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TRAITÉ 
D E 

C U L T U R E R U R A L E . 

CHAPITRE IX. 

DES CÉRÉALES. 

Si Cérès a primitivement enseigne la cul­
ture des graminées qui portent son nom, il 
n'est pas étonnant que l'enthousiasme de la 
reconnaissance en ait fait une divinité bien­
faisante. Les plantes céréales sont incontes­
tablement le plus beau présent que Dieu 
ait fait aux mortels, et c'est à bien juste 
titre que ceux qui les premiers les ont sou­
mises à une reproduction abondante, aient 
mérité de laisser pour jamais leur mémoire 
en vénération. 

Le froment, le seigle, l'avoine et l'orge 
sont les véritables céréales. Ou y joint ce­
pendant le maïs , le sorgho , le millet et le 
riz. 
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Parmi ces précieux végétaux, le froment 

lient le premier rang. Sa farine eslamilaeée 

et g lut ineuse; c 'est-à-dire qu'elle renferme 

de l 'amidon et une substance végéto-ani-

male , à laquelle est a t t r ibuée la vertu de 

faire, au moyen de l'eau , fermenter et lever 

la p â t e , et de r end re le pain très digestif 

et substantiel . Nous connaissons trois es­

pèces de froment : le triticum hybernumy 

ou blé o rd ina i re ; le triticum compositum, 

ou blé de mi rac le ; et le triticum spelta, 

épaut re ,_ingrain ou blé locar. 

Les blés ordinaires se divisent en hiver­

naux et en marsais ou t rémois , froment de 

trois mois , parce qu 'on suppose que ce der­

nier ne met que trois mois à parcour i r le cer­

cle en t ie r de sa végétat ion. Les blés habitués 

au semis de pr in temps dev iennen t plus sen­

sibles au f ro id ; resemés en a u t o m n e , ils en 

souffrent davantage ; mais après plusieurs 

années de cul ture , ils r e p r e n n e n t de nou­

veau la force de suppor ter les r igueurs de 

l 'hiver. 

Il y a des blés à tiges presque p le ines , 
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et d'autres à tiges creuses. Dansle m i d i , 

ou en t rouve beaucoup de la p remiè re de 

ces var ié tés ; mais dans le n o r d , elle est très 

r a re , parce qu'étant plus sensible au froid 

on ne peut l 'admettre qu'avec de'savantagc. 

Les blés à tiges pleines seraient à préfé-

rer sous le r appor t de la paille qui est plus 

nour r i s san te , plus suc rée , et qui par con ­

séquent est plus appétée par les an imaux. 

Aussi vo i t -on dans le m i d i , les bêtes à laine 

at taquer le chaume, et le manger quelquefois 

jusqu 'à la racine , tandis q u e , dans le n o r d , 

elles ne font, dans les champs vides de b l é , 

qu 'y chercher les fanes et les herbages. 

P resque tous lesblés du midi ont les grains 

fort d u r s , et ils sor tent t rès facilement de 

leurs balles. Dans le no rd , leurs grains sont 

plus tendres et ils t iennent beaucoup plus 

dans l 'épi. 

Les blés sont ou barbus ou sans b a r b e s ; 

mais c e sont encore des caractères qui s'ef­

facent en tout ou en par t ie , suivant les lieux 

où on les cultive ; Duhamel , pour conf irmer 

ce fait, assure qu'il a vu du blé ba rbu , semé 
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près de Pi tbiviers , en Ga t ino i s , n 'en p r o ­

dui re aucunement . Si nous n 'avons pas vu 

le blé b a r b u , en le changeant de h e u , 

p e r d r e en t iè rement ses b a r b e s , nous les 

avons vues , au moins par des semis répétés , 

disparaî tre en grande partie ou ne présenter 

qu 'une longueur à pe ine sensible. Les blés 

ba rbus , en généra l , sont plus sujets que les 

autres à donne r un grain b run et très lisse, 

connu dans le commerce sous le nom de 

ble glacé, don t la farine est bise et mé­

d iocre . 

Dans l 'ancienne I l e -de -France , et autres 

bons cantons à froment , on cultive du blé 

sans barbes , à épis rouges ou blancs. Ce blé, 

pr incipalement celui à épis blancs , dont le 

grain est d 'un beau jaune-c la i r , lorsqu'il a 

acquis sa parfaite ma tu r i t é , semble., pour la 

culture en grand , méri ter la p ré fé rence . 

Le blé de miracle offre plusieurs épis sur 

la même t ige , ou plutôt un épi p r i n c i p a l , à 

l 'enlour duquel d 'autres sont aecollés. L 'ap­

parence de ses produi t s l'a fait s ingul ière­

ment p r ô n e r ; mais si les promesses de ses 
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panégyristes se sont quelquefois réalisées 

dans les jardins où les terres sont très riches 

d'engrais, dans les champs, avec les moyens 

ordinaires , il a toujours fallu l ' abandonner . 

Il est d'ailleurs plus sensible aux variat ions 

de la t empéra tu re ; sa paille dure et pleine 

n'est point appétée pur les an imaux , et sa 

farine est loin d'être d 'une qualité supé­

r ieure. 

Quelques agronomes pensent que l 'épaulre 

est le far don t les anciens faisaient le p r e ­

mier ob je tde leur agriculture, lequel a d o n n é 

naissance à no t re mot farine. D'autres veu­

lent, d'après Columelle, que le far ait plus 

de rappor t avec le scourgeon , parce que 

cet ancien auteur en dis t ingue quatre va­

riétés cpi'on croit être des orges. Le grain 

de l 'épautre est comme l 'orge , enveloppé 

d'une écorce pailleuse. Après être m o n d é , 

il offre de bons g ruaux ; sa farine est déli­

cate , fait d'excellentes pâtisseries et un bon 

pain, mais qui durcit p romptement , et qui* 

se lie moins en pâte que celui de blé o r d i ­

naire . 
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° CUAVITRE I X . 

L'cpautre est sujet à peu près aux mêmes 

maladies que les autres f romens, et il réclame 

les mêmes remèdes . Les terres à seigle lui 

c o n v i e n n e n t , même des terrains infér ieurs , 

et il suppor te encore mieux les r igueurs de 

l 'hiver. Tou t ce qui regarde le b l é , pa r 

rappor t aux maladies et à la cu l ture , pou­

vait lui être a p p l i q u é , nous n 'en par lerons 

pas ici davantage. Il demande moins d 'en­

grais , et peut se semer jusqu 'en j anv ie r . Il 

y en a une variété plus petite que l ' au t r e , 

qui vient assez b i en , pr incipalement dans 

les terres calcaires même très maigres , s a n s 

autre soin qu'un seul labour. La récolte on 

est peu a b o n d a n t e ; m a i s aussi exige-t-elle 

très peu de frais. La paille de l 'épautre n'est 

p r o p r e qu'à faire de la lit ière. 

Supposons que le froment succède à des 

h a r i c o t s , des pommes de t e r r e , des col­

za s , e t c . , qui ont été sarclés pendan t leur 

végé ta t ion , et qui laissent la ter re p rop re 

et meuble , si o n fume , un labour de quatre 

ou cinq p o u c e s , pour enter rer l 'engrais et 

semer, est suffisant. Un labour primitif de 
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six ou sept pouces de p ro fondeu r , suivant 

l'épaisseur de la couche de ter re végétale , 

est utile q u a n d , au lieu de fumer, on doit 

faire parquer . On met le parc sur le labour, 

et, après avoir hersé le résultat, on r épand 

le g ra in , qu'on enfouit par un b inot . On 

peut aussi ne semer que sur le b inot qu'on 

enfonce un peu p l u s , et en te r re r le grain 

avec la herse . On peut m ô m e , lorsque le 

p ié t inement des moutons a laissé la terre 

meuble , semer le grain sur le premier la­

bour et le herser avec le pa ren te , sans b i -

noter . Enfin , lorsqu'on ne c ra in t pas que 

les pluies fassent t rop baLlre les terres par 

les pieds des m o u t o n s , on peut faire pa r ­

quer après avoir semé et hersé : c'est ce qui 

s'appèle parquer sur gra in . Un nouveau 

hersage , après le p a r c , n'est pas inu t i l e : 

il laisse l 'engrais moins à la surface du te r ­

ra in , et par conséquent moins exposé à l'ac­

tion de l'air. 

Si vo t re te r re , après la récolte qui pré­

cède le f r o m e n t , renferme du c h i e n d e n t , 

et que le soleil puisse encore le dessécher, 
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d o n n e z , avant toute autre opérat ion, un b i -

no t pour en mettre les racines vers la sur­

lace. T ro i s à quatre jours après , h e r s e z , 

afin de les exposer de nouveau aux ardeurs 

du soleil. Hui t jours se sont-ils écoulés? re ­

commencez le hersage ; et si le temps n'a 

pas été p luv i eux , le ch iendent doit Être as­

sez desséché et avoir p e t d u toute sa faculté 

végétat ive. Alors , labourez pour semer. 

Si l'on était obligé de faire parquer beau­

coup avant les semailles, on poui rai l le faire 

immédia tement après la repolie qui précède 

le f r o m e n t ; enfouir le résultat du parcage 

par un b m o t , de manière que le labour pour 

semer qui succédera i t , étant plus profond 

à peu près du d o u b l e , maint iendrai t tou­

jours l 'engrais près de la surface où le blé 

doi t é tendre ses rac ines . 

Lorsque vous avez fait deux coupes de 

trèfle, donnez au chaume de votre trèfle un 

labour pour semer, de cinq pouces env i ­

r o n , et faites ensui te , si le trèfle n'a pas été 

fumé d 'hiver , semer des c e n d r e s , des pou-

dret tes , ou pa rque r sur g ra in . Donnez-vous 
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deux façons? la première ne doit être qu 'un 

biiiot. L 'expér ience a démont ré que t rès 

souvent un seul labour est préférable, parce 

qu'il met m o i n s l 'herbe et les r a c i n e s à la 

surface , et que ces racines plus enterrées 

se forment mieux en t e r r e a u , et suffisent 

a lors , avec leur souche, pour soulever la 

terre et la maintenir m e u b l e , comme il le 

faut, pour q u e les racines du blé puissent 

s'y é tendre et y puiser leur nour r i tu re dont 

le résultat est toujours une belle végétation. 

T o u t ce qui regarde les chaumes d u trèfle 

doit s 'appliquer à ceux de la lupul ine , etc. 

Dans le système de la jachère t r iennale, 

trois labours suffisent pour le blé, quand la 

ter re est sans racine de ch iendent . Avec le 

p remier , qui n'est qu'un b ino t , et qui se fait 

en hiver ou au pr in temps , enterrez vos fu­

miers . Quant à la seconde façon, qu'on a p ­

pelé retaillagey et qu 'on exécute à l 'entrée 

de ju in , ou dans le mois de mai , lorsque le 

fumier, s'il en a été enterré au b ino t , a fer­

menté, et est presque décomposé en ter reau, 

faites-la p ro fonde , mais de manière à m a i n -
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t en i r , comme le disent plusieurs cultiva­

teurs , l 'engrais entre deux terres . Le der ­

nier labour se fait dans la couche de ter re 

où se t rouve le terreau qu'il achève de d i ­

viser . On peut auss i , vers la fin du mois 

de mars et pendan t le mois d 'avr i l , com­

mencer par le retaillage, b inoler dans le 

cours de Tète', par un temps humide ou peu 

s e c , et tâcher d'en profiter pour en te r re r le 

fumier : enfin, si vous ne pouvez fumer 

qu'au dern ie r labour, et au moment de se­

mer le blé d ' a u t o m n e , que ce ne soit t o u ­

jours que sur des terrains bien préparés par 

de bons rctaillages, et avec des fumiers 

pourr i s (pie vous n'enferrez que de quatre 

à cinq p o u c e s , comme nous venons de le 

r ecommander également, quand le blé suc­

cède à des plantes qui ont été bien binées 

et sarclées pendan t le cours de l 'été. Il v a 

des terres très légères ou calcaires , sèches, 

et par conséquent très divisibles et b r û ­

lan tes , où il importe de ne po in t mettre 

de fumier dans le temps des chaleurs ; car, 

faute de pluies suffisantes pour y maintenir 
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de !a fraîcheur, l'engrais s'y dessécherait, 
et n'y formerait que peu et de mauvais hu­
mus. Dans ces sortes de terres ne fumez ja­
mais qu'au moment des semailles et avec des 
fumiers déjà bien pourris. 

Le froment ne s'accommode pas très bien 
des terres les puis meubles, et surtout quand 
elles contiennent beaucoup de terreau ; car 
s'il y pousse beaucoup en herbe, il y donne 
des grains très petits, maigres, de médiocre 
qualité, et une paille veule qui se soutient 
difficilement, mêmejusqu'audéveloppement 
des épis. Il préfère les terres franches, les 
blancs limons et les terres à demi glaiseuses, 
et les terres fortes entretenues d'engrais 
avec modération. En principe général, 
toutes les terres qui rapportent de beau 
trèfle, trifolium rubens, sont de bonne 
qualité pour le froment; mais la classe ne 
se termine pas là. J'ai vu du froment très 
passable dans les champs qui, près de Paris, 
bordaient l'ancienne route de Sèvres au 
Point-du-Jour, quoique ce ne soient que 
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des sables rouges , peut-être plus ingrats 

que ceux des steps de la T a r t a n e . 

• Que de merveilles les engrais et les amcn-

demens , accompagne's de labours faits avec 

intell igence, peuven t p rodu i re ! Avez-vous 

desterres siliceuses, mais un peu profondes , 

des terres crayeuses et légères ? employez 

le parcage pour leur d o n n e r de la liaison 

et p o u r plomber un peu vos l abours ; sou ­

ven t vous aurez d'aussi belles re'coltes que 

dans les meil leures t e r res . 

Les grains dégénèrent- i ls lorsqu'ils sont 

constamment cult i \ e's dans le même lieu ? 

N o n pas que nous voul ions demander si 

le ble', comme le croient certains paysans et 

gens bo rnés , peut d e v e n i r ivraie ou seigle. 

T o u t ce qu 'on pour ra i t pense r , àce t égard , 

c'est q u e dans les mêmes espèces, il p o u r ­

rait se former des mulets , mais qui ne r e s ­

sembleraient à aucun analogue connu , et 

dont les germes probablement seraient im­

product i fs ou d 'une très rare propagat ion; 

mais on n'a encore r ien vu de semblable. 

Quant aux espèces ou genres , les plantes 
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n'en produisent pas plus d 'étrangers à eux, 

que les jumcns ne d o n n e n t de veaux et les 

chiennes de cochons . Les cult ivateurs né-

gligens qui n 'ar rachent pasl ' ivraie avec soin , 

le voient se multiplier dans leurs recolles; 

et dans les pays à petites pièces entremêlées, 

où les uns sèment du blé et d'autres du 

seigle, le mélange du grain se fait d 'abord 

sur les r ives , et n 'épurant pas toutes les an­

nées, il finit par s 'étendre dans la totalité 

des champs. Enfin, est-ce une nécessité de 

changer de semence? Avez-vous une mau­

vaise qualité de grains , une variété qui 

convienne peu à vot re sol? avez-vous laissé 

vos récoltes s'infecter de mauvaises graines ? 

il est indispensable d'en changer ; mais hors 

cela, l 'expérience, en nous prouvant qu'il 

est p ruden t de s'en dispenser , quand on a 

une excellente espèce, nous a mis à même 

d 'apprécier la solidité des observat ions que 

M. Tissier a faites sur ce sujet. Après tout, 

changez-vous de semence de f roment? 

tirez-la d 'un lieu plus au n o r d que le vôtre , 

la végétation en sera toujours plus belle. On 
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a remarqué , dans la culture de plusieurs 

provinces du nord de la F r a n c e , que cer­

taines plantes prospéra ien t mieux, lorsque 

la semence en descendait du no rd au mid i ; 

taudis que d'autres au contraire voulaient 

qu'elle remontâ t du midi au nord : ce qui 

est causé probablement par les divers lieux 

de son origine , ou par ceux cpii en sont le 

plus analogues. Le trèfle, la vesce, par 

exemple, veulent descendre au mid i , et 

l'orge de p r in temps , les pois , e t c . , veulent 

remonter au no rd . 

Il se trouve des cult ivateurs qui sèment 

volontiers desblés maigres, retraits et peti ts , 

par la raison que le germe, ayant une fois 

pris rac ine , ne tire plus son aliment du 

grain , mais de la terre et de l 'a tmosphère. 

IN'ous ne pouvons pas absolument approuver 

ce pr incipe , parce que le premier dévelop­

pement des plantes décide trop souvent de 

leur beauté , pendant tout le cours de leur * 

végétation. 

Il est encore des cult ivateurs qui achè­

tent le blé des glaneuses, parce que l 'ayant 
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ramasse épi à ép i , ils sont sûrs de sa netteté. 

Cependant, comme elles vont les ramasser 

dans les champs de tout le m o n d e , on est 

toujours expose', par ce moyen , à avoir des 

varie'le's de ble' très mélangées : ce qui n'est 

pas un faible inconvénient ; car il est essen­

tiel d'avoir toujours une bonne variété, et 

peut-être même que si on y apportait plus 

de soin à la choisir, on en verrait encore 

ses récoltes augmenter par ce seul fait, dans 

une proport ion considérable . 

Duhamel avait engagé de son temps tous 

les cultivateurs aisés qui ont des relations 

dans les diverses p rov inces , et même dans 

les pays étrangers, de t irer quelques échan­

tillons des meilleurs blés qui leur sont 

connus, ou qui leur sont ind iqués , et d'en 

faire des essais. On ne peut que leur recom­

mander le même soin. Souvent ils en t i re­

raient de grands avantages pour améliorer 

leurs récoltes, et celles des cultivateurs de 

leurs cantons qui n 'ont ni le moyen ni l 'in­

telligence convenable pour faire de sembla­

bles expér iences; mais qui sauraient bien 
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en profiter, s'ils en voyaient des résultats 

avantageux et palpables. Pourquo i ne cho i ­

s irai t -on p a s , môme p o u r faire des essa i s , 

du produi t de ces tiges et de ces grains extra­

ordinaires que la na ture donne de temps à 

autre? N'est-ce pas ainsi que nos ancêtres 

nomades sont parvenus à propager les belles 

et bonnes espèces d 'animaux, et que les 

jardiniers sont parvenus à nous p rocure r , 

soit par hasard ou au t rement , tous ces fruits 

délicieux qui o rnen t nos j a rd in s? P e u t - o n 

dou te r (jue nos grains actuels ne soient dus 

à des choix semblables, faits par les anciens 

cul t ivateurs? E l ne p e u t - o n pas espérer en­

c o r e d'autres amél iorat ions? Le j a rd in i e r , 

parce qu'il possède la rose glul ineuse et celle 

à cent feuilles, parce qu'il possède la poi re de 

beurre ' et celle de Sa in t -Germa in qui sem­

blent les plus précieux fruits de la na ture , 

désespère- t - i l de t rouver mieux encore ? Il 

ne suffit donc pas de conserver et de tenter 

l 'amélioration des espèces et des variétés 

<pie le monde possède ; ilfaut encore ten -

te r d'en découvr i r de nouvelles , car la na-
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turc en produit. On doil donc recomman­
der ce soin à tous les vrais amis de la pros­
périté' de l'agriculture. En i 8 i 5 , il s'est 
trouve dans un de nos champs de blé mar-
sais, une certaine quantité de grains blancs 
comme neige par la farine qui transperçait 
à travers l'écorce, ne renfermant presque 
point de son. Après avoir recueilli ce blé 
avec soin, nous en avions semé une planche: 
malheureusement elle a été fourragée par 
des maraudeurs des armées qui sont venus 
dans le pays, avant qu'elle soit parvenue à 
maturité, et c'est une perte dont nous avons 
eu toujours du regret. Nous signalons ce 
fait, parce que si jamais il se représentait, ce 
qui est croyable,parce que plusieurs cultiva­
teurs à qui nous en avons parlé nous ont 
assuré aussi en avoir vu, n o u s espérons qu'il 
se trouverait un amateur qui tenterait, 
comme nous, d'en tirer un parti avantageux. 

Doit-on prendre la semence de blé delà 
dernière récolte? Nous pensons qu'on doit 
le faire, si on n'a pas de fortes raisons pour 
en agir autrement, tel qu'un trop grani 
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défaut de netteté par exemple : car s'il est 

p r o u v é que du vieux blé, même de quat re 

ou c inq ans , n'a pas perdu route sa ver tu 

germinal ive , ib est aussi p rouvé qu'il y a 

toujours, dans du vieux blé, plus de grains 

qui ne lèvent pas que dans le nouveau . 

Les blés sont sujets à plusieurs maladies, 

dont les principales sont la carie, le charbon, 

la rouil le, la coulure , et l 'échaudage don t 

nous parlerons en traitant dos avoines . La 

coulure t ient , lois de la floraison, au mau­

vais temps qui empêche les s tiles d'être fé­

condés : or , l 'homme n'y peut nullement 

r eméd ie r . Les pluies froides, au moment 

de la fleur, empêchant la poussière des exa­

mines de féconder le pistil , sont les prin­

cipales causes de cette maladie. Souvent , par 

son effet, un épi n'a qu 'une part ie de ses 

mailles remplies de grains, et par bonheur , 

il est rare de le t rouver en t iè rement \ i d e ; 

mais aussi chaque maille qui , dans les bonnes 

années, peut conteni r quatre ou cinq grains, 

n'en renferme pas , dans les mauvaises, plus 

de deux ou Irois. La coulure est bien plus 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



commune dans le seigle que dans le blé: 

quoique celui-ci soit plus t endre au moment 

de sa fleur, cette fleur ne paraissant que 

beaucoup plus tard, il t rouve la saison plus 

douce. D'ailleurs le seigle étant plus long 

à développer ses é tamines , il est plus de 

temps exposé à une mauvaise température . 

Vu sa qualité h â t i v e , ses épis sont aussi 

bien plus souvent gelés que ceux du fro­

ment. Lorsque ce malheur ar r ive a la suite 

d'une forte gelée b lanche , vous ne tardez 

qu'un jour ou deux à voir blanchir et mou­

rir les épis atteints de gél ivure. 

La carie, le charbon et la roui l le , suivant 

M. B o s c , sont des espèces de champi­

gnons qui , germant avec le grain, s 'allon­

gent imperceptiblement en suivant les vais­

seaux de la plante en végétation : fait assez 

difficile à démont re r , mais d 'une certaine 

Vraisemblance, surtout à l 'égard de la car ie . 

Dans le siècle dern ier un nommé M. Aimen, 

médecin des envi rons de Bordeaux, a pensé, 

dans un mémoire qu'il a adressé à l 'acadé­

mie des sciences dont Duhamel fait ment ion , 
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que la carie était causée par un ulcère qui 

attaque les suppor ts des étannries. Lorsqu' i l 

y a , dans un c h a m p , du blé qui doit ê t re 

carié, on le reconnaî t souvent au vert foncé 

de ses feuilles ; et lorsque les épis sont for­

més , ils sont d 'un bleuâtre t e rne , ayant les 

balles très aplaties sur l 'axe. A la maturi té 

du blé , ils sont d 'un blanc t e rne , et dans 

leur verdeur leurs grains sont plus gros 

que ceux du blé s a i n . Maintes fois toute 

une touffe est cariée ; souvent une ou p lu­

sieurs tiges, et quelquefois même une p o r ­

t ion d 'épi . 

La c a r i e , au t rement dit blé n o i r , oiîie 

un grain presque r o n d , facile à écraser , et 

qui renferme une poussière qui a l 'odeur 

nauséabonde d'oeuf p o u r r i ^ e t qui ^ dans 

l 'opération d u bat tage, s'attache aux:barbes 

presque imperceptibles fixées au bout du 

b l é , qu 'on appelé alors blé moucheté : 

cette pouss iè re , suivant toute a p p a r e n c e , 

donne naissance à de nouveaux germes de 

car ie . 

Quoique assez facile à éc rase r , il y a 
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néanmoins des grains de blé carié assez; 

durs pour rester entiers après l 'opération 

du battage. Dans ce cas le tarrare peut les 

faire passer dans les autons c 'est-à-

d i ie , en dehors de là première grille, avec 

ce qui est plus gros et plus léger que le blé, 

par le moyen du souffle de son venti lateur . 

Le battage à la vache, dont nous par lerons 

b ien tô t , est encore bien à considérer s o u 3 

le rapport de la car ie , parce qu'il en écrase 

moins les grains que le fléau. Aussi quand 

le blé at taqué de cette maladie est r en t ré 

très sec , ce qui fait que les grains cariés 

restent plus e n t i e r s , les cult ivateurs qui 

(1) On appelé autons, dons la Brie et dans la Picar­
die, etc. , tous les grains qui restent dans la balle après 
ce battage. Dans le criblage, tous les grains remontent 
au-dessus du blé net, et sont'attirés, dans un coin du crible 
ou du van, par un coup du poignetpour le premier instru­
ment , et du genou pour le second, par le cribleur ou le 
vautcui, d'o:'i il les jète à terre, dans un coin séparé, à 
l'aide d'une forte plume de dinde ou d'autre chose équi­
valent. Ce grain resté dans la balle , qui est toujours très 
beau quand il n'y a point de carip, se met a pari dans les 
greniers; et au bout de l'année ou au bout de quelques 
mois , si on en a une certaine quantité, on le reporte dans 
l'aire de ia grange pour le débarrasser de la paille pan 
un nouveau battage. 
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2 2 CHAPITRE IX . 

font usage de la vache et du larrare , par-

viennenL-ils à ne t toyer leur froment assez 

b i e n , pour le faire monte r dans leurs g re ­

niers sans apparence sensible de car ie . 

La carie est-elle nuisible à la santé"? Nous 

ne sachions pas qu'il y ait eu à cet égard 

de remarques fâcheuses de la part des m é ­

decins . Nonobs t an t , elle noirci t la f a r i n e , 

et le pa in , auquel elle donne un assez mau­

vais goût . Dans no t r e enfance, vers la fin 

du siècle dern ie r , en 1 7 8 4 ou 1 7 8 5 , p r i n ­

cipalement dans le canton de Gonesse , il y 

en eut u n e si grande quant i té , que le f ro­

men t ne put y être marchand ou vendable , à 

moins de le donner à très vil p r ix . Beau­

coup de cultivateurs se t rouvèren t dans 

l 'obligation de le laver à plusieurs eaux et 

de le faire ressuyer au soleil, et a lors , quo i ­

que les boulangers ne pussent être t rompés 

sur cette opérat ion qui pâlit un peu la cou­

leur du grain, ils ne faisaient plus de diffi­

culté pour en faire l 'acquisit ion, moyennan t 

une légère différence avec le p r ix o rd ina i re 

de la première et saine qualité. 
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Le charbon n'est pas pour le ble aussi 

redoutable que la car ie . Les e'pis qui en sont 

attaqués sortent à pe ine de leur fourreau : 

ce n'est plus qu 'une b ranche charbonnée 

sans consistance ; les épis n 'ont plus r i en 

de la forme ord ina i re ; dans la carie leur 

balle reste intacte , ici tout est détrui t , et la 

poussière qu'ils p r o d u i s e n t , toujours sans 

odeur, s 'envole en très g rande partie avant 

la moisson ou au moment qu 'on s'en oc ­

cupe ; ou s'il s'en propage sur le bon blé 

p o u r d o n n e r lieu à d e nouveaux charbons ,ce 

n'est pas à la vue qu 'on peut s'en apercevoir . 

La rouil le , qui semble s'attacher davan­

tage après les brouil lards sur les blés en t e r ­

rains frais et en re ta rd p o u r la matur i té , se 

manifeste sur la paille par des taches no i res . 

La paille dev ien t sans cons i s tance , et les 

épis se dessèchent et ne por ten t alors que 

de petits grains très maigres. Duhamel 

semble avoir pensé que la rouille n'était ap ­

parente que par les excrémens d'un petit i n ­

secte qui vit dans les tiges du b l é , aux dé-< 
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pens des vaisseaux du pa renchyme. Je 

pense plutôt que c'est une b rû lu re du soleil, 

cause'e par une sor te de mat iè re glutineuse 

que lebroui l la rd de'pose sur le tuyau et sur 

l'épi du blé, et qu i , en in te rceptan t la c i r ­

culation de la s è v e , la force à s 'extravaser, 

et l 'empêche de donne r de la nour r i tu re à 

l'épi pour qu'il puisse se parfaire . Le fait 

paraît d 'autant plus vraisemblable que si le 

broui l lard est immédia tement suivi de pluie , 

il ne fait aucun m a l , parce que celle-ci en ­

lève son pern ic ieux dépô t . 

L o r s q u ' o n voit le matin des brouil lards 

très épais se déposer sur les tiges du b l é r 

on peut , sur tout dans les champs d 'une p e ­

ti te ou d 'une médiocre éLendue, en a t ténuer 

la mauvaise influence, et quelquefois même 

se préserver en t iè rement da l'effet de la 

rouille^ en faisant passer, avant que le so ­

leil ne da rde de forts rayons de chaleur, 

un cordeau sur le b l é , par le moyen de 

deux hommes qui placés aux deux r i v e s 

du champ, le secouent en le faisant pencher 
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sous le cordeau qu'ils t i e n n e n t , en mar ­

chant, un peu plus bas que les épis du ble', 

et aussi t endu qu'ils le peuven t . 

E n F rance comme en A n g l e t e r r e , il y a 

des fermiers et des paysans qui pensent 

que l 'épine vinet te est capable de causer la 

rouille et même la carie . Cet arbrisseau, sui­

vant eux , aurai t lafunestepropr ié té ' de don­

ner le premier pr inc ipe des brouil lards 

malfaisans. Quo ique nous pensions que 

c'est u n préjugé sans f o n d e m e n t , Marshall 

uous assure avoir toujours vu le blé s ingu­

l ièrement al téré dans sa matur i té auprèsdes 

buissons de cette p lante , et sur tout dans la 

direct ion où. le vent aurai t pu por te r les 

exhalaisons de sa végétation ou de ses fleurs. 

Quan t à la carie e t au c h a r b o n , le chau-

lage semble en être le r e m è d e . Il est é ton­

nant qu 'on l 'emploie si ra rement p o u r pu r ­

ger les avoines du charbon don t on les voit 

si souvent infectées. 

Quelques agronomes ont cru que le fro­

ment b i en t r empé dans la saumure ou eau 

de sel, avec quelques livres d 'a lun, saturée 

2 . 2 
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au point qu'un œuf puisse surnager à la sur­
face, était un préservatif de la carie. Ce qui 
a fait penser à ce moyen , c'est, je crois , 
comme Tullle rapporte, parce que des fer­
miers anglais, ayant acheté, à cause du bas 
prix, et semé du blé qui avait été avarié en 
mer, il n'est point résulté de carie dans leurs 
récoltes, tandis qu'il y en avait beaucoup 
dans celles de leurs voisins. L'heureux résul­
tat du semis de ce blé avarié sous le rapport 
seulement delà panification,a puprovenir de 
l'eau salée 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 même con­
fiance. INous en parlons seulement, parce 
qu'à défaut absolu de chaux on pourrait tou­
jours y avoir recours, et surtout dans les 
lieux où le sel n'esl pas l'objet d'un mono­
pole qui en augmente le prix prodigieuse­
ment. Un mélange d'eau et d'urine avec du 
suc de joubarbe et des décoctions de feuilles 
de cyprès, sont encore des remèdes recom­
mandés par Columelle. Mais malgré l'auto-
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rite de ce savant agronome, nous n'y au­
rions pas plus de c o n f i a n c e que dans le sel 
et dans l'alun. Pendant environ trente a n s 
que nous avons cultive' du froment, nous 
n'avons jamais eu de carie, parce que nous 
avons toujours chaulé avec soin. Plein de 
confiance dans ce remède, il nous est môme 
arrivé une année d'acheter pour semence du 
blé moucheté et il n'en est point résulté dans 
la récolte : mais un ouvrier que nous avions 
pour faire des fossés à l'entour de nos 
champs, ayant à notre insu pris dans nos 
greniers de ce blé impur non chaulé, il a 
paru sur toutes les berges où il en avait fait 
des semis, une grande quantité d'épis ca­
riés. Ce fait nous a porté à essayer de nou­
veau, et le résultat a toujours été de n'avoir 
point de carie dans les blés bien chaulés, et 
d'en avoir partout où le même préservatif 
n'a pas été employé. 

D'après nos remarques et celles d'autres 
agronomes, et les expériencesfaites en dif­
férais temps, et notamment dans le siècle 
dernier parTillet, et rapportées par Duha-
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mel, il est certain que la poussière de carie 

attachée au bout du grain donne naissance, 

comme nous l 'avons déjà d i t , à de nouveaux 

germes; il est encore cer ta in que de la pous ­

sière de carie ou de la paille non fermentée 

des épis cariés, r épandues dans lessillons où 

l'on sème de bons grains de blé , produisent 

de la carie. Ti l le t s'est aussi assuré que des 

grains d ' ivra iecar iés , semés dans les champs, 

pouvaient communiquer leur maladie au blé, 

quoiqu 'on ne sache pas posi t ivement com­

ment cette maladie se communique et se 

propage . Il en résulte que quand on fait des 

litières avec de la paille de blé , dans lequel 

il y a eu de la c a r i e , il faut avoir soin de 

n 'en point por ter au champ les fumiers qu 'on 

en t i re , avant qu'ils aient fermenté et qu'ils 

soient bien pour r i s . Il faut encore avoir 

soin, lorsque le blé est dest iné à la semence, 

de ne point le mettre dans des sacs non 

lavés qui auraient servi à serrer ou à 

t ranspor ter du blé moucheté , parce que la 

toile est infailliblement infectée de la pous­

sière malfaisante de la carie. 
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Pour chauler, prenez, terme moyen, un 
de'calitre de pierre de chaux par six hecto­
litres de grains; faites-la éteindre dans une 
c u v e ; mettez-y ensui te , mais à l'instant 
qu'elle cesse de bouillir, huit à neuf déca­
litres d'eau; remuez, pour obtenir une eau 
blanche, avec laquelle vous arrosez abon­
damment votre blé ; retournez-le ensuite 
trois ou quatre fois avec des pelles , pour 
que tous les grains soient bien enveloppés 
par l'eau de la chaux. Votre blé amoncelé 
s'écliauffe ensuite considérablement; vous 
le remuez au bout de vingt à vingt-quatre 
heures, et la 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. D'autres personnes font encore 
mieux leur chaulage ; elles prennent leur 
blé par panerées, et elles le plongent suc­
cessivement dans la cuve d'eau de chaux, et 
elles l'amoncellent ensuite comme nous v e ­
nons de le dire, pour qu'il puisse s'échauffer 
et renfler. 
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Naguère , de pré tendus agronomes avan­

çaient per t inemment que le blé chaulé avec 

la chaux éteinte dans des hui les , dans du 

jus de fumier, et dans mille autres i ng ré -

d i e n s , avait une merveilleuse végétat ion. 

R i e n n'est plus faux n i plus mal en tendu; car 

les eaux grasses , en enveloppant le grain , 

empêchent l'effet de la chaux. De pareilles 

simplicités ne sont pas dues seulement aux 

modernes : Virgile nous por te à croire que 

les anciens n 'en ont pas été exempts . 

« J'ai TU dans le marc d'huile et d ans une eau nitrée 
« "Détremper la semence aTec soin préparée. 
« Remèdes infructueux, inutiles secrets 1 
a Les grains les plus heureux , malgré tous ces apprêts 
a Dégénèrent enfin, si l'homme avec prudence 
« Tous les ans ne choisit la plus belle semence. » 

Deux opérat ions sont en usage pour se 

p rocurer du blé de semence très pu r et très 

ne t . La première ,c ' es t d 'ouvr i r des gerbes 

et d'en ôter à la main toutes les plantes étran­

gères; la seconde, c'est d 'éplucher le grain, 

en l'étalant sur une table. Celle-ci fait, en 

généra l , une meilleure opérat ion. Cepen­

dant l ' au t re , qui est beaucoup moins d is -
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pendieuse. peut suffire quand on la re­
nouvelle tous les ans. Maigre' ces précau­
tions, il est encore souvent indispensable 
d'éplucher les blés en herbe au printemps; 
car malgré tous les soins donnés àla semence, 
ils peuvent être encore infestés par les 
plantes parasites qui poussent spontanément 
avec eux dans les terres. 

