau n'étant
plus recherchée par les gourmets, il sen
éleve trés peu daus les fermes, et par cette
raison nous ne nous €lendrons pas davan-
tage sur la description de sa vie domestique
qui au reste, a exceplion de ce que nous
venons d’en dire, ne différe point de celle
des pintades, des poules et des dindons.

Le pigeon, qui vit sept 4 huit ans, en
famille, chaque mile avec sa femelle, s'oc-
cupant 'un et Pautre de leur progéniture,
faisant leur nid ensemble, se succédant
tour & tour dans la couvée de deux ceufs
qui dure dix-huit jours et qui produit or-
dinairement le couple d’'une nouvelle union,
qui esl I'mage par sa douceur, ses amours,
et sa fidélité, de la tendresse conjugale la
plus parfaite, est d’une grande importance
dans l'économie rurale. Sa chair un peu
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noire est , dans I'état de pigconneau, déli-
cieuse, fortifiante, convient a tous les es-
tomacs, et sa fiente donne dans les fermes,
comme nous 'avons déja dit, un des plus
précienx engrais. Sans vouloir rechercher
51 son origine vient du pigeon ramier et
sauvage des foréts, nous en reconnaltrons,
parmi ceux quivivent en domesticité, deux
especes principales qui en présentent I'une
et Pautre un grand nombre de variéiés. La
premiere de ces deux espéces est le gros
pigeon de volicre irés productif. Nonobs-
tant, 1l fant Jal procurer une nourriture
abondante, ne sachant presque rien cher-
cher par lni-méme ¢ il fait Pornement et le
profit, mais un peu colteux, des petits co-
lombiers des amateurs & la ville et a la camn~
pague : 1l ne vautrien dans 'économie des
formes: I il serait d’un entretien trop dis-
pendieax ;aureste, s'il venaitas’écarter dans
les champs, son vol n’est pas assez rapide
pour le sauver des courses de I'oiseau de
proie, et il cn deviendrait la victime. Le
pigeon bisct qui fait notre seconde espéce,
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ordinairement de coulenr ardoise cen-
drée, mais qui varie 1nfiniment depuis cette
couleur jusqu'au blanc le plus parfait, est
celol qui peut éire trés productif dans
les fermes. Par son vol extrémement rapide,
il se préserve des oiseaux de proie: 1l va
chercher dans les champs, dans la basse-
cour et dans les fumiers, les graines de
toutes les plantes qui peuvent s’y trouver:
elles cntrent souvent pour plus des trois
quarts dans sa nourriture., Sous ce rapport, il
est doncdoublementulileaux fermiers,puis-
que tout en purgeant leurs récoltes de mau-
vaises graines, ilse nourrit sans rien coiiter.
Il ramasse & la vérité trés promptement le
grain derriére les semeurs, mais n’cétant pas
pulvérateur, ne grattant jamais la terre et
ne pouvant ramasser que ce qui se trouve
a la surface, on se préserve de ses rapines
en ne tardant pas a couvrir les semis. Sl
peutcauser quelques désordres,c’est dansles
grains en tiges versés sur terre; mats comme
la récolte deces grains ne tarde jamais a se
faire aprés leur versement qui précede.
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toujours de peu leur maturité, on peut les
faire garder par des enfans. On a obligé,
depuis une vingtaine d’années, les cultiva-
teurs de fermer leur fuie ou pigeonnier aux
approches-de la moisson : ce qui est bien
vu, car cestyraiment la seule dpoque out le
pigeon puisse causer de grands dégits.
Les gros pigeons de volicre bien nour-
ris font une couvde Lous les trente-cing a
quarante jours : ies pigeous bisets, d’ail-
leurs beaucoup plus petits, n’en font guere
que trois & quatre par an ; mais aussi ne cot-
tent-ils presque rien i nourrir ; & peine §'ils
diminuent la ration des autres volailles, a
laquelle 1ls ne cherchent vraiment & parties-
per que daus les temps ou 1ls ne trouvent
pas assez abondamment leur vie aux champs
dans lesquels ils se rendent de compagnie et
par bandes inmenses. Ils aiment singulie~
vement le sel ct presque toutes les choses
saldes. Dans les vieux bdtimens a platras
s'l v a décomposition en salpétre, on les
voit s’y attacher avec la plus grande ardeur,
et v faire, malgré leur bec tendre, des trous
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a force &’y becqueter. Il est donc trés con-
venable de leur jeter, dans une place pro-
pre de leur colombier, quelques poignces
de sel deux ou trois fois par semaine.

Le colombier doit se trouver an milieu
de la basse-cour ou sur’un des corps de ba-
timent qu'il doit surmonter ; il faut le blan-
chir & Pextérienr, afin que les pigeons le
volent de Joiu; leur entrée s’y trouve bien
placde si elle est vers le midi, ayant sur le
devant une dalle en pierre, afin qu'ils puis-
sent s’y reposer avant d’entrer, Deux fené-
tres vitrées, une au sud-ouest et une au
sud-est, garnis de treillage en fil de fer en
dedans et en dehors, afin d’en garantir le
verre contre les pigeons qui, par erreur,
peuvent se jeter & travers, ne sont pas inu-
tiles, tant pour dclairer le colombier «ue
pour y porter les rayons du soleil. Quant
la fenétre d’entrée pour les pigeons , elle est
assez large sielle a deux pieds carrés; elle ne
doit pas rester libre, car 'oiseau de proie
pourrait y passer: plusieurs miles pigcons,

en se mettant au-devant, pourraient aussi
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en empécher Uentrde aux auires. Elle doit
étre garnie d’une porte qui laisse ¢ing pou-
ces par dessous, pour passer les pigeons,
et elle doit avoir dans le milica qualre pe-
tits trous en demi-lune, garnis chacun d’une
petite plancheile en avant, pour poser et
passer les pigeons qui, en arrivant au co-
lombier, trouvent prise par d’autres, la
place dua bas dela fenéire. Il est important
de garnir tous les bords de cette fenélre, 4
un métre au moins de distance , d’ardoises,
de fenilles de fer-blancon de cuivre ver-
nissé, afin d’en cloignerles rats, les fouines
et toutes les mauvaises bétes qui mangent
les ccufs, les pigeonneanx et méme les pi-
geons, et qui causeratent dans le colombier,
sans ce moyen et tous ccux d’une bonne fer-
meture, des désordres, toutes les nuits, qui
désoleralent les doux et pasibles habitans
de cette demeure, et la leor feraient méme
déserter,