L'on a inventé divers instrumens pour 
semer ou planter les grains ; nous n'en 
parlerons pas, parce' qu'aucun ne semble 
encore pouvoir servir dans la grande cul­
ture. Espérons néanmoins qu'on y parvien­
dra. Dans le Norfolk, nous apprend Mar­
shall, il y a des cultivateurs, surtout dans les 
années de grande cherté, pour épargner la 
semence, qui font planter le froment à peu 
près comme la plupart de nos jardiniers 
plantent leurs pois, en espaçant à trois à 
quatre pouces , pour recevoir la semence , 
les pots faits avec des espèces de petites bi­
nettes. Des femmes ou des enfans, stylés à 
cette pratique, mettent dans chaque pot ou 
trou deux ou trois grains, enles laissant cou-
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1er entre deux doigts delà poigne'e qu'ils ont 
dans la main. Des traînées d'épines attachées 
à des claies remplissent ensuite les pots pour 
couvrir le grain. La petite culture peut tirer 
avantage de ce moyen j mais dans la grande 
ce serait la découverte d'un bon semoir qui 
y rendrait d'importaus services. On doit 
penser qu'il 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 aussi à ce qui peut se trouver 
trop enterré dans les labours pour bien le­
ver, ou qui, restant à la surface, est dévoré 
parles oiseaux, il arrive qu'on est forcé de 
beaucoup multiplier la semence. Cepen­
dant, si on pouvait s'en dispenser, ce serait 
une économie, et il en résulterait un grand 
profit pour les fermiers et pour les consom­
mateurs.Dans le blé on peut présumer que 
la semence emporte maintenant un huitième 
des récoltes dans les meilleures provinces 
agricoles ; et si l'on pouvait semer moitié 
moins dru,on aurait do ne la moitié de ce 
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huitième ou un seizième de bénéfice: lequel 
resterait pour être ajouté à celui du com­
merce des farines. 

Le blé peut se semer en pépinière et se 
repiquer ensuite. On peut même 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; à 
peine s'il peut servir dans la petite culture 
pour remplir les vides qui pourraient se 
trouver dans les blés. Avez-vous à emblaver 
des étendues considérables de terre? il faut 
encore semer à la main. Pour cela, on em­
ploie un morceau de toile d'environ six pieds 
de long sur trois pieds et demi de large, 
ayant à l'une des extrémités des ouvertures, 
pour passer la tête et les bras, et avec 
lequel on forme devant soi une espèce de 
corbeille. 

Le semeur tâche toujours de suivre les 
sillons et d'avoir le vent de côté. Si le grain 
qu'il jète à la volée en demi-cercle, va, par 
exemple, de ses pieds jusqu'à trente sillons, 
au bout du champ il se reporte plus loin; 
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non pas à l 'extrémité de sa première je tée , 

mais seulement à dix sillons; et après avoir 

changé de main, il regagne la p remière r i v e , 

én je tant son grain du même côté , toujours 

à la même distance, afin de dépasser la pre­

mière jetée seulement de dix sil lons, et ainsi 

de suite, jusqu'à la fin du champ, qu'il ferme 

ensuite , en reprenant les rives sur lesquelles 

il n'a pas encore passé trois fois : cela s 'ap-

pèle semer sur trois essiens. Quelquefois) 

et surtout lorsque le vent est peu favorable, 

on ne sème que sur deux : par exemple , si 

le premier grain j e té ne peut couvr i r que 

vingt-quatre s i l lons , c'est à douze qu 'on se 

r epor t e . S'il n 'y a po in t de sillons pour d é ­

te rminer les essiens, on espace et on se sert 

de ja lons . T o u t e autre manière de semer à 

la main nous semble généra lementmauvaise , 

et elle ne peut naî tre que de la paresse et 

de la difficulté de semer de l 'une et de l 'autre 

main . 

Quelle est la quant i té de froment qu 'on 

doit r épand re? E n géné ra l , les gens de la 

campagne pèchent par excès . L 'avis des 
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agronomes , fonde sur ce vieil adage , qui 

sème dru récolte menu, ne doit pas être 

suivi à la r igueur . P o u r une terre qui a dn 

corps , vingt décalitres par hectare peuvent 

être regardes comme l 'ordinaire . Si elle 

était très r iche en h u m u s , on en pourra i t 

re t rancher six. Cette dern iè re mesure peut 

suff ire pour les trois autres céréales. Ajou­

tons cependant que les différentes localités et 

températures peuvent singulièrement faire 

varier ces p ropor t ions . 

Vers le milieu du siècle dernier , d'après 

le système de T u l l , agronome anglais , D u ­

hamel a proposé de semer le froment par 

rayons ou r a n g é e s , afin de pouvoi r leur 

donne r des binages au pr in temps avec l'a­

raire ou avec la binet te à main . La p ra t i ­

que qui en a été exécutée a p rodui t des 

blés d 'une belle végé ta t ion , mais les espa­

ces vides n 'ont pour tan t pas permis d'ob­

tenir des récoltes supérieures à celles p r o ­

venant des semis o r d i n a i r e s , malgré une 

bien plus grande dépense de main d 'œuvre . 

Il est hors de doute que dans une ter re 
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bien cultivée, bien engraissée et amendée, 

et qui a été soumise surtout alternative­

ment à des cultures de racines pivotantes 

qui l'ont très ameublie, le cultivateur peut, 

sans crainte de mal réussir , économiser 

beaucoup de semence de blé , parce qu'il 

peut être assuré que cette plante talera beau­

coup en montant d'herbe. Il ne lui faut pas 

néanmoins espérer avoir des douze, quinze 

ou vingt tuyaux et plus , par grain, comme 

cela arrive dans les jardins, la plante étant 

isolée en riche terre ; mais il peut en espé­

rer deux ou trois qui peuvent donner plus 

de quatre-vingts beaux grains. S'il sème à 

quatre boisseaux , huitième de l'hectolitre, 

par exemple, dans chaque demi-hectare, et 

qu'il ne s'en perde que d e u x , par les ge­

lées , par les insectes , par la pourriture et 

par trop de pressement, il en restera en­

core deux qui viendront à profit : ce qui 

doit lui en faire récolter, d'après notre sup­

position de quatre-vingts pour un , cent 

soixante boisseaux par demi-hectare ; ré ­

colte très peu commune, mais dont il y a 
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pourtant de nombreux exemples . S'il pa ­

raît que pour l 'ordinaire il fadle souvent 

semer le double des quatre boisseaux que 

nous venons de supposer , c'est que dans 

les ble's seme's t rop clairs, il y peut pousser 

beaucoup d'herbes paras i tes , ou que s'il 

n 'y pousse pas d 'herbes , les ble's ne tassant 

pas assez dans leur jeunesse, le soleil aurait 

aussi t rop de prise pour desse'cher le ter­

rain qu'ils c o u v r e n t , et que de ces deux 

causes l 'une contr ibuera i t à les étouffer, ou 

l'autre à les faire également mal végéter . 

Dans une te r re qui n'est pas ex t raord i -

nairement r iche d 'humus, l 'observation nous 

démont re que chaque plant de blé ne d o n n e 

qu 'un épis ou d e u x , remplis au plus de 

t rente à quarante grains , le fort por tan t 

le faible; que de la semence un tiers se 

perd en ter re par les causes expliquées c i -

dessus , un tiers ne s'élève pas en tuyaux 

ou ne parv ien t pas en é p i s , et n'est là que 

pour ar rê ter l'effet du hâle, et tenir la place 

de mauvaises plantes qui seraient bien au­

trement nuisibles que lui au blé qui a r r ive 
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à perfection ; et qu'enfin il ne peut réelle­

ment prospérer qu 'un tiers de la semence , 

ou envi ron trois boisseaux par arpent ou par 

demi-hec tare ; lesquels d o n n e n t une récolte 

de cent à cent vingt boisseaux, puisque cha­

cun en doit donner t rente à quarante , et 

c'est à peu près ce qui se voit dans les fermes 

b ien exploitées de nos bonnes provinces 

agricoles , quoique dans beaucoup d'autres 

lieux on n'en récolte pas toujours la moit ié . 

Voilà les causes qui font qu 'une ter re ne 

rappor te que six, hui t , dix ou douze pour 

un , et il ne peut guère en être autrement 

sans le secours d'un semoir qui espacerait 

mieux la semence. On ne pourra i t aujour­

d'hui remédier à u n semis très ménagé 

que par des binages comme le propose 

Duhamel : mais on ne peut pas en espé­

rer de plus grandes r éco l t e s , à cause des 

vides qu'il faudrait laisser pour pouvoi r 

b ine r . La quest ion se rédui t donc à sa­

voir si le surplus de semence qu'on met or­

dinairement coûte plus ou moins que ne 

coûteraient les binages , et il a déjà étérésolu 
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maintes fois que les binages seraient plus 
coûteux. 

Tous les jours on entend dire à des pro­
priétaires , souvent pour vanter leurs pro­
priétés ou déprécier celles 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, ne donne 
que huit ou six et quelquefois moins. Ce 
dire est à peu près insignifiant. Une terre 
peut ne porter que sept boisseaux de se­
mence par hectare; sielleenproduitcent, ce 
sera quatorze pour un. et le vrai produit net 
ne sera que de quatre-vingt-treizeboisseaux. 
Si une autre terre porte douze boisseaux 
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 boisseaux, produit très 
considérable, de plus que dans l'autre, quoi­
qu'elle rende moins, relativement à la se­
mence. Aussi cette manière d'envisager le 
produit des terrains n'est-elle jamais celle 
des cultivateurs praticiens. Leur demande 
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est toujours , combien dans tel pays les te r ­

res donnent-elles de boisseaux à l 'arpent , e t 

combien en faut-il semer ? La valeur de la 

t e r re e s t , la semence de'falque'e, le p rodu i t 

net de la récol te . 

U n temps u n peu humide conv ien t mieux 

en général aux semailles de blé qu 'un temps 

de sécheresse. C'est le con t ra i re pour le sei­

g l e , et le précepte d'Olivier de Se r r e s , à 

cet égard , est devenu un adage commun, 

dans presque toutesles provinces de F r a n c e , 

pour les gens de la campagne ; 

« Les fromcns sèmeras en terre boueuse, 
« Les seigles logeras en terre poudreuse. * 

On peut , dans le no rd de la F r a n c e , semer 

des blés , tant h ive rnaux que marsa i s , de ­

puis le mois de septembre jusqu 'au mois d'a­

vri l . Il y a des pays où l'on sème ceux 

d 'automne jusqu 'au mois de janvier . Dans 

toutes les p rovinces qui avoisinent P a r i s , 

où la culture du froment est le pr incipal 

ob je t , p resque tous les semis d 'automne se 

font dans le couran t d ' o c t o b r e , en com­

mençant par les ter ra ins les plus froids et 
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les plus humides. Il se trouve des terres, 
principalement les calcaires légères, un peu 
poisseuses dans le temps des pluies, et qui, 
laboure'es alors, se divisent extrêmement 
après la sécheresse qui peut suivre, où il y* 
a beaucoup de danger de se presser. Si 
l'arrière-automne et l'hiver e'taient tempé-
re's, le bld y pousserait assez en herbe, 
mais au printemps il y dépérirait journel­
lement, ou il n'y aurait plus qu'une végé­
tation languissante. Il en pourrait encore 
résulter un autre inconvénient : le coque­
licot (jiapaverrheas) trouvant au moment 
des semailles et dans un temps où la tempé­
rature peut être encore fort élevée, la terre 
très meuble , pourrait y germer et lever. 
Pendant l'hiver il serait peu apparent; mais 
à la belle saison sa végétation marchant 
avec rapidité, il prendrait le dessus du 
blé, et il l'étoufferait. Cette plante est, dans 
certaine localité, un des plus grands fléaux 
pour la culture des fromens d'automne; 
elle a la propriété funeste de conserver en 
terre, pendant beaucoup d'années, sa vertu 

2 . 
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germinat ive : elle lève lorsque la tempéra-

ture est un peu éleve'e, qu'elle t rouve de la 

fraîcheur et qu'elle est place'e à une ligne 

environ de la surface d 'une terre très meu­

ble . On se préserve autant que possible de 

sa mauvaise in f luence , en ne semant que 

quand la terre est un peu refroidie et que 

les pluies l'ont r endue un peu compacte et 

motteuse. Alors la graine du coquelicot 

qui se t rouve près de la surface étant r e n ­

fermée dans les mo t t e s , ou elle y reste sans 

pouvoir y germer , ou , si elle y végète, elle 

se t rouve détrui te par les gelées qui la dé ­

racinent en faisant fondre les mottes . 

Quelquefois , comme nous l'avons déjà 

d i t , on couvre le grain avec la charrue . Par 

une température s èche , ce n'est pas une 

mauvaise opéra t ion; en temps de p lu i e , le 

grain t rop enterré est exposé à ne lever qu 'en 

part ie . Lorsque le labour laisse la terre dans 

un état très meuble , et qu'il est fait à p la t , 

la herse passant deux fois à travers les sil­

lons peutsuffire pour le couvr i r : ce qu i s ' ap -

pèîe herser de deux dents . Dans les labours 
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en bi l lons, comme la herse t end à descendre 

beaucoup de grains avec les terres dans les 

fonds, M . Ivar t , un de nos plus savans pra­

ticiens agronomes , propose de herser d'une 

ou de deux dents avant de semer; on ne peut 

qu'approuver cette précaut ion. 

L'opération du hersage ne doit jamais 

laisser dans le champ de grosses mottes; mais 

s'il en reste de pet i tes , de la grosseur d'un 

œuf ou du poing et même p l u s , il ne faut 

que s'en fe'liciter : elles servi ront , dans l'hi­

ver et dans les grands froids, d 'abri au plant 

du blé ; l'effet en sera si sensible que si l'on 

parcourt le b l é , après le dége l , on ver ra 

toujours celui qui a été abr i té au sec avoir 

un œil de v e r d u r e très agréable. Au prin­

temps en détruisant les mottes avec la herse , 

elles peuven t encore servir admirablement 

pour rechausser le b lé . 

U n grain de b l é , par un temps qui n'est 

pas humide , enter ré de quatre pouces et 

même p l u s , peut lever ; mais la nature nous 

démontre qu'il préfère être plus rapproché 

de la surface de la t e r r e , puisque les grains 
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qui t o m b e n t , lors de la moisson, dans les 

chaumes, lèvent souvent très b ien . N'avons-

nous pas v u , après des semis de b lé , t omber 

une si grande abondance de pluie que toute 

opéra t ion de hersage devenai t impossible? 

le blé cependan t a b ien l e v é , et il n'a pas 

d o n n é ensuite des récoltes à dédaigner . 

Nous n 'en conc lu rons pas pour tan t qu'il 

faille laisser le grain à découver t ; mais nous 

pensons qu'il y a toujours moins d ' incon-

véniens à l 'enterrer peu que beau coup : deux 

pouces seraient une profondeur assez con­

venable . 

V o t r e grain est- i l dans la te r re? passez 

alors dans le fond de vos billons avec une 

charrue armée d'un pet i t soc sans c o u t r e , 

pour ne po in t faire de tor t par des raies 

t rop ouvertes : il suffit qu 'un filet d'eau puisse 

y passer; ouvrez ensuite des raies d 'égoût, 

des peti ts fossés par tout où les pentes vous 

l ' i nd iquen t , pour recevoir les eaux des b i l ­

lons .Ces dernières raies ne sont-elles pas en­

core assez déterminées? qu 'un homme avec 

la bêche supplée à ce que la charrue n'a pu 
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D E S C É R É A L E S . 45 

faire. D a n s les lieux où on laboure à p la t , 

on partage o r d i n a i r e m e n t , après le s emis , 

tant pour a ider encore à égout te r les eaux 

que pour faciliter le mesurage du terrain , 

lors du paiement des divers moissonneurs , 

les champs par des raies d r o i t e s , don t les 

intervalles, au lieu de p lanches , s 'appèlent 

arremens, i ndépendamment de celles de 

Iravers qui suivent les pentes . Duhamel a 

pense que les raies ou si l lons, en terrain 

plat, y faisaient de petites berges qui r e t e ­

naient les eaux. S'il y avait po r t é plus d 'at­

tention , il aurait vu que cet effet est p res­

que insensible dans de grands c h a m p s , les 

raies étant k de grandes distances, à douze , 

quinze ou vingt pas l 'une de l ' au t re , et que 

d'ailleurs on ne laboure à plat que dans les 

lieux où les te r ra ins n 'ont que très peu k 

redouter les eaux pluviales. Sans dou te , il 

convient de p rése rver les blés de l 'humidité 

et des eaux de l 'hiver, et pr incipalement 

lorsque les terres sont froides ; elles peuvent 

les détruire en tout ou en pa r t i e , et si elles 

en laissent, il n'a jamais au pr intemps une 
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belle végétat ion. Quelques personnes inex­

périmentées pourra ien t p e u t - ê t r e penser 

que Lrop d'égoûts peuvent pr iver le blé du 

bienfait des pluies, lorsqu'il en a besoin . Ce 

serait une er reur ; car, lorsque les blés en 

herbe ont besoin d'être arrosés par le b i e n ­

fait du c ie l , les terres sont assez altérées 

pour absorber l'eau des pluies au fur et à me­

sure de sa chute, et sans lui donner le temps 

de gagner les raies d'écoulement ou elle pour­

rait se p e r d r e . Cela ne pourra i t avoir lieu 

que dans le cas de grand orage ; mais alors 

l 'écoulement prompt est encore nécessaire. 

Lorsque le blé a eu d e l 'humidité suffi­

samment pour b ien lever, on ne s'est jamais 

ape rçu , que je sache, que les pluies de l'hi­

ver puissent en aucun cas lui être d'un grand 

secours. Les hivers secs ou peu pluvieux 

sont toujours suivis des meilleures récol tes ; 

jamais les pluies f ro ides , à toutes les épo­

ques de l 'année, ne font grand bien à la vé ­

gétation ; elle n'a de beaux effets qu'après 

des pluies douces suivies de chaleur ou d'une 

température élevée. 
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Au p r in t emps , si la souche du blé est un 

peu scellée, parce que les terres ont été 

frappées par les pluies de l 'hiver, hersez sans 

crainte à fo rce , mais par un temps sec et 

lorsque la rosée n'existe p lu s , d 'une ou de 

deux d e n t s , c'est le moyen de suppléer à 

des binages qu'on ne peut d o n n e r . S'il y 

avait beaucoup de mottes de t e r r e , r e n v e r ­

sez la herse su r le d o s , et faites-la passer 

dessus pour les écraser et rechausser le blé , 

sans c ra indred 'en déchi rer u n p e u l e s fanes. 

Quelques jours après , vous le verrez rever ­

dir et se ranimer d ' une manière é tonnan te . 

Si la terre était l égère , passez-y seulement 

un rouleau t rès pesant . 

Lorsque le tuyau de l'épi veut commencer 

à monter, il faut s 'occuper de faire ext i rper 

les mauvaises p l an tes ; c'est une opérat ion 

non-seulement indispensable à la végétation 

du blé et à la net te té du grain , mais encore 

à la propreté des terres pour le bien des 

récoltes subséquentes , parce qu'à force de 

soin, il ne s'y t rouve plus de mauvaises 

graines pour lever avec les divers semis. 
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48 C H A P I T R E I X . 

S'il y avait du seigle parmi le b l é , comme 

il épie quatre à c inq semaines plus tôt et qu'a­

lors il est beaucoup plus é l evé , on peut le 

dé t ru i re avec un ins t rument t ranchant q u i , 

au-dessus du b l é , en coupe et brise les 

t iges . 

Cra ignez-vous , vu la force de vos blés qu i , 

à l 'aide d 'une te r re t rop r iche d 'humus les 

laisse s'étioler en montant en tuyaux , etfaute 

de place pour pouvoir p r e n d r e une consis­

tance p ropor t ionnée à la grosseur de l 'épi , 

que les pluies ou les vents les couchent sur 

t e r re? il faut les effaner; c 'est-à-dire ôter 

les fanes supér ieures , ayant soin de ne point 

couper l'épi dans le tuyau . Cette opérat ion 

dans le blé d 'une végétation extraordinai re 

est de r igueur , parce que les blés qui sont 

versés , avant la formation du grain , ne pro­

duisent que de mauvaise l i t iè re , et très peu 

de bons g ra ins , parce qu 'une fois couché le 

tuyau en est très comprimé , et que sa 

sève n 'a r r ive plus à l'épi ou n 'y a r r ive que 

difficilement et en peti te quant i té . Néan­

moins il est toujours désagréable d 'y être 
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forcé, parce que les blés effanés ne p ro ­

duisent jamais un aussi beJépi que les autres. 

11 vaudrait mieux avoir employé le pacage 

au commencement du pr in temps . 

« Dus qu'il voit du sillon sortir ses blés superbes, 
. II livre à se» troupeaux le vain Iuse des berbps. * 

Enfin, quel que soit le genre d'effanage 

duquel on fasse usage, il est très impor­

tant de nele faire qu'à la nécessité absolue, 

parce qu'il altère toujours, nous le répétons , 

la végétation et le p rodui t . O r , c'est une 

preuve que si les racines sont nécessaires 

pour que les plantes fassent la succion de 

leur vie dans les t e r r e s , puisqu 'on n'en 

peut rien re t rancher sans faire pâtir ce 

qu'elles sou t i ennen t , les feuilles ne sont 

pas moins impor tan tes , soit qu'elles servent 

aussi d 'absorbans de substances méléréolo-

giques nécessaires également à la vie des 

plantes, soit qu'elles leur servent de moyen 

de respi ra t ion; ce qui ne sera jamais p ro ­

bablement bien éclairci par les physiciens 

agronomes. Elles sont donc aussi essen­

tiellement u t i l e s , puisque , comme les ra-

3 
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5o ' CHAPITRE IX . 

c i n e s , on n'en peu t re t rancher sans faire 

pâtir plus ou moins leurs plantes : celles-ci 

meuren t même si, les leur re t ranchant to ta­

lement , on ne leur laisse pas le temps d'en 

p rodui re p romptcment de nouvelles. 

Dans le courant de mai , il n'est pas rare 

de voir le froment s'élever de plus d 'un 

pouce tous les v ingt -quat re heures, ' m a i s , 

comme toutes les céréales et beaucoup 

d'autres p l an t e s , excepte' l'avoine-, le f ro­

ment ne grandi t plus après l'épiage ; toute 

la sève alors semble réservée pour nourr i r 

le grain et l ' ép i , et conserver à la tige la 

fraîcheur seulement nécessaire à cet te nour­

r i ture . Dans d'autres p lan tes , au contra i re , 

tel que dans le sarrazin, par exemple, leurs 

premières fleurs paraissent avant qu'elles 

aient atteint quelquefois le tiers de leur 

hauteur , et elles cont inuent de grandir en ­

core lorsque le grain est formé. P o u r l 'or­

d i n a i r e , ce sont ces dernières plantes qui 

épuisent moins le t e r ra in . 

La moisson doit se faire à la première 

maturi té du blé ; on peut commencer même 
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avant qu'il ait acquis toute sa dure té , pourvu 

que la paille soit b ien sèche et que le grain 

soit bien fo rmé , il n ' en aura ensuite que 

plus de quali té. Si vous en laissez sur pied 

au-delà de ce t e r m e , la grande sécheresse 

de la paille fait que les épis sont sujets à se 

décoller : alors évitez de faire travailler dans 

le milieu du j o u r . 

« Faut-il couper le chaume " on le coupe sans p e i n e , 
«Quand la nui t l'a mouillé de son humide haleine. » 

La faucille , la sappe ou faux à main , et 

la faux sont les ins t rumens ordinaires pour 

couper le blé . La première est de r igueur 

pour les blés très ve r sés , surtout en diffé-

rens sens ; pour les a u t r e s , je préfère la se­

conde , parce qu'elle égraine moins que la 

faux o r d i n a i r e , lorsqu'elle est maniée par 

d'habiles moissonneurs . 

La faucille est de tous les instrumens le 

m o i n s expédit if pour f a i r e la m o i s s o n ; il 

laisse plus de paille dans le c h a m p , parce 

qu'il ne peut la couper très raz de terre . Il a 

de plus l ' inconvénient de fatiguer ext rême­

ment le moissonneur , parce qu'il n e lui per-
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met de travailler que la tète baissée; il respire 

donc toutes les vapeurs de la te r re , sans pou-

\ o i r ê t re rafraîchi par le courant de l'air qui 

frappe toujours la ligure de l 'ouvrier qu i 

travaille debout ou peu baisse. Dans l 'opé­

ration avec la sappe ou faux à main, le mois­

sonneur se t ient un peu moins c o u r b é ; de 

la main d r o i t e , s'il n'est pas ce qu'on appelé 

gaucher, il donne son petit coup de faux, 

de la largeur de deux pieds à t rente pouces ; 

et du bras gauche il enveloppe ce qu'il vient 

de couper , et ainsi de su i te , jusqu'à ce qu'il 

en ait dans le bras de quoi faire une petite 

javelle ou au moins une demi-javelle, qu'il 

pose à côté de lui. Il y a des moissonneurs 

qui coupent avec cet ins t rument jusqu'à 

t r en te ares de blé par j o u r . Pour moisson­

ner des grains avec la grande faux , qui a 

o rd ina i rement vingt-huit à t ien te pouces de 

long , il faut qu'elle soit plus large, et sur­

tout vers le ta lon , que pour les foins : 

elle dort être surmontée de crochets soute­

nus par un arc de bois flexible fixé sur le 

manche de la faux. Ces crochets ( v o y e z 
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pl. 2 , fig. «4) doivent ê t re composés de 

quatre doigts tous placés dans le sens paral­

lèle à la faux, à deux pouces et quelques 

lignes les uns au-dessus des autres. Le pre" 

inier est un pouce env i ron inoins long 

que la f aux ; le s e c o n d , un p o u c e moins 

long que ce lu i -c i , et les autres d iminuant 

de même de longueur ; de sorte que le plus 

élevé est trois à quatre pouces moins long 

que la faux ; les jambes de force , qui sou­

tiennent les doigts avec l'arc fixé sur le 

manche d e l à faux , doivent ê l r e à v i s , afin 

de pouvo i r , en les tenant plus ou moins 

courts , met t re les doigts un peu plus ou u n 

peu moins en avant de la faux, suivant qu'il 

est nécessaire pour embrasser le b l é , qui 

peutêtre un peu penché ,so i t naturel lement, 

soit par l'effet du vent qui l'agite. Dans les 

avoines , le faucheur quelquefois jète dou­

cement à sa gauche, en dehors de ce qui est 

encore à couper , le résultat de son coup de 

faux. Dans le b l é , il fauche toujours en de­

dans , et ses crochets font accoter la coupe 

sur le blé restant debou t . U n jeune homme 
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ou une femme ramasse de r r i è re chaque fau­

cheur ce qu'il vient de couper . P o u r le 

faire, il passe la main gauche en dessous de 

la fauche'e , et il s 'avance en cet e'Lal, et en 

accumule assez, tout en ma in tenan tde l 'autre 

main tous les c'pis dans la même d i rec t ion , 

jusqu'à ce qu'il en ait de quoi faire une ja­

velle. Souvent il arme sa main de dessus 

d'une faucille , et il s'en sert au lieu de la 

main pour se garant ir des c h a r d o n s , des 

bougrandes , ou d 'autres herbes p iquantes , 

s'il y en a, et aussi pour main tenir les e'pis 

dans le même sens , ou relever avec la pointe 

de l ' instrument ceux qui peuven t se t rouver 

places de t ravers . 

U n e fois les javelles formées, on les laisse 

sur la terre pendan t quelque demi- journée 

d'un beau soleil , pour faire faner l 'herbe 

qu'elles peuven t renfermer ; on les lie en­

suite en gerbes , desquelles ou fait de petits 

tas qu 'on appelé di / .eaux, parce q u ' o r d i ­

nairement ils sont de d ix . P o u r les former, 

on met d 'abord quatre gerbes les épis les 

uns sur les au t r e s , afin que ceux de deux 
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gerbes seulement posent sur la t e r r e ; et sur 

ces quatre gerbes on place les six an t r e s , 

les e'pis tournés du côté ou on prévoit qu'il 

pourra venter ou pleuvoir : au t rement le 

vent et la pluie prenant les gerbes par le talon, 

l'un pourrai t les renverse r et l 'autre les pé­

nétrer. Observez que les épis des six gerbes 

du dessus, étant tous du même côté, et que 

la paille étant plus bouffée par le pied , ils 

se t rouvent un peu en baissant et en égoût . 

Les dizeaux doivent être b ien alignés dans 

le champ, afin que quand on va pour les 

charger, on n'ait pas à faire bricoler les 

voitures pour aller de l'un à l 'autre. 

Jamais ne mettez de blé chargé d 'humidité 

n i dans vos granges, ni dans vos gerbières. 

Toutes les meules de grain doivent se con­

struire sous la forme con ique ,mais ne com­

mençant à d iminuer qu'àla hauteur de douze 

ou quinze pieds , où il doi t y avoir même 

un peu d'élargissement. P o u r procéder à 

une gerbière, prenez d 'abord vot re c i rcon­

férence ; mettez au milieu une gerbe les épis 

en haut , elle vous servira pour appuyer les 

antres contre elle, un peu de c h a m p , l'épi 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



5(5 c H A p m t E ix. 

toujours relevé et eu vous éloignant jusqu'à 

l 'extrémité. L e p r emie r l i t é t an t formé, com­

mencez les autres par la c i rconférence , en 

plaçant le premier rang de chaque lit de 

gerbes ayant le talon à l ' extér ieur , et les 

autres en sens c o n t r a i r e , jusqu'au centre 

où chaque lit v ient se t e rminer . 

Sur une circonférence de huit grands pas 

de d iamèt re , on peu tp lacer cinq à six mille 

et même jusqu'à sept nulle ge rbes , lorsque 

le tassement a été bien fait et l 'élévation 

bien ménagée. C'est un nombre assez con­

sidérable pour que le plorabement du grain 

serre le tou t si fo r t emen t , que la v e r m i n e , 

pr incipalement les rats qui font, pour l'or­

d inai re , tant de ravages dans les granges , 

ne puisse s'y in t rodu i re . J 'en ai vu rester 

en t iè rement intact pendant deux ans, tandis 

que le blé avait acquis dedans ou conservé 

la plus belle quali té . 

Les meules se couvrent depuis le faîte jus­

qu'au lieu où elles vont commencer à d imi­

nuer de d i a m è t r e ; c 'est-à-dire qu 'on les 

couvre depuis la hauteur de dix ou douze 

pieds de terre jusqu 'au sommet. La couver-
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ture descendant jusqu'au lieu où elles ont 

le plus de largeur, éloigne les eaux de leur 

pied. 

Pour couvr i r , on commence par fixer à 

l'en tour de la meule , à l'aide de forts p i ­

quets en bo i s , au point où doit commencer 

la c o u v e r t u r e , un cordon rond en paille 

d 'environ neuf pouces de diamètre . On fait 

ensuite de petites bottes de pai l le , pouvant 

tenir à peu près entre les deux mains, les 

doigts se j o i g n a n t , et liées près de l 'épi, de 

manière qu'elles fassent un gros talon. On 

pose les premières de ces petites bottes au-

dessus du cordon , mais de sorte que leur 

talon pose dessus , et on les fixe dans la 

meule par de petits piquets en bois à l 'en­

droi t d e l a l i u r e . Enfin on pose les suivantes 

au-dessus de cel les-c i , et toujours en re­

montant jusqu'au sommet, qu'on termine en 

pointe par une plus grosse botte de paille 

qu'on attache par un très fort piquet . 

L 'on a p ré tendu que les gerbières , qui 

nécessitent des frais de déplacement , pu is ­

qu'il faut toujours en dernier lieu r en t r e r 

les gtaius dans les granges , causaient do 
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grandes per tes . Nous pouvons assurer que, 

lorsqu 'on e'tend des toiles au pied des ger-

bières et dans les voi tures , que les ouvr i er s 

lèvent et d o n n e n t les gerbes avec précau­

t ion , la perte et la dépense sont au-dessous 

des avantages. 

Dans le midi de la F r a n c e , où le blé tient 

peu dans la balle , l 'opération du battage se 

fa i t ,comme nous l'avons déjà d i t , en même 

temps que la r é c o l t e , par le t répignement 

des animaux. Plus au n o r d , le blé ne quitte 

l'axe de l'épi que difficilement, il exige l'u­

sage du fléau qui entra îne un temps plus 

long ; et comme en général les exploitations 

y sont plus considérables en f r o m e n t , il 

faut le r en t r e r en gerbes , et p r end re une 

par t ie du reste de l 'année pour le ba t t re ; 

aut rement on r end ra i t , dans la moisson, les 

journées des ouvriers qui y sont déjà très 

rares , d 'un p r ix excessif. La ren t rée des 

blés en paille permet d 'a t tendre pour en ex­

t ra i re le grain des temps plus oppor tuns , et 

aussi de donne r de l 'ouvrage en tout temps 

aux gens du pays . Au reste, dans les fermes, 

il n 'y a pas de meilleur conservateur , pour 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



le blé qu'on ne veut pas livrer au coramei ce, 

que de le conserver en meule, et par con­

séquent en paille. 

Naguère , en B r i e , en Picardie e t en 

Beauce, e tc . , le bat teur prenai t une gerbe, 

la posait dans le milieu de Faire, et frappait 

dessus quinze à vingt coups de fléau : cette 

opération s'appelait émoucher: il la déliait 

ensuite et la poussait dans un coin : il opé­

rait de même sur quatre ou cinq autres; en­

suite il les rapportai t toutes au milieu de 

l'aire, et il les étendait en airées, pour ache­

ver, à coups redoublés dessus et dessous , 

en les re tournant à l 'aide du manche de son 

fléau, d'en faire sortir le grain qui se t rouve 

dans le corps de la g e r b e , mais sans mêler 

aucunement la paille q u i , dans la vue de sa 

conservation , doit toujours avoir les épis 

tournés du même côté ; ce qui permet au 

batteur d 'en faire des gerbées qui ont la 

même forme qu'avaient les gerbes. 

Aujourd'hui il est rare de voir émoucher 

avec le fléau. Le bat teur , pour encore mieux 

conserver la paille qui se brise un peu sous 
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les coups t rop re'pe'te's de cet i n s t r u m e n t , 

délie la gerbe , en fait plusieurs grosses p o i ­

gnées,, qu'il frappe du côte' de l'épi l 'une 

après l'autre sur un tonneau , ou sur une sorte 

de table à claire-voie^ qu'on appelé vache. 

Cette table (fig-13) est formée par des écail­

lons distans d'un pouce env i ron ; elle est 

un peu c o n v e x e , large d'un demi-mètre et 

d 'une longueur double. Chaque poignée de 

blé égrené sur cette table est por tée dans 

la place du ba t t age , et lorsqu'il y en a une 

airée suffisante, le bat teur achève avec le 

lléau, comme il le faisait aussi après Vemoii-

chage, de f a i r e sor t i r ce qui pourra i t rester 

de grains dans l ' intérieur de la pail le. 

L e blé se nettoyait d 'abord avec le van, 

espèce de grande corbeille ou vanette d 'o ­

sier en forme de coqui l le , dont un c ô t é , 

sans r ebo rd , laisse échapper la paille et sert 

à verser le grain , et ensui te avec le cr ib le . 

Aujourd 'hui l'usage de l ' instrument qu 'on 

appelé tarrare, dont nous avons donné 

l 'explication , est plus géné ra l , plus expé-

di t i fe t ne t to i emieux . i l a dép lus l 'avantage, 
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comme nous l'avons expliqué dans sa des ­

cript ion, par la force du souffle de son ven ­

tilateur, de purger en tout ou en très grande 

partie le blé qui renfermerai t de la carie. 

Les bat teurs , dans plusieurs pays , et sur­

tout dans ceux où ils bat tent à la j o u r n é e , 

pour avoir une opérat ion qui est plus lon­

gue , mais moins fatigante que le van , 

séparent le grain de la paille en le j e t a n t , 

vent debout , avec la pelle demi-pleine, d 'un 

côté de l'aire à l 'autre. De cette manière , les 

grains les plus pesans s 'éloignent le p lu s , 

et s'appèlent blé de devant, et les grains 

les plus légers et les plus petits vont moins 

loin et s 'appèlent blé de derrière] enfin, 

la menue paille quia encore moins de poids , 

étant re tenue par le vent , est encore poussée 

moins loin que le blé de der r iè re . Cette 

méthode ne net toie qu ' imparfa i tement , et 

surtout le blé qu'elle fait dénommer sous le 

nom de blé de derrière; elle y laisse tou­

jours de la poussière et beaucoup de parties 

pailleuses, qu'il faut finir d 'ôter par le 

moyen d'un crible. 
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L e blé" étant de la plus baule importance 

pour la nour r i tu re des hommes , on a cher­

ché les moyens de le conserver en magasin. 

M . T e r n a u x , dont le zèle pour la p rospé­

r i té publ ique a toujours été sans b o r n e s , a 

imaginé des réserves, auxquelles il a donné 

le nom de s-ilos. Ce sont des fosses souter­

ra ines , rondes , en br iques si l'on veut , cin­

trées en voûtes à la part ie s u p é r i e u r e , avec 

une ouver ture en goulo t , d 'envi ron un 

mètre de long sur deux pieds de diamètre , 

afin d'y faire entrer et sortir le grain. Cette 

pra t ique n'a pas été inconnue des anc iens , 

comme on le voit par les rappor ts de Pline et 

de V a r r o n . Olivier de Serres assure, sur la 

foi des auteurs latins, que du temps de Pom­

pée on t rouva intact et sain du blé, à Am-

brut ia , qui y était enfermé dans des fosses, 

depuis le règne de P y r r h u s . E n 1709 , on 

t rouva aussi dans des souterrains de la ci­

tadelle de Metz , du blé b ien conservé , qui 

y avait été place? en i 5 a 8 . I\f. T e r n a u x pré­

tend qu'il y a encore à Amboise des souter­

rains taillés dans le roc , qui ont servi à Jules 
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César pour y mettre des approvis ionnemens 

de grains. Il nous dit aussi posse'der du blé 

que feu M . Denon avait t rouvé dans des 

fosses où les anciens Égypt iens avaient 

l 'habitude de faire leurs magasins. Il y a 

des silos de M . Ternaux qui peuvent avoir 

six où sept mètres de profondeur , sur une 

base de quatre à cinq de diamètre , pouvant 

contenir près de six cents hectolitres de blé . 

Le bord supér ieur du goulot est au-dessous 

du niveau du so l , d 'environ un tiers de 

mètre. T o u t le tour du silos, pour recevoi r 

le grain, doit être ganu de paillassons, a f i n 

d'empêcher que la fraîcheur et l 'humidité 

du terrain ne puissent s'y communiquer . 

Dans le fond , les paillassons doivent e n -

' core avoir en dessous des fagots ou des 

brins de b o i s , pour les empêcher de poser 

directement sur le sol où ils pourra ient 

pourr i r . Le silos une fois rempli de grain, 

le goulot doit ê t re clos par de la paille b r i ­

sée , appuyée par un bouchon en b o i s , et 

encore refermé par un couvercle en pier re , 

afin que l'air ne puisse nullement commu-
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niqucr avec l ' intérieur. L 'air et l 'atmosphère 

é t an t , par la fermentat ion, les corrupteurs 

et les agens de toutes les t ransformat ions , 

de tout ce qui naît ou se détrui t dans la 

na ture , il est bien évident que si M . T e r -

naux a préservé le blé de leur inf luence , 

il doi t le conserver s tal ionnaire dans sa 

b o n n e qualité : en e l le ! , l 'expérience a 

confirmé cet état. Or , il est donc main­

tenant bien à désirer de voir dans les 

grosses fe rmes , et dans toutes les grandes 

exploitat ions agricoles, la construct ion de 

quelques silos, pour chacun desquels ou ne 

doit guère dépenser au-delà de huit cents 

francs, et sou 'ventbeaucoup moins, afin que 

les cultivateurs y puissent mettre en réserve, 

dans les années de grande abondance , une 

partie de leur b l é , pour ne le vendre que 

tjuand les récoltes sont chétives et les prix 

plus élevés. Ce serait un moyen infaillible 

d'empêcher les d ise t tes , et de maintenir 

le prix de cette impor tante denrée à un 

cours o rd ina i r e , tant p o u r l 'avantage des 

ouvriers que pour celui des propriétaires . 
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Nul doute que si on se déterminai t à faire 

construire des silos, dans les grandes fermes, 

laFrance n'aurait plus à redouter ces affreuses 

disettes qui se sont renouvele'es si souvent 

dans tous les siècles, parce que les fermiers 

aise's ne manqueraient pas d e faire des maga­

sins, dans les anne'es où le b l é est à très bas 

prix. S'ils ne l'ont pas fait jusqu ' i c i , c'est 

qu'ils ont redouté les avaries; pour tan t la 

multiplication de leurs magasins équivau­

drait aux plus vastes approvis ionnemeus . 

Pourquoi les grandes villes, les1 grands h ô ­

pitaux, ne posséderaient-ils pas aussiun cer­

tain nombre de silos? Quelques milliers de 

francs, pour ceux-ci, employés à des acqui­

sitions de grains, lorsqu'ils sont à bas p r ix , 

feraient leur fourni ture pour les années de 

grande che r t é ; ils ne se t rouvera ient plus 

à ces époques calamiteuses en concur rence 

avec les autres acheteurs; les pauvres , qu'ils 

doivent soulager, ne manqueraientjamais de 

pain , ce q u i , jusqu'à ce jour , n'est arr ivé 

que trop souvent dans les années de diset te , 

pendant lesquelles o n y voit ces malheureux' 

3, 
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mour i r en foule. Les hôpitaux pour ra ien t 

même faire des bénéfices en r e v e n d a n t , 

en temps favorable, ce qu'ils auraient con ­

servé au-delà de leur consommat ion. Quan t 

aux villes qui auraient des magasins de blé 

de quelques centaines de mille francs, n 'ayant 

jamais de consommat ion part iculière à faire, 

elles seraient toujours assurées de pouvoi r 

en approvis ionner leur marché à défaut des 

cul t ivateurs , quand le grain est rare et cher , 

et de faire de grands bénéfices qu'elles 

pou r r a i en t appliquer à la const ruct ion ou à 

l 'entret ien de leurs établissemens publ ics . 

On doit penser que les silos doivent être 

construits sur des terrains é l evés , ou au 

moins sur des terrains où les eaux ne peu­

vent jamais séjourner; car quoicpae la paille 

qu 'on met sur les parois pour en éloigner le 

b lé , soit capable en pourr issant de faire une 

croûte et un arrêt aux infiltrations, elle ne 

pourrait, pas néanmoins y résister s'il en 

survenai t en trop grande abondance . Il me 

semble que dans une ferme qui n 'aurait pas 

de terrain un peu é l e v é , et où on voudrai t 
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pourtant posséder deux ou trois silos, on 
pourrait les construire au-dessus du sol, et 
après la construction les envelopper d'une 
grande masse de terre comme on le fait au-
dessus des glacières. 

Dans quel état doit-on prendre le blé 
pour le mettre dans les silos? Peut-on le 
mettre aussitôt après le battage? doit-on at­
tendre qu'il ait perdu son eau de végétation 
dans le grenier? C'est ce qu'on ne trouve 
pas expliqué dans le Mémoire de M. Ter­
naux. Cependant que nouveau ou vieux 
battu, il s'y conserve bien, il sera toujours 
avantageux de ne l'y placer qu'après qu'il 
aura jeté son premier feu dans le grenier; 
car si on n'emploie pas ce moyen, puisqu'il 
y reste stationnaire, il faudra toujours 
le faire à la sortie. Jamais du blé qui n'a 
bien perdu son eau de végétation, ne peut 
être envoyé au moulin avec profit; dans la 
nouveauté, il est toujours trop tendre, et 
s'empâtant plus ou moins sous la meule, il 
s'y perd beaucoup de farine qui ne peut se 
détacher du son. On peut encore ajouter 
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que celte farine ne prend jamais aussi bien 
l'eau , dans la formation de la pâte , que 
celle faite avec du blé bien ressuyé. 

Duhamel avait imaginé des greniers de 
conservation qu'on pouvait, suivant lui, et 
comme l'expérience le lui avait montré pos­
sible, emplir en totalité jusqu'au faîte. Des 
soufflets mis en action par des moulins à 
vent pour les grands locaux, ou par la force 
des hommes pour les greniers de petite di­
m e n s i o n , servaient, en y introduisant leur 
souffle par le moyen d'une soupape adaptée 
auxgreniers, à renouveler l'air 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 complète, qu'il fût passé à l'é-
tuve, afin de lui ôter jusqu'à la moindre moi­
teur. Ces moyens furent trouvés d'une trop 
difficile et coûteuse exécution, et la pratique 
en a été à peu près abandonnée en tous lieux. 
Néanmoins, les étuves peuvent encore se 
recommander dans les années telles qu'eu 
t 8 i 6 , lorsque le blé trop surchargé d'eau 
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ne peut ni se conserver ni ressuyer dans 
les greniers. On y trouverait l'avantage de 
lui rendre cette dessiccation nécessaire,pour 
pouvoir faire un bon moulage qui permît 
aux boulangers de faire des pâtes propres à 
la levure et à une bonne cuisson. On se 
rappelé sans doute quelle difficulté' ceux-ci 
ont eue pour faire de bon pain dans l'année 
que nous venons de mentionner. Plusieurs 
de ceux de Paris n'y parvenaient qu'en 
ajoutant de la fécule de pomme de terre 
à la farine de blé, parce que celle-là, privée 
de toute eau, et n'en prenant pas quand on 
la pétrit à froid, absorbe dans le four toute 
la surabondance de la farine de blé qu'on y 
associe. 

Parmentier, dont le zèle pour le bien pu­
blic a été aussi ardent que celui de Duha­
mel , et souvent mieux entendu, a proposé, 
pour la conservation du blé, de le mettre 
en s a c , lorsqu'il est bien sec, et de placer 
les sacs debout, isolésj et par rangées. De 
Cette manière, un grenier contient au m o i n s 

autant de blé q u e suivant l'usage ordinaire, 
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et une fois l 'enchâssement fait, il n 'y a plus 

de main-d 'œuvre . Cependant nous pensons 

que tous les deux ou trois mois il faut r e ­

tourner les sacs ; s'ds sont sur le c u l , les 

met t re sur la gueule, e ta insisuccessivement; 

aut rement le bas de ces sacs se pourr i ra i t ; 

encore ne parv iendra i t -on à empêcher cette 

pour r i t u re que dans des greniers en plan­

ches.Si l averminea t taque leble' danslessacs, 

o n s 'enaperçoit facilement,et les chats et les 

pièges peuvent la de ' truire.Quelques sachées 

viennent-elles à vouloir s'avarier? on s'en 

aperçoit aussi , on peut les employer , et 

leur avarie ne peut pas se communiquer au 

res te , comme cela n 'arr ive que t rop souvent 

dansles magasins ordinai res . S i o n p r e n d des 

sacs d'un hectolitre et demi , ils peuven t coû­

ter trois francs ; c'est donc deux francs de 

frais par hectolitre pour la première fois; mais 

cette dépense e'tant fai te , les sacs peuvent 

servi ra i ! moins pendan t une vingtaine d'an­

nées : ce n'est donc pas un m o y e n coûteux. 

On voit quelquefois de petits cultivateurs 

conserver leurs g ra ins , en le laissant dans 
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D1Î3 CÉRÉALES. y l 

la menue paille de ses balles sans le vanter. 
Ce moyen de conservation, d'après ce qu'en 
dit Marshall, serait e'galement pratiqué par 
des fermiers du Norfolkshire. Mais si ce 
procédé arrête la fermentation, il exige de 
grands emplacemens, il salit les greniers; si 
on laisse le blé dans l'air de la grange, il 
peut y moisir, y prendre de l'humidité et 
un mauvais goût, et les greniers ni les 
granges ne peuvent vous garantir ni de la 
vermine, ni des charançons. 

Quant au cultivateur des petites et 
moyennes exploitations, s'il ne veut pas 
vendre ses grains dans le cours de l'année, 
le mieux, comme nous l'avons déjà dit, 
c'est de le conserver en gerbières. Est-il dans 
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 ; 
ensuite tous les quinze jours pendant le 
reste de l'année, et toutes les cinq à six se­
maines pendant l'année suivante; après quoi 
seulement deux ou trois fois par an. Le blé 
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7« CHAPITRE IX. 

arr ivé à deux ans se conserve très facile­

ment dans de bons greniers tenus très p r o ­

pres ; probablement parce que son eau de 

végétation est absorbée , et que son germe 

est assez desséché pour ne plus fermenter . 

Dix-hui t pouces est une épaisseur qu 'on ne 

doit guère dépasser dans les magasins de 

froment; ' l 'avoine peut être plus amoncelée. 

Il ne faut jamais emmagasiner le long des 

m u r s ; il y faut laisser un t rot toi r pour le 

passage des gens, et on doit aussi p r end re 

tous les moyens possibles p o u r se garantir 

des rats et des souris . Il cestc après tout la 

cra inte des charançons et des teignes. Ces 

insectes at taquent davantage les blés nou­

veaux. Pour tan t le vieux d'un an ou deux 

n'est pas à l'abri de leurs ravages. Le p r e ­

mier de ces insectes est du genre scarabée; 

i léc lo t , e n é t é , dans l eg ra in auprèsdu germe 

où la femelle a déposé sa l a r v e , et après 

avoir vécu aux dépens de la farine, il sort 

par un bout du grain pour se métamorpho­

ser et v ivre d'autres al imens. Duhamel a 

pensé qu'alors il se nourrissai t d'autres in -
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sectes, et même de t e ignes , quand il en 

peut t rouver ; car il ne se propage pas de 

teignes dans unble ' où il y a des charançons. 

Le meilleur moyen pour se garantir de ces 

derniers dans les greniers , car ils at taquent 

aussi lehle 'danslesgranges, c'est d'avoir des 

planchers bien j o i n t s , et des murs si b ien 

crépis qu'ils n 'y puissent t rouver aucune re­

traite pendan t l 'hiver, temps pendan t lequel 

ils paraissent s 'engourdir ; de remuer sou­

vent son b l é , par le moyen du ta r ra re , 

afin de le tenir toujours sec et frais; ce qui 

empêche beaucoup la naissance de nouveaux 

Vers de charançons , et tourmente assez ceux 

qui sont transformés en insectes parfaits, 

pour les faire en g rande partie déguerpir du 

grenier. Il paraît qu'il leur faut une grande 

chaleur pour pouvo i r se r ep rodu i r e ; car on 

a beau les disséminer , on les voit toujours 

se rassembler p r o m p t e m e n t , et causer , à 

l 'endroit où ils s o n t , une grande chaleur 

dans le blé qui reste frais dans le reste du 

magasin. Gomme tous les jours on les aper ­

çoit s'amonceler au haut du tas du grain, il 

a. A 
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faut avoir soin de les enlever et d e les j e - -

ter dans une place très net te de la cour ; 

les poules en ont bientôt fait j u s t i c e ; 

elles les avalent avec une p rompt i tude i n ­

c r o y a b l e . Duhamel a pense 'que, comme ces 

insectes ont la vie très du re , puisqu'ils ré­

sistent à la chaleur des e'tuves e'ieve'e à 

plus de c inquante degrés du t h e r m o m è L r e 

d e R é a u m u r , et aux plus fortes vapeurs de 

soufre et de c h a r b o n , que les poules cjui 

les mangent pouvaient en mour i r , parce 

qu'ils leur perçaient le j a b o t ; mais nous 

pouvons assurer n 'avoir r ien vu de sembla­

ble , quoique nous en a y o n s donne ' t rès sou­

vent à la volaille. P o u r faire qui t ter le fro­

ment aux charançons, il est encore un moyen : 

c'est de mettre dans le grenier un tas de quel­

ques b o i s s e a u x de seigle; comme ils le p ré ­

fèrent , ils s'y r enden t presque tous en peu 

de temps, et alors il est b ien plus facile de 

les enlever journel lement , jusqu'à ce qu'on 

en soit tout-à-fai t débarrassé. Mais en p r e ­

nant ces soins, il ne faut pas négliger, pour 

infraîchir le blé, l 'opération du ta r rare , qui 
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expédie promptement et qui n'est jamais 

coûteuse. 

Quant aux granges, pour en purger les 

charançons, il faut les v ider s o u v e n t ; n 'y 

trouvant plus r ien ils s'en vont . Nous en 

avons purgé en y faisant coucher îles mou­

tons pendan t quelques semaines. Leur 

odeur répugne aux charançons, et ils d é ­

guerpissent bien plus vile. Nous n'en avons 

plus r e v u ; mais nous avions soin ensuite 

de vider les granges plusieurs fois dans le 

cours de l 'année, et d 'en tenir les murs b ien 

crépis. Sous le rappor t des charançons , les 

gerbières sont encore avantageuses , parce 

que ces insectes, qui veulent de la chaleur, 

et qui redouten t le grand air, ne s'y i n t r o ­

duisent jamais. 

Les teignes des grains sont une espèce 

de petits papillons gris q u i , dans les temps 

de grande chaleur, s 'accouplent au-dessus 

du b lé , ou, dans les plus beaux jours de 

l'été, en dehors et près des fenêtres des 

greniers où on les voi t voltiger. La femelle 

va déposer ses œufs sur le grain, et b ientôt 
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les vers qui y e'closent en dévoren t loute la 

farine. Prê ts à se métamorphoser en c h r y ­

salides, ces vers filent une sorte de soie qui 

réuni t le blé, et en fait des espèces depelot tes 

ou teignasses qu 'on ne sépare que difficile­

ment . Les teignes donnen t un mauvais goût 

au grain et même aux farines; ce que nefont 

pas les cha rançons : comme c e u x - c i , elles 

at taquent le vieux b l é ; mais elles ne 

pénè t ren t jamais dans le tas ; elles ne s'at­

tachent qu'à celui de la surface à quelques 

lignes d'épaisseur. 

Dans le midi pr inc ipalement et dans les 

pays chauds , il existe encore souvent , et 

surtout depuis quelques années , une espèce 

d'allucite ou chenil le, d 'un peu plus d 'une 

ligne de longueur , qui se nour r i t dans les 

grains du froment et des autres fromenta-

cées ; laquelle cause encore plus de ravages 

que les charançons . Les anciens n 'en ont 

point parlé , p robab lement parce qu'ils l'ont 

confondue avec la larve de ces derniers . 

Qu'elle ait existé ou non chez les anciens, les 

Anglo-Américains sont les premiers qui 
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l'aient remarquée. Dans les temps qu'ils 
combaüaient pour leur indépendance, elle 
leur a cause' de grands dommages : en quel­
ques semaines, ils ont vu de grands appro-
visionnemens de grains réduits à quelques 
sachc'es de son. Les Anglais se sont crus 
oblige's, à cette c'poque, de défendre l'im­
portation des Lies de l'Amérique, dans la 
crainte d'importer en même temps chez eux 
ce terrible insecte. Bientôt le gouvernement 
fiançais apprit qu'il exerçait de grands rava­
ges dans l'Angoumois. Il s'introduit dans le 
blé par les rainures, et mange toute la farine, 
sans toucher à l'écorce. Changé en nymphe, 
ilen sort par une très petite ouverture: ce qui 
fait qu'on ne s'aperçoit guère de son exis­
tence qu'à la légèreté du grain. 

Duhamel a pensé que cette chenille pou­
vait déposer ses œufs 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 blé: c'est là réellement 
qu'elle ronge et détruit tpute la farine. Elle 
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78 CHAPITIÎE ÏX. 

s'y développe même au poin t qu'elle y 

por te une fermentation qui achève de pe rd re 

le blé, en lui donnan t un goût et une odeur 

insupportables , que la mouture ne déLruit 

po in t . Dans le blé en épis , encore pendan t 

p a r rac ine , elle ne s'y propage que vers la 

canicule . Il lui faut la chaleur de cette 

époque pour s'y développer . On a pensé , 

en quelques endro i t s , que dans le blé r e n ­

t ré en grange ou mis en meule, elle pouvait, 

cont inuer à faire des ravages. Ce fait, que 

nous avons vérifié, nous a paru peu vra i ­

semblable : ce qui a por té à le croi re exact 

est cette petite chaleur et ce p e u de fer­

mentat ion momentanée que les gerbes pren­

nent quelquefois dans le tas, quelques jours 

après leur ren t rée , parce que la paille n'en 

est pas toujours parfaitement sèche, et que 

d'ailleurs elle peut renfermer un peu d 'her­

be . An reste , un aussi peti t insecte que 

l V u c i t e o u chenille des blés, qui ne se réu­

nit pas, qui ne se rassemble pas par tas, en 

un seul endroi t , ne nous paraît pas pouvoir 

ob ten i r la moindre influence, en fait de 
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chaleur et de fermentation, dans un aussi 
grand volume de paille que celui renfermé 
dans une meule ou dans une grange. Elle 
ne peut s'y conserver dans le grain où elle 
est renfermée, que pour se développer après 
le Lattage dans le blé lorsqu'on l'amoncelle 
dans les greniers. Au reste, le tassement des 
gerbes ne permettrait pas aux papillons de 
circuler facilement des épis d'une gerbe 
dans ceux d'une autre, à moins que les ger­
bes ne soient jetées avec désordre dans la 
grange, ou qu'elles aient été serrées avec 
une humidité qui les porte à s'échauffer 
considérablement et à rendre la grange une 
sorte d'étuves. Nous entendons qu'elles 
doivent être bien serrées et comblées, ayant 
tous leurs épis rentrés dans l'intérieur du 
tas, et rentrées dans un bon état de garde 
et de sécheresse. 

Nous avons eu de ces allucites : nous en 
avons arrêté les dégâts, en étalant le blé, 
pour le refroidir, sur des planchers carrelés 
en terre cuite, à un ou deux pouces d'épais­
seur, et en le remuant tous les jours. Il est 
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de fait qu'elles ne peuvent se développer 

pour arr iver à l'e'tat de n y m p h e , sans une 

chaleur très considérable , et que ne le pou­

vant , elles périssent avant d'avoir fait de 

grands ravages, puisqu'elles ne se sont pas 

propagées . Le blé qui n'est pas bat tu , p r i n ­

cipalement celui de la dern iè re récolte , 

aussi l'allucite n 'at taque presque jamais ce­

lui des récoltes antér ieures , a conservé , 

après le bat tage, une eau de végétat ion qui 

se dégage dans les greniers . S'il est beau­

coup amoncelé, si on ne le remue pas sou­

vent , cette eau de végétation fait qu'il s'é­

chauffe, et qu'il entre en fermentat ion. Or , 

s'il renferme des larves ou des œufs de 

chenilles, elles s'y développent aussitôt, et 

par leur chaleur naturel le elles augmentent 

encore infailliblement celle du grain. Bien­

tôt les papillons paraissent dans le b l é , et 

chacun de ceux-ci y dépose par milliers 

des œufs, don t les chenilles, qui en éclosent 

en très peu de j ou r s , achèvent de dévorer 

toute la farine qui restait dans le grain. 

Enfin nous avons t rouvé un moyen qui 
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nous a paru lout-à-fai t efficace pour dé -

truire la chenille des fiomentncees dans les 

greniers, c'est en passant le Lie au ta r -

rare tous les deux ou trois jou r s , pendant 

le temps qu'il met à évaporer son eau de 

végétation. Les grilles et le ventilateur bri­

sent et tuent les papi l lons : rafraîchissant 

aussi le b lé , ils a r rê t en t le développement; 

des chenilles qui sont nouvellement nées 

ou qui sont sur le point de naî t re . L 'expé­

rience que nous en avons renouvelée plu­

sieurs fois, nous a démont ré que tous ceux 

qui voudron t employer ce moyen en ob­

t iendront un succès complet , ou bien c'est 

qu'ils auront un mauvais ins t rument ou 

qu'il sera mal dir igé, ou que les opérat ions 

seront faites avec négligence. Il ne faut pas 

penser que cette manutent ion soit très coû­

teuse : deux hommes , l'un pour mettre le 

blé dans la t rémie , et l 'autre pour faire tour­

ner le venti lateur, peuven t passer au moins 

cinq cents hectolitres de blé par jour . 

Le seigle, secalc ccroalc, réclame une 

partie des mêmes opérat ions que le froment. 
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Il tientà un genre très peu nombreux, et ses 
variétés se réduisent au seigle d'hiver et de 
printemps, lesquelles sont dues aussi à la 
culture. Ne convenant guère qu'aux terrains 
secs et siliceux, parce qu'il s'y plaît mieux 
que le froment, et que d'ailleurs les bonnes 
terres sont toujours réservées pour ce der­
nier, il se sème rarement en billons. Il sup­
porte le plus grand froid, et craint les gran­
des fraîcheurs. M. Ivart nous rapporte 
qu'il en a vu périr sous l'eau en moins 
de huit jours , tandis que le blé y avait 
résislé pendant plus de quatre semaines. 

Le seigle exige moins d'engrais que le 
blé, et peut donner autant de grain. Les 
oiseaux, lors de la moisson, le recherchent 
peu, et les lapins, ce fléau terrible de toutes 
les cultures, ne le paissent que par extrême 
nécessité. Les perdrix n'attaquent pas non 
plus autant ses feuilles ou ses fanes que 
celles du blé qui sont plus tendres. Duha­
mel a pensé que ce dernier gibier, ne se 
nourrissant 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, cjui ont des becs 

pour le dérac iner , et le p rendre jusque 

dans la te r re . Ii est vrai que les perdr ix 

ne sont pas autant à redouter que les cor ­

beaux , mais c'est une erreur de croire 

qu'elles ne font p a s . d e mal au blé semé 

d'automne. Dans l 'hiver, presque pr ivées 

d'autre nour r i tu re , elles en becqueten t l'œil 

qui en est la part ie la plus t e n d r e , et sou­

vent par ce moyen elles parv iennent à en 

faire mour i r la souche. 

Le seigle mûri t deux à trois semai­

nes avant le b lé , et permet , dans le no rd 

de la F r a n c e , de le faire succéder par des 

navets, qu 'on est encore à temps de semer 

vers la fin de juillet. Comme au pr in temps 

le seigle monte promplement en tuyau, p lu­

sieurs fermiers le cult ivent seulement pour 

se p rocurer un premier pacage pour les 

moulons . 

L e seigle est sujet à une terrible maladie 

qu'on appelé ergot, qui semble se mani­

fester davantage dans les terrains humides 
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et compactes. C'est un grain qui grossit et 

s'allonge démesurémen t ; alors il a la con­

sistance d'un champignon et la forme de 

l'ergot d 'un coq. U n épi en por te quelque­

fois plusieurs . Lorsque cette monstruosi té 

entre dans le pain en certaine q u a n t i t é , 

c'est un poison funeste. Des familles entiè­

r e s , au rappor t de plusieurs m é d e c i n s , en 

ont été souvent les victimes, Elle attaque 

les articulations ; et b ientôt une gangrène 

sèche s'y manifeste. On ne sait pas encore 

si le chaulage peut dé t ru i re l 'ergot. Duha­

mel nous dit qu 'un nommé Delu lui aurait 

r appor té de la Champagne quelques épis de 

blé dans lesquels il y aurait eu de l 'ergot. 

Ce fait paraît b ien ex t raord ina i re ; c'est, ce 

me semble, la seule fois qu'il en ait été ques­

t ion. I l a d â y avoir e r r e u r ; jamais je n'ai vu , 

n i aucun des cultivateurs et moissonneurs 

à qui j ' en ai p a r l é , du blé qui soit ergoté. 

Le seigle nous por te à parler du méteil ; 

c 'es t -à-dire des semis de seigle et de fro­

ment mêlés ensemble dans des p ropor t ions 

différentes, suivant le caprice des cultiva-
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leurs. Semer l 'une avec l 'autre des plantes 

qui mûrissent à des e'poques différentes et 

qui s'affament réciproquement, est une 

ope'ration sans doute assez mal en tendue . 

Le ble', il est v ra i , après être ép ié , tend à 

s'élever aussi haut que le se ig le , mais c'est 

en s'étiolant. Sa dégénérat ion dans ce cas 

est si sensible , qu'il disparaît en t ièrement 

en très peu d ' années , à moins qu 'on ne di­

minue sans cesse dans le semis la p r o p o r ­

tion du seigle. Dans le méte i l , ainsi que 

l'observe M. I v a r t , comme le seigle mû­

rit une quinzaine de jours au moins avant 

le b lé , on ne peut moissonner qu 'après la 

maturité de l'un ou avant la matur i té de 

l'autre : il y a donc dans les deux cas per te 

de grain; car si on passe une des deux ma­

turités , le grain s ' échappe , sort des épis 

en moissonnan t , et si on n 'a t tend pas celle 

de l'autre, c'est encore plus préjudiciable, 

puisqu'on perd presque tout ce dernier . U n 

autre inconvénient , c'est que les deux sor­

tes de grains n'étant pas d'égale grosseur, 

le moulage ne peut les at teindre égale-
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ment . H y a donc encore ou perte de fa­

rine qui reste dans le s o n , si on place la 

meule pour le plus gros , ou farine remplie 

de son, farine impure par conse'quent, si on 

la serre assez pour écraser parfai tement le 

plus pet i t . 

La farine de seigle fait une pâte qui lève 

mal , et un pain médiocre qui rafraîchit et 

se t ient long- temps frais. Mêlée avec de la 

farine de f roment , il en résulte un assez 

bon pain de ménage. 

Le seigle sert encore a faire de l 'eau-

de-vie de g e n i è v r e , et quelquefois à nour­

rir les chevaux avec assez d'avantage , 

quand il n'est pas donné en t rop grande 

quant i té . 

L ' a v o i n e , avena saliva, se divise , 

comme le f roment , en un grand nombre 

de variétés : n o i r e , b r u n e , g r i se , blanche, 

j aune , rousse , en hivernale et pr inta-

n i è r e . Les deux variétés les plus connues 

dans la grande cul ture sont : les avoines 

noires à panicules uni la té raux , ayant les 

grains tournés du même c ô t é , et celles à 
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panicules circulaires. La p remière paraît 

pins délicate sur la na ture du terrain , et 

sa paille est plus appe'tée par les an imaux. 

L ' autre est plus rust ique , et sa paille est 

plus a b o n d a n t e . 

Il y a une sorte d 'avoine jaune t rès p r o ­

d u c t i v e , peu difficile sur le choix du ter­

r a i n ; mais elle n'est p a s , et bien à t o r t , 

recherchée dans les marchés des environs de 

Par is . J'ai toujours t rouvécel le que j ' a i culti­

vée, tirée des environs de Compiégne, mieux 

nourrie que la no i re , plus grosse, plus fari­

n e u s e , et m o i n s sujette à dégénérer . 

L 'avoine est la plante par excellence pour 

les défi iehemens de luzernes , de sainfoin, 

de trèfle, e tc . Dans ce cas,"elle s 'accom­

mode d'un seul labour donné pendant l'hi­

ver pour mûr i r le gazon q u i , après le her­

sage , maintient, les terres très meubles , 

ou soulevées, comme l 'avoine les réclame. 

L'avoine, aimant la ter re allégée, vient 

parfaitement après les pommes de terre , 

les topinambours , parce que les sarclages 

que reçoivent ces dernières plantes et leurs 
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arrachis, rendent le terrain très meuble.Elle 
s'accommode aussi très bien delà couche in­
férieure cju'on peut ramener à la surface, 
quand on veut augmenter la couche déterre 
ve'ge'tale , en enfonçant la charrue dans la 
couche inférieure qui n'a pas encore été' 
remuée, ni soumise à l'action de l'air. 

Dans l'assolement triennal, l'avoine vient 
à la suite du blé sur un seul labour : encore 
si la terre est franche et compacte, les 
pluies de mars peuvent raffermir le labour 
au point que l'avoine qu'il reçoit se trouve 
presque sans guéret. C'est sans doute d'a­
près ces vicieux travaux, que M. Tessier 
rapporte que dans la Beauce on récolte, 
année commune , cent vingt gerbes d'a­
voine par demi-hectare. Quand elle est bien 
cultivée , il n'est pas rare d'obtenir un pro­
duit moitié 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 où un seul labour d'hiver peut suffire, 
parce qu'au mois de mars, après les ge-
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lées , ces terres si compac tes , si tenaces 

dans d'autres t e m p s , se t rouvent parfaite­

ment ameublies. Aut rement , on se t rouve 

toujours b ien de donner un b inot en au­

tomne, et u n labour après ou sur la fin de 

l'hiver pour semer l 'avoine. Comme cette 

plante céréale végète toujours mieux que 

les au t res , quoique mal sur de mauvais la­

bour s , on a cru pouvoi r la semer i m p u n é ­

ment sans frais : mais c'est une erreur ; au= 

cuue, au cont ra i re , ne récompense mieux 

des peines qu 'on s'est d o n n é pour lui pro­

curer une ter re bien ameublie. 

Les avoines d'hiver se sèment en septem­

bre et en oc tobre . Quant à celle du p r i n ­

temps , on dit que semée en février , elle 

remplit le grenier . N é a n m o i n s , comme elle 

est sujette à geler, lorsque son germe est en 

lait, il vaut mieux , dans le n o r d , a t t endre , 

pourcommencer à semer , les premiers jours 

du mois de mars . Néanmoins il ne faut r e ­

tarder que le moins poss ib l e , car il est de 

fait q u e , dans toute espèce de gra in , les 

semis d 'arr ière-saison n'offrent jamais des 

4. 
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épis aussi b ien condi t ionnés ni aussi rem­

plis. Dans ce cas , comme ils sont encore 

dans toute leur v e r d u r e à l 'époque des sé­

cheresses qui doivent achever leur matu­

r i té , ils sont aussi b ien plus souvent echau-

dés, et on peut dire que les grains les p r e ­

miers semés , dans la saison r equ i se , au 

contraire ne le sont presque jamais. 

Les céréales qu 'on d i téchaudées , on te té 

parfois confondues avec celles attaquées de 

la rouil le . Le fait est t ics différent, quoique 

pour le grain le résultat soit à peu près le 

même , puisquel 'unee t l 'autre de ces maladies 

donnen t toujours des grains maigres et re­

t ra i ts . La rou i l l e , comme nous avons d i t , 

est l'effet du dépôt d 'un b rou i l l a rd , et l'é-

chaudage est celui d 'une t rop forte ardeur 

du soleil qui saisit la p l a n t e , précipite sa 

matur i té , la brûle et la fait se dessécher. 

Lorsque les avoines sont en herbe , on 

les herse par un beau temps . C'est de tou­

tes les céréales celle qui s 'accommode le 

mieux de cette opéra t ion . Il s'en arrache un 

p e u ; mais comme elle t ient lieu d'un 
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bon b i n a g e , le res te n 'en pousse que plus 

facilement. Il ne faut pas c ra indre par un 

beau temps de couvr i r en part ie de te r re 

la peti te he rbe de l 'avoine : elle s'en ret ire 

au bout de t rès peu de temps. Lorsque , 

imme'diatement après le semis , J1 survient 

de grandes pluies qui frappent le t e r ra in , 

on peut même , après qu'elle est germée 

et commençant à sort ir de t e r r e , lui 

donner un binot. : si le temps est beau, elle 

en ressort avec de nouveaux drageons, et 

l 'opération lui r end un excellent gue'ret que 

les pluies lui avaient fait p e r d r e . 

U n e des plantes qui nuisent le plus aux 

avo ines , c'est le sinapis, fausse moutarde 

qu'on nomme sauve dans quelques pays . 

C'est une plante oléagineuse qu'il faut avoir 

soin de dé t ru i r e , parce qu'elle effrite beau­

coup les te r res . L 'avron , avena fatua} 

pousse également avec l 'avoine; et il est 

aussi d 'autant plus essentiel de le dé t ru i re , 

q u e , mûrissant plus tôt , son grain tombe 

sur la t e r r e , dans laquelle il peut conser­

ver pendan t plusieurs années , comme la 
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s a n v e , sa ver tu germinat ive. Dans divers 

c a n t o n s , on laisse sur terre l 'avoine en 

javelle après l 'avoir coupe'c , afin qu'y 

recevant le bienfait des pluies et des r o ­

sées , elle s'y r ende et façonne sa farine. 

On a soin de re tourner les javelles quand 

il est tombé de l 'eau, dans la crainte que 

le grain ne ge rme . Cet te opéra t ion , n 'étant 

pas trop prolongée; n'est pas sans avantage. 

Beaucoup mieux que les autres g ra ins , l'a­

voine peut se ren t re r malgré une légère hu­

mid i t é ; elle se façonne encore en suant un 

peu dans le tas. Mais il ne faut le faire qu'a­

vec une grande p r u d e n c e , parce que si 

l 'humidi té était t rop fo r te , la fermentation 

qui s 'ensuivrait pourrai t mettre le feu à la 

grange. Au reste sans cra indre le f e u , la 

fermentat ion peut aussi r e n d r e l 'avoine im­

p ropre aux semailles, parce qu'elle peut en 

brûler le germe. 

L 'avoine fait d'excellens gruaux : on en 

fait quelquefois une bière légère et de 

l 'eau-de-vie de genièvre ; mais nour r i r les 

chevaux , auxquels on la donne presque 
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toujours en g ra in , est son objet pr inc ipal . 

II y a trois espèces d 'orge : Yhordeum 

distichon, orge à deux rangs ou marsèche, 

qui renferme la prc'cieiise variété' d'orge 

nue ; Yhordeum hexastichon, scourgeon, 

ou orge à six r a n g s , et Yhordeum zeocri-

to/z, orge éventai l , ou faux r iz . Les deux pre­

mières espèces sont les seules , eu F r a n c e , 

qui regardent la g rande cul ture. 

L'orge distique nue demande à peu près 

les mêmes opérat ions que l 'avoine de p r in ­

temps. Elle exige un terrain r iche d 'hu­

mus, c h a u d , e t , par conséquen t , plutôt 

calcaire que glaiseux. L e midi semble au­

tant lui c o n v e n u , que le n o r d à l 'avoine. 

Ses racines pivotent plus que celles des au­

tres céréales. 

Quelques agronomes ont avancé que 

l'orge devai tè t re semée plus tô tque l ' avo ine . 

C'est toujours un bien d'être avancé : néan­

moins , nous pouvons assurer qu'elle s u p ­

porte mieux un semis d 'arr ière - saison. 

Aussi , di t -on , surtout dans le n o r d de la 

F r a n c e : A la Saint - George , sème ton 
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g4 x CHAPITRE IX. 

orge. Nous en avons semé' plusieurs fois à 

la fin du mois de mai qui est venue très 

belle. Suivant les agronomes anglais, on en 

sème en Angleterre jusqu'à la même époque , 

et même en j u i n , et l 'on y est rarement 

dans l'usage de la semer à b o n n e h e u r e . A 

cet égard leur adage, qui en recommande 

les semailles à la naissance des feuilles du 

chêne, se rappor te beaucoup au n ô t r e , 

lorsque le chérie se couvre de boulons 

gris, il faut semer l'orge jours et nuits. 