Un colombicr, soit sous la forme ronde,
soit sous la forme carrée, ou autrement,
doit avoir quinze a dix-huit pieds d’éléva-
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tion en deJans ceuvre, el un diaméle aua
moins aussi grand ; les pigeons almant a se
trouver largement logds. Il doit se trouver
diverses picces de charpente dans son inté-
rieur pour que les pigeons puissent s’y po-
ser; 1l faut qu’il soit bien biti ct bicn pla-
fonné en brique, afin de n’étre point percé
par les rats, et garni de boulins en échi-
quier, ea plein muvr, chacun d’envi~on sept
pouces carrés et de la forme que nous avons
décrite pour le poulailler. Il n'est pas mal
que les boulins soient un peu plus éiroits
a Penwrée que dans ie fond, afin de mieux
y couvrir les pigeons et les nichées, Les
boulins ne doivent éire commencés qu'a en-
virou six pieds au-dessus du plancher, et
une échelle poriaiive, si le colombier est
carré, ou tournaante sur un poteau a pivot,
it est rond, ce gui vant micux, daii s’y
trouver, tant pour visiter les couvdes que
pour dcénicler les pigeonncaux. La visite
du colombier doit se faire trés prompte-
ment, afin de ne point dearter trop long-
temps les couveuses de leurs nids, et de
13.
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faire refroidir les eufs en Incubation.
Le colombier doit éire tenu, quant aux
boulins, aussi proprement que le poulail-
ler. La fiente qui tombe sur le plancher est
relevée ordinairement deux fois par an,
aux semailles d’automne et de printemps,
pour éire mélée avec celle des autres vo-
lailles , qu'on a di mettre en réserve. It
vaudrait micux 'enlever plus souvent, une
fors tous les mois ou six semaines, parce
que les pigeons détestent la mauvaise odeur;
aussi est-ce une bonue pratique que de sus-
pendre des herbes aromatiques , telles que
de la lavande , delasauge, cte., aux murs
de leur demeure. Un colombier doit avoir
au moins le double de boulins que de paires
de pigeons, afin de faciliter le renouvelle-
ment des nichées : celui qui peut en occupe
six cents est d’une asscz belle dimension,
et 'on doit éire satisfait s1, vu les couvées
qui manquent toujours,il donne par an cing
asixcents paives de pigeonneaux, et soixante
asorxante-dix hectolitres de colombin e.
Lorsqu'il s'agit de peupler nouvellement
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un colombier, quelques personnes v met-
tent sur lafin de Phiver, de jeuncs pigeons
qu’elles ont élevés l'année précédente, en les
prenant aux nichdes,al’dge d’environ quinze
jours et en les élevant i la main comme on
le fait pour les antres oiscaux. Mais le meil-
leur moyen, c’est de prendre des pigeons
d’'un an.y dans un lieu éloigné de quelques
lienes, dans la crainte qu’ils ne relowrnent a
leur premiére habitation ; de les tenir en-
fermés dans le colombiery jusquia ce qu'ils
atent des ceufs en couvaison, enleur y don~
nant  boire etamanger etsurtout de lavesce
el des grenailles méldes; car les pigeons
vivent mald’une seule sortede grains. Alors
on les laisse sortir pendant quelques jours,
sur le soir, afin que Papproche de la nuit
leur Ote i'envie de s’éloigner. Au bout de
huit oa dix jours on peut leur donner une .
entiére diberté 4 et st on ne déniche point
ou lrés peu de pigeonneaux, pendant une
annéeon deux, lecolombierestbientdt garni
s'1l est d’une construction a en dcarter toutes
les maavaises Létes dont 1l convient au
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reste de purger toute la ferme, par les pié-
ges qu'on leur tend de toute part. Lorsque
dans un colombier on laisse des jeunes
pour la repopulation, il est sage de ne
point choisir des pigeons blancs, parce
qu'étant vus de plus loin et mieux, 1ls sont
plus exposds & &tre poursuivis par 'oiseau
de proie. Il est encore prudent, dans une
premiére population, de choisir des paires
bien accouplées, parce que, il s’y trouvait
un supplément de miles, ils troubleraient
toute lacompagnie, pour partager les co-
lombes.

Les pigeons étrangers connaissant 'heure
a laquelle on donne & manger ala volaille ,
se vendent an repas de toute part, quand
is ne sont point nowrris par lcurs maitres.
On a proposé, pour les en dcarter, de chan-
ger les heures de ces repas ; mais on trompe
aatant les siens que les autres : le mettlenr
de tous les moyens clest de fermer sa fuie,
de temps & autrey et de faire la guerre a
tous les pigeons, qui, pendant cette fer-
meture, se présentent a [a basse-cour, pour
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participer au repas ordinaire de la volaille.
Dans les oiseaux aquatiques on pourrait
comprendre une grande partie de tout le
genre canard, depuis Je canard sauvage jus-
quan cygne: mais deux espéces seulement
intéressant en particulier la culture rurale,
Poic et le canard commun, nous nous bor-
nerons  parler de celles-ei. Les autres doi-
vent étre renvoyées au traité des chasses ,
comme ne pouvant intéresser que les pos-
sesseurs d’étangs et de riviéres, ou les loisirs
du cultivateur.

Le canard se distinguc ordinaircment par
son collier blanc, et par son plumage ar-
doise ou blevitre : la femelle, sans collier,
a le plomage plus gris; mais, comme dans
presque tous les animaux domesiiques ces
distinctions varieat & I'infinl, jusqu’a une
blancheur complete. De tous les olseaux de
basse-cour, le canard est le plus productif;
il ne demande guére 4 son maitre que de
Peau pour le jour, c’est-a-dire une mare on
an ruisseau qui lol est absolument néces-
suire , et une retraite pour la nuit. Mais il
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ne faut pas lui confier des viviers ou on dé-
sire conserver du pelit poisson, car il ne
tarderait pas a le détruire. Dans I'état sau-
vage , le mile accompagne toujours sa fe-
melley et dans I'dlat dowmestique, il est po-
lygame ; un seul peut suffire & huit ou dix
canes.

Les canards sont sujets a s’éloigner pour
aller aux mares qu’ils peuvent éventer. Il
faut y veiller, parce que le renard qui est
souvent i leur piste, pourrait les attaquer
dans le chemin, ou ils ne trouveralent point
de piéce d’eau pour s’y lancer et se garan-
tir de ce cruel ennemi.

Le canard, excessivement glouton, et di-
gérant avec une promptitude incroyable,
engraisse bien vite, lorsqu’il a suffisamment
amanger, soit des substances animales , soit
des substances végétales. Les feuilles de lai-
tues , de beltes, de choux, et debeaucoup
d"autres plantes potageres, sont de son gout;
il recherche toutes les especes de limaces,
les restes de la cuisine font ses délices, et
tous les grains lui sontbons : les pommes de

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES VOLAILLES. Jir
terre cuiles, ct toutes les substances fari-
neuses, la dréche dans les pays i fabrica-
tion de biére, sont excellentes pour ache-
ver son engrais. Le canard vit & peu pres
Page de la poule. Le meilleur moment d’en
faire usage pour la cuisine, clest & sept,
huit, a dix mois. Aprés cet ige sa chair
devient dure et coriace. Il vaat mieux le
faire mourir, pour le manger, par Pétoufle-
ment que par Ja saignée.

Le canard n’est pas seulement avantageux
pour sa chair, il Pest aussi par ses ceufs,
par ses plumes du ventre et du cou qu’on
leve en mai et en septembre ct qu’on fait
sécher au four apres la sortie da pain, pour
les conserver. La cane peut donner, par
ponte, une cinquantaine d’ceufs, si on-a
soin de les lul enlever, comme aux poules ,
avec Pattention de lui en laisser quelques-
uns, réels ou figuratifs- de coulcur natu-
relle, étant, sur cet article, bien plus dif-
ficille a tromper que les volailles gallinacées
des basses-cours. L’eeuf de la cane est d’'un
blane verddtre, plus gros et moins déhicat

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



d12 CHAPITRE XIIL
que celui dela poule; cuith la mouilletie,
son blanc devient moins laiteux que de
couleur et de consistance de colle transpa-
renle. Son incubation dure une tientaine
de jouwrs, el une canc n’en peut couver que
dix a douze; elle ne veut point ¢ive tour-
meatée sur son nid qu'elle abandonne aux
moindres contrariétés qu'elle y €prouve;
clle esi aussi sujtte, i 00 ne lui interdit pas
de sorlir, de s’en aller a]a vivicre ou & la
mave, dts qa'elle aquelques canetons éclos,
et de ddélaisser ceux qui ne sont pas en-
core sorits de la coquille. Pendant les sept
a huit premiers jours de leur naissance,
on peut donner aux cauetlons de la mie
de pan, des légames cuits et de lorge
bouillie, etc.; aprés quotals peuvent se pas-
ser de tout soin pariiculier ; nédanmoins on
doil éviier, pour eux, les eaux remplies de
sangsues : ce ver aguatique peat s'aiiacher
a leurs paites et les faive mourir.
Lovsqu’on fuit élever des canetons par
des poules, 1l couvient de les tenir enfer-
mds avec elles dans un local particulier, olt
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Pon a soin de tenn quelques petits baquets
remplis d’eau, afin quils n’aillent pointa la
mare, parce quela mére n’ayant pas le loi-
sir de les en faire sortir 4 temps, ils pour-
raient 8’y trop refroidir et périr.

Plusieurs fermiéres, quoiqu’un petit lo-
cal particulier soit bien préférable pour
loger les canards, les font eoucher dans le
poulailler avec les poules; elles y font pon-
dre et couver les canes dans des boulins de
. treize pouces carrés environ établis rez-
terre au-dessous de ceux destinés a la ponte
des poules. Comme les canards se blotissent
sur les planchers qu'on doit leur garnir de
paille seche pour passer la nuit, et qu’ils
peuvent étre salis dans le poulailler, parla
fiente des poules qui tombe du haut des ju-
choirs, 1l est convenable de leur procurer,
le long d’un des murs, une grande case cou-
verte pour qu’ils s’y placenta 'abri de toute
ordure. Il est rare que dans le poulailler
ils attaquent les poules; cependantils le font
dans la basse-cour : ils leur tirent des plu-
mes, et souvent, soit par godt, soit pour

2. 14
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en dcbarrasser leur bec,1ls avalent ces plu-
mes avec avidité.

Le canard, dit de Bavrbarie, originaire
de PAmdérique méridionale, plus gros du
double ¢ne nos canards communs qui §'é-
levent pourtant, surtout en Normandie,
jusqu’a six a sept livres, remarquable par
sa léle couverte de caroncules d’un rouge
vif, figure auss1 depuis long-temps dans nos
basses-cours; néanmoins, sa chair qui n’est
pas délicate, et qui tient d’ailleurs, d’une
humeur qui lui filtre du croupion, un gott
musqué, répugne i presque tout le monde.
On en marie le mile avec la cane commune,
notre canard refusant celle de Barbarie, afin
d’en obtenirune espéceplus grosse ; mais les
mulets qui en résultent, quoique sans odeur
de musc, n'ont jamais non plus une chaiw
trés délicate. Ces mulets se reproduisent
difficilement entre eux , mais avec la canc
ordinaire ils g’accouplent presque toujours
avec succes.

Lloie était bien plus commune en Eu-
rope avant Pimportation et la multiplication
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des dindons; la chair de celui-cl, plus déli-
cate et d’une plusfacile digestion, afait négli-
ger celle de autre par beaucoup de monde,
et elle ne figure plus que sur les tables du
second ct du troisieme ordre. Cependant
Pole, qui peut presque égaler en volume le
dindon, est plus avantageuse que lui, sous
le rapport de son duvet et de sa plume, tres
supérieure a celle du canard, et son éduca-
tion est trés facile. Il ya des oles qui don-
nent jusqu’a une livre de duvet qu'on léve
aussien mai et en septembre. Les oisons de
qualre mois en peuvent donner la moitié ,
et une fois autant qu’un canard. La plume
des oles maigres et en chair vaut mieux que
celle des o1es grasses; celle des bétes mortes
naturellement ne vaut rien, ni celle ¢qu1 n’a
pas été hien séchée au four; elle est sujéte a
la mite, eta prendre une mauavaise odeur.
Pour avoir de la plume bien nette, on a
soin d’envoyer les oles, pendant quelques
jours avant de la lever, dans des eaux tres
claires, et de les faire coucher sur des pailies
fraiches. Le meilleur moment pour cette
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levée de plume, cest celui ou Pon voit
commencer fa mue qui suit ordinairement
lasaillie et la ponte. L'oie fournit aussi les
plus précieuses plumes pour Pécriture; on
en retire ordinairement quat're a cing &
chaque aile, comme on le fait aussi quel-
quefois au canard. Pour les préparer, on
les plonge dans de l'eau presque bouil-
lante : ce qui les ramollit; dans cet état on
les roule, en les faisant tourner sur la lame
d’un coutcan; on renouvelle 'opération jus-
qua ce que le tuyau en paraisse transparent,
et que Pendwmit gras en soit enlevé; aprés
(uol on lcs essuie bien, et on les fait sécher
pour attendre Pusage ou la vente. L'accou-
plement de Toie, dont la coulear varie en-
core plus que celle da canard, depus le
brun cendré jusqu’au blanc, se fait dans
eau, et le mile, qu’on appele jars, en plu-
sieurs lieux, peut servir pour une douzaine
de femelles.

Lorsqu’on s’apercoit que Poie veut pon-
dre, on doit Penfermer dans son local ou
on lui procure de bonne paille bien séche,
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ct de grands nids dans des boulins rez de
terre; lorsqu’elle a copnmencd a pondre dans
un lieu, elle y retourne ensuite tres facile-
ment, pendant toute sa ponte qul peut s’¢-
lever de trente & quarante ceufs, si on a soin
de Pempécher de vouloir couver en les lui
otanta fur eth mesure, a Vexception de cenx
figuratifs. Elle peat renouveler sa ponte
trois fois par an. Ses ceufs sont blancs, plus
gros que ceux de la dinde, et ils sont les
moins bons de tous ceux qui sont produits
dans les fermes. Ce qui est conforme au
principe géndral; les plus petits dtant tou-
jours les meilleurs. On a vanté souvent la
bonté de ceux des perdrix; des gastronomes
les ont souvent payés des prix excessifs,
pour eu faire des omeleltes; mais s'ils avaient
recherché ceux de tous les oiseaux encore
plus petits, 1ls les auralent trouvés égale-
ment bien plus délicats.