L'orge peut s 'employer ou mondée ou 

p e r l é e , et remplacer le r iz . Elle demande 

plus de soin et plus de temps pour c r e v e r ; 

mais elle a plus de quali té, et elle est d'une 

saveur plus délicate. Sous la forme pauaire , 

sa farine p r e n d peu de l ia i son , et fait un 

pain sec et très médiocre . E n petiLe q u a n ­

t i té , l 'orge concassée est excellente pour la 

nour r i tu re des chevaux. La p ropor t ion doit 

être les deux tiers de celle de l 'avoine. 

Le scourgeon, orge à six rangs , ou orge 

d ' h i v e r , que dans la F l andre on destine 

o rd ina i rement à la fabrication de la b i è r e , 
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est l'espèce la plus p roduc t ive . Elle surpasse 

le froment d 'un tiers : elle se cultive de 

même ; mais il lui faut des terrains r i ches ; 

et les de'partemens du nord lui conv iennen t 

mieux que ceux du midi . Elle végète beau­

coup en h e r b e : c'est de toutes les céréales 

la meilleure espèce pour faire des pâturages 

de pr in temps . Fauchée et donnée à la man -

geoire aux bètes à co rnes , et au râtelier 

aux chevaux, hors les cas d'affection de poi­

trine et de disposition à la m o r v e , parce 

qu'elle est t rop nourr i ssante , aussi ne faut-il 

pas la donner après l 'épiage, c'est une des 

plus capables de les remet t re en graisse et 

en santé. Quelques vétérinaires ont p r é ­

tendu qu'elle facilitait la sortie des dents 

aux poulains qui sont échauffés, pour avoir 

travaillé t rop j e u n e s , ou avo ir été t rop 

nourris au sec. On peut ajouter qu'elle d i ­

minue aussi s ingulièrement la gravi té des 

accidens qui accompagnent souvent la 

gourme, et qu'elle en facilite également l'ir­

ruption. J 'en ai vu maintes fois l 'expérience 

dans ma j e u n e s s e , mon père s 'occupant 
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spécialement de rétablir des chevaux allée-

te's de cette maladie et de marasme. L'orge 

à six rangs est aussi précoce rpie le seigle, 

vient plus abondan te , repousse mieux après 

avoir été fauchée ou pacagée. On en voit 

souvent qui est fauchée deux fois en ver t , 

donner à la t roisième pousse une assez 

belle récolte de grain. 

Le millet et le s o r g h o , le maïs et le r i z , 

ne seront jamais en F rance u n objet p r i n ­

cipal pour la grande culture , parce qu'ils 

ne peuvent prospérer cons tamment qu'à 

une latitude au m o i n s aussi chaude que celle 

de Bordeaux. Le millet et le sorgho qu 'on 

sème fin d 'avri l , au commencement de mai, 

et môme jusqu 'en j u i n , p roduisent du pain 

détestable, c o m m e le sarrasin. Il a de plus 

l ' inconvénient d'épuiser beaucoup le ter­

ra in . L e meilleur usage que les fermiers en 

pourra ient faire serait, de l 'employer comme 

fou r r age , pour cLre consommé en v e r t , 

parce qu'il donne de l 'herbe abondamment . 

Le r iz , au moins celui connu en E u r o p e , 

ne vient que dans les terrains où l'on peut 
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introduire de l'eau pendant une partie de 
sa ve'ge'tation, laquelle, d'ailleurs, rend sou­
vent l'air des campagnes pestilentiel. La 
culture du riz a e'te'long-temps de'fendue en 
France. Si l'on pratiquait cette culture, qui 
peut produire près de trois fois plus que 
le blé", dans un espace e'gal de terrain, 
il faudrait se borner à quelques endroits 
surmonte's par des réservoirs d'eau éloignés 
des habitations. Le terrain doit être uni, 
bien formé par carreaux garnis tout à l'en-
tour d'une petite berge pour conserver 
l'eau. On sème le riz à la manière du blé, 
vers le mois d'avril. Après le semis on fait 
entrer l'eau pour y séjourner à la hauteur 
de trois doigts environ : il lève dans cette 
eau. Si la végétation y devient trop forte, on 
la retire pour quelques jours : enfin on la 
remet, en en augmentant l'élévation d'un 
ou deux doigts, pour n'être plus retirée 
que quelques jours avant la récolte, afin de 
pouvoir moissonner à sec. 

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

a. 5 
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fait une nour r i tu re t rès saine. Mais il est 

croyable que , n 'ayant pas une farine aussi 

substantielle que le froment, et môme que 

les autres ce're'ales, si ce n'est l 'orge, il r e n d 

les hommes plus mous , et cause la différence 

d 'énergie qui se t rouve ent re les Indiens et 

leshabi tans de L'Europe. 

Le maïs offre beaucoup de var ié tés : il 

n 'y a peut -ê t re pas de plante qui soit sus­

ceptible d'en offrir davantage. Il suffit de 

planter deux variétés à côté l 'une de 

l ' au t re , pour en avoir une t rois ième, 

j ' e n ai obtenu cinq à six p a r c e m o y e n . Le 

plus avantageux , dans les envi rons de Pa ­

n s , est le moyen à huit rangs : le grand 

n'y mûri t pas toujours . Il y en a une peti te 

variété très p récoce , nommée mais à pou­

let. Lorsque le grain est encore en lait, on 

en peut faire confire les épis dans le v i ­

naigre pour tenir lieu de corn ichons . Elle 

n'est pas assez p roduc t ive en grain pour 

' t i c cultivée en plein champ. 

A la fin d'avril , ou au commencement de 

mai, lorsqu'il n 'y a plus de gelées à cra in-
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d ie , on p e u t , dans les envi rons de P a r i s , 

planter le mais par touffes espacées de d ix -

huit p o u c e s , dans une terre b ien fumée 

qu'il effrite beaucoup . On met deux grains 

par touffe, et souvent on en arrache un 

pied , lorsqu'i l en lève deux . On le sème 

aussi à la vo lée , et beaucoup mieux en 

rayons. 11 demande des b inages , et veut 

être b u t é , afin que les vents n 'en puissent 

pas éclater les tiges. Ces binages peuvent , 

en grande par t ie , se faire avec l 'araire. 

Dans beaucoup de lieux, c'est très avan­

tageusement que vers la m i - a o û t , et après 

toutefois la f éconda t ion , on re t ranche au 

maïs les panicules des fleurs mâles : les­

quelles, comme on sai t , ne por ten t po in t 

de graines, et ne servent qu'à féconder par 

la poussière de leurs étamines : on re t ranche 

aussi toutes les branches des épis qui sont 

charbonnés : les bons épis paraissent très 

bien profiter de ce re t ranchement qui sert 

à la nourr i ture des bestiaux , et p r inc ipa ­

lement des bêtes aumailles. Si on craint de 

le faire a \a t la complote f éconda t ion , 
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on peut laisser un panicule mâle seulement 

tous les six à sept, mètres ; il suffira pour ôter 

toute crainte : car lui seul pour ra i t fécon­

der à peu près tous les épis , et à plus forte 

raison c e u x , en peti te q u a n t i t é , qui ne le 

seraient pas encore . 

C 'est vers la lin de septembre qu'on r é ­

colte ord ina i rement le maïs . On enlève, en 

to rdan t un peu avec la main , les épis des 

t iges , et on en fait des tas, dans le champ, 

que les voi tures v i ennen t chercher aussitôt . 

R e n d u à la m a i s o n , on le laisse en épis s i 

l'on veut , après lui avoir fait, au soleil ou à 

l 'étuve, ressuyer son eau de végétat ion. Si 

on le conserve tout égrainé , il faut avoir 

soin de le remuer souvent comme le b lé . 

Quelques personnes font bat t re les épis 

dans l'aire d 'une grange : c'est une méthode 

expédi t ive , mais elle a l ' inconvénient d 'é­

craser des grains. D'autres , en plus grand 

n o m b r e , les é g r è n e n t , en tenant un mor­

ceau de fer, comme le manche d'une poêle , 

entre les pieds d'une chaise sur laquelle elles 

sont assises:elles font ,avec un peu d'effort de 
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la main et du poignet , tourner l'e'pi qu'elles 

tiennent par la queue, sur cette b ranche de 

fer, et elles en détachent tous les grains de 

la gaîne où ils sont fixes , avec une p r o m ­

ptitude et une faci l i téétonnantes , lorsqu 'une 

fois elles en ont contracté l 'habitude. 

Quand le maïs est récolte', o n arrache 

tous les pieds avec soin, dans la persuasion 

que les r a c i n e s peuvent encore altérer le 

terrain. Nous n e croyons pas cette persua­

sion fondée. Si on a remarqué que les terres 

où l 'arrachis des chaumes du maïs est fait 

promptement sont plus favorables à une 

nouvelle p roduc t ion , c'est, nous le pensons , 

que ces arrachis donnen t une sorte de fa­

çon à la t e r re , et qu'ils la disposent à mieux 

recevoir les influences a tmosphér iques . 

Après l 'arrachis du maïs, il reste encore sur 

les branches des feuilles o u fanes dont les 

bestiaux peuvent à la rig ueur se nour r i r : 

le surplus sert à faire du feu , à chauffer le 

four, et à donne r des cendres . Si dans les 

chenils o n donne aux chiens pour litière les 

fanes des épis du maïs, o n est sûr qu'ils n'ati-
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îont point de puces, parce que ces insectes 
redoutent le velouté' qui se trouve dessus. 

Le grand maïs est de tous les gramens 
le plus productif. C'est une grande res­
source, pour les habitaus des provinces mé­
ridionales en Europe, où l'on en fait assez 
généralement de prodigieuses récoltes. 
C'est une des plantes les plus précieuses 
que nous devions au Nouveau-Monde. Le 
Portugal, assure-t-on, en tire aujourd'hui 
la principale nourriture de ses paysans. Le 
midi delà France et l'Espagne en tirent aussi 
de grands avantages pour le même objet et 
pour la nourriture et l'engrais des bestiaux. 
Mais si, sans le secours des viandes et du 
lait, on en faisait autant d'usage que du r iz , 
peut-être ne rendrait-il pas les hommes 
plus nerveux. M. Bosc nous assure que les 
chevaux qu'on en nourrit en Amérique 
sont très veules. On prétend que, dans la 
Pensylvanie, les quakers, persuadés qu'il 
adoucit le caractère, en nourrissent les gens 
condamnés aux prisons pour des crimes. 
N'est- ce pas une raison .pour croire qu' 
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UE3 C É R É A L E S . I o5 

cette nour r i tu re donne moins d 'énergie , 

moins de force, et par conséquent moins 

d'audace pour les en t repr ises , soit en b ien , 

soit en mal , suivant l ' éducat ion, les hab i ­

tudes et les mœurs des ind iv idus? Les mu­

lets qui en sont nourr is en Espagne ne pa­

raissent pour tan t pas pe rd re de leur v i ­

gueur par cette nour r i tu re . 

La farine de maïs fait un pain qui lève 

mal et difficile à digérer ; mêlée avec celle 

de froment , e l l e f a i t u n b o n p a i n de ménage. 

Pour qu'elle ne s'oppose pas à la levure et 

à la fermentation de la pâ te , il faut d 'abord 

en composer , avec de l'eau , une bouillie 

o rd ina i r e , qu'on fait cuire : la verser dans 

le p é t r i n , et y j o i n d r e , après le levain, 

de la farine de froment , ce qu'elle en peut 

absorber, ce qui va à peu près à sa quan­

t i té , afin de composer une pâte convena­

ble à la confection du pain. C'est le plus 

souvent sous la forme de bouillie qu 'on 

emploie la farine de maïs à la campagne '• 

mais quoiqu'elle ne soit pas nuisible 

aux gens d 'une forte santé, elle n'est pas 
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encore , sous cette f o r m e , supportable 

pour ceux qui ne sont pas d 'une cons­

titution un peu robus te . Le maïs est 

excellent pour engraisser les p o r c s , e t , en 

v e r t , tous les bestiaux sont avides de son 

feuillage. 
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C H A P I T R E X . 

PLANTES DIVERSES, PROPRES A LA CULTURE 

CHAMPÊTRE. 

APRÈS les détails que nous venons de 

donner sur la culture des céréales , il nous 

reste peu de choses à dire sur la plupar t des 

autres végétaux qu 'on cultive pour l 'ordi­

naire en plein champ dans no t re pays , 

parce qu 'une part ie des mêmes opérations 

leur sont applicables. Ces végétaux p e u ­

vent se diviser en prair ies artificielles , et 

en plantes légumineuses , à racines p i v o ­

tantes et à tube rcu les , et en plantes oléa­

gineuses et t inctoriales. 

Parmi les plantes propres à faire des prai­

ries artificielles , nous dis t inguerons , par 

rapport à leur quali té et à l 'abondance de 

leur p r o d u i t , la l u z e r n e , le sainfoin, le 

trèfle, la h i p u l i n e , le trèfle i n c a r n a t , la 

grande pimprenelle et la chicorée sauvage, 
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Toutes ces prairies, à l'exception du 
trèfle incarnat, se sèment en ge'ne'ral au 
printemps, par un temps humide , à l'aide 
d'un très léger hersage, dans les avoines, 
dans les ble's, dans les orges, soit à leur 
naissance, soit lorsqu'elles ont un pouce ou 
deux de végétation : celles-ci étant dans ce 
dernier état, on a l'avantage qu'elles peu­
vent garantir de l'ardeur du soleil le germe 
de la plante de la prairie. Le sainfoin , 
peu sensible à la gelée, s'accommode éga­
lement bien des semis d'automne. On peut 
le semer aussi plus avantageusement que 
les autres prairies, à terre nue , parce que 
si la terre a été bien fumée , et le semis 
fait en mars, on peut espérer une bonne 
récolte dès la première année. 

La luzerne , medicago sativa, plante 
qui a été connue des anciens et qu'on 
prétend avoir été envoyée du royaume de 
Médie, en Grèce, par Àlexandre-le-Grand, 
aime les terres franches , profondes , et 
pouvant conserver quelque fraîcheur sans 
humidité. Elle prospère encore bien dans 
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les sables gras et profonds qui reposent sur 

une argile marneuse , ou autre ter re qui ne 

retient pas t rop les eaux don t le séjour 

la ferait pér i r p romptement . Elle peut du­

rer d i x , douze et même quinze a n s , sui­

vant que le sol permet à ses racines de s'é­

tendre et de p r e n d r e de la force. 

Il faut envi ron douze ki logrammes de 

graine de luzerne pour emblaver un hec­

tare de t e r re . La première année , et même 

les deux années suivantes , la plante n 'ayant 

encore que de faibles r a c i n e s , il convient 

d'en écarter les bêtes à laine q u i , en la 

paissant , la feraient pér i r en p a r t i e , soit 

en l ' a r rachant , soit en ébranlant ses raci­

nes , et en détachant de la terre une part ie 

de leurs chevelus. A la seconde année la 

luzerne est déjà a b o n d a n t e , et à la t ro i ­

sième , elle est dans toute sa force. L o r s ­

qu'elle v ie i l l i t , de v igoureux hersages , 

surtout avec des herses à dents de fer , et 

le plâtre ou le gypse , comme nous en avons 

déjà fait ment ion , peuvent la ranimer pour 

quelques années . Son dernier âge se fait 
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remarquer par la d iminut ion des souches 

<jui périssent success ivement ; et c'est le 

temps d 'y mettre la c h a r r u e , pour r end re 

la terre aux assolemens ord ina i res . On est 

sûr que cette ter re sera devenue très végé­

tative par la destruct ion des racines de ta 

luzerne et des nombreuses fanes qu'elle a 

semées sur sa surface, comme le font aussi 

beaucoup d'autres plantes, et de product ions 

herbacées . Or , si nous avons déjà dit , qu 'une 

b o n n e récolte en amène une a u t r e , par le 

bienfait des météores que sa belle végétation 

aattirés sur le te r ra in , nous pouvons donc 

ajouter ici qu'elle la facilite encore par les 

nombreux débris qui en résul tent . 

U n e bonne luzerne peut d o n n e r , an­

née c o m m u n e , par hectare , à la première 

c o u p e , qui renferme toujours quelques 

plantes de prairies na ture l les , hui t cents 

bottes de four rage , du poids de six à sept 

k i logrammes; cinq cents à la s econde , et 

deux cents à la t rois ième. P o u r obteni r un 

fourrage qui ne soit pas t rop d u r , qui soit 

s avoureux , et qui néanmoins ne diminue 
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pas trop en se desséchant, il faul couper la 

luzerne au momen t précis de la fleur, comme 

au reste il faut le faire aussi pour les autres 

fourrages, par un temps qui puisse per ­

met t r e de la faner et de la ren t re r sans 

pluie. La luzerne , a insi que tous les autres 

herbages, une fois sèche, ne doit plus rester 

sur la terre , parce que , malgré le beau temps, 

elle y repomperai t toujours , pendan t les 

nuits , une humidi té qui ne peut qu'eu al té­

rer la qualité e t en dét rui re la bonne saveur. 

Prise en v e r t , et pr incipalement après 

la pluie ou la r o s é e , la luzerne est sujette 

à causer le météorisme par le dégagement 

d'un gaz délétère : mais lorsqu'elle a je té 

son feu dans le g r e n i e r , c'est un des meil­

leurs fourrages pour ent re teni r en bon état 

les bestiaux. La première coupe est avanta­

geuse pour la nour r i t u re des chevaux , et 

les autres coupes pour celle des botes à laine 

et à cornes. 

La cuscu te , nommée teigne dans quel­

ques c a n t o n s , at taque quelquefois la lu­

zerne, et il est souvent assez difficile d'y r c -
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médicr . Le moyen le plus efficace que nous 

ayons pu employer , c 'estde gratter imme'dia-

tement après les c o u p e s , avec un fort râ­

teau à dents de fer très se r rées , tous les 

endroi ts de la luzerne qui en sont affectés. 

Le sainfoin , hedysarwn anobrichis, 

connu dans l 'agriculture depuis envi ron 

deux siècles et demi , seplaî t ,comme presque 

toutes les plantes, dans les terres de bonne 

qualité. Sa durée égale à peu près celle de 

la luzerne . Ce qui le r end très avantageux, 

c'est qu'il peut s 'accommoder aussi des ter­

res ca lca i res , p ie r reuses , lorsqu'elles sont 

riches d'engrais et d 'amendemens . Il les 

rend ensui te favorables à la culture du blé, 

dont il peut être suivi immédia tement , à 

l'aide d 'un seul labour , si la ter re n'est 

p a s salie par des plantes étrangères et nu i ­

sibles. Dans les sols peu p r o f o n d s , il n'a 

pas une longue d u r é e . 

Depuis quelques années , on en possède 

une variété à deux coupes , qu 'on tire prin­

cipalement des envi rons de P é r o n n e . E n 

bonne t e n e , ses produi ts peuvent ê t re 
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égaux à ceux des premières et troisièmes 

coupes des meilleures luzernes . Mais il 

pousse peu s'il ne v ient pas de pluie. I l 

n'en est pas comme de la luzerne : les r e ­

pousses de celle-ci se font sur le chicot que 

laisse le fauchage, tandis que le chicot d u 

sainfoin meurt totalement , et q u e , ne r e -

drageonnant que du p ied , son regain p r e n d 

de la force plus len tement . L e sainfoin fleu­

rit deux à trois semaines avant la luzerne . 

Vert comme s e c , il ne présente aucun i n ­

convénient p o u r les best iaux : il passe pour 

être également très subs tan t i e l , et il a t i ré 

son nom de ses excellentes qualités. J 'ai v u 

des chevaux se ré tab l i r , même dans le tra­

vail ordinai re de la cha r rue , avec une nour­

riture unique de bon sa infoin , fané depuis 

peu de t e m p s , qui avait été coupé lorsqu ' i l 

Aléf leur issa i t , et qu ' i l était prêt à se for­

mer en graine . C e p e n d a n t , après être resté 

neuf à dix mois dans les greniers , il dev ien t 

un peu p o u d r e u x , et il se conserve diffici­

lement. 

Le sainfoin se sème à peu près dans les 
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mêmes propor i ions que la luzerne ; mais 

comme sa graine est plus difficile à faire sor­

t i r de sa gousse , c'est ord ina i remeut sans 

l'en extraire qu 'on l 'emploie pour le semis. 

Dans cet e ' iat, il en faut environ trois 

hectolitres pa r hectare ; on l ' en ter re avec 

la herse comme le b l é , mais plus légère­

ment . On peut aussi la donne r aux chevaux 

en place d ' avo ine , et dans la même p r o ­

por t ion . 

L a culture du trèfle trifolium rubens , 

ne remonte guère au-delà de celle du sain­

foin. La graine qui p rov ien t d 'une terre 

où il se plaît b e a u c o u p , influe considéra­

blement sur ses p rodu i t s . Il en faut env i ron 

huit kilogrammes par hectare . Il aime les 

terres franches et presque toutes les bon­

nes terres à froment. La première a n n é e , 

si on l'a semé dans des céréales , il donne 

quelquefois une coupe après la moisson , 

vers le mois d 'octobre. A la deuxième an­

n é e , il est dans toute sa force. Il fleurit 

quelques jours après la luzerne , don t il 

peut égaler les p rodu i t s . Il ne donne guère 
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que deux coupes. La troisième pousse, 
étant trop en retard pour la fanaison, s'en­
fouit comme engrais ou sert pour le pacage. 
Il peut durer trois ans; mais il est rare 
que, dans la grande culture , on le laisse 
parvenir à cet âge. Là, on le fait entrer 
dans les assolemens ordinaires. On le sème 
au printemps dans les céréales; l'année 
suivante on le récolte, et il remplace la ja­
chère : après on le retourne pour emblaver 
encore le terrain en céréales, et principale­
ment en blé. 

En vert, donné inconsidérément, il est 
sujet, comme la luzerne, à météoriser les 
animaux. Lorsqu'il a jeté son feu, après le 
fanage, c'est peut-être le plus nourrissant 
des fourrages ; mais il 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
tremêler avec d'autre par tiers ou par moi­
tié. Beaucoup de fermiers de la Brie, et 
d'autres provinces, font pacager, sur 
place, à leurs moutons, beaucoup des 

5, 
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premières pousses de trèfle, au moment de 

la fleur ou un peu avant de fleurir : ce qui 

n e les empêche pas d 'avoir du regain qui 

n e paraît p a s , quant à sa fo rce , en être 

sensiblement al tère. 

La lupu l ine , medicago lupulina , dont 

la culture date de très peu de t e m p s , con­

v ien t pr incipalement aux terres un peu cal­

caires, et elle peut y faire avec le sainfoin, 

la base des prair ies artificielles, comme le 

trèfle et la luzerne le font dans les terres 

fortes et franches. Le semis s'en fait comme 

celui du trèfle o r d i n a i r e , ou lorsque la 

gra ine est encore dans sa gousse , comme 

celui du sainfoin. Elle est aussi précoce 

que ce dern ie r fourrage, elle n'est pas non 

plus d 'une qualité moins p réc ieuse , et elle 

peu t se conserver plusieurs années sans au­

cune altération. 

Q u a n d on veut récolter de la graine des 

prair ies artificielles dont nous venons d 

par ler , on garde des secondes pousses, aux 

quelles on laisse parcour i r toutes les périodes 

de leur végé ta t ion , à l 'exception de la lu-
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puline e l du sainfoin dont la graine doit se 

tirer delà première coupe; la seconde étant 

presque toujours nulle. Dans le sainfoin à 

deux coupes , il faut t irer la graine de la se­

conde , crainte de le faire dégénérer . 

Le trèfle i n c a r n a t , trifolium incarna-

twn, est une plante annuelle qu 'on 

peut semer en juillet et a o û t , sur le 

chaume du blé , de l'orge ou de l ' avo ine , 

après avoir sarclé la te r re avec une herse à 

dents de fer, et même à dents de bois , si 

la terre s 'entame facilement. 11 fournit au 

printemps un pacage très précoce et t rès 

abondant : v ingt -c inq à t rente kilogrammes 

de graine suffisent pour un hectare. On le 

sème aussi quelquefois encore enveloppé 

dans sa gousse. 

Le semis de la grande pimprenel le , po-

terium sanguisorba, se fait comme celui 

de sainfoin. Dans les bonnes t e r r e s , elle 

donne de grands produi ts ; mais le fourrage 

fané en est très d u r . Sa plus grande utili té, 

c'est de donner dans les terres crayeuses 

peu product ives , des pacages sains, sur-
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tout pour les bêtes à laine. Elle a aussi l'a­
vantage d'être pre'coce et même de végéter 
presqué dans toutes les saisons, et jusque 
sous les neiges. 

La cbicore'e sauvage se sème 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 à cinq fois 
par an ; il a l'avantage d'être purgatif, for­
tifiant, et d'augmenter l'appétit 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 
nourriture des animaux ; et les fèves, les 
haricots, les pois, les lentilles, pour la nour­
riture de l'homme. 

Dans les départemens septentrionaux, on 
sème presque toutes ces plantes aux mêmes 
époques que les avoines et les orges. Il y a 
des vesces et des lentillons qu'on peut semer 
e u automne. Toutes les bonnes terres con-
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viennent aux plantes légumineuses. Les len­

tilles et les lentillons grènent mieux dans 

les terres u n peu calcaires, et les fèves et 

les féverolles conviennent aux terres fortes 

qu'elles disposent pour la culture du fro­

ment. Les vesccs d ' au tomne , qu 'on APPELÉ 

dragées, lorsqu'elles sont mêlées d 'envi ron 

un douzième d 'avoine, de seigle, d'orge ou 

de scourgeon, v iennent aussi très bien dans 

les terres un peu calcaires, lorsqu'elles sont 

bien engraissées. 

La vesce, vicia saliva, lorsqu'elle est en 

fleurs ou près de fleurir, fournit un exce l ­

lent pacage pour les moutons ; fauchée aussi 

dans cet état, elle convient beaucoup à toutes 

les bêtes aumailles, et elle por te les vaches 

a d o n n e r abondance de lait. E n cosses et 

sèche, elle fait un fourrage très nourr issant 

pour les chevaux; elle peut en t rer pour un 

tiers dans leur nour r i tu re . 

Il est essentiel de couper la vesce , ainsi 

que les lentillons et les pois gris desquels 

ou veut faire du fourrage, lorsque les cosses 
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sont encore verdâ t res , afin qu'elles ne lais­

sent point e'chapper le g ra in , et que les tiges 

après le fanage, en soient encore savoureu­

ses. U n hectoli tre et demi de semence de 

vesce suffit pour un hectare de t e r re . La 

cuscute at taque quelquefois la vesce comme 

la luzerne . Dans ce cas , il n 'y a d 'autre 

remède que de la faire consommer en ver t . 

Les pois gris ou pois des champs , pisum 

sativum: et les lent i l lons, ervumlens-mi-

nor, se cult ivent comme la vesce ; ils sont 

employe's aux mêmes usages. Les pois p r o ­

curent un fourrage sain et rafra îchissant , 

un peu relâchant et sujet à causer des ven ts ; 

et les len t i l lons , un fourrage de première 

qualité'. Il faut trois hectolitres de pois pour 

emblaver un hectare de t e r r e . Il ne faut 

qu 'un hectoli tre de lenti l lons. 

Les lup ins , lupinus albus, et la gesse, 

lalhjrus sativus, peuven t s 'employer aux 

mêmes usages que les pois et les vesces . Ils 

demandent la même cu l tu re , et possèden t , 

comme fourrages , des qualités qui ne peu-
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yent soutenir la concur rence . La gesse est 

peu de'licate sur le t e r r a i n , et elle se sème 

ordinairement avant l 'hiver. 

Les ïéveroiesjfaba minor^ parvenues a 

matur i té , peuvent , étant concassées ou en ­

tières, remplacer avantageusement l 'avoine 

pour la nour r i t u re des chevaux. Les cochons 

en sont aussi très a v i d e s , et surtout lors­

qu'elles sont concassées ou ramollies et r e n ­

flées dans l'eau. Il en faut quatre hectolitres 

pour emblaver un hectare de ter re : leur 

grenaison, en mesure égale de t e r r a in , peut 

égalei celle du scourgeon que nous avons 

déjà men t ionnée . La g rena i son des autres 

plantes légumineuses peut égaler celle du 

blé ; mais toutes ces plantes sont sujettes a 

la coulure ou à peu f leur i r , sur tout lo r s ­

qu'elles poussent beaucoup en herbe , ou 

qu'elles sont arrêtées par une t rop grande 

sécheresse. 

Toutes les plantes légumineuses qui ser-i 

vent pour la nour r i tu re des chevaux, et que 

dans beaucoup de pays on appelé bisailles, 

parce que le grain en est recherché par les 
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pigeons bisets, se sèment ordinairement sur 
un seul labour, par le moyen duquel on en­
terre les fumiers, qui servent aussi pour le 
blé" qu'on fait suivre pour l'ordinaire im­
médiatement. 

Plusieurs agronomes conseillent de se-
nier les bisailles en rayons, afin de pouvoir 
les biner. Lorsqu'ctant semées à la volée 
elles commencent à végéter, on peut pour­
tant les herser pour servir de sarclage, et 
bientôt, si la terre a été engraissée conve­
nablement, elles acquièrent assez de force 
pour couvrir le champ, et détruire elles-
mêmes presque toutes les plantes étrangères; 
et s'il en reste, on peut les détruire à la main 
ou avec le sarclet. 

Pour les fèves, les haricots, les pois et 
les lentilles, la terre doit recevoir à peu près 
les mêmes façons que pour les bisailles. On 
plante quelquefois ces légumes à la touffe es­
pacée d'un tiers de mètre:pour chacune,trois 
fèves suffisent, sept à huit pois, autant de 
lentilles, quatre à cinq haricots, et quelque­
fois moins, suivantla variété. Dans la grande 
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culture, on peut les planter en rayons et 
les biner avec l'araire. Il est cependant très 
utile de compléter le travail avec la binette 
à main. 

Le grain de la fève, soit encore vert, soit 
après sa dessiccation, procure une nourri­
ture très saine. Il y a des pays où les pu­
rées qu'on en fait composent d'excellentes 
soupes pour la nourriture des domestiques 
employés aux exploitations rurales. On peut 
semer les fèves depuis la fin de février jus­
qu'à la fin d'avril. 

Les pois se sèment aux mêmes époques : 
ils peuvent s'employer aux mêmes usages. 
Les lentilles sont très recherchées pour la 
table, sur laquelle on les sert en grain ou 
en purée. 

Les haricots, phaseolus, comme les len­
tilles, ne servent guère que pour la table. Il 
s'en emploie beaucoup en vert, en petites 
cosses ou en grain. Les haricots nains sont 
à 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 très beaux p rodu i l s , lorsqu'ils 

sont cultives avec soin. Les haricots d e ­

manden t les t e r res les mieux ameublies et 

au moins deux binages : le p remier , l o r s ­

qu'ils ont quelques feuil les, et le second, 

lorsqu'ils sont près de fleurir. Les tiges et 

les cosses des haricots et des fèves sont ex­

cellentes pour chauffer le four : elles p r o ­

curen t des cendres de très bonne qualité 

qui renferment beaucoup de potasse. 

Les plantes oléagineuses qu 'on cultive 

en plein c h a m p , sont p r inc ipa l emen t : le 

pavot somni fè re , le colza, la navet te , la ca-

mél ine , le sénevé ou la mou ta rde , le lin et 

le chanvre . 

Le p a v o t , papaver somniferum, dont 

la graine est très pet i te , doit être semé clair 

en automne ou au p r in temps . Le semis d'au­

tomne , comme pour tontes les autres plantes 

qui peuven t l 'admet t re , est pour l 'ordinaire 

plus avantageux. Dans le n o r d , en France 

p r inc ipa lemen t , la crainte des hivers r igou­

reux fait qu 'on en sème beaucoup au p r in ­

temps. U n e petite pluie est suffisante pour 
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l 'enterrer . L e pavot demande la terre la plus 

riche, la plus douce, la mieux divise'e, en­

graissée et amendée ,e t de fréquens sarclages 

faitsàlamain aveodes binet tes . I l fautenla is-

ser un pied tous les huit à neuf pouces. Quand 

lepavo tes tà matur i té , on en coupeles t iges , 

dont on fait achever la dessiccation, en les 

réunissant debout en forme de faisceaux, et 

avec beaucoup de précaut ion , afin que les 

graines ne s 'échappent par le haut des cap ­

sules. 

Les tiges sont-elles bien desséchées? on 

les por te sur des d r a p s , pour y briser les 

capsules et recueillir la gra ine , qu 'on fait en ­

core sécher au soleil , pour lui faire pe rd re 

son eau de végétation. 

La graine depavo t , comme celle de toutes 

les plantes huileuses, doit être bien ne t ­

toyée et vanée , parce qu'au moulin les ma­

tières étrangères, si elle en renfermait , a b ­

sorberaient une part ie de son hui le , 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 intest ins , ses têtes remplies 

de leurs graines, employées en décoct ions , 

servent , en lavemens , d 'adoucissans et de 

caïmans très salutaires. Dans les I n d e s , 

on en tire de l 'opium par des incis ions à 

son tuyau , lorsqu'il est dans la force de 

sa ve'gétation. E n F r a n c e , sa culture a pour 

objet pr incipal l'huile qu 'on en peut ex­

traire , connue dans le commerce sous le 

nom d'huile d'œillet, la me i l l eu re , en fait 

d 'a l iment , après celle d 'olive. Comme elle 

est inodore et très douce , beaucoup de per­

sonnes lui d o n n e n t même la préférence . 

Le marc d'huile d'œillet engraisse les bes­

tiaux et les volailles. 

Le colza, brassica arvensis, t ient le 

second rang comme plante huileuse p r o ­

p r e à la grande cul ture . L'huile qu'il 

donne s'emploie presque exclusivement 

pour la préparat ion des cuirs et des laines. 

Elle est b o n n e pour éclairage : on s'en sert 

aussi comme aliment, mais elle est t rès mé­

diocre pour cet objet. 

La te r re , pour le colza, doi t être par la i -
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tenient p r é p a r é e , comme pour le froment 

qu'il p récède pour l 'ordinaire : s'il lui suc­

cède, Ou à dé' l 'avoine, aussitôt après la 

moisson, et au plus tard dans le courant 

d'août, on re tourne le chaume, par le moyen 

d'un b inot duquel on profite pour enterrer 

du fumier très p o u r r i . Vers le mois d'octo­

bre on d o n n e un labour de sept à huit ou 

neuf pouces de profondeur , pour mettre en 

terre leplai i t de colza qu 'on tire de la p é ­

pinière où on l'a semé dans les premiers 

jours d'août, en te r re amendée et fumée, 

entr 'autres engrais , avec de la suie de che­

minée quand on peut s'en p rocurer , en l 'ac­

cotant , de hui t en huit pouces , sur le côté 

d'une raie ouver te qui se t iouve remplie 

par la ra ie su ivante . Plus ieurs fermiers 

flamands le plantent à la cheville commo­

des choux, à la distance aussi l'un de l 'au­

tre de hu i t à neuf pouces . Il faut, au p r in ­

temps, b i en sarcler et b iner le colza. Quand 

la terre est meuble et b ien net te , il suffit de 

le herser : sa prompte et vigoureuse végé­

tation le r end bientôt maître du ter ra in . 
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C'est o r d i n a i r e m e n t v e r s la fin d e j u i n , 

q u e le co l za p a r v i e n t à maLur i te ' . Après 
l ' a v o i r coupe', o n p e u t l e placer s u r t e r r e 

p o u r a c h e v e r sa d e s s i c c a t i o n , les s i l i ques e n 

h a u t , e t p a r g r a n d e s hrasse 'es r e t e n u e s a v e c 

d e s l i e n s , a p p u y é e s les u n e s c o n t r e l e s a u ­

t r e s e t f o r m a n t d e l o n g u e s r a n g é e s . On b a t 

le co lza sur d e s to i l es d a n s le c h a m p m ê m e 

q u i l'a p r o d u i t . Les t o u r t e a u x o u le m a r c 

d o n t o n a e x p r i m e ' l ' h u i l e , p e u v e n t s e r v i r 

a la n o u r r i t u r e e t à l'engrais d e t o u s l e s 

b e s t i a u x a g r i c o l e s d e b o u c h e r i e , p r i n c i p a l e ­

m e n t d e s a u m a i l l e s . Desse'che's, o n s ' en s e r t 

a u s s i e n Flandre, c o m m e e n g r a i s , e n l e s 

s e m a n t a p r è s ê t r e d ivise ' s d e la m ê m e m a ­

nière q u ' o n le fai t p o u r l es p o u d r e t t e s a u x 

e n v i r o n s d e Paris. Ajoutons e n c o r e q u ' e n 

Flandre les t o u r t e a u x , a i n s i q u e la d r è c h e , 

re ' s idu d u g r a i n d a n s la f e r m e n t a t i o n d e la 

b i è r e , s e r v e n t , e 'tant de'laye's d a n s l ' e au , d e 

b o i s s o n p o u r l es b ê t e s à c o r n e s , e t q u e c e t t e 

b o i s s o n p o r t e les v a c h e s à d o n n e r b e a u ­

c o u p d e lait. 