Douze a quinze ceufs est Pordinaire pour
une ole couveuse. Elle s’acquitte fort bien
de Pincubation j et, aprés lm avoir procurd
un bon nid, il suflit de tenir pres d’elle de
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Yorge ou d'autre grain détrempé, et un vase
plein d’ecau o elle puisse boire et se laver.
Le méile, lorsqu’il connait une couveuse,
gécarle peu de la nichée, et il montre une
sorte d’empressement & voir éclore les o1-
sons. Il est bon de retirer ceux-ci de des-
sous la couveuse, a fur et & mesure gquils
naissent, et de les mettre dans des corbeilles
garnies dc laine ct couvertes de quelque
ctoffe, jusqu'aPéclosion de tous, apres quot
on les rend 3 la mere. Pour la premiere
nourriture, on peut lcur donner de Porge
cuite, des remoulages, des crotites de pain
rompues menucs, et des feuilles de laitues,
de bette, trempdes dans du lait. Deux &
trois jours apros lenr naissance, on peut les
sortir pendant quelques heaves dans le jour;
évitant, comme pour toutesles autres jeunes
volailles,la plaie,le froid et la grandeardeur
du soleil qui les taeratent. Au bout de dix
a douze jours, ils ne réclainent plus de soins
pavticuliers. Aprés la fauche des herbes, on
peat les laisser aller & la prairie : ils revien-
nent ordinairement. d'eux-mémes le soir,
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sans ¢tre gardés, & moins qu'on ne craigne
les gens malintentionnés. 1l faut pourtant
les écarter des lieux ou 1l se trouve beau-
coup de jusquiame, de grande digitale
et de cigué, que les oisons sont portés &
rechercher, quoique, lorsqu’ils en mangent,
elles leur donnent des convulsions, et sou-
vent la mort, Dans le temps du passage des
oies sauvages, 11 convient encore de les sur-
veiller:ils peuvents’en aller avec celles-c1 qui
viennent s'abattre quelquefois aupres deux;
mais on peut se garantir de cet inconvénient
enleur tant quelques plumes d’ane aile, ou
en lear en cassant le bout.

Dans divers pays, on les eaux ctles ma-
rais surtout sont communs, chacune des fa-
milles des pauvres gens éleve une couvée
ou deux d’o1es: elles les nourrissent en par-
tic avec les rebuts de leur ménage, avee du
son, avec des pommes de terre culles, et
pour le reste, en les conduisantaux champs,
sur les bords des ruisseaux, des riviéres el
sur les chemins publics, ou elles paissent
comme des vaches.
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Il y a eu jadis des lois pour limiter I’é-
ducation de ce grand volatile, parce quon
le laissait aller dans les prairies, qull gite
par sa fiente , laquelle dans sa nouveauté,
briile ’herbe il la détruit aussi par I'ébran-
lement qu'it cause i la souche en pais-

sant. Ces lois n’ont plus d’objet aujourd’hui,
' parce que le parcours n’existant plus pour
les oles , chacun est libre de les écarter de
ses propriétds.

La mi-automne estle moment le plus fa-
vorable pour engraisser cette volaille : plus
tard on réussirait moins bien, et point du
tout dans les temps du rut ct de la ponte.
Lapitée de toutes les substances farineuses,
indiquée pour les autres volailles, est bonne
pour Poie : sa gloutonneriequil’empéche de
penser 4 sa hiberté quand elle a & manger,
fait qu’on réussit treés facilement a Pengrais-
ser; ilsuffit ’avoir une épinette proportion-
née i sa taille, a travers laquelle elle puisse
passer sa téte pour prendre sa nourriture,
dans le petit auget du devant, et fienter sans
se salir.
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Les personnes qui veulent obtenir, par un
surcroit d'embonpoint, ce grand volume du
foie des oies, qu’on voit quelquefois s'élever
jusqu'aprés d’unkilogramme, tantrecherché
par les amateurs gourmands, et qui n’est
causé¢ que par un exces de nourritare, pro-
duisant une sorte de cachexie hépatique,
gorgent les oles trois fois le jour, comme les
chapons, en lenr laissant devant clles, poar
prendre entre chaque gavement, du grain
cuit et de l'eau pour y tremper leur bec. Le
méme procédé s’'emploie pour les canards.

Les cuisses d'ole se conservent dans la
graisse , comme nous 'avons dit, au sujet
de celles des dindons, Pour ne pas nous
répéter, Popération élant la méme, nous
ajouterons seulement que les oies fournis-
sentordinairement assez de graisse, par clles-
mémes, pour qu’on n'ait pas besoin d’avoir
recours 2 une addition de celle de porc. La
graisse des oles est la meilleure et la plus
délicate de toutes celles connues pourlusage
de la cuisine, et souvent on la sale pour la
conscryer.
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Ayant traité des meeurs et de 'éducation
des gallinacées et des autres oiscaux do-
mestiques, 11 ne nous reste qu'a compléicr
ce que nous avons ddja dit sur leurs prin-
cipales maladies. Gependant nous ne pou-
vons a cel égard rienavancer de micux que
d’assurer qu’il est bien plus facile, par une
saine et convemable nourriture ct par la
propreté des demeuares, de les préserver de
presque toutes ces maladies, que de les en
gudrir, La premiere, & laquelle toutes les
volailles sont assujéties, est la mue. Dans
le canard el dans Poic elle a peu de durée et
d’inconyénient : dans le poulet et dans le
dindonneau elle dure plusicurs jours. A
cette époque on les voit se becqueter les
plumes du ventre, et les arracher pour évi-
ter la douleur quils en ressentent dans le
germe. Une demeure d’une chaleur tempé-
rée de 15 a 18 degrés, la préscrvation de
la pluic et du mauvais temps, une nourri-
tare tres saine et peu relichaute sont, dans
cette maladie, les plus sages des remedes
auxquels on doive recourir.
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Les dindons et les pintades, quoique
moins sujcts a la pépie que les poules, en
sont pourtant aussi affectés quelquefois.
Jomme nous 'avonsdit pour ces dernicres
G I .
il fauten lever de dessus leurlangue la petite
paillette blanche qui la cause; on y parvient
tres facilement en 'humectant d’abord avec
du lait, Ajoutez qu'il faut, apres lopération,
lu lait. Ajout il faut L t
empécher, pendant quelque demi-heure, la
éte demanger, et qu'alors, sicllea dtéhien
bé aCtry el g ’
faite, elle a rarement de mauvaises suites,
Dansla goutte, il faut écarter les volailles
de toute humidité, ctles empécher de mar-
cher sur leur fiente; frotier de bearre frais
les pattes des poules et des poulets, et de
vin chaud les pattes des dindonneaux. Dans
le vertige qui affecte quelquefois les vo-
laillcs, vous pouvez, si vous tenez a les con-
scrver, tenter la saignée, avec une épingle,
a la veine de dessous l'aile, et leur donner
des nourritures rafraichissantes.
Une sorte de galle affecte quelquefois les
volailles, et surtout les couvenses qui sont
privées de s'essoriller el de se vautrer daus
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la poussiére. Dans cette affection, on peut
employer les bains tiédes de décoctions sa-
lées de camomille puante ou de tabac, et
c’est souvent avec succés, quand on les ré-
péte pendant quelques jours de suite.

Les poux, quand on n’a pas en le soin
de tenir trés propres les poulaillers, tour-
mentent quelquefois la volaille, au point
de la faire tomber en phthisie. Des bains
tiedes dedécoctions de tanaisie et de tabac
peuvent encore parvenir a en purger leur
chair et leur plumage. Pour les obliger a
baigner sans effort leur téie et leurs oreilles,
ou les poux se portent en masse, vous
pouvez leur donner du grain au fond d’un
vase contenant del’cau : en prenantce grain
elles y plongent la téte ; Peau fuit sortir les
poux, et se répandant sur le corps, ils y
sont atteints par le bain.

La constipation dont les volailles trop
nourries de grains sont quelquefois atta-
quées, est souvent valncue par un régime
rafraichissant, par Pextirpation des plumes
quibordentle fondement, et par des frictions
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d’huile i Pentour du croupiorg. Cette der-
niére partie est souvent attaquée d’une
sorte de panaris : dans ce cas, vous incisez
la plaie, vous en pressez le pus, aprés avoir
retré quelques-unes des plumes qui sont
aupres, que vous trouvez ayant le tuyau
rempli de sang: enfin vous lavez la plaie
avec de Ueau-de-vie mélée d’eau, et vous
voyez bientdt animal reprendre sa viva-
cité ordinaire.

Les pigeons sont souvent affectés d’une
sorte de chancre, ou de claveau, et de
pustules qui leur couvrent tout le corps, et
qui leur rongent le bec et la téte. Les
dindons et les oies sont trés sujets au méme
mal, et rarement les poules. Quand le mal
a gagnd la téte, la guérison est a peu prés
impossible : s'1l n’est que sur le corps, vous
brhlez les tumeurs et vous lavez les plaies
deux 3 trois fois par jour avec du vinaigre
additionné d’un peu de vitriol bleu. Vous
pouvez cncore tenter le méme remede,
lorsque le bec est la seule partic de la téte
affectée.
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Les volailles éprouvent des fluxions, des
ophtalmies, et beaucoup d'autres mala-
dies pour lesquelles il est plus convenable
de les tuer que de vouloir les guérir,
parce que ce serait presque toujours en vain
qu’on le tenterait. Lorsqu’on se détermine
a traiter les volailles malades, il est bon
d’avoir un local particulier pour les loger,
afin d'éviter les contagions: mais, nous le
répétons, les meilleurs remeédes aux affec-
tions des volailles c’est de les bien gouver-
ner, parce ¢(u’alors elles ont rarement des
maladies s€ricuses,
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CHAPITRE XIII.

DES PRODUITS ET DE L’ENTREE EN JOUIS-
SANCE DES FERMES.

QUELQUEs personnes peuvent désirer
savoir (uel est le produit des récoltes, et
quel est le montant des dépenses dans une
grande exploitationagricole oul'on s'adonne
particulierement a la culture des céréales.

Quoiqu’on ne puisse donner, sur ce sujet,

?
qu’un apercu variable, nousticheronspour-
tant &y satisfaire.

On ne peut empécher que la qualité des
terres, malgrd toute Pintelligence du culti-
vateur, n’apporte de la différence dans les
produits. Cependant on peut y remédier
jusqu’d un certain point, en augmentant le
nombre et 'étendue des prairies avtificielles
a long terme, dans la proportion de la mé-

digcrité des terres. De ¢etle maniére, on
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diminue la grandeur de chaque assolement ,
on sc donne plus de fourrage, on nourrit
plus de bestiaux, on se procure plus d’en-
grais, on fume micux les terres de ses ense-
mencemens, alors ona Pespérance d’obtenir
des récoltes presque dquivalentes a celles
qu’on a dans les meilleures terres. Siun bon
arpent de blé, par cxemple, exige en ter-
rain médiocre plus d’engrais, au moins ne
cotite-t-1l pas plus a faconner. Au contraire,
s1, le fumant peu et le travaillant mal, on
ne récolte qu'a moitié, il est évident qu’ll
faudra cultiver deux arpens pour avoir un
produit égal a celui d’'un seul; tandis queles
frais seront du double plus considérables.

Pour donner notre apercu, on peut dé-
sirer sans doute que nous prenions les choses
sur le pied actuel. Depuis quelques années
la grande cultore en France a éprouyé, par
le bas prix ou est tombé le blé et ou il sest
trop counstamment soutenu, des désavan-
tages qui, s’ils ne cessalent, pourraient &
la fin devenir funestes. L’administration
publique ne saurait trop y apporter d'at-
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tention. Elle doit employer tous les moyens
gul sont en son pouvolr pour empécher
surtout de trop grandes variations dans la
vente de cette importante denrée. Devient-
elle trés chére? on en séme une plos grande
quantité, et les propriélaires trouvant les.
fermiers plus hardis , plus ambiticux, parce
qu'ils sont plus riches, augmentent consi-
dérablement la location de leurs terres;
devient-elle a vil prix? les fermiers sont
bientdt rvinés ou dans la géne par le haut
prix de leur location ; et ceux qui peuvent
se soutenir ticlient de remplacer une partie
du blé par des cultures plus productives.
Or, on en stme moins, et si les réeoltes
deviennent chétives, on se trouve tout a
coup dans la disctte et dans la famine. Au
reste, si le bas prix du blé esta redouter,
les hauts prix qui en deviennent la suite inc-
vitable ne le sont pas moins. Le bas prix
prive les cultivateurs de leur revenu, améne
la cessation de tout ou partie de leurs tra-
vaux; et le penple, qui croyait devoir s’en
réjoulr, en est la premiére victime, parce
14,
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quil reste sans occupation. Le haut prix,
¢tant hors de la portée de presque tous les
consommatenrs, est quelquefois suivi de
révoltes et de commotions qui peuvent
¢branler le gouvernement et toutes les insti-
tutions sociales, et ccla est plus a redouter
yue jamais. Une grande variation dans le
prix du froment, comme dans toute denréde
de premidre nécessité, a encare un autre
mconvdnient: lear commerce tente les spés
culateurs, et les capitaux sont bientot retirds
de la fabrication des produits cominerciaux
au détriment des meilleures manufactures,
pour passer aux acquisitions de blé. Ce
genre de commierce lui donne encore plus
de valeur; et cette valeur qui désole, affame
et tue le peuple, n’est plus alors que factice.
Pourtant elle fuit porter toutes les cultures
vers le froment ; les terres sont forcées pour
en produire; ct c'est alors que la surabon-
dance des réeoltes en fait tomber le prix tout
a coup, et que les cultivateurs sont menacds
de leur ruine. Il existe encore des personnes
qui se rappcelent d’avolr vu, vers le milieu
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du siécle dernler, par cette trop grande va-
riation dans le prix des grains, grand nom-
bre de fermiers ruinés, et plus de cinquante
grosses fermes dans la Brie, a la porte de
Paris, pour ainsi dive , abandonnées, sans
culture et sans cullivateurs. Lindustrie
francaise, dans la culture variée que nous
suivons, et qui s'iniroduit partont, s’accroit
aujourd’hur & un poinl qui ne pernicl pas
de craindre de tomber aussi vite dans de
pareils malhieurs; mais enfin tout s'épuise,
et avec la charge ¢norme des impdts qui
pese sur le sol, on ne doit pas ¢tre tout-
a-fait sans crainte a cet égavd, et surlout si
le prix du blé baissait encore.