La n a v e t t e , brassica napus, d o n t l ' hu i l e 
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-«aies mêmes propriétés que celle du colza, 
se sème en automne, et pour bien faire en 
septembre, à raison de trois à quatre kilo­
grammes par hectare, et, comme toutes les 
petites graines, elle se couvre très peu. Il y 
en a aussi une variété pour le printemps. 
On peut herser pour tenir lieu de sarclage, 
si l'étal delà terre le permet, autrement il 
Faut sarcler à la binette : quelquefois on 
s'en dispense, mais c'est à tort : c'est une 
façon dont on esltoujours bien récompensé. 
On en profite pour en détruire dans les 
places où elle a levé trop drue : un pied 
tous les cinq à six pouces est suffisant. On 
peut encore, si un premier sarclage se fait 
avant l'hiver, en profiter pour regarnir 
quelques clairières, s'il y en avait, avec le 
plant qu'on arrache aux endroits où elle se 
trouve trop serrée. La récolte s'en fait 
comme celle 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 caméline, mjagrum sativum , pro-
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duil une huile préférable à touie autre poup-

l'éclairage. C'est aussi de toutes les gra ines 

de plantes oléagineuses celle qui , à poids 

égal, fournit la plus grande quanti té d 'huile. 

La caméline demande une ter re allégée et 

ameublie par la cul ture. On peut fumer celle-

ci en hiver , et enfouir l 'engrais par le moyen 

d 'un b ino t . On herse à force au commen­

cement du pr in temps pour b ien adoucir le 

terrain ; et, un peuavant desemer , o n d o n n e 

un labour qui d 'ordinaire maint ient toujours 

l 'engrais ent re deux terres , et le plus près 

possible de la surface. On peut semer la 

caméline après avoir égalisé le terrain avec 

la herse, à raison de quatre kilogrammes 

par hectare , depuis la mi-avril jusqu'à la fin 

de mai . U n e petite pluie peut la couvr i r : on 

peut aussi le faire en passant seulement le 

rouleau qui la couvre avec les petites mottes 

qu'il br ise et qu'il étale dessus. T ro i s mois 

suffisent à la caméline, pour parcour i r en 

entier le cercle de sa végétation< et c'est ce 

qui la r end une des plantes les plus p r é ­

cieuses ; car se semant à la mi -p r in temps , 
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file peut remplacer toutes les semailles d 'au­

tomne qui ontraalre 'ussi . On peut la couper 

a la faucille, la laisser pendan t quelques 

beaux jours se'cher en javelles comme l'a­

voine, et ensuite la bat tre sur de grandes 

toiles, comme le c o k a . C'est une opérat ion 

qui se fait avec facilite' et très p romptement . 

On peut aussi la cultiver p o u r le pacage. 

La caméliue peut p rodu i r e comme le pa­

vot, une quinzai ne d'hectolitres de graine par 

hectare. Les autres plantes huileuses peuvent 

les surpasser d 'un tiers et plus. Les tiges 

delà caméliue sontfi lamenteuses, mais elles 

donnent une filasse médiocre . Elles sont 

bonnes pour l i t iè re . Quelques best iaux, les 

vaches sur tout , en mangent , après le bat­

tage, les panicules et les menues pailles des 

capsules. Elles peuvent servir de combus­

tible comme les tiges des autres plantes 

oléagineuses. 

Le sénevé, ou la moutarde , sinapisnigra, 

duquel on extrait une huile résolutive, ou on 

forme une pâte dont on se sert comme ali­

ment propre a exciter l 'appétit, se sème en 
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mars , dans les mêmes propor t ions que la 

navet te , et se récolte à la fin d 'août. Il de­

m a n d e une t e r r e de première quali té, un 

peu légère et plutôt humide que sèche. 

Observons qu'en général les graines hui­

leuses, pour perdre leur eau de végétation 

et acquérir une b o n n e qual i té , ne doivent 

ê t re envoyées au moulin que deux ou trois 

mois après la récolte , et que dans cet in te r ­

valle il faut les remuer très souvent , parce 

qu'elles ont une grande tendance à s'échauf­

fer et à moisir . 

L e lin, linum usitatissimum, pour bien 

p rospére r demande plusieurs labours, des 

terres t rès meubles , profondes , et riches 

de bons engrais b ien consommés . 11 épuise 

beaucoup les ter res , et les cult ivateurs fla­

mands ont soin de n 'en faire, dans le même 

te r ra in , qu'après un intervalle de beaucoup 

d ' années : souvent une seule fois dans le 

cours complet de deux assolemens. 

E n F r a n c e , les agronomes dist inguent 

assez généralement trois variétés de l in : le 

grand lin ou lin de fin quipoussc un peu grêle, 
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pcubranchu, et qui procure le plus beau 
fil : le lin têtard, plus fort, plus rameux, 
moins e'ievé, produisant une filasse infé­
rieure, et portant beaucoupde graine, et qui 
par conséquent, doit être préféré, quand 
l'extraction de l'huile est le but principal de 
la culture : la troisième variété est le lin 
moyen, qui tient le milieu entre les deux 
autres, et dont la culture est la plus répan­
due. Il y a aussi du lin hivernal et du lin 
marsais ; mais le premier étant souvent dé­
truit par les gelées esL très peu cultivé. 

L'on croit assez généralement que le lin 
a une grande tendance à dégénérer. On a 
prétendu qu'il fallait renouveler la graine 
et la tirer de l'étranger. Riga, principale­
ment, élait en possession d'en fournir une 
grande quantité pour la Flandre. Cepen­
dant, comme les Hollandais faisaient cette 
commission, souvent ils livraient pour de 
la graine étrangère celle de leur propre 
pays, et l'on s'apercevait rarement de la 
fraude. M. Tessier, l'un de nos concitoyens 
les plus zélés pour affranchir son pays do 
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toute importa t ion, et, par conséquent , de; 

tout t r ibut étranger, ne pense pas que nos 

graines de lin deviennent infér ieures , lors­

qu'on les soumet à des semis convenable­

ment espacés, pour la prospér i té parfaite 

de la p lante , et il croit que la dégénérat ion 

prov ien t seulement de ce qu'on t i rela graine 

ou d 'un terrain qui lui convient peu, ou 

d'un plant qu 'on a semé t rop d ru , afin 

d 'avoir d u lin de fin qu 'on arrache aussi 

avant l 'entière matur i té . Ce qui n'est peut-

être pas encore sans défaut sous le rappor t 

d u fil 5 car lorsque le lin est arraché t rop 

ver t , la filasse peut être plus douce , plus 

fine, mais beaucoup plus cassante. 

On peut semer le lin depuis le moment 

où les gelées ne sont plus à c ra indre , j u s ­

qu'à la fin do mai. Lorsqu 'on a en vue d'ob­

tenir du grain, cent kilogrammes peuvent 

suffire p o u r emblaver un hectare de te r re , 

et la quant i té s 'augmente à p ropor t ion qu 'on 

veut obteni r du fil plus ou moins fin. Elle 

peut aller jusqu'au double et même au-delà, 

surtout lorsqu'on veut obtenir ce tissu ad-
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roirable qui forme les batistes et les den­
telles de Flandre. Le lin de fin a souvent 
besoin d'être soutenu par de petites rames 
ou menues branches de bois, afin que les 
pluies ne puissent le faire verser et coucher 
sur terre où il pourrait pourrir : ce qui gâ­
terait absolument la qualité du fil qu'il doit 
donner. 

Le lin, qu'il faut semer dans un moment 
de fraîcheur, pour qu'il lève promptement, 
veut être enterré au plus d'un demi-pouce ; 
or, ilfawt le semer sur une terre sans motte, 
bien réduite dehersage,commepour le pavot 
et autres petites graines, où le séjour des eaux 
ne soit point à redouter, c'est-à-dire, bien 
planchée ou billonnée, s'il est nécessaire. 

Lorsque le lin a deux ou trois pouces de 
hauteur, il faut détruire les mauvaises her­
bes qui auraient pu lever avec lui. Il peut 
être nettoyé comme les carottes et les 
ognons, par des femmes et des enfuis, avec 
une espèce de petit sarclet à main, à man­
che court, qui sert en même temps à lui 
donner un petit binage. La cuscute pour-
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rai t l 'attaquer comme elle at taque la vesce : 

alors 11 faut en arracher toutes les portions 

qui en son t infecle'es, afin que le mal ne se 

propage pas davantage . Les grandes séche­

resses sont très nuisibles à la végétation du 

l i n , et les grandes pluies ne lui sont pas 

moins préjudiciables. 

L e lin ar r ive- t - i l à matur i té? on l'arra­

che et on le réuni t par petites javelles qu'on 

dresse debout , en forme de faisceaux, pour 

compléter le dessèchement des tiges et des 

graines. Est- i l bien desséché? on en ex­

trait la graine, soit dans le champ même qui 

l'a p r o d u i t , soit dans la grange où l'on a 

pu le ren t re r comme les céréales. P o u r ob­

tenir celte graine, on le p r e n d par poignée , 

on pose les extrémités sur un b a n c , et on 

frappe dessus avec un bat to i r . Il vau tmieux 

faire usage de la table qui se r tpour le battage 

dubàé : il suffit:, pourenfa i resor t i r la graine, 

de frapper dessus, les extrémités de chaque 

poignée qu 'on peut tenir dans les deux 

mains . On peut aussi obtenir la graine du 

lin en faisant passer les extrémités des tiges 
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à travers une espèce de peigne à dents de 

fer; mais ce p rocédé a l ' inconve'nient de 

le mal e'grener et quelquefois de rompre 

la niasse. 

Après l 'extraction de la g r a i n e , on réu­

nit plusieurs poigne'es , on les e'galise par le 

talon, ayant soin que toutes les tiges soient 

dans le même sens paral lèle , et alors on 

en fait de petites bottes pour être ensuite 

porte'es au rouissoir . 

Le rouissage a pour bu t de dégager, par 

la fermentation , les fibres corticales de la 

partie boiseuse , dite chénevotte, qui les 

enveloppe. P o u r ce la , en au tomne , après 

la réco l te , si le temps était encore cbaud , 

ou au pr in temps su ivan t , on place, dans 

l'eau, le l i n , par couches régulières qu 'on 

appuie avec des pierres , de la terre ou des 

morceaux de bois ; on les ret i re aussitôt 

qu'on reconnaî t que les fibres corticales s e 

séparent aisément des autres parties ; on les 

lave et on les fait sécher p romptemen t , soit 

à l'air l i b r e , soit artificiellement. Les eaux 

stagnantes et les petits ruisseaux qu i cou-
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lent l en t emen t , sont p ropres au rouissage , 

mais non les eaux v ives , parce que la fer­

mentat ion s'y e'tablitavec t rop de difficulté'. 

Il importe de choisir un lieu assez éloigné 

des habi ta t ions , pa rce que le rouissage cor­

rompt les eaux et infecte aux env i rons l'at­

mosphère . On fait aussi sur les prair ies rouir 

à la rosée. 

L e lin est-il rou i? il faut séparer la filasse 

de la chénevot te . La plus simple manière 

de faire cette opérat ion , c'est de p rendre 

le lin par poignée et de le f r apper , étant 

posé sur une espèce de banc , avec un bat­

toir : la chénevot te étant bien b r i s é e , on 

passe et on repasse avec soin la poignée 

sur l'angle du banc , et ensuite on la secoue 

d 'une main pour faire tomber le reste de 

la part ie boiseuse. Dans plusieurs endroits 

on opère avec plus de cé lé r i t é , en faisant 

passer le lin sous la meule d'un moulin qu'on 

appelé ribe. La chénevotte est-elle sépa­

rée? il faut s e rance r , o u , pour mieux di re , 

démêler encore , avec une espèce de peigne 

à dents de fer, la filasse, ôter l 'étoupe^c'est-
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a-dire , vendre nette e t unie la filasse don t 

on forme ensuite d e s poignées qu 'on lie 

pour être livrées au fabricant de toiles. Se-

rancer est une opérat ion qui demande le 

plus grand Soin et de l 'habitude : l 'ouvrier 

qui p rendra i t de t rop grosses poignées, qui 

emploierait t rop de f o r c e , casserait les fi­

bres et ferait beaucoup d 'étoupcs. Il faut 

donc employer une force modérée, en com­

mençant le serançagc par l 'extrémité des 

tiges pour finir au ta lon. 

Le chanvre , cannabis Sauva, par l 'em­

barras des sarclages et de l'arrachis des 

pieds mâles et femelles, qu 'on doit faire à 

différentes époques , et conséquemmen lavec 

un soin qui en t ra îne de la l en t eu r , p o u r ne 

pas briser les tiges qu'il faut laisser en t e r r e , 

ne convient guère qu'aux peti tes exp lo i t a ­

tions , à moins qu 'on ait l ' hab i tude , dans 

le pays , de le v e n d r e , en herbe , aux tisse­

rands qui se chargent des de rn ie r s t ravaux 

et qui y occupent leur famille, comme on 

le voit dans certains cantons de la F l a n ­

dre , et même du dépar tement de l 'Oise et 

6. 
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de quelques autres lieux. Cette plante, dont 
la iilasse, comme on sait, si utile pour les 
cordages et surtout pour les toiles à voile, 
est plus grossière, mais plus abondante que 
celle du lin ; elle se sème dans les mêmes1 

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 à peu près les mêmes 
façons. 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 particulièrement, elle en tirerait des 
sommes immenses. 

Dans plusieurs endroits , on a l'habitude 
de faucher tout le chanvre à la fois. Cette 
pratique est certainement très vicieuse , 
puisque les pieds femelles qui portent la 
graine , ne se desséchant que beaucoup 
après les autres, ne peuvent, étant coupés 
avant leur maturité, donner qu'une filasse 
très médiocre. Il faut observer aussi que le 
mâle, donnant un fil plus fin et plus doux, 
demande à être roui séparément. 
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.Parmi les plantes cultivées pour leurs 
racines, nous distinguerons la betterave, 
la carotte et le panais , le rutabaga et les 
navets, les pommes de terre et les topi­
nambours . 

De la betterave, beta vulgarls, on a 
extrait, depuis quelques années, un sucre 
qui vaut, pour la qualité, celui de la canne 
des Indes; mais peut-être en trop petite 
quantité pour soutenir la concurrence. 
Néanmoins les manufactures où l'on s'en 
occupe se perfectionnent, et ceux qui les 
prônent nous assurent que maintenant on 
y peut obtenir du sucre à moins de deux 
francs et même à un franc cinquante cen­
times le kilogramme. Si le fait est vérita­
ble, c'est une découverte des plus heureu­
ses pour la patrie et des plus importantes 
pour notre agriculture; car elle nous affran­
chira bientôt, au profit de nos cultivateurs, 
du tribut énorme que nous payons aux 
étrangers,pour en obtenir une partie du sucre 
que nous consommons,et auquel presque tou­
tes les classes de la société sont si habituées 
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maintenant , qu'on peut le regarder comme 

une des denrées de première nécessite. Après 

l 'extraction du sirop qui produi t le s u c r e , 

il y a encore , dans la be t te rave , un résidu 

qui peut aider à la nour r i tu re des best iaux, 

cochons , moutons et vaches. 

Il faut pour cultiver la bet terave dont 

nous avons déjà parlé au chapitre des as-

solemens , un b inot d 'automne servant à 

enterrer le f u m i e r , un labour au commen­

cement de l 'h iver , et un nouveau labour a 

la fin d'avril ou dans les premiers jours de 

ma i , pour recevoi r la semence de cette 

plante , à raison de trois décalitres par hec­

tare . Si on ne fume qu'au dern ier l a b o u r , 

lorsqu'on s 'apprête à semer , il faut surtout 

que ce soit avec des fumiers b ien pour r i s . 

Il faut sarcler aussitôt que la bet terave a 

poussé ses premières feuil les, et en laisser 

un pied tous les neuf à dix pouces . On 

sarcle encore lorsqu'elle commence à vou­

loir p i e n d r e du vo lume. Avant les gelées, 

il faut ar racher les betteraves et les serrer . 

Indépendamment du sucre qu'elles peuven t 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



donner , on peut aussi, étant cuites sous les 

cendres , les manger en salade. Les vaches 

et les bêtes à laine s 'accommodent encore 

mieux, comme il est facile de le c ro i re , de 

leurs racines et de leurs feuillages, que du 

résidu qu'elles donnent, après l 'extraction du 

sirop de sucre . La cul ture de la bet terave 

prépare la te r re pour celle du f roment . 

La carot te , daucus carrota, se sème 

ordinairement en mars sur des terres meu­

bles , riches d ' eng ra i s , et sur des labours 

profonds. O n peut la semer jusqu'à la fin 

de mai : elle exige des sarclages à la main. 

Il faut espacer les carottés de trois à quatre 

pouces. Tous les bestiaux aiment leurs feuil­

lages et leurs racines : les chevaux s'en ac­

commodent d'autant mieux qu'elles sont ex­

cellentes pour les rafraîchir. 

Le rutabaga , brassica rutabaga , ou 

navet de S u è d e , peut se cultiver comme 

plante hui leuse , mais avec désavantage : il 

exige autant de soins et les mêmes terres 

que le colza. Les produi t s en n a t u r e pou r ­

raient soutenir la c o n c u r r e n c e , mais non 
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l'huile 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 gele'es. Sous ce rapport, et sous 
celui de ses prodigieux produits , il mérite 
aussi une grande recommandation. On peut 
le semer en automne pour servir de pacage 
précoce. 

Les navets , bras sica napus, dont une 
variété est excellente pour la cuisine et plu­
sieurs autres pour les vaches et les moutons, 
se cultivent comme seconde récolte , au 
commencement de l'été. Il faut les semer 
par un temps de pluie, et les espacer eu les 
sarclant, à peu près comme les carottes. 
Après le semis, vous passez, par un 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. Il 
n'est pas rare qu'ils en soient détruits en 
totalité : ce qui vous oblige à en resemer 
d'autres, si la saison vous le permet encore. 
Ils sont presque toujours sauvés, lorsqu'ils 
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parviennent à avoir des feuilles latérales. 

Quelques pe r sonnes , entr 'autres Marshal l , 

assurent qu 'un semis de navets sur engrais 

de parcage n o u v e a u , est toujours préser ­

vé du ravage de ces insectes q u i , comme 

beaucoup d'autres , r edou ten t l 'odeur du 

suint et de l 'ur ine des bêtes à laine. Il est 

étonnant qu 'on ne t i re pas, en F r a n c e , un 

meilleur par t i d 'une plante si p réc ieuse , si 

p r o p r e , par l 'abondance de la nour r i t u re 

qu'elle p rocure , à multiplier le nombre des 

bestiaux , sans nu i re à la culture des autres 

plantes , puisqu'elle ne leur succède que 

quand le champ est l ibre et ne doit plus 

rien p rodu i re pendan t le reste de l 'année. 

Beaucoup de cultivateurs anglais en fon t , 

sous le nom d e tu rneps , avec laquelle il pa ­

raît qu'ils les confondent quelquefois , u n 

objet pr incipal de leur cul ture . Dans une 

terre siliceuse , douce et l égère , les navets 

ont plus de qualité pour la nourr i ture de 

l 'homme. Il y en a des variétés qui suppor­

tent en terre c inq à six degrés de froid du 
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thermomètre de Re'aumur. Ils préparent la 

terre pour la culture des ce'réales. 

La pomme de t e r r e , solanurn tubero-

sum, doit tenir un des premiers rangs dans 

toute économie rurale et domest ique bien 

en tendue . M . Parment ie r a cont r ibué beau­

coup par ses écrits à la faire propager en 

F r a n c e . Elle offre une substance alimen­

taire très saine et très facile à digérer : elle 

exige peu d 'apprêt : cuite seulement sous 

les cendres o u à la vapeur et mangée aussi­

tôt , elle a une saveur t r ès agréable ; dans 

cet é t a t , tous les enfans enlr 'autres en sont 

avides . Les animaux domestiques la recher­

chent autant que les hommes. Lorsqu 'on 

veut les en n o u r r i r , il est économique et 

même p r u d e n t , parce que crue elle a un 

peu de quali té vénéneuse , comme presque 

tous les solanurn , de la faire cuire au four 

qu 'on chauffe un peu plus que pour le pain , 

sur tout si on en fait cuire à la fois tout au­

tant que le four en peut con ten i r . J ' en ai 

fait cuire ainsi jusqu'à quarante boisseaux 

par fournée. La grande chaleur du four lui 
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lui 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 disparaît à fur à mesure de 
la cuisson , après laquelle les pommes de 
terre sont sèches, et aussi farineuses que 
si elles avaient été cuites sous les cendres 
d'un foyer. Les moutons surtout, avecles-
quelles on les engraisse , ont une chair dé­
licieuse. 

La culture de la pomme de terre aug­
mente infiniment la sécurité contre les di­
settes. Elle ne craint ni les tempêtes, ni 
la grêle, qui ravagent si souvent les céréa­
les , et ses produits sont immenses. Un 
hectare en peut procurer une récolte de 
trois à quatre cents hectolitres, qui peu­
vent, comme nourriture, équivaloir à une 
portion de blé de deux cents. La fécule 
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 pâtisseries de choix. On en fait 
aussi des bouillies excellentes , principale-

2 . 7 
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1^6 C U A P 1 T 1 Î B X . 

ment pour rétablir les personnes attaquées 

de consomption ; enfin , sa fécule r e n d les 

sauces des ragoûts moins visqueuses et moins 

collantes que la farine de f romen t , et d 'une 

digestion plus facile. 

Il existe beaucoup de variétés de pommes 

de t e r re , qu 'on obt ient pa r le s e m i s ; blan­

ches, r o u g e s , j a u n e s , v io le t tes , r ondes ou 

longues, et toutes plus ou moins hâl ives . Dès 

la mi-juin on en peut récol ter . P o u r b ien 

p rospére r , la pomme de te r re ne veut pas 

un champ t rop appauvr i : cependant le fu­

mier affaiblit ses quali tés. Voulez-vous p r é ­

parer la te r re à la recevoir ? donnez un 

b inot en h iver , un labour p r o f o n d , au 

commencement du p r i n t e m p s , et plantez 

dans le courant d 'avr i l , lorsqu'il n 'y a plus 

de gelées à r edou te r , par le m o y e n d'un 

labour au moins aussi profond que le se­

cond , de neuf, dix et douze pouces , si vous 

ne craignez pas d e nu i re à la quali té du sol. 

On les place dans u n sillon sur t ro is , en les 

espaçant de deux tiers de mè t re , et en o b ­

servant de ne point les placer dans le fond 
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DES PLANTÉS • I 

de la.raie, mais sur le côté, en terre douce; 

elles se trouvent couvertes par la terre du 

rayon suivant. Si la pomme de terre est 

très forte, on peut la partager, pour en faire 

autant de touffes, en morceaux qui renfer­

ment cinq ou six yeux. Le premier sarclage 

peut se faire avec la herse, avant qu'elles 

lèvent , et le second sans crainte de leur 

faire tor t , lorsqu'elles ont deux à trois 

pouces de hauteur; et le troisième avec l'a­

raire qui sert en même temps à les buter. 

S'il y a de l'herbe sur les s i l lons, il faut 

pour la détruire compléter avec la binette 

la façon donnée par l'araire. 

Il faut arracher les pommes de terre avant 

les gelées , qu'elles redoutent beaucoup. 

Lorsqu'elles sont sèches et dégarnies de 

terre, il faut les porter à la cave. Ceux qui 

n'ont pas de caves assez spacieuses, peuvent 

ouvrir des tranchées de cinq ou six pieds 

de profondeur, les déposer dedans, et les 

recouvrir avec de la terre qu'on élève un 

peu en dos-d'àne pour en chasser les eaux. 

Il vaut encore mieux , lorsqu'on le peut , 
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const ru i re a u - d e s s u s des tranchéesr^PJHu_ 

leur servir de c o u v e r t u r e , des meules de 

paille qu'on soutient avec de fortes perches . 

Alors les t ranchées font des espèces de 

caves. Les mêmes serres peuvent servir 

aussi pour les bet teraves et pour les navets: 

q u a n d on veut encore mieux conserver 

ces de rn ie r s , on les y met lits par lits dans 

un peu de sable. 

La p o m m e de t e r r e , don t le seul dés­

avantage est de ne pas se conserver d 'une 

année sur l 'autre, et d 'at teindre à peine une 

nouvelle récolte , altère aussi le t e r ra in , 

et surtout pour la culture du froment d 'au­

tomne . Quand ce blé lui s u c c è d e , il est 

impor tan t de fumer ou de parquer avant les 

semailles. Les blés de mars et les avoines 

ne réclament pas les mêmes soins; ils peu ­

vent se conten ter d 'un labour et du her­

sage. 

Les t o p i n a m b o u r s , helianthus tubero-

sus, excellens pour la nour r i tu re des porcs , 

des mou tons , des vaches et même des hom­

mes, ayant , p o u r la saveur, beaucoup de 
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rapprochement , après la cuisson, avec les 

culs d ' a r t i chauts , se cul t ivent comme la 

pomme de te r re ; mais ils peuven t , si on les 

fume tous les trois a quatre ans , res ter d ix à 

douze ans dans le même te r ra in . Ce qui en 

reste après l 'arrachis est suffisant pour le 

plant de l 'année suivante ; mais n 'étant plus 

aligné, le sarclage doi t se faire à bras avec 

la binet te . Près de P a r i s , ce sarclage peut 

coûter t rente francs par hectare ; faible d é ­

pense, si on cons idère qu'il n 'y a pas de frais 

à faire pour le semis, et qu ' où récolte dans 

cette é tendue de te r ra in , cent v i n g t , cent 

cinquante et même deux cents sachées de tu­

bercules de quinze décalitres chacune . Les 

topinambours ont l 'avantage de né po in t se 

décomposer à la suite des gelées, de pou­

voir toujours rester en t e r r e , pour être ar­

rachés au fur et à mesure des besoins , sans 

autres préparatifs que d 'être n e t t o y é s ; et 

leurs tiges peuvent aussi servi r de combus­

t ibles. Le lait des vaches qu 'on nourr i t avec 

des topinambours est abondant et donne un 

beur re de b o n n e qual i té . 
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Dans la grande culture, les plantes tinc­

toriales les plus importantes sont : le safran, 

le pastel, la garance et la gaude. 

Le safran, crocus sativus, plante à ra­

cine bulbeuse, est originaire de l'Asie, d'où 

il a été apporté, vers le quatorzième siècle, 

par un gentilhomme d'Avignon de la fa­

mille des Porchaires. Il demande un bon 

terrain, léger, sans humidité, bien ameubli 

par les labours, et fumé aux récoltés précé­

dentes. On le plante en juin ou en juillet, et 

quelquefois en septembre, à six ou sept 

pouces de profondeur, dans des rayons ou 

raies de même largeur, faites à la charrue ou 

mieuxàla bêche; on l'espace dans les rayons 

de deux à trois pouces : un froid qui se 

maintiendrait àdix degrés, pendant quelque 

temps, pourrait détruire le safran. C'est or­

dinairement à la fin de mai, lorsque le plant 

a trois ou quatre ans, qui est le terme de 

sa durée pour être vraiment productif, qu'on 

lève les cayeux qui servent à la multiplica­

tion de l'espèce. 

Le safran est sujet à trois maladies, t o n -
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nues sous les noms de fausset, tacon et la 

mort. La première est une excroissance 

qu'on peut amputer lors de la p lanta t ion; la 

seconde est une tache p o u r p r e ou b r u n e , 

en forme d'ulcère, qu'on peut aussi a m p u ­

ter avec la poin te d 'un couteau; et la de r ­

nière , très contagieuse , est produi te par 

une espèce de champignon. Suivant Duha ­

mel , celui-ci est fort en rappor t avec les 

truffes : il pousse de tous côtés des racines 

qui von t chercher les oignons du safran, et 

il forme dans leur in té r ieur de nouveaux 

tubercules qui finissent par en détruire toute 

la substance. L o r s q u e les feuilles qui j au ­

nissent et se dessèchent annoncent cette 

maladie, si on veut conserver la safranière, 

il n 'y a d 'autre moyen que de faire une 

t ranchée à l 'entour de la place at taquée, poui 

la séparer du res te ; mais il faut avoir soin 

de ne po in t je ter de te r re du côté du safran 

r é s e r v é , parce que pouvan t conteni r des 

pr incipes de la plante qui cause la maladie, 

on l 'aggraverait au lieu d'y por ter du re ­

mède . 
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Les feuilles de safran sont pre'ce'de'es par 

les fleurs : elles poussent pendan t tout l 'hi­

ve r , excepte pendant les gele'es, s'allongent 

b e a u c o u p , et ne sèchent que vers le mois 

de mai. Souvent on les re t ranche au p r in ­

temps , lorsqu 'on ne craint plus que celte 

opéra t ion nuise à l 'o ignon, pour les donner 

aux vaches. Les safranières do iven t r ece ­

voir de légers labours au p r i n t e m p s , être 

souvent sarclées avec grand soin , et p r inc i ­

palement en septembre , lorsque les fleurs pa­

raissent . Celles-ci, don t le pistil est en usage 

dans les arts et dans la médec ine , se recol­

lent en septembre et en oc tobre , le soir ou 

le mat in , avant que le soleil les ait épanouies 

ent ièrement et force'es de s 'évaporer en par­

t ie . Sont-el les à la maison? il faut s 'occuper 

d 'en enlever le pistn qu 'el les pour ra ien t gâ­

t e r , vu qu'elles se fanent et s 'altèrent prom-

p tement . Il faut cho i s i r , pour cette o p é r a ­

t ion , un lieu dans lequel il y a un courant 

d 'a i r , parce que les vapeurs assoupissantes 

que ces fleurs exhalent sont très dange­

reuses. 
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Le safran épluché est é tendu sur des ta­

mis de c r i n , sur des plaques de cuivre ou 

sur des plats de terre ; ensuite on le fait 

sécher quinze à d i x - h u i t pouces au-dessus 

d'un hraisier couvert d'un peu de cendre . 

Il faut le remuer s o u v e n t , ayant soin de ne 

point le laisser ni brûler n i s ' imprégner de 

l'odeur de fumée : ce qui le perdra i t . Il est 

bien desséché , lorsqu'il se brise en ire les 

doigts : alors, on le met refroidir entre des 

feuilles de pap ie r , et ensuite on le renferme 

sèchement dans des bo î t e s , où il peut se 

conserver pendan t deux ou trois ans . 

Le safran de b o n n e qua l i t é^ doit avoir 

une couleur orange très vive et une odeur 

forte. U n hectare n 'en produi ra que quatre 

à cinq ki logrammes la p remiè re a n n é e ; 

mais la seconde et la t rois ième peuvent en 

donner un produi t cinq à six fois plus fort. 

Le pas te l , isatis tinctoria, supporte im­

punément le plus grand f ro id ; néanmoins , 

il semble avoir p lus de qualité dans le midi . 

Pour p rospére r , il exige les terres les plus 

richeset les mieux ameubl ies , ni sèches, n i 
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humides . La variété à graine jaune a des 

feuilles plus velues ; celle à graine violette 

est à préférer , parce cpie ses feuilles sont 

plus g randes , et qu'étant aussi moins velues, 

elles se chargent moins de la poussière qui 

pourra i t en altérer la te in ture . 

Cm peut semer le pastel en automne ou 

au p r in temps , à la volée ou en r a y o n s . Il faut 

le sarcler plusieurs fois. Si des pieds qui doi­

vent touj ours être espacés d 'envi ron unt iera 

de mètre , t endent à m o n t e r , on en coupe 

le jet pr incipal , pour les forcer à s 'étendre 

latéralement. L e p rodu i t étant dans les 

feuilles, quweornmenccnt à mûrir en j u in , on 

les re t ranche pa r un temps sec aussitôt que , 

t i rant sur le j a u n e , et ne pouvant plus se te­

nir d ro i t e s , elles annoncen t leur matur i té . 

L'usage assez général , jusqu 'à ce j o u r , a été 

de les faire un peu faner, pour pe rd re leur 

eau de végéta t ion , et lorsqu'elles sont m a ­

cérées sans fermentat ion, de les por ter à des 

mou l in s , pour les rédu i re en une pâte so­

l i d e , qu 'on amoncelle à couver t . P e n d a n t 

que cette pâte f e rmen te , on a grand soin 
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d'en remplir les crevasses, pour ar rê ter toute 

évaporation ; et dès qu 'on s 'aperçoi t , au 

bout de d o u z e , quinze ou dix-hui t j o u r s , à 

l 'odeur moins pe'ne'trante qu'elle exha le , que 

la ferm entation est calmée, on broie la pâte , 

en brisant la croûte qui s'est formée dessus , 

et on la rédui t en petites pelotes ou coques 

d'environ un demi-kilogramme , qu 'on fait 

sécher le plus promptement possible, soit à 

l'air libre dans des g ren ie r s , soit dans des 

é tuves , afin de l 'empêcher de se pour r i r . 

L ' indigo,cult ivé d a n s l e s l n d e s e t en Amé­

rique qui en p rodu i sen t avec abondance , 

a fait autrefois abandonne r la culture du pas­

tel qui fournit cependan t , comme l 'assurent 

tous les fabr icans , un bleu plus solide. On 

le mêle quelquefois à l ' ind igo , pour aug­

menter la qualité de celui-ci . Jadis nous 

avions du pastel au-delà de nos besoins , et 

nous en fournissions à l 'Angleterre. C'était 

une culture des plus p roduc t ives , témoin le 

nom de Cocagnes , qui veut d i re abondant 

en toutes choses , donné par rappor t aux 

coques de pastel, aux pays où l'on s'y a d o n -
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nait particulièrement. On peut aussi culti­

ver le pastel pour fourrage en vert. Les semis 

d'automne, en bonne terre un peu légère, 

donnentd'abondans pacages pour les vaches 

et pour les moutons, dès le commencement 

du prinptemps. 

La garance, rubia tinctoria, qui fournit 

une couleur rouge, moins e'clalante que la 

cochenil'e, mais plus durable, est une plante 

naturelle à la France. Dès le temps de Jules 

Ce'sar, dit M. Ivart, les Atrèbates, qui 

habitaient l'ancienne province d'Artois, 

étaient renoinme's pour leurs étoffes qu'ils 

teignaient, comme les Romains, avec la ra­

cine de la garance qu'ils cultivaient. Le 

même auteur rapporte qu'une transaction 

relative à la dîme, entre les bénédictins et 

les habitans de leur voisinage, prouve que, 

dans le douzième siècle , elle était aussi cul­

tivée dans les environs de Saint-Denis. 

La garance demande une terre profonde, 

douce et légère. Après avoir donné des fa­

çons comme pour le b lé , on peut la semer 

en mars ou avril , à raison de cinq décalitres 
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rie graine par hectare : la graine qu 'on tire 

des provinces me'ridionales est la meilleure. 

On peut aussi planter à la charrue des bou­

tures ou t ra înasses , lire'es de vieilles garan-

cières. Dans plusieurs l i e u x , on laisse en ­

viron un tiers de mètre d'intervalle ent re 

les touffes. Il les faut sarcler et bu te r . La 

première et la seconde année , on peut r é ­

colter de la gra ine . Vers le mois de novem­

bre de la seconde a n n é e , on commence à 

arracher les plus grosses r ac ine s , et l'on 

achève l 'année suivante . On fait sécher les 

racines au soleil ou à l ' é tuve; on les v a n e , 

après les avoir secouées , pour enlever leur 

épiderme et la terre qu'elles peuvent con ­

tenir; après quoi on peut les conserver dans 

un lieu où elles n 'aient aucune humidi té à 

redouter . 

La gaude, reseda luteola, est, comme la 

garance, une plante naturelle à la F r a n c e . 

Dans le midi , on peut la semer en au tomne; 

dans les autres dépar temens septent r ionaux, 

il vaut mieux a t t endre le p r in t emps . Sa 

graine ne conserve pas a u - d e l à d 'un an la 
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faculté germinal ive ; elle demande un très 

léger hersage.La gaudes 'accommodc de pres­

que toutes les t e r r e s , mais b ien façonnées. 

Elle est plus estimée dans les te r res mé­

diocres , où elle pousse moins b r a n c h u e . Il 

faut la sarcler et la laisser assez d rue , pour 

que chaque pied ne p rodu i se qu 'une tige. 

On l 'arrache vers la fin de l 'été, lorsque la 

cou l eu r ' de ses tiges commence à t i rer sur 

l e jaune ; ou é tend celles-ci le long des haies, 

pour achever leur dessiccation; et après en 

avoir secoué et ramassé la graine qui est 

également p r o p r e à la te in ture , on peut les 

serrer et les garder jusqu 'au moment de la 

vente ; la couleur jaune solide qu'elles don­

nent , p a r l a décoct ion , solidifie également 

les autres couleurs , et par t icul ièrement le 

bleu de Prusse . 

La culture en g rand nous offre encore le 

sa r ras in , la cardère ou chardon à foulon, 

le tabac et le houb lon . 

Du sa r ras in , polygonumfagopyrum, 

l'on extrai t une fleur de farine excellente 

pour faire de la boui l l ie , et des espèces de 
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pâtes-qLfon fait cuire dans la p o ê l e , assez 

connues sous le nom de crêpes. 