Indépendamment d’un charretier par
tharrue, 1l faut au moins dans une ferme
un bouvier, une servante et un berger. Si
Pexploilation esl trop petite, tous ces ga-
gistes absorberont une partie des bénéfices.
Il faut donc qu’clle ait assez d'étendue pour
oceuper tout le temps de ces personnes.

Trois charrues, faisant chacune quinze
hectares de froment d’hiver, composent Ia
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ferme que je prendrai pour donner mon
apercu. Je supposc qu’on suive assolement
triennal. G'est donc quarante-cing hectares
de terre labourable par charrue, et pour
lestrois charrues cent trente-cing, sans y
comprendre les prairies artificielles 4 long
terme, qui, dans aucun cas, ne peuvent
comprendre moins de cinq hectares par
charrue, et qui peuvent s’élever jusqua dix
et plus. Elle contiendra donc depuis cent
cinquante hectares jusqu’a cent soixante-
ciuq. Ajoutons méme que s'il s’y trouvait
des terrains absolument mauvais , trés pier-
reux, ou des sables trés sees, et qui ne
pussent donner, malgré U'abondance des en-
grais,, que de faibles récoltes , elle pourrait
avoir encore plus d’étendue. On y peourrait
utiliser les terrains les plus rebelles i toule
culture annuelle, et qui y sont en supplé-
ment des terres en labour, par des planta-
tions de noyers, de chitaigniers et dc tous
autres que la nature du lieu pourrait com-
porter. En espacant les arbres & de grandes
distances, 4 quarante pieds par exemple,
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on trouverait dessous des pacages qui, quol-
que trés maigres, aideralent pourtant en-
core A nourrir les bétes i laine.

Dans la propriété que nous.avons régie
dans le ddpartement de IIndre, pendant
quelques anndes, laquelle a déjh été men-
tionnée dans le présentouvrage,nousavons
commencé ce genre de plantations : les
noyers enire autres arbres de diverses es-
peces,y ont eu,dansde grandes étendues de
sol calcaire trés pierreux, un trés beau com-
mencement de succes, et 1l est indubitable
que sl le nouveaun propriétaire sait achever
ses plantations, et les gouverner comme 1l le
convient, sa propricté s’en trouvera singn-
lierement embellie, ses fermes améliordes et
son revenu bientdt augmentd considérable-
ment. On peut ajouter que si les autres pro-
pridtaires de la parlie de ce département
u’on appele la champagne bérichonne, des
cantons de Levroux, de Vatan, d'Issondun,
selivraient aux mémes plantations,leur pays
ne tarderaient pas i avoir une réputation
extraordinaire par Thuile de noix et les
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autres produits da noyer. Quelques com-
munes de Parrondissement de Brives daus
la Correze offrent des exemples de Péton-
nant produit de ces arbres; mais leur cul-
ture plus intelligente n’y laissc pas aatantde
terrain sans emploi, qu'on en trouve dans
Ie département de VIndre, n1 des sols aussi
exclusivement favorables & la plantation
des noyers.

Pourquoi dans les fermes ou domaines
qui1 ont des terres trés en pente ou des lieux
aravins, n’y ferait-on pas aussi des planta-
tions, comme vous lavons recommandd
pour lesbords des chemins ctles limites des
Léritages, dans le chapitre des terres et de
leurs dépendances? on n’y diminuerait pas,
par ce moyen, sensiblement les produits du
labourage ; car ces licux donnent toujouus
treés peu de chose, et cofitent beaucoup
a cultiver. Dans cerlains endroits, par
exemple, ce serait Porme qui pourrait trés
bien végéter, ct il y seratt prdcicux par sou
Lois, pour le charronnage et le foyer, ct
par son feuillage qui est une nourriture ex-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES PRODUITS. 335
cellente, en sec comme en vert, pour les
bétes alaine.Dans d’autres ceserait encorele
noyer qui fournirait du bois pour Péhéni-
sterie, etde huile par son fruit pourlanour-
riture des habitans de la campague.

Quelques agronomes, alarmés de voir les
bois aller sans cesse en dépérissant, ou di-
minuer de quantité dans les provinces, et
menacer la nation de se trouver dépourvue
de ce produit st important 4 son existence ,
ont demand¢ des lois pour empécher les
proprictaires d’abatire, & moins d'une per-
mission expresse et pour un besoln urgent,
‘ceux des grands arbres qu'ils peuvent pos-
séder dans lenrs domaines, Ce serait une
lyrannie qu’on ne peut approuver; et ¢’est
par d’autres moyens qui nc porleraient
point attentat au droit de propridté, qu'on
peut arriver i la multiplication des bois, Le
mal n’cst point d’abattre ; il est de ne point
planter. Clest done la plantation quil faut
recommander aux propridtaires.

Mais songrez avant toat aux vergers, aux fordts;

Plantez, plantez surtout; vous bétirez aprés,
Vaxikke.
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Lorsqu’un arbre est parvenu a sa gros-
seur, c’est méme un mal de ne point en faire
la récolte; car il ne va plus qu'en dépéris-
sant, et il tient la place d’un autre qui y
végéteralt pour le remplacer un jour. Le
meillecur moyen, ce nous semhle, d’en-
courager la plantation des arbres et des
bois, ce serait, comme cela a déja éié pro-
posé, d’affranchir d’impots, dans chaque
commune, les lerres qui ne peuvent guére
élre autrement profitables. Les avbres peu-
vent couvrir les landes comme tous les
licux & ravins ou ils serviraient & arréter
les dégradationsicausdes par les caux. On de-
vrait aussi forcer les propriétaires a planter
surles bords des chemins publics, et, 4 leur
refus, le faire au profit des communes, en
subvenant aux frais de plantation par quel-
ques centimes additionnels aux contribu-
tions publiques.

Cent cinquante hectares, ou trois cents
arpens de terre en labour, existant dans
notre ferme, doivent exiger au moins Len-
tretien de quatre acing centsovines ou bétes
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a lane. Celles-c1, siPon fait des éléves

proportionnellement, donneront environ,

par an, cent bétes pour lavente qui pour-

ront valoir au moins. . . . . 11,5001
Eiles donneront, en suint,

au moins mille kilogrammes de

laine, qui pourront valoir. . . 2,500.
On doit récolter, au moins,

dans quarante-cing hectares en

froment, sept mille boisseaux,

chacun d’un huiti¢me d’hecto-

litre. Huit cents de choix seront

prélevés pour les semences, et

sept cents de qualité secondaire

pour-le pain de tous les gens de

la ferme: 1l en restera donc,

pour la vente, cinq mille cing

cents qui doivent se vendre

au moins deux francs; or, le

total doit produire . . .. . . 11,000.
Quarante-cing hectares en

avoine en produlront au moins

9,000 boisseaux; environ 5,000

seront consommeés pour la se-
2. 5
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mence et pour la nour iture des

chevaux de la ferme. 1l en res-

tera done pour la vente aussi

4,000 qui, 460 c., donneront..  2,400.
Les recettes principales dela

ferme pourront donc s’élever a 17,400.

e e — et

Notez que dans une ferme bien organisée,
la produit des bétes a cornes, celul de
quatre ou cinq vaches laitiérespar charrue,
et celu1 des plantes non céréales, qui doi-
vent faire encore une recette assez forte,
sufficont, on doit le penser, aua paiement
des contributions publiques.

Le berger pourra eoller en

argent . . v v .4 e e .. . 300.
Laservante . . . . . . .. 100.-
e bouvier . . . . . . .. 100.
Les quatre charretiers . . . Soo.
Le ferrage des chevaux et

des inslrumens aratolres . . . 300.
Le bourrelier et les cordages. 250.
Le charronnage. . . . . . 250.

La fauche et la rentrée des
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récoltes. v v v v v h e . 2,000,
Le battage et le criblage des

grains. . . . . .u . 0. .. ¥,200.
Les dépenses du ménage en

numéraire. . . . . . . . - . 8o0.

Les faux frais. . . . . .. 3o00.

Total, en numéraive, des dé-
peuses d’exploitation. . . . .  6,4oo.

Or, le revenu net sera de. .  11,000.

Ce revenu est peu considérable ; mais 1l
faut remarquer que nous supposons la vente
des produits 4 un taux trés bas. Si un cul-
tivateur actif entend bien son travail, sa
récolte en froment peut étre plus forte au
moins d’un cinquiéme et la vente peut en
étre plus €levée: on en pent juger par le mo-
ment actuel de Pimpression de cet ouvrage
ot elle Pest presque du double. Ce nescrait
done pas beaucoup avancer de dire que le
revenu net que nous venons de supposer
peut augmenter d’un tiers, méme lorsque
les grains sont & un prix tres ordinaire. Mais
st le cultivateur a peu d’expérience, s'il est
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néghgent, nous devons dire aussi qu’il
pourrait, tout en faisant plus de frais, ré-
coller moins que nous le supposons. Au
resie, ce revenu est celul qu'obtient le fer-
micr, dans les ienx en France les moins fa-
vorisés pour la vente: celur du propriétaire
ne se borne pas a nos calculs, quand sa pro-
prieté a été de tous temps bien entretenue.
Il peut trouver, par cxemple, les arbres des
hords des chemins, et ceux des champs en
simple pacage, ete., qui lui procurent sou-
vent de fortes recettes extraordinaires.

Enfin, pour obtenir un revenu net de
onze mille francs, que fautil dépenser
pour monter Pexploitation?

Dans une ferme de trois charrues, 1l
faudra pour acheter quatre cents bétes a
laine, an mons. . . . . . . . 6,000fr.

Pour huit chevaox tout har-
machés. . . . . .. ... .. 4500

Pour bétes a cornes, volail-
les, cochons, etc. . . . . .. 2,000

Pour les voitures, herses,
charrues, ete. .. . . . ... 1,300.
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Pour achat des quarante-cing
hectares de blé tout ensemen-

cés,athof. un. . ... .. 6,750
Pour les avoines, les prairies

artificielles, ete. . . . . . . . 3,400
La dépense pour monter une

ferme de trois charrues sera

done de. . . . . ... L 24,150,

—

Si Pon n’achéte pas la récolte pendante

par racines, on doit penser qu'il en cotitera
autant pour lobtenir par la culture, par
I'achat des semences, par les gages et la
nourriture des domestiques qu’il faudra
payer jusqu’au pied de la récolte.

Nous ne terminerons pas ce traité de la
culture rurale sans dire un mot sur Pentrde
en jouissance des exploitations par les cul-
tivateurs. Dans les’ métairies, celle entree
a lieu ordinairement a la Saint-Jean, qui
est le vingt-quatre de juin. Les fumiers,
les pailles et les fourrages, se rendent sou-
vent par représentation, c'est-a-dire tels
qu'ils se trouvent; quelquefois deux ex-
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perts en font Pestimation, avec celle des
bestiaux, des instrumens aratoires duchep-
tel, et des labours faits de la maniére et de
la quantité expliquées par le bail; il n'est
pas rare d'y joindre méme la récolte pen-
dante par racine. D’autres fois, celle-cireste
au fermier sortant, lorsqu’il loue en espéce
monétaire; le produit des bestiaux étant
alors le seul qui se partage. Dans ce cas, 1l
conserve la possessiondes granges jusqwan
printemps; il conserve une partie du loge-
menl d’habitation, et il remet les pailles
a fur et & mesure du battage des grains au
fermier entrantaux époques convenues pour
le besoin des bestiaux du domaine. La ré-
colte des foins se fait toujours par le fer-
mier entrant. Toules ces choses doivent élre
clairement expliquées parles clauses du bail.
Dans les métairies, on ne voit guére les cul-
tivateurs louer en argent; la récolte des
grains se partage comme le produit des
Jaines, et le profit sur la venle des bestiaux
sl y en a, parégale portion entrele métayer
etleproprictaire qui a fournilamoiti€ de la
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semence : en cas de perte, dans les bestiaux,
elle est également supportée par moitié.

Ceuox qu’on nomme fermiers , dans les
paysia méiairies, nesont pas les cultivateurs;
cesont des personnes ordinairement d’une
meilleure solvabilité, bien entendues dans
le maquignonnage, qui se metlent a la place
des propriétaives; elles louent tous les do-
maines, ou une partic des domaines d’'une
grande propridié, ou une certaine quaniité
de domaines} divers particuliers. Elles sont
responsables des cheptels envers celuiquile
confie; et elles traitent avec les mctayers
comme elles entendent au mieux de leurs
intéréts. Cet arrangement est ce qu'il y a de
plussiir pour les propriétaires qui ne sont pas
sur les lieux ; car 'ils ne peuvent se trouver
aux diverses foires, pour la vente et I'achac
des bestiaux; shls ne peavent surveiller les
travaux de la colture, leur portion de la
récolte , de la tonte des laines, et s’assurer
que tous les fourrages de la ferme sont con-
sommeés par les bestiaux de leur cheptel , 1l
estrare qu'ils ne soient pas irompés. Les fer-
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miers fonl quelquefois de gros béndfices ;
mais au moins le bailleur est assuré de re-
cevoir sa rente , et de retrouver son cheptel
ou sa valeur 2 la fin du bail.