Dans plusieurs cantons de la c i - d e v a n t 

Bretagne, le sarrasin fa i t , avec les châtai­

gnes, une part ie de la nourr i ture des lia-

bilans. Il est peu délicat sur la nature du 

terrain qu'il veut néanmoins bien façonné, 

et plutôt sablonneux et léger que compacte; 

il craint les gelées lorsqu'il est en herbe . On 

peut le semer depuis le mois de mai jusqu'à 

la fin de j u i n , dans la p ropor t ion de hui t 

décalitres par hectare . Il mûri t en sep tem­

bre. On le fauche comme les céréales, et o n 

le laisse sur place par brassées et debout pen ­

dant quelque t e m p s , pour qu'il achève sa 

dessiccation; ensuite , on peut le bat t re dans 

le champ qui l'a p r o d u i t , sur de grandes 

toiles, ou simplement sur une aire qu 'on a 

bien frappée. On peut aussi le ren t re r en 

grange ou le mettre en meule . 

Le grain du sarrasin est bon pour les vo ­

lailles. Il engraisse aussi très bien les porcs , 

lorsqu'il est concassé , et r endu pâteux par 

le moyen d 'un peu d 'eau , dans laquelle on 
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a délaye sa farine. Il peut aussi , mais 

en peti te q u a n t i t é , en t rer dans la nour­

r i ture des chevaux. On peu t , au moment de 

la fleur, lorsqu'il a été semé un peu d r u , 

l 'enterrer comme engrais . P o u r cet obje t , 

c'est peut -ê t re la première des plantes . La 

va r i é t é , connue sous le nom de sarrasin 

de Tartaiie, est la plus a b o n d a n t e ; mais 

la farine en est plus a m è r e , e t , en consé­

quence , elle est moins du goût des ani­

m a u x . 

La c a r d è r e , dipsacus fullonum, utile 

pour le foulage des l a ines , a été cultivée 

de toute ancienneté . On ne peut en entre­

p r e n d r e la culture que dans les lieux où il 

existe beaucoup demanufactures . i l est quel­

quefois p r u d e n t , pour être assuré du déb i t , 

de traiter d 'abord avec les manufacturiers . 

La cardère se sème en automne ou en 

mars . Elle veut une te r re un peu fraîche, 

p rofonde et bien meuble . Au premier sar­

clage, Tl faut espacer les pieds d 'environ un 

tiers de mètre . On peut aussi les élever en 

pépin iè re et les planter à la cheville. Dans 
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les années sèclies, une partie du plant de 
la carderò monte dès la première année; 
mais une récolte avantageuse ne se fait qu'à 
la deuxième. Chaque touffe donne cinq à 
six tètes, et quelquefois davantage. La ré­
colte peut durer pendant trois mois. La 
chute des fleurs et la couleur bleuâtre que 
prennent les têtes, indiquent le moment de 
couper les tiges. Lorsqu'on s'occupe d'en 
faire la récolte, il faut éviter la pluie qui ra­
mollit les crochets des têtes, et le trop de 
soleil qui les rendrait cassans ; enf in lorsque 
le chardon à foulon est suffisamment des­
séché, on en lie les tiges par paquets de 
cinquante, pour les porter au grenier où 
elles restent jusqu'au moment de les em­

ployer. 

Le tabac, nicotiana tabacum, dont l'u­
sage, si c e n'est dans la médecine vétéri­
naire, est presque toujours aussi inutile 
que désagréable, a été apporté e n France, 
en i 5 6 o , par un nommé Nicot, ambassa­
deur en Portugal. Il est originaire de la pro­
vince de Tabasco, dans le Mexique. Le 

7-
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gouvernement , par des raisons qu 'on ne 

peut b lâmer , puisque cette plante n'est pas 

de première nécess i té , et qu'elle est une de 

celles dont tout le monde peut même se 

passer , s'est chargé de la v e n d r e . E n con­

séquence , on ne peu t la cultiver sans au­

tor isat ion. On serait heureux s'il n'avait 

jamais por té son monopole q u e sur des 

objets aussi indifférais au b ien-ê t re du peu­

ple : on n 'aurai t point à se récr ier comme 

pour le s e l , par exemple , que les ouvriers 

de toute classe ne peuvent se dispenser de 

consommer , et même en plus grande quan­

t i té que les r iches , puisque ceux-ci y sup­

pléent toujours en part ie par les sucres, cl 

autres épiceries recherchées . 

Le tabac veut une t e r re r iche et bien fa­

çonnée qu'il effrite beaucoup . On le sème 

en m a r s ; la graine doi t être peu couver t e . 

On peut élever aussi le tabac sur couche, et 

le r ep iquer ensui te . P o u r p rospére r , les 

pieds doivent être espacés d 'un demi-mèt re . 

La poussière du charbon et le dessous des 

charbonnières sont pour lui de bons e n -
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igrars. Aussi s'en cultive-t-il quelquefois sur 
les places a charbon dans les forêts, par 
des maraudeurs, à l'insu des propriétaires. 
Il importe à ceux-ci d'y veiller ; car si la 
régie eu prenait connaissance, elle pourrait 
leur faire un procès de'sagre'able, en cher­
chant, à cause àiî soupçon de connivence, 
de les en rendre responsables. 

Lorsque les feuilles du tabac tirent sur le 
jaune, c'est le moment de les retrancher. 
Celles du haut des tiges n'arrivent guère à 
maturité', dans le nord de la France, avant 
les gele'es blanches : elles composent le la-
bac le plus estime'. Les unes et les autres se 
font se'cher à l'ombre, et souvent dans des 
se'choirs fabrique'3 exprès. Elles doivent se 
conserver entières : si elles se'chaient au 
soleil, elles se re'duiraient en poussière. La 
variété à feuilles étroites, qu'on cultive en 
Virginie, passe pour avoir plus de qualité 
que la nôtre dont les feuilles sont plus larges. 

Le houblon, humulus lupulus, est une 
plante indigène qui croît naturellement 
dans les haies. Il demande une terre franche, 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



profonde et h u m i d e , ni argi leuse, ni aqua-"> 

t ique , qu'il faut de'foncer d 'un demi-mèt re , 

pour d o n n e r la facilité de s 'é tendre aux 

nombreuses racines du houb lon . Sur des 

lignes espacées d 'envi ron deux mètres , on 

forme de petits monticules , qu'on garnit d'en­

grais. On établit sur le haut de ces monticules, 

éloignés aussi en tous sens l'un de l'autre 

d 'environ deux mèt res , une cavité pour pla­

cer quatre ou cinq pieds de plants ou dra­

geons tirés d 'une anc ienne houblonnière , à la 

distance l'un de l 'autre de hui t à neuf pouces . 

On a soin de mêler quelques p ieds mâles pour 

féconder les pieds femelles. A la fin de chaque 

h ive r , on re t ranche les anciennes tiges ainsi 

que les d rageons . Il faut sarcler souvent les 

houb lonn iè res , et en ôter toutes les plantes 

parasi tes . Dans leur première végétat ion, 

on peut a t t a che ra un échalas les jeunes ti­

ges de chaque mont icule . Quelquefois o n 

les enve loppeseu lementavec un l i en . Quand 

le houblon p r e n d de la force, on l 'attache 

à de grandes perches de c inq à six mètres 

de hauteur . U n e pe rche ne doi t soutenii 
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que trois à quatre t iges. L o r s q u e celles-ci 

ne se ramifient pas naturel lement par le 

haut, on les y contra in t en les e'têtant. Que l ­

quefois on incl ine un peu les perches vers 

le midi , afin que la houb lonn iè re reçoive 

mieux les r ayons du soleil . 

U n e houblonnière peut dure r douze ans ; 

et c'est à la troisième année qu 'on en fait la 

première récol te , en arrachant les perches 

et en coupant les tiges à la por tée de la main. 

On reconnaî t la matur i té du honb lon , 

vers le mois d'août et de septembre, à l 'o­

deur forte et aromat ique qu'exhale la graine 

renfermée dans les capsules, et la dessicca­

tion de cette graine s 'achève à une chaleur 

modérée. Elle ser t , comme on sait, dans la 

fabrication des bonnes bières qu'elle r e n d 

plus digestives. On mange aussi en guise 

d'asperges les jeunes tiges du houblon . 

D'après ce qui a été dit dans divers en ­

droits des chapitres de cet ouvrage , les prai­

ries naturelles offrent très peu de choses à 

expliquer comme cu l tu re . Dans le midi de 

la F r a n c e , a cause des grandes sécheresses 
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et des chaleurs excessives, elles demandent' 
beaucoup plus de soin que dans le nord, 
où généralement elles sont exposées à plus 
de fraîcheur et à moins de hâle. 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'après 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 5 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 à prendre les taupes parle moyen 
des pièges qu'on place dans leurs passages 
souterrains, et leurs taupinières peuvent se 
ravaler en faisant passer sur le pré des 
herses renversées sur le dos. 

Nous avons vu que dans les provinces 
à herbages et à éducation particulière de 
bestiaux, telles que dans les ci-devant Nor­
mandie et Bretagne, les terrains agricoles 
sont tour à tour mis en culture et en prés. 
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"Très souvent , on ne sème point c e u x - c i ; 

l 'herbe nour r i e par l'humidité' et la fraîcheur 

naturelle du sol, y pousse spontane'ment : 

quelquefois aussi on les sème avec des fonds 

de greniers mêle's d 'un peu de graine d e 

trèfle, et ge'ne'ralement on ne les fume po in t , 

parce qu'en effet ils n 'en ont pas beso in , 

profitant assez de ce qui est reste d'engrais 

de la culture qui les a précédés . On se trou­

verait très bien de les semer en majeure 

partie en raygrass , parmi la dernière récolte 

de céréales, comme on le fait pour les prai­

ries artificielles : on aurait au pr intemps des 

pacages de très bonne h e u r e , parce que de 

toutes les herbes à prairies naturelles, le lo-

liumperenne ou raygrass est la plus p récoce 

et peut -ê t re la plus nour r i ssan te . C e p e n ­

dant il ne faut pas a t tendre qu'elle défleu­

r i sse ; il ne faut pas même a t tendre qu'elle 

soit en fleur pour la faire manger su rp lace , 

parce qu'elle devient , étant g rande , au£si 

dure qu'elle est t end re et succulente dans 

sa première pousse, et, par la même ra ison, 

lorsqu'on en veut faire du foin, il convient 
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aussi de la faire faucher de b o n n e heure . 

E n gênerai dans les riches provinces 

purement agricoles, on ne t rouve depra i r ies 

naturelles que dans les lieux très humides 

ou très exposés aux débordemens des r i ­

v ières , et dans quelques vergers . Ail leurs, 

on n 'en voudra i t pas ; ce qu'il y en avait 

autrefois a été mis en cul ture , parce qu'on 

sait y suppléer très avantageusement par les 

prair ies artificielles, don t la presque géné­

ralité n 'occupe que la sole qui jadis restait 

en jachère improduc t ive . 

Quelques agronomes ont conseillé de 

soumettre f réquemment les prés aux dé -

frichemens pour pouvoi r les resemer en 

b o n n e et meilleure na ture d'herbage ; mais 

cette recommandat ion ne peut s'appliquer 

à ceux qui sont dans des localités sourceusesj 

parce qu'on n 'y obt iendra i t pas des grains 

ni d'autres plantes à g rande culture ru ra le : 

ceux qui sont sur les bords des r ivières re ­

çoivent des engra i s , par les débordemens , 

qui les sout iennent très b ien e n h o n n e n a t u r e 

d 'herbe, et les engrais toujours nécessaires 

dans les vergers , en font tout autant . 
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Dans les prairies sourceuses , froides, et 

d'un sol pauvre , les meilleurs engrais sont 

les plâtras el les de'combres de tous les vieux 

bâlimens, les cendres , les charre'es, les des­

sous des cha rbonn iè res , les balayures et les 

boues des rues . Si l 'herbe en est d 'une mau­

vaise na ture , on la change par ces fumures, 

parce qu'elles en font pousser de nouve l le , 

surtout si on a soin d 'y semer en même 

temps un peu de graine de trèfle blanc ou 

de trifolium pratense, et de la graine 

des fonds de greniers où l'on a serre' de bon 

foin. Dans les v e r g e r s , et dans quelques 

autres l i eux , qu 'on appelé généralement 

prairies hautes, et q u i , avec certains r i ­

vages des cours d'eau d'un sol sain qui n'est 

inondé que dans les c r u e s , donnen t pres­

que toujours le foin de première qua l i té , 

le bon fumier gras, à demi-consommé s'y fait 

remarquer comme dans tous les lieux de la 

culture où on l 'appl ique. Néanmoins , à d é ­

faut de celui-c i , ou se t rouve toujours bien 

de les fumer avec du fumier pailleux, si on 

le fait à l 'automne : il suffit d 'y revenir tous 

1. 8 
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les c inq à six ans pour les en t re ten i r en bon 

état, et pour en t i rer du foin abondamment . 

T o u t e prair ie qui donne s e p t , hui t à neuf 

mille pesant de bon foin* après la fanaison 

à la coupe de ju in , par h e c t a r e , doit passer 

pour ê t re excellente. Celles qui en donnen t 

plus , le doivent o rd ina i r emen t à des sources 

locales, à la grande humidité ' d 'un sol pres­

que au niveau des r i v i è r e s , souvent à de 

grosses herbes aqua t iques , et jamais leur 

foin ne pourra être estimé par les connais ­

seurs en b o n n e n o u r r i t u r e , et sur tout de 

bêtes à laine, de c h e v a u x , et autres bestiaux 

qui t rava i l l en t , et il ne sera jamais d'une 

vente avantageuse que dans les lieux où l'on 

ne sait pas s'en p rocure r de meilleur, par la 

culture des prair ies artificielles. 

Dans les prair ies hautes , il est rare d'avoir 

une coupe de regain, à moins que l 'année ne 

soit ex t rêmement humide ; o rd ina i rement il 

ne s'y t rouve , en seconde pousse , que des 

herbes courtes pour le pacage. Ceux qui 

peuvent soumettre leurs prés aux irrigations 

ont , sous le rappor t de la pousse de l 'herbe, 
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de "bien grands avantages. Mais combien 

peu de terrains en F rance peuvent s'y p r ê ­

ter, puisqu'il faut qu'ils soient dominés par 

des r i v i è r e s , des ruisseaux ou par des 

étangs, et que leur surface soit b ien de ni­

veau. Q u a n d ces circonstances se t rouvent , 

ou peuvent se t r o u v e r d'après les t ravaux, 

il suffit de former à l 'entour des prés de pe­

tites berges pour y retenir les eaux, et pour 

les faire passer de l'un dans l ' au t re , toutes 

les fois qu 'on les i n o n d e , au mois de m a i , 

en général , pour avoir du foin, et aux mois 

de juillet et d'août pour avoir du regain. 

Si vous faites des t ravaux pour sou­

mettre vos prés ou d'autres champs aux irri­

gations, examinez bien d ' abo rd , pour é v i ­

ter de vaines dépenses , si vous aurez, dans 

l'été et dans les sécheresses , de l'eau en 

suffisante quant i té ; car ce n'est que dans 

ces temps que vous en avez réellement b e ­

soin. Il n 'es tpoint douteux qu*e par le moyen 

de la noria des m a u r e s , ayant un petit cou­

rant d'air p ropre à faire aller les ailes d 'un 

moulin à vent qui la mettent en jeu , et un 
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bassin, amassant et conservant l 'eau, qu'elle 

pour ra i t faire lever pour être utilisée à v o ­

lonté , on t rouverai t une immense quant i té 

de lieux qui pou r r a i en t devenir ar rosables ; 

m a i s , vu la nature excel lente , pour la vé ­

gétation h e r b a c é e , de notre atmosphère 

qui rafraîchit le s o l , il serait difficile d'en 

couvrir les dépenses , par le seul surcroît de 

produi t qu 'on en pourra i t ob teni r . 

Soumettez-vous vos prair ies au pacage 

sur lieu ? ayez l 'attention de n 'y pas met t re 

des bestiaux en plus grande quant i té que les 

herbages ne le c o m p o r t e n t , au t rement ils 

feraient du tort au sol par t rop de piétine­

ment . Hui t à dix grandes bêles par hectare 

est une quanti té o rd ina i rement suffisante 

p o u r une prair ie de bonne na tu re . Ils peu­

ven t y en t re r quand l 'herbe qui végète bien 

a de qua l r eà cinq pouces de hauteur . Dans 

les haras et dans les fermes k élèves, il est 

convenable que les bêtes , étant assorties par 

espèce, par nature et par âge , aient un pré 

nouveau tous les huit à dix j ou r s ; d o n c , on 

doit avoir deux ou trois enclos par bandes 
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de bestiaux, parce qu'il faut laisser l ' inter­

valle d'une vingtaine de jours pour la re­

pousse de l 'herbe avant qu'ils puissent y r e ­

venir . C'est encore une très bonne prat ique 

de faire passer, pendant, un j n u r o u deux, les 

aumailles dans une prair ie où on a fait paca­

ger de la chevaline. Celle-ci laisse ordinai­

rement de grosses herbes qui ne lui a p p è -

tent pas, et dont les bœufs t i rent bon par t i 

pour leur avantage, pour celui du maître et 

pour celui de la pra i r ie . 

Est-ce par hasard, ou est-ce par une na­

ture t rop sûre , ou par t rop de dureté que 

les best iaux, surtout les chevaux , ne pais­

sent pas les herbes de certaines places, tan­

dis qu'ils rognent celles de plusieurs autres 

jusqu'à la rac ine? N ' e s t - i l pas presumable 

que celle préférence vient de ce que l 'herbe 

repoussant , après avoir été rognée , elle se 

trouve toujours plus t endre dans ces places 

que dans les aut res? Cette question n'a pas 

été réso lue , et il est difficile qu'elle puisse 

jamais l 'être. Pour t an t coupez l 'herbe de 

ces places délaissées dans le pacage, et don-
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nez-la à fange ou au râtelier, les bestiaux 

s'en nou r r i ron t sans répugnance ; peu t -ê t re 

parce qu 'un peu de fanaison lui a fait pe rd re 

son acidi té . P o u r le bien de la pra i r ie , lors­

qu'il s 'y t rouve de ces touffes d 'herbe d é ­

laissées par les bes t iaux , faites-les toujours 

faucher avec soin , à leur sort ie , afin d 'em­

pêcher ces herbes de durc i r , de parvenir à 

graine el de se dessécher. Enf in , ayez e n ­

c o r e grand soin de faire r épandre j ou rne l ­

lement tout le crot in que les bestiaux d é ­

posent oit ils pacagent : vous évitez, par c e 

m o y e n , des pousses extraordinaires , aux 

places où tombe leur ficnle q u i , par son 

amoncellement et par sa sa le té , leur répu­

gnen t toujours , et toute la prair ie profite 

de l 'engrais . 
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C H A P I T R E X I . 

DU LAITAGE. 

LA l a i t e r i e , dans une grande exploita­

tion agricole bien d i r i g é e , est un objet 

d 'économie rurale de la première impor ­

tance. Elle dépend presqn 'en tout des 

maîtresses de maison : ce n'est pins ici l'ob­

jet du cult ivateur , c'est celui de la fer­

mière. Que de chefs de ferme ont dû toute 

leur a i sance , et même leur fortune à des 

femmes très so igneuses , in te l l igen tes , et 

aussi en tendues dans cette in téressante par­

tie que remplies de courage pour ne r i en 

négliger dans la manipulat ion de ce qui peut 

en dépendre ? T o u t e femme de la campagne, 

aimant et connaissant b ien les t ravaux de 

la laiterie , qui tombe en partage à un j eune 

cult ivateur qui s 'établi t , lui por te une dot 

bien plus précieuse qu 'un capital ; car loin 
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de l 'aider ou de le por te r à consommer les 

dons re'ciprocpies de leurs p a r o n s , elle ne 

peut qu 'augmenter sa for tune par son i n ­

dustr ie , s'il veut la seconder , en lui confiant 

des aumailles la i t iè res , et en p rocuran t à 

cel les-ci une nour r i tu re abondan te e tde 

bonne qualité'. 

Le lait est le travail de la n a t u r e , pour 

alimenter p resque tous les ê t r e s , dès l ' in­

stant qu'ils en t ren t dans la vie et qu'ils p e u ­

vent resp i re r . M o y e n admirable don t elle 

se sert pour faire passer les ind iv idus don t 

elle veut conserver les e s p è c e s , de la s u b ­

sistance qu'ils ont pr ise dans le sein de la 

m è r e , à la nour r i tu re subs tant ie l le , an i ­

male ou vége'lale, et d 'une digestion plus 

labor ieuse , qui doit les faire parcour i r tous 

les deg ré s , tous les âges de leur const i tu­

t ion phys ique . Mais cette vue de la nature 

ne s'est point b o r n é e , à l 'égard de l 'homme, 

à ce b i en fa i t , à cette t e n d r e sollicitude 

qu 'on lui voit por ter sur tout ce qu'elle veut 

amener à la v i e , puisque le lait de certains 

animaux p e u t , sous mille formes qu 'on lui 
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fait prendre, devenir alimentaire pour tout 
le monde, à toutes les époques de la vie , 
et rétablir, même reconstituer, pour ainsi 
dire, les organes digestifs et vitaux de tous 
ceux qui en ont cruellement abuse, par 
l'excès des jouissances. Peu de gens se trou­
vent vraiment heureux dans ce monde. Est-
ce le ciel qu'il faut en accuser? Ah! c'est 
bien le contraire ! De tous les côtés où l'on 
porte ses regards, l'homme ne paraît-il pas 
l'objet de sa teudre prédilection, et ne croi­
rait-on pas souvent que c'est pour lui seul 
que tout, a été créé? La vache surtout, par 
la surabondance de sa nourriture pour ses 
élèves dont l'a douéela nature, ne semble-t-
elle pas destinée très particulièrement pour 
soutenir et alimenter l'espèce humaine? Tou­
tes les bètes carnivores ont autant de ma­
melons qu'elles peuvent avoir de petits. La 
truie n'en a jamais qui donnent du lait 
qu'autant qu'elle a d'élèves vivans : chacun 
a le sien. Les herbivores et tous les rumi-
nans ont deux trayons ; le genre de la va­
che seul en a quatre. Aussi est-ce ce genre, 
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si on en excepte la c h è v r e , qui donne la 

plus grande abondance de lait, et q u i , en 

ayant au-delà du nécessaire de ses pe t i t s , 

en peut fournir à celui des personnes qui 

p r e n n e n t soin de son existence. 

C'est dans son état naturel ou sous la na­

ture de pe t i t - l a i t , de c r è m e , de beur re et 

de f romage, que le lait est employé , chez 

les peuples civilisés , comme médicament 

ou comme aliment nutritif. Les Tar tares 

nomades t i rent un autre part i de celui de 

leurs jumens • ils en obt iennent du vin et 

de l 'eau-do-vie ; pour y p a r v e n i r , ils le 

m e t t e n t , avec addit ion d'un peu de f a r i n e 

d 'avoine p o u r aider à le faire fe rmenter , 

suivant le r appor t des voyageurs , dans des 

outres faites avec des peaux de chevaux 

sécbées et non tannées , à petite ouver tu re , 

faisant à peu près le môme office que pour­

rait faire un tonneau : ils l 'agitent plusieurs 

fois chaque jour pendant quelques minutes , 

soit en secouant le vase , soit en y in t ro ­

duisant de petites baguettes de b o i s , comme 

nous le faisons dans le collage des v ins . Il 
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se forme un chapeau ou coiffe à la surface 

de la l iqueur qu'il faudrait crever si l 'action 

d'agiter la l iqueur n'y suppléait p a s ; et 

il faut auss i , de temps à au t r e , ouvr i r le 

vase pour d o n n e r du dégagement à l'excès 

de l'acide ca rbonique . Au bout d'une v ing­

taine de jours e n v i r o n , et au moment où 

la fermentation sp in tueuse est à son poin t , 

et avant qu'elle ne tourne au v ina ig re , il 

faut décanter la l i queur , et l 'on assure que , 

dans cet c'tat, elle donne aux Tar tares un 

vin qui est assez potable , 

La bonne qualité' du lait de'pend beau­

coup des alimens qui le p roduisen t . O n 

n'en peut douter lorsque l'on considère la 

saveur et la couleur que certaines plantes 

peuvent lui d o n n e r , si o n en fait l'objet 

principal de la nour r i tu re des best iaux. Les 

choux et presque tous les crucifères , les 

a r t ichaux, l 'absinthe, la tanaisie, l 'a l l ia ire , 

donnen t de l 'amertume au lait ; les tiges 

vertes du maïs lui donnen t une saveur su­

crée : d'autres au contraire , telles que 

presque toutes les plantes ac idulées , l 'o-
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sei l le , les chicoracées , ne lui donnen t au­

cunement d 'amertume ni de goût par t icu-

culier qu 'on puisse remarquer . L'influence 

des premières est d u e , sans d o u t e , à un 

pr incipe amer q u i , se conservant dans la 

digestion , est charrie' avec le chyle . Quant 

aux s e c o n d e s , on doit c roi re que n'offrant 

qu 'une matière extract ive , cette matière 

se décompose absolument dans l 'estomac. 

C'est au moment où le lait vient d 'être trait 

qu'on peut le mieux observer la saveur par­

ticulière qu'il t ient de la nature des plantes 

que les bestiaux ont mangées. L 'approche 

du mâle, ou pour mieux di re la saillie, p ré ­

cédant la traite de quelques v i n g t - q u a t r e 

heures , se fait aussi sentir d 'une manière 

très sens ib le , dans l ' instant que le lait sort 

du pis ; c'est ce qui fait d i re maintes fois 

que le lait sent telle ou telle h e r b e , sent la 

vache , sent la chèvre ou le bouc . Observons 

que le lait de chèvres tenues à l'étable n'a j a ­

mais de goût aussi f o r t , auss i p r o n o n c é , 

quece lu i de celles qui paissentjournellement 

en l iber té . Quelques personnes pensent 
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que 'ce l t e l iberté leur est i nd i spensab l e ; 

leur pensée esL fausse : les chèvres s 'habi­

tuent à l'étable aussi bien que les vaches ; 

et lorsque leur local est tenu p rop remen t 

et en b o n n e l i t i è re , leur santé no s'y altère 

pas plus que celle des aumailles. Aussi les 

cultivateurs qui s 'occupent de l 'éducation 

des c h è v r e s , et qui n 'ont po in t de lieux 

élevés à rochers incapables de d o n n e r d 'au­

tres produits qu 'un pacage pour ce genre 

de b e s t i a u x , se t rouveraient très bien de 

les gouverner comme les vaches, en semant, 

pour les nour r i r , des plantes qui peuvent 

être de leur goût et les por ter au produi t 

du lait. 

Il y a des plantes qui ne d o n n e n t point 

au lait de goût par t icu l ie r , mais qui font 

varier sa couleur. La ga r ance , par exem­

ple , lui donne une teinte r o u g e ; le pastel 

et la gaude ne lui communiquent pas celle 

qui leur est par t icul ière . Dans le Calvados 

et dans Je dépar tement de la Seine-Infé­

r i eu re , on a vu , à certaines époques de la 

forte pousse des he rbages , le lait p r end re 
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une teinte b l e u e , sans qu'on ait s u , jus­
qu'à p r é s e n t , de quelle herbe il peut t e ­
nir cette couleur . Beaucoup de plantes à 
nature hui leuse, mangées par les bestiaux, 
donnen t de Ja couleur au beurre-, d'autres 
de nature extract ive n'en donnent, qu'au sé­
rum ou petit-lait et au caillé. Les cosses de 
pois donnen t un lait qui se coagule diffici­
lement : les vaches nourr ies dans des her­
bages aqua t iques , donnen t un beur re blanc 
et m o u . Or , tous ces fai ts , bien connus de 
tous c e u x qui en ont fait l 'examen , démon­
t rent l ' importance et le soin qu'il faut ap­
por te r dans la nour r i tu re des bestiaux , 
quand ils sont destinés à l 'approvisionne­
ment de la laiterie : ils démont ren t aussi 
qu'il y a moins de préjugés que ne le pen ­
sent beaucoup d ' agronomes , dans l 'asser­
tion dos gens de la campagne qui sout ien­
nen t que le pays donne seul la qualité des 
produi ts du laitage. Le fait est certain si 
on ne nourr i t les best iaux qu'avec des her­
bes qui y poussent spon tanémen t , au lieu 
d 'en faire le choix par une culture bien ré-
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fléchie qui peut p rodui re des plantes plus 

avantageuses. Le lait de vache ne paraît j a ­

mais avoir plus de qualité que dans les 

bonnes herbes des p la ines ; celui de brebis 

dans les herbes des lieux d 'un sol un peu 

sec , et celui de chèvre dans celles des 

montagnes. 

Le l a i t , en sortant des mamelons , et 

dans sa chaleur na tu re l l e , laquelle est. à ce 

moment , pour l ' o rd ina i re , de vingt-huit à 

t rente degrés du thermomètre de Réaumur , 

a toujours le goût plus ou moins p rononcé 

de l'animal qui l'a d o n n é , et une saveur 

excessivement douce ; étant refroidi il en 

p rend une absolument nouvelle , un peu 

moins d o u c e et moins onctueuse : l 'ébulli-

tion ou une forte chaleur du feu le fait e n ­

core changer à cet égard , et sa non t rans­

parence, dans toutes les s i tuat ions, annonce 

qu'il est un corps composé. Dépouillé de 

sa crème , il n'a presque plus rien de sa 

première douceur : si on le fait passer d 'une 

température fraîche et modérée à une très 

chaude , il devient p romptement acide. E n 
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est-il reste' les moindres parcelles d 'ancien 

dans un vase? elles y po r t en t en peu de 

jours une odeur insuppor tab le , et si on y 

en met de nouveau , ces parcelles servent 

de levain cpii le gâte en peu d'heures ; l'o­

rage le fait aussi t ou rne r et cailler très 

p romptement , mais ne donnan t qu'une 

matle sans consistance qui ne peut devenir 

fromageuse. 

Les soupçons q u ' o n a toujours eus sur 

les opérat ions que les laitières peuvent 

faire sur le latt qu'elles venden t a la ville, 

a por t é plusieurs physiciens à l ' invention 

des pèses - lait, comme on a des p è s e s - l i ­

queurs . Mais nous doutons qu'ils en in­

ventent don t la pra t ique puisse donner 

aucune cert i tude sur la falsification du 

lait q u i , vu sa na ture a l t é rab le , n'est ja ­

mais poussée aussi loin qu'on le pense gé­

néralement . P o u r être apprécié au pèse-h-

queur , le la i t , au r e s t e , offre par lui-même 

t rop de différence dans son poids et dans 

sa densi té : il y en a qui sont très s é r eux , 

et d'autres qui le sont moins dans une pro-
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p o r t i o n c o n s i d é r a b l e . Il s ' en t r o u v e d e t r è s 

b o n s p o u r les usages d o m e s t i q u e s q u i n e 

r e n f e r m e n t p a s u n s o i x a n t i è m e d e la m a ­

t i è r e q u i d o n n e le b e u r r e , d ' a u t r e s e n o n t 

plus d ' u n s e i z i è m e : o n e n v o i t q u i d o n n e n t 

b e a u c o u p d e m a t t e , m a t i è r e c a s é e u s e o u 

f r o m a g e u s e c o n n u e s o u s le n o m d o ca i l l é 

l o r squ ' e l l e es t s é p a r é e d u l a i t ; o n e n v o i t 

auss i q u i n e s o n t a b o n d a n s q u ' e n s é r u m o u 

p e t i t - l a i t , e t t o u t e s ces p r o p o r t i o n s d i v e r ­

ses d e m a t i è r e s c o m p o s a n t e s , le r e n d a n t 

p lus o u m o i n s l é g e r , p l u s o u m o i n s é p a i s , 

il est à p e u p r è s i m p o s s i b l e d e r e c o n n a î t r e 

celui d a n s l e q u e l il y a u r a i t a d d i t i o n d ' e a u 

ou ce lu i a u q u e l on a u r a i t dé j à e n l e v é d e la 

c r è m e ; c a r c ' es t là à q u o i se b o r n e n t p r e s ­

q u e t o u t e s les o p é r a t i o n s q u e les l a i t i è r e s 

p e u v e n t l u i f a i r e s u b i r a v a n t d e l ' e x p o s e r 

au m a r c h é . Toute a u t r e p l u s p e r n i c i e u s e , 

ou le déLru i r a i t o u s e r a i t t r o p faci le à r e ­

c o n n a î t r e . S i , p o u r l e f a i r e p a r a î t r e p l u s 

c r é m e u x , o n y a j o u t e d e l ' a m i d o n , i l s 'y 

f e r a , é t a n t r e p o s é et e n s u i t e e x p o s é a u m o i n ­

d r e f e u , u n d é p ô t q u i d o n n e r a d e la s u b -

8. 
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stance géla t ineuse , et s'il y a addi t ion de 

f a r ine , il donnera de la bouill ie. Ce sont 

pour tan t ces moj^ens qui sont employe's par 

les laitières les plus fr iponnes et les moins 

p ruden te s . Celles qui savent mieux tenir à 

leurs prat iques , et vend re un lait moins su­

jet à t o u r n e r , c 'est-à-dire à se coaguler sur 

le feu , se bornent à y j o ind re de l'eau , à 

mêler la traite du matin avec celle du soir 

ou du jour p récéden t , laquelle a été écrémée. 

Cet te por t ion de c r è m e , enlevée au lait 

de la veille, jo in te à un peu de lait trait nou­

vellement, compose ce qu'elles venden t sous 

le nom de c rème. Lorsqu'el les c ra ignen t , 

sur tout en é t é , que leur lait de la veille ne 

v ienne à se tourner en caillé et à s 'aigrir , 

elles lui font subir une légère ébull i l ion, et 

pour lui r e n d r e un peu de la saveur natu­

relle qu'il a p e r d u e sur le feu , elles y ajou­

tent de la t rai te du mat in . Celles qui ont 

de bonnes caves, et qui ont soin d 'y mettre 

les vases qui con t i ennen t leur lait dans l'eau 

fraîche, en les recouvran t d 'un l inge , peu­

vent souvent se dispenser de l 'ébullit ion. 
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Les vaches qui sont traites très souvent , 

plus de deux fois le j ou r , ce q u e , suivant 

l'usage ord ina i re , e n fait de cinq à six heures 

du matin, et aussi de c inq à six heures du 

soir, donnen t un lait beaucoup moins c ré -

meux, et d 'autant plus séreux et a b o n d a n t 

que ces traites sont plus répe'te'es. Dans c e 

dernier cas, il est donc plus profitable p o u r 

la vente e n na ture , mais moins pour les p ro ­

duits de la laiterie. Les vaches nouvel le ­

ment ve'le'es d o n n e n t aussi beaucoup plus de 

lait qu'aux autres époques ; mais il est en ­

core très peu crémeux; c e n 'est o rd ina i r e ­

ment qu'après trois semaines de vêlage, que 

le lait commence à être très charge' de crème 

et de caille'. Dans une même traite on peut 

encore t rouver u n lait très différent, e n la 

se'parant e n deux parties : le p remier t i ré 

sera beaucoup moins crémeux que le se­

cond; c e dern ier aura aussi beaucoup moins 

de la couleur et du goût qu'i l peut tenir des 

plantes don t les bestiaux se nou r r i s s en t ; le 

lait des t rayons de de r r i è re est aussi o r ­

d inai rement plus crémeux que celui des 
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t rayons de devant .Observez qu'avant quat re 

à cinq jours après le par t , pour la vache, et 

avant dix à douze pour la c h è v r e , le lait 

n 'a aucune des qualités convenables aux 

usages domestiques : il est même dangereux 

de l 'employer : il est encore ce que les mé­

decins appèlent colostrum} glut ineux, quel­

quefois un peu sanguinolent , toujours pur­

gatif, et tel qu'il le faut seulement pour 

débarrasser du méconium les intestins du 

nouveau -né : ce qui démontre l 'absurdité de 

certaines personnes de la campagne qui en 

font avaler aux vaches , dans l 'idée de l e u | 

faciliter le dél ivre , c'est-à-dire la sortie de 

la membrane ou de l 'arrière-faix qui enve­

loppai t le fœtus; elles ne font , par leur i n e p ­

t i e , que por te r le désordre dans tous les 

viscères de l 'estomac et des intestins des 

be s t i aux , et elles les exposent à d'autant 

plus de dangers , qu'elles les saisissent dans 

un moment de fatigue où leurs m e m b r e s , et 

tous leurs organes in te rnes , auraient le plus 

grand besoin de repos . 

L e genre de nour r i tu re qu 'on donne aux 
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bêtes la i t i ères , c o m m e n o u s l 'avons d i t , i n ­

flue s i n g u l i è r e m e n t sur la qualité' d e leur 

lait; mais la m a n i è r e d e la leur d o n n e r n 'y 

influe pas auss i m é d i o c r e m e n t . De forts 

repas de mat i ère s très s u b s t a n t i e l l e s , d o n -

ne's à d e s in terva l l e s é l o i g n é s , causent d e s 

ind iges t i ons o u des digesLions l abor i euses 

et pe 'uibles, font faire de mauva i s c h y l e , et 

du lait qui s'en res sent . Au c o n t r a i r e , d e 

petits r e p a s , p lus s o u v e n t r é p é t é s , ont p o u r 

suites de b o n n e s d i g e s t i o n s , et u n lait par ­

fait dans toutes ses p r o p r i é t é s . 