Les paiemens des mélayers, lorsqu’il y
en a, se font en deux termes toutes les an-
nées, a la Saint-Jean, dpoque de la tonte
des laines, dont le propriétaire s’empare
il n’est point payé, et a Noél, époque
ou le grain a pu étre battu; ce qu'il faut
encore trés souvent surveiller avec des
métayers quin’oflrent, en général, que leur
bonne fol pour responsabilité.

Dans la reprise de possession, si les deux
experts choisis, Pun par le Dbailleur, et
lautre par le métayer, ne s’accordent pas
sur Pestimation des divers objets, ils tirent
ordinairement au sort  qui en nommera un
troisitme pour les départager; ce qui est
assez mal vu; car presque toujours ce tiers
arbitre dccide en faveur de celui qui Va
choisi, dont 1l est souvent le partisan pas-
sionné, et une des parties en est parfois
tres mal traitée. Il serait, i cet égard,
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beaucoup plus prudent de remettre, par une
clause du bail, aa juge de paix ou au maire
du lieu, le choix de ce tiers-arbilre, dans le
cas ou il deviendrait nécessaire.

D’aprés 'estimation générale, la plus va-
lue, entre celle de lentrée et celle de la
sortie, est payde par le cultivateur quittant
Pexploitation, ou par le proprictaire, sui-
vant qu’elle est en faveur de Pun ou de
Pautre, et le cultivatcur ou le fermier en-
trant se trouve chargé des objets et de la
valeur de cette estimation, dont il doit
compte ausst 4 la fin de sa jouissance. Si
c'est le cultivatenr qui redoit et quil ne
puisse payer, le propridtaire a pour garant
larécolte, ou la portion de récolte pendante
par racine qui doit revenir a ce premier.
C’est pourquoi 1l est toujours sage de ne
point faire entrer cette récolte dans le chep-
tel, c’est-d-dire de ne point la donner au
fermier entrant, et de lui laisser au moins
prendre soin, a ses frais , des travaux de
toutes celles qu'il doit faire, Clest toujours
un gage pour le proprictaire. Quelquefois
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il est stipulé daus le bail quest, & la sortie,
Pestimation est en faveur da métayer, le
bailleur seralibre de laisscr au fermier sor-
tant, d’apres estimation, des betiaux dson
choix; n'en voulant reprendre que ce qui
Iui en est du, c’est-a-dire, nen voulant re-
prendre que pour le montantdeson ancien
cheptel et pour la moitié de 'auymentati on
du nouveau.

Cest toujours une mauvaise pratique,
dans Pagriculture , que de faire accepter a
un cultivateur, entrant au fermage, les la-
bours et les récoltes préparés par un autre;
souvent ils sont mal faits, et c’est alors une
premiere année qui ne profite 4 personne.
Aussi n’a-t-elle point lieu dans les provinces
a fermage pur et simple. Dans la Brie, dans
la Picardie, dans Pancienne lle-de-France,
dans la Beauce et autres lieux, le fermier
entre en jouissance du tiers des terres, ¢’est-
a-dire de la sole qu’on appéle jachére, a la
Saint-Martin ou au 11 de novembre. Il est
stipulé dans le bail, par laloi et par Pusage,
ce quil doit avoir dans les batimens d’ha-
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bitation et dans ceux de la ferme; il jouit
de tous les fumiers faits et & faire; il Ieve ses
guérets d’hiver, et 1l fait des bizailles au
printemps, s'il le veut, et dans I'été des ré-
coltes de tréfle, 51l a obtenu du fermier sor-
tant d’en avoir semé dans les mars ou dans
lesblés qui ont étérécoltés avant sa premicre
entrée en jouissance. I/obligation de laisser
semer des prairies artificielles, dans une cer-
taine quaniité de cérédales, devrait toujours
étre 1mposde a tout fermier sortant, par une
clause de son bail; alors le fermier entrant
ne serait point exposé a en manquer pen-
dant sa premiére année de jouissance, et
forcé d’y suppléer par une trop grande quan-
tité de bizailles. Dans'été, celui-ci faconne
ses guérets pour semer du blé en automne.
AlaSaint-Jean, etbeaucoupmieuxaun 1erde
juin, lorsque le bail a en soin de le men-
tionner, le fermier quittant est obligé de
faire sortir du domaine jusqu’a la Saint-
Martin, son troupeau de bétes a laine,
afin de laisser toute la pature i celui du fer-
mier entrant qui arrive pour le parcage. Ce
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(u1 n’a pas ordinairement d’inconvément
ni pour 'un n1 pour lautre; parce que le
fermiersortant, qui a dasereplacer ailleurs,
y trouve la méme condition. Cela na-t-il
point Licu? 11 ne manque pas de trouver a
louer son troupeau pour le parcage de quel-
que autre fermier. A la Saint-Martin, il ra-
ménece troupeau, et celui du prenant s’en va
pour ne revenir,avec lous les bestiaux de ce
dernier, qu'a la Saint-Jean suivant, au mo-
ment ou il est prét a faire sa premiére ré-
colte de grain. Voild comment chacun r’est
pas obligé de prendre, pour son compte, les
travaux faits par un autre, ct alors on les
fait toujours au mieux de ses intéréts, de sa
culture et du genre des ensemencemens
qu’on a l'intention de fawre. Relativement
aux pailles, depuis la premiere arrivée du
fermier prenant, jusqu’a cette derniéreépo-
que de la Saint-Jean, ou il entre en posses-
sion du tout, il eststipuld par le bailce qu'il
doit en avoir pour sa chevaline; car jusqu’a
cette €poque, excepté au temps du parcage,
ce sont les seuls bestianx quils puissent
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avolr dans la ferme, & moins de stipulation
qui n’est n1 ordinaire ni d’usage.

Dans ce systéme du fermage, les paie-
mens se font ordinairement apresla réeolte,
en trois €poques; a Nogl, a Piques, et 4 la
Saint-Jean. Si une partie du prix est sti-
pulée en nature, il estrare que le bailleur la
touche de cette maniére; le fermier garde
le grain ou la denrée pour son compte, et
il porte au propriétaire le montant de la
mercuriale du marché ordinaire du canton,
tenu le jour qui a suivi le plus prés celul
de sa redevance.

FIN DU S3ECOND ET DERNIER YOLEME.
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ERRATA

DU DEUXIEME VOLUME

Page 6, lig. 7 et 8, au lieu de pouvait, lsez pouvant

12,

14,

21,

30,
110,

140,

200,

202,

a4, apres genres, ajoutez déja connus,
8 etq, au lieude ensont le plusanalcgues.
fisez ont avec elie le plus d’analogie.
17,au licu de, ce battage, lisez le battage.
et au lieu de de tous les grains, lisez tous
ces grains
12 ,au lieu de par hectare, lisez pur demi-
hectare ;
15, aprés surabondance , ajoutez de celle
6, effacez quin’est pas battu,
18, au lieu de plantes étrangéres, fuses
plantes parasites
9, au liew de un binot d’automne, fliscz
un bioot a 'entrée de Pautomne
11 et 12, au lieu dey les manutentious,
lisez les manipulations
5, au licu de, le lait monterait, lisez le
iait se décomposerait
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