Les botes e x p o s é e s à d e trop g r a n d e s c h a ­

l e u r s , q u i e x c i t e n t e x t r a o r d i n a i r e m e n t la 

transpirat ion , o u à d e s f r o i d u r e s e x c e s s i v e s 

qui l 'arrêtent , d o n n e n t s o u v e n t un lait q u i 

a perdu d e ses b o n n e s qua l i t é s . I l i m p o r t e 

d o n c de les t en ir toujours d a n s une d o u c e 

et m o y e n n e t e m p é r a t u r e d e d i x à d o u z e d e ­

grés d e R é a u m u r , autant que les cha leurs 

de l'été p e u v e n t le p e r m e t t r e . A c e t t e 

é p o q u e , a y e z s o i n au m o i n s de t e m p é r e r le 

trop c h a u d par d e s c o u i a n s d'air prat iqués 

dans l eursd e m e u r e s . La t empérature a u n e 
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si grande influence sur le p rodu i t du lait, 

que s o u v e n t , sans avoi r change' en r ien la 

nour r i tu re des bes t iaux, on voit les traites 

de toute une étable var ier de quantité' d'un 

j ou r à l ' aut re , dans la p ropor t ion de plus 

d'un hui t ième en plus ou en moins . 

Les v aches , au temps qu'elles sont en 

a m o u r , d o n n e n t toujours un lait à mau­

vaise c rème, souvent d'un goût desagréable, 

t rès séreux, qui se coagule eL tourne promp-

tement lorsqu 'on l 'expose sur le feu. Aussi 

les p ruden tes et consciencieuses lai t ières , 

qui ne veulent pas en avoir de r e p r o c h e s , 

ne l 'exposent-elîes jamais au m a r c h é ; et les 

fermières qui gouvernent les laiteries ont 

toujours grand soin de le faire mettre à part , 

comme celui de toutes les bêtes mal por ­

tantes, et elles tâchent d'en t irer un parti qui 

ne nuise ni à leur manutent ion , ni à leur 

p rodui t en beur re ou en fromage. 

Il convient e n c o r e , pour la b o n n e qua­

lité du l a i t , de ne po in t maltraiter les 

bêtes qui le d o n n e n t , et de les gouverner 

toujours avec une g r a n d e douceur . U n e 
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bête qui v ient d'être b a t t u e , chez laquelle 

on a excilé la colère ou l ' inquié tude , et 

cause' de vives émot ions , donne très sou­

vent un lait se'reux, même en petite quan­

tité, et qui a une grande tendance à tou rne r . 

Il y a des vaches et des chèvres qui s'in­

quiètent et qui refusent de donner leur lait, 

lorsqu'elles se voient entourées de beaucoup 

de monde , et sur tout de m o n d e qu'elles ne 

connaissent pas ou qu'elles n 'ont pas l'ha­

bi tude de v o i r . Il en est aussi qu i se refu­

sent à le donner , et même presque toutes 

s'y refusent jusqu'à un certain p o i n t , lors­

qu 'on les sépare de leur élève ; dans ce 

dernier cas , il y a des filles de laiterie qui 

forcent le lait à descendre dans les mame­

lons, en soufflant, avec la bouche , dans les 

t r ayons , par le moyen d 'un chalumeau de 

petite paille qu'elles y in t roduisent ; on a vu 

aussi t romper la vache par le moyen d 'une 

peau de veau empaillée. « E t l'usage de cer­

tains endroi t s du Languedoc et d'ailleurs, 

dit Olivier de Serres , manifeste que , plus 

de lait r enden t les vaches, nourrissant leurs 
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veaux que celles qui en sont, délivrées , d'au­

tant que la vache est si amoureuse de son 

veau que l ibéralement elle lui d o n n e le lait 

dont la quant i té s'en augmente : n 'ayant le 

v e a u , si tôt mis la bouche dans le t rayon 

de sa mère , que le lait n 'en sorte comme le 

vin d'un tonneau qu'on p e r c e ; puis en gar­

dant (en empêchant) le veau de cont inuer , 

on l 'arrache d e l à t é t i n e , et le reste du lait 

est aisément t iré jusqu'à une goutte. Même 

il y a des vaches si faciles qu'à la seule vue 

du veau satisfont à leur devoi r . P o u r la­

quelle cause allache-t-on le veau à une jambe 

de la vache, d 'où par elle avec plaisir est vu 

et flairée pendan t qu 'on la trait . Il y a de 

p l u s : souventes fois t rompe- t -on la sottise 

de cet animal avec une feinte composée de 

la peau d'un veau rempl ie de paille; au seul 

approche de laquelle cuidant (croyant) la 

vache que ce soit son veau se laisse volon­

ta i rement t ra i re . » 

L'objet de la laiterie est de t i rer part i de 

la composit ion d a la i t , en ses part ies con­

sti tuantes conservées dans leur intégri té 
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nutri t ives. Comme les saisons ont une 

grande influence sur les opérations du lai­

tage , le cultivateur do i t disposer ses va­

ches pour en avoir le plus grand produi t 

aux époques les plus avantageuses. Il doit 

donc les fa i recouvr i r , afin d'en obtenir des 

veaux deux à trois mois avant l 'arrivée de 

ces époques , et de donne r au lait le temps 

de devenir r iche en crème et en substan­

ces fromageuses. Il doit faire choix de 

celles dont le lait cont ient le plus de ces 

parties cpii se confect ionnent dans son ex­

ploitation; car si les mêmes vaches donnen t 

un lait plus ou moins sé reux , à différentes 

époques, elles diffèrent entre elles aussi du 

plus ou du moins ; il en est dont le lait por te 

toujours constamment à la c r è m e , d 'autre 

au caillé, d 'autre au sérum : c'est ce qui les 

fait souvent dist inguer par bêtes crémières, 

beurrières et fromagères. 

Il est des vaches qui donnen t toujours 

peu de la i t , et d'autres qui n'en donnen t 

point long-temps; on en voit qui tarissent 

api'ès qua t r e , cinq ou six mois de vêlage; 

2 . 9 
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alors elles ne sont bonnes que pour êtreeu-
graisse'es et vendues aux bouchers. D'autres, 
ainsi que des chèvres ne tarissent jamais ; 
sans être couvertes de nouveau , on en voit 
quelques-unes donner beaucoup de lait pen­
dant grand nombre d'années. 

Sous le rapport de la quantité e t de la du­
rée du produit 7 nous n'avons point en 
France de vaches plus estimées que les flan-
drines, espèce qu'on 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 
être aussi fortes et aussi productives, sont 
encore très estimées. Plusieurs des ilan-
drines donnent au moins, dans leur plus bas 
produit, six, huit à dix litres de lait par 
jour, et au moins un demi-kilogramme de 
beurre. Nouvelles«n vêlage, on en voit qui 
donnent le double de lait, mais beaucoup 
moins de beurre, quelquefois même, 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 vêler , 

et qu'elle d o n n e six à huit litres de lait pour 

la traite du matin et du soir , et que ce lait 

p rodui t , à trois mois de vêlage, en deux 

battues, deux kilogrammes et demi de beur re 

par semaine , elle doi t être réputée bonne 

pour la laiterie. Dans les vaches qui ne ta­

rissent jamais d'elles-mêmes, il est p ruden t , 

pour le développement et le bien de leur 

fœtus, et pour donner à la mère , en la sou­

lageant, le moyen de le b ien nour r i r , de 

cesser de les traire un mois avant le vê ­

lage. 

La première opération qu'exige le laitage 

est la traite : on doit la faire avec une ex ­

trême propre té . Dans Une g rande vacherie , 

une fille peut suffire pour traire dix vaches ; 

il en faut donc autant que ce nombre s'y 

trouve de fois, afin que chaque traite n e d u r e 

pas trop long-temps. Tâchez toujours que 

la même personne traie les1 mêmes vaches , 

parce que les bêtes S 'y habi tuent et qu'alors 

elles ont moins de r épugnance à lui donne r 

leur lait: elles s 'y attachent si bien que, dans 
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les lieux à parcage , on voit ces lionnes bêtes 

venir tour à tour se ranger d'elles-mêmes 

auprès delà t rayeuse pour se faire t irer et lui 

donner leur p rodui t . Que le vase ou le seau 

en bois qui reçoit le lait so i t , à chaque 

t r a i t e , parfaitement lave'à l'eau chaude , et 

bien brosse' dans tous les coins avec une 

brosse de poil de sanglier ; ensuite a l'eau 

froide, et bien ressuyé' au soleil ou au feu. 

Obligez les filles de laiterie, chargées des 

t rai tes , de laver, avant d'y p rocéder , le pis 

des vaches à l'eau fraîche, et de r incer aussi 

leurs mains. 

U n des soins particuliers que doit p ren­

dre la f e rmiè re , c'est de veiller à ce que 

hes vaches soient traites jusqu'à la dernière 

goutte. Non-seulement c'est une per te de 

ne point traire à fond ; car on perd du lait, 

e t même le meilleur, puisque c'est toujours 

le dernier tiré qui est le plus crémeux; mais 

on expose encore les vaches , par le trop 

long séjour du Jait dans le p is , à tarir et à 

des eugorgemens de mamelons durs et in-

dolens don t les conséquences sont quelque-
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fois très funestes. Souvent c'est encore par 

cette cause que les vaches ne veulent plus 

se laisser t r a i r e , et qu'elles deviennent si 

méchantes, cassant e thr i sant tous les vases, 

par leur pié t inement et leurs coups de 

pieds , qu'il n 'y a plus d 'autre moyen que 

de les engraisser pour la boucher ie . E n effet, 

toute vache revêche et difficile doi t ê t re r e -

jete'e de la vacherie à laitage. Aussi ne sau­

rai t-on t rop recommander , pour habituel­

les jeunes aumailles a la t rai te , de gouver­

ner les ge'nisses qu 'on y dest ine avec une 

grande douceur , et de leur p r end re et t i rer 

légèrement les mamelons plusieurs fois le 

jour lorsqu 'on les pause , les étrille ou les 

bouchonne .Dans la t r a i t e , la t rayeuse as­

sise sur une escabelle ou petit banc de bois , 

doit t i rer les mamelons du haut en bas sans 

serrer les doig ts ; car elle pour ra i t enco re , 

dans cette opéra t ion, en appuyan t t rop d u ­

rement et t rop lourdement , y causer des int 

flammations et des maux qui pourra ien t les 

dé t ru i re . Elle doit p r e n d r e les deux t rayons 

d 'un même c ô t é , u n de chaque main , son 
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i g 8 CHAPITRE x i . 

seau étant dessus ent re ses genoux, en tirer 

tou t le lait qui en vient comme d e lui-même; 

passer ensuite aux deux de l 'autre cô t é , 

pour laisser au lait le temps de descendre 

dans les premiers ; revenir à ceux-ci pour 

re tourner encore aux a u t r e s , et ainsi suc­

cessivement jusqu'à la fin de la t rai te . 

Aussitôt que le lait est t i ré du pis de la 

vache ou de celui d'autres bêtes la i t ières , il 

doit ê t re por t é à la l a i t e r ie , passé dans des 

tamis de crin , afin de le purger d 'un peu 

de mousse qui se forme au-dessus en tom­

bant dans le seau à t r a i r e , ainsi que de 

quelques autres matières ou poussières qu i , 

quo iqu ' inape rçues , auraient pu le salir. 

Ces tamis doivent être lavés, brossés et res­

suyés de la même manière que le stau à 

traire, et tenus dans la même propre té . 

Il est, r econnu que le lait ne crème j a m a i s 

mieux que lorsqu'i l présente une grande 

surface au contact de l 'air. Il doit donc 

en passant au tamis couler dans des vases 

à grandes ouver tu res . L'usage ord ina i re est 

de choisir, p o u r cet objet, des terrines de 
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g r è s , étroites par le b a s , et larges par le 

h a u t , avec un pet i t goulot pour verseï , 

lorsque cela devient ne'cessaire. Elles ont 

une dimension très convenable , quand el les 

présentent qu inze pouces de diamètre dans 

leur part ie supér ieure , et six dans le fond, 

avec une profondeur aussi de cinq a 

six pouces au plus. Rejetez , pour mettre le 

lait, toute poter ie qui serait ve rn i s sée ; car 

le lait par la propr ié té mordan te de son 

sérum qui décomposerai t le vernis , s'en 
t rouvera i t très altéré et il dev iendra i t d'un 

mauvais et pernic ieux usage. Evitez encore 

plus les vases de métal et tous ceux don t 

l 'enduit i n t e r n e a le plomb pour base, parce 

que le lait qui les a t taque, comme corp s gras 

et fe rmentesc ib le , formerai t avec eux des 

combinaisons salines qui agissent comme 

les po i sons . Enfin ne laissez jamais les filles 

qui ar r ivent de la t rai te , en t rer dans la lai­

terie avec une chaussure malpropre : obl i ­

gez - les même d'en changer , et d 'avoir 

toujours des souliers à semelle de bois , et 

non de cuir , qui une fois infecté de lait 
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aigri ne peut en être purgé , ou une paire 

de sabo t s , qui soit à la p o r t e , et qui ne 

serve que pour l'usage de ce local. 

Le lait doit ê t re posé dans la laiterie sui­

des tables à la portée de la main , à la hauteur 

de t rente pouces env i ron , en dalles de pierre 

dure bien taillées et lisses et d 'un lavage 

très facile qui doit être renouvelé tous les 

jours à grandes et fraîches eaux .Le plan­

cher de la laiterie doit être lavé aussi, au 

moins deux fois le j ou r , après les manu­

tent ions du matin et du soir . Il faut qu'il 

soit disposé de manière qu'il y ail de 

la pente vers le milieu , et une rigole pour 

conduire toutes les eaux des lavages en de­

hors de la laiterie, ou dans un puisard éloi­

gné d'où elles sont enlevées et jetées dans 

la fosse à fumier. 

Dans les petites cultures, le lieu où se fait 

la manipulat ion du lait est souvent très peu 

de chose, et si la ménagère qui a peu de lai­

tage , est très soigneuse , elle n'en tire pas 

moins souvent un assez bon par t i . U n e 

huche ou un buffet qui reste dans îa pièce 
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du rez-de-chaussée , servant de principale 

habitation personnelle du fermier, fait l'of­

fice de toute la laiterie. Comme ces habi ­

tations n 'ont d'autres planchers qu 'une 

pierrée ou mi pave' d e g r é s , elles sont assez 

fraîches en été pour que la chaleur n'y p é -

nèlre pas excessivement, n i le froid dans 

l'hiver. Cette dernière saison au reste d e ­

vient-elle r igoureuse? le buffet est r a p ­

proche' du foyer , et alors il n'est pas rare 

de le voir , en même temps, servir de table 

pour les repas de toute la famille. Mais on 

doit penser que celte prat ique ne peut être 

d'usage que pour les personnes qui ont 

une vache ou d e u x , et qui sont d 'un soin, 

et d'une propre té assez grande pour remé­

dier à tous les inconvéniens et aux désa­

vantages qu'elle présence. 

P o u r bien faire monter la c r è m e , et fa­

ciliter son dégagement de la par t ie caséeuse 

et du sérum , il faut avoir une laiterie où 

l'on puisse maintenir constamment une 

température de neuf à d ix degrés de Réau-

m u r , u n peu plus élevée pour le p rodui t 
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de la c h è v r e , et y laisser le lait en parfait 

i epos dans les t e r r ines . La température 

est-elle plus froide ? le lait monterai t t rop 

lentement pour donne r de bonne crème, et 

dans une plus chaude il ne ta rdera i t pas à 

s'aigrir, à faire un mauvais caillé, et n 'avoir 

plus guère d'usage que pour la porcher ie . 

Dans une bonne laiterie, la crème est en­

t i è rement montée sur le lait en douze 

heures en é t é , et en vingt à v ing t -qua t re 

heures en hiver : ce qu'on aperçoit , si en 

appuyan t le doigt légèrement dessus , on 

peut le re t i rer sans enlever aucune part ie 

de la i t , parce q u e c'est la p reuve que la 

matière caséeuse et le sérum sont b ien sé­

parés de la c r ème . Si cette crème montait 

t rop lentement , elle aurait d 'autant moins 

de qualité que le lait serait plus vieux , et 

elle donnera i t un beur re analogue. L o r s ­

que la crème est montée , quelques ména­

gères en c rèven t la surface près du goulot 

de la t e r r i n e : elles font sort ir le lait par ce 

goulot, et la crème reste seule dans le vase, 

d'où on l 'enlève ensui te pour la jo indre à 
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celle de toutes les autres t e r r ines , e t la dé-

poser dans un vaisseau part iculier . Mais 

l'usage le plus ordinaire est d 'enlever la 

crème avec une e'cre'moire de la forme d 'une 

très grande coquille d ' hu î t r e , t rès mince , 

en fer-blanc ou en argent et perce'e de p e ­

tits t rous, pour l 'e'gouttemeut de ce qui peut 

s 'enlever de sérum et de matière caséeusc 

avec elle. La crème, ôtée du lait, doit être 

préservée du contact de l 'air qui pourra i t 

l 'altérer; elle doit ê t re mise en conséquence 

dans des vases à orifice é t ro i t , couverts et 

fermés. On recule un peu l'altération de la 

crème en la remuant tous les jour s , une ou 

deux fois, avec une spatule ou une cuiller. 

La p remiè re crème re t i rée de dessus le 

lait d o n n e , lorsqu'il est dans sa nouveauté , 

le beur re le plus délicat. Mais il y a tou­

jours perte à ôter en plusieurs fois la crème 

de dessus le la i t , parce qu 'on le t rouble 

toujours par la p remière levée, et qu'alors 

la seconde n'est jamais aussi abondante 

qu'elle devrait l ' ê t re . Cette première levée 

renferme aussi t rop de matière caséeuse, et 

son beur re , qui ne peut que très difficile-
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ment en être bien p u r g é , n'est point de 

garde . 

Tou t le monde sait que c'est par l'agita­

tion de la crème qu'on la fait tourner en 

beur re . Quelques paysannes qui n'ont 

qu 'une vache, ou une chèvre ou deux, bat­

tent leur crème dans le p remier pot t rouvé, 

avec une sorte de petit pilon en bois. 

Dans les petites laiteries on emploie or­

dinairement un vase qu 'on appelé ba­

ratte (pl. a, Jig. 25 ) c y l i n d r i q u e , large 

par le bas, plus étroit par le h a u t , ressem­

blant dans sa forme allongée à un pain de 

sucre é t ê t é , et l a crème est agitée d e d a n s , 

en levant e t en baissant, par un mouvement 

p rompt et r égu l i e r , une petite planche 

r o n d e , placée de plat, d 'un diamètre un peu 

moindre que celui du v a s e , afin qu'elle 

puisse y entrer e t en sortir aisément, d 'une 

épaisseur de quinze à d ix -hu i t l igues , et 

dans le milieu de laquelle un manche de 

deux à trois pieds est fixé pour pouvoi r la 

mettre eu mouvement . Le couvercle de la 

barat te est mobile , et percé d 'un trou pour 

entrer et glisser le manche de la planche 
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qui bat la crème : ce qui fait que dans l 'opé­

ration, la baratte peut être fer truie. Dans les 

grandes laiteries on emploie, pour battre la 

crème un petit tonneau d'une contenance 

proport ionnée à l 'exploitation: ce petit ton­

neau s'appèle sérerme (jïg. 26) ; il est garni 

dans sou inte'rieur de quatre petites ailes 

qu'on fait tourner d'une manière prompte et 

uniforme, par le moyen de leur axe, qui est 

aussi celui du vase, et qui passe e n dehors 

où on l'arme d'un manche courbe à po ignée , 

pour se prê ter au mouvement , comme dans 

toutes les machines à moulin qu 'on fait tour­

ner à bras . Afin d'y mettre la crème et 

d'en sortir le beur re , la sérenne a une pe­

tite porte carrée qu'on dispose par le haut, 

lorsque pour la man ipu la t ion ,on lap lacesur 

le chevalet. Enfin quel que soit l ' instrument 

qui sei t pour agiter la crème, pilons ou ailes 

de moulin, i l doit l 'enlever par lames qui re­

tombent promptement . V o u l e z - v o u s que 

l 'opération se fasse aisément? jamais ne 

remplissez le bat te-à-beurre au-delà de la 

moitié de sa capacité totale. Il n'est pas 
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nécessaire sans doute , de p réven i r que les 

vases à bat t re le b e u r r e doivent ê tre tenus , 

lavés , brossés et ressuyés avec le même 

soin que tous les autres objets de la la i ter ie . 

Le beur re n'est jamais meilleur et plus 

doux , et d 'une saveur plus agréable, que 

lorsqu'il est le p rod u i t d ' une c r è m e nouve l l e . 

Le b o n beur re de la Préva laye , et d'autres 

lieux oii il est très est imé, se fait avec la 

crème levée le jour même ou au plus tard la 

veille, et toutes les personnes qui veulent 

en avoir de dél ic ieux, doivent p rocéder de 

la même manière à sa fabrication. Dans 

beaucoup de laiteries, la crème ne se bat 

que tous les hui t j ou r s , et la veille du mar­

ché du can ton . C'est une mauvaise prat ique 

qui ne peut donner au plus que du beur re 

médiocre . On devrai t toujours battre la 

c rème, et faire le beu r r e au moins deux foiB 

par semaine ; autrement elle contracte plus 

ou moins de rancidi té qu'elle communique 

au beu r r e . Lorsqu'el le est dans cet état , on 

peut en at ténuer l'effet, en joignant dans la 

barat te ou dans la sérenne un peu de lait du 
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j ou r ; niais on n 'y parvient que très incom­

plètement. 

Le beur re de lait de vache est d 'une cou­

leur jaunâtre au temps des herbages du pr in­

temps, et un peu aussi à ceux de l 'automne, 

et comme à ces époques il est quelquefois 

plus onctueux, a une saveur plus douce , on a 

cru qu 'on pouvait estimer ses qualités par sa 

couleur. Dans l 'hiver,il est plus blanc, com me 

celui de tous les autres best iaux. Néanmoins , 

lorsqu'on nour r i t les vaches avec d e b o n s re ­

gains , avec des pommes de terre cu i t e s , 

avec des top inambours , e t c . , et qu'on leur 

fait bo i re , légèrement t ièdes, des eaux blan­

ches, leur lait donne encore un beur re assez 

jaunât re . Mais si la nour r i tu re sèche de l'hi­

ver ne produi t qu 'un beur re blanc, souvent 

il n'en a pas moins de qua l i t é , et si on 

nourr i t suffisamment avec des substances 

très saines et bien alimentaires, on n 'obt ient 

guère moins de lait que dans le temps des 

meilleurs herbages et presque toujours autant 

de beur re . Souvent môme dans la pr imeur 

des herbages , si on obtient abondance de 
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lait, il n'est que légèrement crémeux. Enfin, 

la couleur jaunâtre ayant fait estimer le 

beurre par le public qui le consomme, les 

producteurs ont cherché le moyen de la lui 

donner . En Angleterre , suivant Marshall, 

on donne ordina i rement de la couleur jaune 

au beur re et au fromage, avec une prépara-

t iond 'aTïMotaouderoucou (bioca oreUandj 

que vendent les droguistes anglais sous la 

forme d e briques don t on détache quel­

ques parties en les frottant au-dessus du lait 

ou de la crème avec un morceau de pierre 

de grès. Le safran, et beaucoup d'autres cou­

leurs de nature r é s ineuse , peuvent servir 

aussi pour donner une teinte au beur re . 

Celles d 'une nature différente, telle que la 

cochenille et la décoction de be t te rave , ne 

le coloreraient pas . Dans les dépar temens 

du nord et de l'ouest de là F r a n c e , les beur-

i î e r e s emploient ordinai rement les fleurs du 

souci. Les ont-elles cueillies, elles les en­

tassent dans des pots de grès, où elles res ­

tent environ un mois , pour s'y décomposer 

en une liqueur foncée qu'elles passent à tra-
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vers Un linge, afin de l'avoir pure et net te , 

et de la pouvoi r conserver pour le be so in . 

La de'coclion de carotte jaune serait préfé­

rable, parce qu 'en associant au beur re son 

principe colorant , elle semble en faciliter le 

de'gagement de la part ie qu 'on appelé lait de 

beurre , qui n'est autre chose que du sérum 

et de la matière fromageuse qui était res tée 

dans la crème. Enf in ,que l'on emploie la cou­

leur de l 'annota, celle du souci ou d e l à ca­

rot te , ces couleurs ne présentent r ien d e 

mauvais ni pour le goût ni pour la qualité du 

beu r r e . Quant à la p ropor t ion à employer , 

elle s 'apprend par l 'usage. C'est à la crème 

qu'il faut les ajouter pour colorer le b e u r r e , 

et au lait, avant de le mettre en pressure , 

pour colorer le f romage; autrement on ne 

parviendrai t jamais à d o n n e r une teinte uni­

forme et sans veines t ranchantes . On p r e n d 

unepar t ie de lai t pour le fromage et une part ie 

de crème pour le beu r re ; on délaie dedans la 

couleur, après quoionajoute cespar t iesà tout 

levolumequ'onveut colorer . La couleur étant 

dans tout le lait, il faut le remuer et le bien 

9-
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mêler: dans la crème,le mouvement du batte-
à-beurre suffit pour mêler la couleur et l'e'ten-
dre uniformément; etsilaproportionenae'Lé 
bien ménagée, le beurre a l'apparence de la 
cou leur la plus naturelle. Cependant le beurre 
coloré artificiellement peut se reconnaître en 
vieillissant; si sa couleur est naturelle, la 
surface prend alors une teinte encore plus 
foncée et mate, tandis que, dans l'autre cas, 
elle devient un peu plus blanchâtre. 

Le beurre vient quelquefois très diffici­
lement. S'il venait trop promptement, ce se­
rait parce que la crème aurait trop de chaleur 
dans le batte-à-beurre: elle pourraitdoncs'y 
aigrir; d'ailleurs elle s'y séparerait mal delà 
portion du lait qu'elle avait conservé. Pour 
bien disposer la baratte ou la sérenne, il 
faut, en été, avant d'y mettre lácreme, les 

bien rincer de nouveau avec de l'eau froide 
pour losrafraîchir, et, en hiver^avec de l'eau 
bouillante pour les échauffer.On doitdésnei 
que le beurre vienne en une heure environ 
de mouvement bien continu.Si, en l'agitant, 
ta crème devenait très écumeuse, il suffirait, 
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pour en arrêter l'effet, d 'ouvr i r le ba t te -à -

beurre pour un ins tant , et d'y donne r de 

l'air. Lorsque le beur re en hiver vient dif­

ficilement, quelques filles de laiterie p l o n ­

gent la barat te dans de l'eau bouillante ; 

d'autres l 'approchent du feu : on doit être 

très économe de ces moyens d'accélération; 

car on ne les emploie jamais qu'au dé t r i ­

ment de la qualité du b e u r r e : un peu de 

beurre mêlé à la crème dans la barat te , est 

un moyen plus simple et sans inconvénien t : 

il aide beaucoup à la faire tourner en b e u r r e . 

Commence-t-il à se former, il t o rnbeaufond 

du vaisseau , dans lequel on le bat , et par 

petites masses qui augmentent bientôt : alors 

on réuni t ces masses par por t ions , de demi-

quart , de c inquième ou de sixième, etc . de 

k i logramme,e t on les plonge dans un vase ou 

dans une grande te r r ine remplie d'eau fraî­

che. P o u r l 'emploi journal ier , 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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tic parties de lait dans son intér ieur ; il 

n'est très potable au plus que pendan t vingt-

quatre heures . Dési rez-vous a v o i r u n b e u r r e 

de bonne garde? il faut le délai ter , et pour 

cela le pé t r i r , l 'ouvrir , l 'étaler, le r app ro ­

cher dans l'eau fraîche, en le re tournant sur 

lu i -même, et en l 'appuyant sur les bords de 

la te r r ine avec la paume de la main; y met­

tant aussi peu que possible les doigts qui s'y 

attacheraient. E n répétant l 'opération dans 

de nouvelles e a u x jusqu'à ce qu'elles con­

servent leur l i m p i d i t é , on peut espérer 

d 'avoir purgé le beurre de tout laitage qui 

aurait causé sa p rompte a l téra t ion, et de 

pouvoi r le main ten i r , si on le met dans un 

lieu sain où il ne puisse contracter aucun 

m a u v a i s goût, très potable pendant plusieurs 

semaines , soit sous la forme de quarts de 

ki logramme allongés, soit sous la forme de 

pain ou de masse d'un poids qu'on élève 

quelquefois à plus de dix ki logrammes; mais 

on doit observer que , vu sa na ture hu i leuse , 

et sa propr ié té de se liquéfier à vingt-cinq à 

trente degrés de R é a u m u r , et de s ' a l tém 
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„enc©re promptenient dans cet e'iat, il est 

indispensable de le tenir dans un lieu à tem­

pérature froide, et de l'y couvr i r d 'une toile 

fine très p r o p r e , renouvelée et souvent 

mouillée d'eau froide et p u r e , qui , en le te­

nant frais, le préserve aussi du contact de 

l'air. Au froid, le beur re devient solide, et 

conserve m i e u x son goût agréable et presque 

inodore . Voulez-vous le por ter au marché 

sous la forme de quart de ki logramme ? 

mettez un linge au fond d'un panier , placez-y 

toutes vos pièces de beur re an plus sur deux 

rangs l'un au-dessus de l ' au t r e , chacune 

enveloppée de feuilles de vigne, de be l l e -

dame, de haricots, e t c . , et reployez p a r ­

dessus les bords du linge du fond du panier . 

Lorsqu 'on j o i n t , dans le batte-à-beurre, 

comme cela se fait en Bretagne, quelques 

poignées de sel ou quelques vei-res de sau­

mure; étant alors un peu salé, on en voit se 

conserver dans un parfait état jusqu'à deux 

et trois mois, et même pendant tout l 'hiver,si , 

étant fabriqué à l 'automne, il ne peut plus r e ­

cevoir aucune atteinte des grandes chaleurs. 
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Il est possible d'obtenir un beurre- ex­
trêmement de'licat, en mettant, quelques 
heures après la traite, du lait dans des bou­
teilles à demi pleines; on l'agite bien et 
long-temps ; il s'y forme de petits grumeaux 
de beurre qu'on fait égouttcr sur un tamis, 
on les réunit, on les lave et on les pétrit, 
pour leur donner la forme suivant l'usage 
de la maison. Mais on est loin d'obtenir tout 
le beurre qu'on aurait eu par la levée de la 
crème sur le lait. C'est donc un moyen peu 
économique, et qui ne peut être employé 
qu'à défaut de temps pour avoir du beurre 
par la méthode ordinaire, et pour satisfaire 
de riches amateurs de gastronomie. 

Le beurre ne pouvant jamais être totale­
ment purgé de quelques parcelles laiteuses $ 
tourne toujours plus ou moins promptement 
à la rancidilé, et il devient ce qu'on appelé 
beurre fort; mauvaise qualité qu'il peut te­
nir aussi d'une crème trop vieille levée, ou 
d'une crème échauffée. En le resoumettant 
au lavage et au repétrissage, on peut atté­
nuer ce goût r anceel fort; mais jamais en-
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herement , ni pour une durée au-delà de 

quelques jours . 

Lorsque vous avez du beur re qui est d e ­

venu rance , le meilleur moyen pour en t i ­

rer part i , c'est de le faire passera l 'ébullition. 

Fondu ainsi, il p rend la forme dégraisse , et 

il est excellent pour les fr i tures. P o u r l'a­

voir dans cet e'tat, vous le mettez fondre 

dans un chaudron de cuivre jaune très p r o ­

pre sur un feu clair, évitant la fumée; vous 

ne le quittez p o i n t , pour l 'empêcher de 

monter , en le remuant un peu avec une spa­

tule ou une cuiller : vous écumez au -des ­

sus avec soin la matière caséeuse et toutes 

les impuretés que la chaleur fait élever à la 

surface. Tou te la matière caséeuse ne s'élève 

pas; il en descend une part ie au fond du 

chaudron où elle forme un gratin que le ; 

enfans aiment beaucoup . Lorsque le b e u r r e 

est devenu limpide , clair comme de l'huile 

épurée, et qu'il ne pétille plus lorsqu'on en 

jète quelques gouttes au feu, il est dans l'état 

voulu : vous le laissez une idée refroidir , et 

vous le prenez par cuillerées, sans le t rou-
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bler nullement, pour le mettre dans des pots 

où, sous une forme grumeleuse et sousifne 

couleur d'huite d'olive figée, il peut , étant 

c o u v e r t , se conserver très bien pendant 

c inq à six mois. 

Lorsque le bourre a été bien fabriqué, 

si vous voulez le conserver dans son état 

naturel , vous le soumettez à une salaison 

complète , v ing t -qua t re heures environ 

après qu'il est sort i de la barat te . Dans les 

dépar temens des anciennes provinces de 

F l and re et de Bretagne, après l 'avoir ainsi 

salé, on en fait un assez grand commerce. 

Pour saler le beur re , la première condit ion 

c'est d ' a v o i r un sel gris bien lavé et égrugé, 

et des vases de grès qui sont incontestable­

ment les meilleurs p o u r le con ten i r . La 

propor t ion du sel est de trois onces en­

vi ron par ki logramme ; on en saupoudre 

d 'abord le fond du vase ; on place ensuite 

une couche de beur re b ien appuyco , bien 

pétr ie , et après une couche de sel d 'environ 

une ligne d'épaisseur; on met une nouvelle 

couche de b e u r r e , on la sale comme la pre-
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mière, et ainsi successivement jusqu'à ce 

que le vase soit rempli à deux pouces p rès . 

Au bout de hui t j o u r s , le beur re doi t avoir 

pris de la re t rai te et laisse' un peu de vide 

sur les côtes du vase. Vous faites alors une 

saumure dans laquelle un œuf puisse sur­

nager; vous en recouvrez votre beur re de 

manière à ce que la saumure le surmonte 

d 'environ un pouce . Enfin, le vase recou­

vert, vous rangez votre beur re au frais, 

dans vo t re réserve, pour a t tendre la vente 

ou la consommat ion. Etes-vous obligé de 

faire voyager votre beu r r e? Vous en reli­

rez la saumure qui pourrai t s'écouler et se 

pe rd re dans le t r anspor t ; vous la r e m ­

placez par une bonne couche de s e l ; mais 

le voyage une fois achevé , vous relevez le 

plus gros du sel, et vous remettez de la sau­

mure comme la première fois. Dans la 

F landre , les vases à met t re le beur re salé 

son to rd ina i remen tcy l indr iques , hauts d'en­

viron t rente pouces , d 'un diamètre de d ix , 

et c'est souvent dans ces vases que le beurre 

est expédié pour le commerce. 

a. 1 0 
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i l 8 CIIAPI1RE X i . 

La manipulation opérée sur la cremej 

d o n n e pour second résultat le lait de beur re . 

Ce lait n'est composé que de sérum et de 

matière easéeuse joints à quelques petites 

parcelles de b e u r r e et de c rème qui y sont 

restées. Néanmoins , le battage de la crème 

lui d o n n e une saveur par t icu l iè re : lors­

qu'il p rov ien t d 'une crème nouvelle -et île 

b o n n e qualité, il est d 'abord très doux , 

onc tueux , et très agréable au palais : bientôt 

il s'aigrit, cesse d 'être potable , et ne con ­

vient plus qu'à la porcher ie . Dans beaucoup 

de pays , le lait de beu r re de bonne qua­

lité sert pour faire de la soupe aux domes­

tiques de la f e r m e , soit par l 'ébuili t ion, 

soit dans sa fraîcheur, et sans autre prépa­

ration que d'y met t re du pain par petits 

morceaux rompus sous les doigts. Le lait 

de beur re sert pour rétablir la santé dans 

beaucoup de cas : on l'a vu souvent , dans le 

dern ier degré des phthisics dorsales, com­

mencer , comme par mi rac le , le rétablis­

sement des malades qui ne peuvent plus 

1 ion digérer : il r edonne par sa qualité onc-
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tueuse du ton à leur es tomac, facilite toutes 

les opérat ions de leurs intestins , et il leur 

permet , en peu de temps, de passer au lait 

pur , plus nourr issant et plus substantiel . 

Après l 'opération du beu r r e , vient dans 

les laiteries celle de a mat ière caséeuse, 

partie du lait d o n t il faut s 'occuper peu 

après la t rai te , si on ne veut pas écrémer , 

ou immédiatement après la levée de la 

crème, si on veut faire du beur re : dans le 

premier cas, en opérant p romptemen t sur 

le lait, on ne donne point à la crème le 

temps de monter, ' et elle reste b ien égale­

ment confondue dans la m a t t e ; dans le se­

cond, on ne donne point au lait écrémé le 

temps de tourner à l 'aigre, à quoi il a une 

grande tendance . La matière caséeuse du 

lait est la plus animalisée et la plus n o u r ­

rissante des parties essentielles qu'il renfer­

me, le b e u r r e , le caillé e t le sérum. El iea , sui ­

vant Pannent ie r , plusieurs rapports avec la 

matière glut ineusedu froment.Celle des laits 

de chèvres et de brebis , après être caillée, 

est toujours moins so l ide , phvs v isqueuse . 
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plus gélatineuse que celle du lait de vache. 
Nous ne savons pas si les Grecs ont connu 

la fabrication et l'emploi du beurre ; mais 
ils faisaient un grand usage du fromage, et 
plusieurs savans agronomes pensent que les 
Gaules et toute l'Europe ont appris des Ro­
mains l'art de le fabriquer. 

Le beurre fait avec tous les soins qu'exige 
une grande propreté, ne diffère guère d'un 
pays à l'autre; il n'en est pas de mêmedu fro­
mage ; il varie partout déforme, de qualité et 
d'espèce, depuis des siècles, et chaque can­
ton, pour ainsi dire, possède le sien.C'est ce 
qui a rendu bien plus plausible que pour le 
beurre l'idée que la qualité de l'un et l'autre 
dépend dulieu qui les donne. Cependant ne 
trouve-t-on pas maintes fois dans le même 
pays, et jusque dans la même 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 au 
degré plus ou moins grand de l'intelligence 
et du soin des ménagères? Beaucoup de pro­
vinces qui n'ont qu'un herbage très ordi-
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naire| et qu'on peut ou qu'on pourrait se 
procurer presqu'en tous lieux, font d'excel­
lentes qualités de fromage : la Brie en est un 
exemple. Aussi croyons-nous que, dans 
tous les lieux à bonnes cultures de céréales, 
on pourrait, par le moyen des prairies ar­
tificielles, pour la nourriture des bestiaux, 
imiter ce quise pratique de mieux en fait de 
fromages, en Angleterre, en Hollande et en 
Suisse,qui sont les pays qui en fournissent le 
plus et les plus estimés pour le commerce 
d'exportation. 

Nous avons déjà dit comment on colo­
rait le fromage; mais, si ce n'est en Angle­
terre et en Italie, on le fait assez rarement. 
Les Anglais le colorent avec l'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 l'estime particulière. Dans 
les fromage sde Gerardmer, on y additionne 
des décoctions d'ombellifères ; dans ceux 
de Limbourg du persil, de Ja ciboule et de 
l'estragon : les Anglais y joignent quelque-
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fo is dans l ' intérieur, où ils laissent, pai le 

moyen de la forme du moule , un vide pour 

cet objet, du vin de malaga qu i , pénét rant 

dans la: pâte, lui donne un aromate qui la 

r end délicieuse. 

Le fromage peut ê t re fait avec le caillé 

ent ièrement dépouil lé de sa c r è m e : mais 

dans ce cas, il est toujours sec et médiocre 

et il n'est guère d'usage que poui les manou-

vr iers et pour les domestiques des fermes. 

Beaucoup de fromages qui se venden t à la 

ville, et même qui s 'exportent , comme plu­

sieurs de ceux d 'Angleterre , se font avec le 

lait de deux trai tes , celle du soir , et celle 

du mat in . Cette de rn iè re n'est pas écrémée, 

mais on enlève sur l 'autre toute la crème qui 

est montée à la surface pendant la nuit . Après 

cet écrèmage, on réuni t les deux trai tes, et 

on les met en présure aussitôt que celle du 

matin a perdu la chaleur naturelle qu'elle 

avait en sortant du pis de l'animal : ce qui 

demande envi ron deux heures . D 'autres 

fromages, et ce sont les meilleurs, se font 

avec du lait nullement éc rémé, mis en t pré -
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sure après chaque traite, et avant qu 'aucune 

des parties qu i le consti tuent aient fait a u ­

cun mouvement pour se de'composer et se 

désunir . O n en fait encore de plus délicat 

et de plus g r a s , en addi t ionnant à du lait 

pur la levée de crème d'un autre lait. 

P o u r ne plus revenir sur le même objet, 

nous répéterons ici , pour la dernière fois, 

que tous les ustensiles qui servent dans la 

confection des fromages doivent être lavés, 

brossés, ressuyés , avec le même soin que 

nous avons r ecommandé pour ceux e m ­

ployés dans la fabrication du beur re , et 

que toute fille malpropre et peu soigneuse 

doit ê t re absolument r e n v o y é e du service 

de la lai terie, et ne pas plus approcher de 

la manipulat ion des fromages que de celle du 

b e u r r e . 

Plusieurs substances peuvent servir à faire 

tourner le lait en caillé. La plante qui por te 

le nom de caille-lait a passé pendant bien 

des siècles pour avoir celte propr ié té ; mais 

c'est une e r reur venue des anciens, qui a 

été copiée, autant d i re , jusqu'à ce j ou r , pai 
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tous les auteurs agronomiques . Les fleurs de 

chardon et d'artichauts auraient mieux mé­

rité d'être recommandées pour cet objet, 

cependant , comme plusieurs autres plantes 

et divers acides, elles ne rempliraient le 

but qu ' imparfai tement, et nous ne croyons 

pas qu'il y ait aucune matière qui puisse 

remplacer la p résu re . Celle-ci se t ire de 

l 'estomac des veaux, et du lait caillé et dé ­

composé qu'il renferme ; aussi beaucoup de 

bouchers , pour avoir des présures plus 

abondantes , font avaler aux veaux beau­

coup de lait quelques heures avant de les tuer , 

P o u r ob ten i r la p résure il faut ouvr i r la 

caillette, en ôter les grumeaux, b ien laver 

l 'une et les autres à l'eau fraîche, les essuyer 

avec un linge p r o p r e ; les s a l e r , r emet t re 

ensuite les grumeaux dans lacaillette et faire 

sécher le tout pour serv i r au besoin; ayant 

soin d'en avoir toujours u n e b o n n e p r o v i s i o n 

d 'avance, afin de n 'ê t re pas obligé d 'em­

ployer de la présure trop nouvel le . Quelques 

personnes donnen t plus de soin à la matière 

coagulante du lait ; elles p r ennen t deux ou 
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trois Caillettes; elles les lavent , et elles les 

salent dans un vase où elles restent deux à 

trois jours ; elles les re t i ren t et elles les sus­

pendent pendan t autant de temps pour 

égoutter ; elles les salent de nouveau dans 

un pot couver t de papier troue' avec une 

épingle, et peu de semaines après elles peu­

vent s'en servir : mais il vaut mieux e n a v o i r 

assez d'avance pour pouvoi r les conserver 

près d 'une année . D 'autres personnes , pour 

ajouter à cette p répara t ion , p r ennen t des 

feuilles d'e'glantier odoran t , des feuilles de 

r o n c e ; elles les font bouil l ir dans u n ou 

deux litres d'eau avec quelques pincées de 

sel : le dépôt refroidi , elles le mettent dans 

un vase avec deux au trois caillettes ; elles 

y ajoutent u n c i t ron , un quar t d 'once de 

clous de girofle, et donnan t par ce m o y e n 

un peu de parfum à la p résure , nommée 

amulette en plusieurs pays , elles lui ôtent 

cette odeur u n peu repoussante qui lui est 

naturelle, e tqu i est d 'autant plus forte qu'elle 

est dans sa nouveauté . 

Ordinai rement p o u r faire cailler, on en-
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l ève , avec le doigt, une petite partie Ôe pré­

sure , on la délaye dans quelques verres de-

lait, et on ajoute ce mélange à toute la par­

tie qu'on veut faire coaguler, en l'y mêlant 

bien par le mouvement avec une cuiller de 

bois ou avec l 'écrèmoir. On délaye quel-

quefoi s de la prc'sure dans un peu d'eau 

pour en frot ter seulement l 'écrèmoir qu'on 

plonge en tous sens dans le lait. On peut 

aussi se servi r tout simplement d 'une infu­

sion de présure qu'on obtient en plongeant 

l 'amulette dans l'eau bouil lante pendant 

quelques minutes . Enf in , quel que soit ce­

lui des moyens qu 'on emploie , il faut mé­

nager la dose de la p résure , su r tou t en 

été où le lait caille plus facilement. Si on 

en mettait t r o p , elle pour ra i t communi­

quer son mauvais goût à la mat te , et la faire 

se partager en grumeaux,- et si on en mettait 

t r o p peu, la matte ne p rendra i t point assez 

de consistance , et le sérum y resterait en 

par t ie adhéren t . L'usage apprend à con­

naî t re la p ropor t ion qu'il en faut : quand 

la ménagère n'est pas sans intelligence , 
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elle }t préjuge d'après la tempéra ture de 

l 'atmosphère. Le lait nouvel lement trait en 

exige un peu plus que l'autre et que le lait 

e'crèmé. Dans l 'hiver, si la température est 

froide , pour aider la coagulation , on ap ­

proche souvent la matto du feu ou on lui 

fait subir le ba in-mar ie . Le lait doit se cail­

ler en une heure ou deux après avoir reçu 

la présure : il est utile de le couvr i r pour 

qne le tout caille en même temps, et la matte 

peut ê t re enlevée après dix à douze heures 

de commencement de coagulation. 

P o u r commencer à égoutter le sérum qu i 

surnage à l 'entour du caillé, quand on veut 

employer celui-ci dans toute sa fraîcheur, 

on penche u n peu le vase ou la ter r ine qui 

les cont ient pour faire couler le premier 

par le goulot; après quoi o n enlève la matte 

avec l 'écrèmoir , q u i t t a n t percée de petits 

t r o u s , d o n n e encore issue à une par t ie de 

ce qui était res té de pet i t - la i t , et on met le 

caillé dans des éclisses ou dans des va is ­

seaux perforés , afin qu'i l s'y égoute enco re . 

L e bon caillé tout frais fouetté avec ad­

dition de c r è m e , et de lait nouvel lement 
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t rai t , de sucre et de Heurs d ' o r ange , v com-

p o s e , pour les tables de choix , les fromages 

qu 'on appelé à la c rème. Les gens moins 

recherches dans leurs m e t s , se con ten ten t 

de le fouetter avec du lait ; ils le servent 

dans cet état, et chacun met, dans c e q u i l i u 

est servi , du sucre suivant son goût et sa 

fantaisie. Les ouvr iers et domest iques de la 

campagne emploient le fromage de lait 

écrémé dans saTraîcheur , ou après quelques 

jours d 'une demi-sa la ison, sous le nom de 

fromage b lanc ou fromage à la p ie . Les fro­

mages qu 'on fait sécher se d ivisent en t rois 

espèces pr inc ipa les , et qui se font par au­

tant de proce'de's différons. i ° O u la matte 

est mise tout s implement dans les mou le s , 

sans y recevoir de compress ion ; la sépa­

ra t ion d u petit-lait s'y fait s p o n t a n é m e n t ; 

a 0 ou elle est pé t r ie et soumise à l'effet de 

la presse sans cuisson ; 3° ou elle subit le 

pétr issage, la cuisson et la press ion. 

Dans la p remiè re de ces fabrications des 

fromages, le caillé s 'enlève par lames épaisses 

d ' env i ron un pouce , avec l ' éc rèmoi r , et il 

se dépose dans les moules en général bien 

a r rond i s , ressemblant k une po r t i on de cy -
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lindre parfait et qu 'on appelé éclisses, pour 

l 'ordinaire en bois de hê t re . On place en des­

sous un petit clayon d'osier ou d'autres m e ­

nus brins de bois , aussi d 'une forme r o n d e , 

et garni d 'une toile à tissu lâche, ou d 'un 

faible paillasson, fait br in à br in avec d e la 

paille de seigle plus solide et moins pour­

rissante que toute autre , ou avec des joncs , 

lès mêmes que les ja rd in iers emploient pour 

palisser les a rbres . Le tout est pose' sur un 

vase pour recevoir l 'égoût du caille', ou sut-

une sorte de table longue, à sillons profonds 

d'un pouce à dix-huit lignes, en p ier re très 

dure, et la moins susceptible d 'être entamée 

par l'acide du sérum : cette table se pose un 

peu en incl inaison, afin de por te r le l iquide 

quis 'égout tedu fromage,en passant à travers 

le linge de toile ou le paillasson, en dehors 

de la lai terie, par le moyen d'un goulot où 

les sillons v iennent se r éun i r dans un peti t 

tube qui passe à travers le m u t . Les égoûts 

des fromages sont recueillis avec soin dans 

des seaux ou d'autres baquets pour l'usage 

de la porcher ie . 
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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 selégrugé; le lende­

main , on les r e tourne encore et on sale le 

nouveau dessus q u i ne l'a point enco re été, 

ainsi que les côtés ,en y appuyant légèrement 

avec les doigts autant de sel qu'ils en peuvent 

conserver : alors les deux faces se t rouvent 

soumises à la salaison,et lafraîcheur du caillé 

y fait pénétrer le sel uni formément ; ce qui 

est très essentiel. Au bout d 'une hui ta ine , 

quand le fromage ayant été r e tourné tous les 

j o u r s , a pris un peu de so l id i t é , on gratte 

doucement , avec un couteau à lame émous-

séc,laface du dessus p o u r en enlever leduvet 

gras et co tonneux qui s'y est formé : on la 

sale de nouveau , et le lendemain on en fait 

autant de l'autre côté. La p ropor t ion qu'il 

faut de sel dans toute sorte de caillé s'ap­

prend encore par l'usage, par la dégustation, 

et par le ressti intement de la matte qui se 

refuse d'en absorber davantage. 

Les fromages, par le gaz vineux qui s'en 

dégage, attirent les mouches : il faut tâcher 
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de les? en é lo igner , parce qu'en déposant 

dessus et dans les petits interstices ou t rous 

qu'elles peuven t trouver à leur surface, leurs 

semences, elles y d o n n e r a i e n t , malgré le 

sel , naissance "à des vers ou mites qui les 

porteraient à se décomposer : la ménagère 

doit veiller à cet inconvénient avec le plus 

grand soin , et ôter légèrement avec son 

grattoir les moindres dépôts de mouche 

qu'elle pourrai t découvr i r sur les fromages, 

et toujours saupoudre r de sel la place où 

elle les aurait t rouvés . 

Après la salaisoii , les fromages ayant 

pris de la sol idi té , se mettent simplement 

Sur des c layons, souvent dans une pièce sé­

parée, à côté ou au-dessus de la la i ter ie , 

garnie de tablettes pour les poser . Ayez soin 

que ces tablettes n e soient pas en sapin ou 

autres bois rés ineux; car elles communique­

raient un mauvais goût aux fromages. On 

retourne d 'abord ceux-ci tous les jours ou 

tous les deux jou r s , suivant que la tempéra­

ture est plus ou moins p rop re à les ressuyer , 
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et au bout d'un mois env i ron , étant secs, 

il suffit de les r e tou rne r et de les examiner 

tous les hui t jours , de les t e n i r , sans se 

toucher les uns aux autres , sur des paillas­

sons qu 'on change et qu 'on net toie chaque 

fois qu 'on y touche . Si les fromages, dans 

une dessiccation qui se ferait t rop prom-

p t e m e n t , avaient de la disposit ion à avoir 

une croûte très d u r e , à la surface , qui, 

empêchant l ' intérieur de sécher , les porte­

rait à la décomposi t ion, il faudrait y remé­

d ie r , en les frottant avec un plumasseàu ou 

un linge imbibé d 'hui le , de lie de vin ou 

de vinaigre . Il faut aussi que la chambre aux 

fromages ne soit pas exposée à la chaleur, 

et au défaut d'air ; car préc ipi tant leur fer­

mentat ion , celte tempéra ture étouffée en 

entraînerai t encore la des t ruct ion avant 

qu 'on soit parvenu à les faire sécher. C'est 

ce qui fait que dans l'été il est si difficile 

de réussir dans la fabrication des fromages, 

et qu'on n'y a jamais plus de succès qu'en 

automne, et aux époques où la température 
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reste moyenne et l'air sec pendan t un c e r ­

tain temps . On doit donc tâcher d 'avoir 

un local où il soit facile de maintenir c o n ­

stamment cette t empéra tu re . La gele'e est 

encore plus redoutable que la chaleur; elle 

décompose la matle . Ajoutez que le froid 

l 'empêchant de se'cher dans le temps voulu, 

il s'ensuit encore son altéVation. 

Les fromages sans p re s s ion , parmi les­

quels les plus renommés sont ceux de B r i e , 

de M a r o l e s , de L i v a r o t , d 'Ol ivet , une 

fois secs, peuvent , avec des soins et de la 

surveillance, et en les e'eartant des rats et 

des souris , se conserver dans cet e'tat p e n ­

dant qua t re , cinq ou six mois . Plus ta rd leur 

pâte, maigre' tous les soins, finirait par s'al­

térer , et même par tomber en grumeaux et en 

poussière; alors il faut penser à les affiner et 

à les disposer pour l a - v e n t e : afin d 'y pa r ­

venir , on les por te dans une cave à la fraî­

cheur, placés sept à huit au-dessus les uns 

des au t r e s , et enve loppé chacun dans du 

foin, dans des feuilles d 'ort ies, de cresson, 

de châtaigniers ,de vigne, e tc . , qu'on imbibe 
10. 
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quelquefois d e lie de vin très l iquide. L'ha 

b i tude fait conna î t re , p a r l e toucher et par 

u n e le'gère pression avec les doigts , le point 

convenable de l'affinage qui s'effectue ord i ­

nai rement en deux ou trois semaines. Les 

fromages étant affinés,il faut penser à les ven­

d re et à les consommer . U n e quinzaine de 

jours alors suffiraient pour les amener à une 

décomposi t ion savonneuse , à couler et à 

p r e n d r e une àcreté fo r t e , put r ide et re* 

poussante . 

Il est r econnu que beaucoup de fromages 

t iennent leur b o n n e qualité du mélange du 

lait de divers bes t iaux, qui ont un caillé p lus 

ou moins gélat ineux. Les meilleurs de ceux 

de Roquefort , fabriqués quelquefois dans 

des souterrains creusés dans le roc , sont faits 

du mélange du lait de chèvres et de brebis . 

Ceux de Sassenage sont composés de la i t de 

b reb i s et de V a c h e s . Il se fabrique dans les 

environs de L e v r o u x , dépar tement de l ' In­

d r e , des fromages sous la forme de p e t i t e s 

br iques carrées , mêlés d 'un quart de lait de 

vache et d e trois quarts de lait de chèvre , 
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qui peuvent passer parmi les meilleurs de 
ceux qui ne sont soumis ni à la pression, ni 
à la cuisson. Pour l'affinage de ces petits 
fromages, on fait une friture de beurre et 
d'oignon; cette friture e'tant retirée du feu 
et passée dans une étoffe de laine, on t rempe 
les fromages dedans à plusieurs reprises , 
et on les met, enveloppés de feuilles de vi­
gnes, de châtaigniers, etc., huit à dix en­
semble dans un pot de grès; on répète la 
même immersion dans la friture deux ou 
trois fois pendant le cours d'une semaine; 
après quoi les fromages se trouvent bientôt 
ramollis au point parfait pour en faire 
usage. 

Pour fabriquer les fromages de compres­
sion sans cuisson, tels que ceux de Hollande, 
plusieurs de ceux de France et d'Angle­
terre, le caillé se brise sous les doigts et 
dans la main; après quoi on le laisse descen­
dre danslesérumau fond du vase. Ayant fait 
couler et égoutter ce dernier, on pétrit la 
matte pour extraire ce qu'elle peut encore 
en contenir; on met cette matte dans les 
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moules, et on la soumet à l'effet de là presse: 

re t i rée de la pression, on la met , si la tem-

pe'rature est froide^ auprès du feu, ou dans 

une étuve chauffe'e faiblement : en deux ou 

trois jou r s , un peu de fermentation s'y éta­

blit ; elle lève comme la pâte de froment 

dans la boulanger ie , et on y voi t aussi des 

yeux se former par l'effet de l'air. F r i se en 

cet état , on la repétr i t dans les moules à fro­

mage percés de petits trous pour l 'égoutte-

ment de ce qui peut encore y rester de sé­

r u m ; car c'est un point aussi impor tant de 

l'en dégager ent ièrement pour la conserver 

sous forme de fromage, que de purger le 

beu r r e de toute p o r t i o n laiteuse. Dans ce 

dern ie r pétrissage, on s'occupe de la salai­

son ; on rempli t avec s o i n , et en foulant 

toute la capacité du moule qu 'on choisit 

suivant la forme en usage dans le pays; 

après avoir pé t r i une couche de mat te , on 

la sale par-dessus d 'une ligne env i ron de 

se légrugé , et ainsi successivement à chaque 

couche d 'environ deux pouces d'épaisseur, 

et après avoir couver t d 'une toile à tissu 
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lâche, on remet la matte sous la presse pen­
dant deux ou trois jours; on la retourne en­
suite, et on sale la nouvelle surface que pré­
sente le revers. Ayez soin que le sel soit 
place' de manière à ce qu'il puisse pe'nc'trer 
très également dans toute la matte. On re­
tourne encore les fromages dans le moule 
pendant quelques jours, pour en commen­
cer la dessiccation; après quoi on les porte à 
la cave, et là on les retourne encore deux 
ou trois fois par semaine. La croûte en 
devient-elle dure trop promptement? on 
l'humecte avec du petit - lait salé : lors­
qu'elle est à la consistance désirée, on la 
gratte légèrement, et on essuie tonte la 
mousse cotonneuse qui la couvre. Après 
cette manipulation, les fromages de com­
pression peuvent, comme on le voit dans 
ceux de Hollande, se conserver au moins 
une année. Néanmoins, ceux du Cantal, 
qui se font par des procédés analogues, ne 
passent pas, et sûrement par défaut de soin 
et de manipulation dans la fabrique, pour 
pouvo r se conserver aussi long-temps, 
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quoiqu'ils soient aussi bons à l 'époque de 

la consommation qui est seulement et n é ­

cessairement plus r a p p r o c h é e , et qui ne 

permet pas aussi bien de les expor te r . Ajou­

tons que les Hollandais , avant desa le r leurs 

fromages, les met ten t quelquefois t remper 

dans l 'eau, afin de le3 mieux disposer à 

recevoir le sel blanc et purifié qu'ils em­

ploient . 

Le premier peti t- lai t r e t i r é , dans tous 

les fromages de compress ion et de pé t r i -

men tde lamal l ecaséeuse , renferme toujours 

un reste de caillé. Dans beaucoup de lieux 

on le remet en p résure , et on en t ire une 

nouvelle matte avec laquelle on fait des fro­

mages maigres qu 'on emploie frais ou à 

demi-se l , p o u r la n o u r r i t u r e des ouvriers 

de la campagne. 

Pour les fromages de cuisson, on coule 

le lait dans une chaudière exposée à un feu 

modéré : on endui t l 'écuelle, cuiller ou 

spatule, de présure , « t o n la plonge dans le 

lait où on la remue en tous sens. La p r é ­

sure a t-ellc commencé son action? on r c -
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lire le lait du feu , et on le laisse en repos 

pour qu'il se caille complètement . E s t - i l 

caille ? on re t i re une partie du sé rum; mais 

on en laisse assez pour servir à la cuisson de 

la matte. P e n d a n t la cuisson on agite cette 

matte ; on la brasee avec l'e'cuelle à présure 

ou avec un moussoir pour la bien diviser . 

La cuisson qui se fait à 5o à 6 0 degrés de 

Reaumur est à son point quand la matte 

surnage dans le pe t i t - l a i t en g r u m e a u x , 

ayant un peu de consis tance, un œil j a u ­

n â t r e , et faisant une sorte de ressort sous 

les doigts. Alors on enlève la chaudière du 

feu, et on remue toujours jusqu'à ce que les 

grumeaux soient réunis en masse; enfin, on 

en expr ime le petit-lait autant que possible ; 

on met la matte dans les mou le s , en la fou­

lant et en la salant comme dans les fromages 

de compression , et on la met sous presse 

pour achever l 'égouttement du sérum , et 

donner à la pâte autant d 'homogénéi té que 

possible. Au bout de quelques jours , on la 

retire de dessous la presse,"et on por te les 

fromages dans une cave un peu aérée, très 
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saine 3 ou dans la pièce particulière desti­
née à la dessiccation des fromages, lacpielle 
ne reclame plus que leur retourne deux ou 
trois fois par semaine. Tels sont, à quelques 
différences près, les moyens employés poui 
fabriquer tous les fromages soumis à la cuis­
son, dont les plus renommés sont ceux de 
Chester, de Parmesan, et de Gruyères. Les 
fermières du Doubs et du Jura sont parve­
nues à imiter ceux de Gruyères; celles du 
Cantal imitent ceux de Hollande, et il se­
rait bien à désirer que leur exemple fùl 
suivi dans tous les départemens ; car il est 
vraiment impardonnable aux cultivateurs 
français de ne point fournir tout le fro­
mage de notre commerce , et de souffrir 
que nous payions un tribut considérable aux 
étrangers, pour une denrée que notre cul­
ture peut nous permettre de posséder comme 
eux, peut-être même plus avantageuse­
ment, et proportionnellement à l'étendue des 
provinces,dans une plus grande abondance. 

Les fromagesà pression sont d'une conser­
vation plus longue que ceux qu'on n'y sou-
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inet pas. Ces derniers ne peuvent se mouler 

que sous de très petits vo lumes . Nousn ' e i i 

avons point vu faire de plus grands que 

dans la Brie , et à Oiivet près Orle'ans. 

Ceux de compres s ion , en Hollande et ai l­

l eu r s , se font sous un volume très supé­

rieur : ceux de cuisson sont d 'une conser­

vation qui peut aller à plusieurs années , 

et ayant une matte plus ferme où le sel s'in­

corpore le mieux et s'y décompose le moins 

v i t e , ils peuvent se fabriquer par masses 

considérables : on en voit qu i font , autant 

d i re , la charge d'un h o m m e , et sur tout dans 

les grandes vacheries de quarante à soixante 

aumailles laitières , où les traites du soir et 

du mat in , car c'est toujours un mal d 'en 

réunir de plus éloignées, peuvent donne r 

du caillé en suffisante quant i té pour les faire. 

Chaque vache peut donne r , l 'une p lu s , 

l'autre m o i n s , trois quarts de ki logramme 

de fromage par j ou r . Plus la matte est cu i te , 

mieux les fromages se conse rven t , moins 

ils s 'a l tèrent , et plus ils présentent do 

solidité et de consistance. Ceux de P a r -

2. I I 
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mesan passent pour ê t re les plus cuits et 

les plus soumis à une forte pression : aussi 

ils sont d ' une pâte plus fe rme, plus facile 

à être râpée pour les usages de la cuisine, et 

notamment p o u r faire le macaroni . 

L e lait pur sert dans la clarification de 

plusieurs l iqueurs ; le lait caille' peut servir 

p o u r la conservat ion des viandes pendant 

plusieurs j o u r s , en man iè r edemar inade , etil 

est d 'autant plus avantageux pour cet objet, 

que loin de durc i r les v iandes , ainsi que le 

fait le v ina igre , il les a t t e n d r i t , sans doute 

parce que , c o n s e r v a n t , comme le dit Pa r -

ment ie r , un caractère en quelque sorte ani­

mal, il s 'approprie et s 'unit mieux aux par­

ties const i tuantes des v iandes , et les éloigne 

de leur p ropens ion à tourner à la pu t r id i té . 

Le lait écrémé, même déjà t ou rné à l 'aigre, 

peut servir aussi, en place d'huile, dans les 

couleurs en dé t rempe pour les murs des 

appar temens ; il passe pour bien faire ré­

sister la pe in tu re dans tous les lieux hu ­

mides . Le petit-lait nouveau , et avant d'être 

t ou rné à l'aigre, peut , à l'instar de la Iimo-
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nade ,procurer et procure en effet aux gens de 

la campagne une bo i s sonsa ine et très rafraî­

chissante. Les me'decins en fontaussi usage 

dans beaucoup de cas. P o u r l'avoir clair et 

l impide, il suffit de le faire filtrer à travers 

un papier gris ou une e'toffe de laine. Les 

pharmaciens l 'obtiennent souvent enfaisant 

tourner du lait e'crème' ou non ; mais sou­

vent alors il est très fade , et nous pensons 

qu'il n'est jamais meilleur n i plus agréable 

à boire que lorsqu'il est f rais , et obtenu par 

les moyens ordinaires employés dans les 

laiteries. Les personnes qui élèvent des 

chienspeuvent ê tre assurées de les préserver 

de la maladie du jeune âge, qui en tue un si 

grand n o m b r e , en leur faisant boi re jour­

nellement du petit-lait, pendant la première 

année de leur éducat ion. L e peti t - lait 

sert aussi dans le blanchiment des belles 

toiles écrues, et plusieurs fabncans pré ten­

dent que celles blanchies par ce moyen se 

salissent moins p r o m p t e m e n t , e t , qu 'une 

fois sales, elles sont aussi plus faciles à r e ­

blanchir que les autres . Dès qu'il est tourné 
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à l 'a igre, le pelit-lait , dans les fermes, n 'y 

est plus de service que pour la porcher ie . 

On ne doit point le donner en nature aux 

cochons, et surtout aux pet i ts , aux entrailles 

desquels il pourrai t canser t rop de relâche­

m e n t ; il faut en faire un amalgame pe'tri 

avec leurs autres nourr i tures solides ; il les 

leur rend très appétissantes et de bon goût. 
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DES VOLAILLES. 2 ^ 5 

C H A P I T R E X I I . 

DES VOLAILLES. 

DAIVS les fermes, la volaille se compose 

de l'espèce poule, des d indons , des pigeons, 

•des canards et des oies : on peut néanmoins 

y joindre le paon et la p intade . 

Le premier p o i n t , dans l 'éducation des 

volailles, c'est de leur procurer des demeures 

salubres, commodes et bien disposées. Sont-

elles t rop froides ? les poules s'y engour ­

dissent, el elles n 'y ponden t point . S o n t -

elles trop chaudes ? elles s'y affaiblissent, 

elles y p rennen t une chair molasse; et si 

elles sont humides , elles leur causent des 

affections goutteuses. Le plancher ou le sol 

des poulaillers doit être carrelé avec soin 

et les murs do iven t en être bien crépis , afin 

de ne point donner issue aux belettes, aux 

fouines, aux pu to i s , e t c . , qui tuent les 

poules; aux rats , qui mangent leurs p rodui t s ; 
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ni retrai te aux insectes qu i les tourmentent 

et nuisent à leur santé en troublant leur 

sommeil. L 'exposi t ion d 'un poulailler doit 

permettre d 'y ouvr i r , en é té , une ou p lu­

sieurs fenêtres vers l e 'nord , afin d'en ob te ­

nir un courant d'air pour le rafraîchir , et 

d'autres au midi pour l'échauffer en h iver . 

Ces ouver tures doivent être impénétrables 

aux mauvaises bêtes , par le moyen d'un gril­

lage en fil de fer fin et serré dont on les g-arnit. 

Il est convenable que les poules n 'entrent 

po in t par la por te qui sert à la ménagère et 

au service du poulai l ler ; il leur faut une 

pet i te ent rée p ropor t ionnée à leur taille , à 

un mètre et demi envi ron au-dessus du sol , 

avec une pet i te échelle en dedans et une en 

dehors pour qu'elles puissent y monterreet te 

en t rée doi t être fermée pendan t les nui ts 

avec un soin r igoureux . 

U n poulailler sera de la grandeur p r o ­

por t ionnée à l 'exploitation ; point t rop vaste , 

afin que les volai l les , en s'y r a p p r o c h a n t , 

puissent y p rodu i re une chaleur qui leur est 

favorable; i ldo i t avo i rdesp la fonds d e o n z e à 
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douze pieds de hauteur . Pour les j u c h o i r s , 

rien n'est mieux que de les composer de 

deux pièces de chevrons qu 'on place dans 

le poulai l ler , à la distance l'un de l 'autre 

d 'environ deux m è t r e s , 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

çant de manière à ce que les premières se 

t rouven t , vu l'inclinaison des c h e v r o n s , à 

un tiers de mètre du s o l , et les secondes à 

deux t iers , c 'est-à-dire plus élevées que les 

premières de douze pouces , et ainsi de 

même pour les autres jusqu'au faîte du pou­

lailler ; ce qui en réclame à peu près autant 

que le plafond a de tiers de mètre de h a u ­

teur. Sur ces chevilles on place des perches 

ou traverses de deux pouces carrés , a r r o n ­

dies sur leurs arêtes, pour faciliter le jucher 

des poules qui d o n n e n t , comme on sait, 

appuyées sur une patte , et l 'autre repliée 

sous le corps , et dont les onglets ne peuvent 

accrocher que très imparfaitement de petits 

barreaux r o n d s . L' inclinaison des chevrons 
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fait qu'elles ne sont pas juchées ver t icaîe-

merit les unes au-dessus des autres , et que la 

fiente des plus éleve'es ne peut salir celles qui 

sontau-dessous . Chaquejuchoir ou pa i rede 

chevrons doit contenir envi ron dix traver­

ses, dont quatre au moins peuvent être de ser­

vice ; la volaille bien por tante ne voulantpas 

res ter sur les plus basses qui lui servent seu­

lement d 'e 'chel lepourmonterà celles du des ­

sus ; et comme il faut environ cinq à six pou­

ces d 'emplacement pour qu 'une volaille de 

l'espèce poule soit à son aise, chaque perche 

en cont iendra douze à quatorze , et chaque 

juchoir c inquante à soixante. Or , il est i m ­

por tant d'avoir un poulailler où. l'on puisse, 

multiplier les juchoi rs , propor t ionnel lement 

a la quanti té de volailles que compor te l'ex­

ploitat ion agricole, ou qu'on veut e'iever et 

en t re ten i r . Nous recommandons ces j u ­

choirs , parce que les chevrons et les tra­

verses , e'tant ainsi d isposés , n 'empêchent 

pas de circuler dans tout le poulailler , et 

qu 'on peut les sort ir à volonté p o u r les 

net toyer et les gratter en dehors : ce qui 
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DES VOLAILLES. 2 4 g 

doit se faire au moins une fois par semaine. 

Le poulailler devra toujours èLre tenu dans 

une grande propreté ' ; il faut qu' i l soit e'ga-

lemen t bien nettoyé' , gratte ' , lave' e t b a ­

laye', au moins aussi tous les huit j o u r s . I l 

est encore c o n v e n a b l e , après le net to ie­

ment, de garnir le plancher ou le sol d 'une 

petite couche de sable ou de menue paille, 

pour garantir les paLtes de la volaille de la 

fraîcheur, d e l'humidité' et de sa fiente qui 

est toujours f roide , lorsqu'elle n'est pas e n ­

core durcie e t desséchée. Avant de mettre la 

menue paille, quelques flammes de feu, avec 

deschenevot tes ou autres herbes très com­

bustibles, sont utiles pour extraire du p o u ­

lailler les exhalaisons méphi t iques; mais sans 

faire choix d'herbes odoriférantes ,qui n'au­

raient, malgré ce que maintes personnes en 

pensent, que la propr ié té d 'aromatiser l'air 

vicié sans le purger . 

A l 'entour in te rne du poulail ler , à un 

demi-mètre environ du sol, il doit y avoir , en 

plein m u r , au lieu de paniers que quelques 

personnes se contentent d'y attacher m o b i -
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Jement à des clous à crochets , des cases ou 

niches , comme les boul ins dans les colom­

b ie r s , mais d 'une d imension t r iple , c 'est-à-

d i re d 'environ un pied c a r r é , avec un peti t 

rebord sur le de va nt pour y re teni r les œufs et 

empêcher que les poules , avec leurs onglets , 

ne les poussent en dehors . Ces boulins 

doivent toujours être garnis de foin et de 

paille douce et fraîche , pour que les poules 

puissent y aller p o n d r e . Comme ils son t en 

pleins m u r s , elles y sont peu tourmentées 

par les allées et venues des personnes qui 

font le service du poulailler ; elles y t rou­

vent un peu de l 'obscurité qu'elles r e ­

cherchen t dans l 'opération de la p o n t e , et 

ne pouvant s'y regarder les unes les autres , 

elles ne sont point tentées d'aller s'y faite la 

guer re , ainsi qu'elles le font souvent quand 

elles peuvent s 'apercevoir . Ces boulins do i ­

vent être en bonnes br iques et susceptibles, 

par le moyen d'un goulot qu 'on laisse au mi­

lieu du r ebo rd , d e po uvoir ê tre lavés et échau-

dés à l'eau bouil lante, lorsqu'il s'y établit des 

insectes et des poux de volaille. U n e case ou 
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niche par douzaine de poules est suffisante, 

parce qu'elles ne ponden t pas toutes en 

même temps • elles aiment à s'y succéder , 

et à se placer où elles voient déjà des œufs : 

aussi en do i t -on toujours laisser un dans 

chaque n i c h e , ou plutôt le figurer par une 

coquille, dans laquelle on a , par un petit 

trou, in t rodui t , étant l iquide, du plâtre qui 

s'y durci t et l 'empêche de se br iser . Chaque 

boulin de poulailler doi t être ga rn i , en 

avant, d 'une peti te écliellette de deux mar ­

ches, en p lanches , afin d'en faciliter la 

montée aux poules, et d 'éviter , en y volant, 

qu'elles cassent [es œufs qui peuvent s'y 

trouver. 

Les poules privées de bo i re , sont très su-

jètes à la p é p i e , maladie qui se manifeste 

sur leur langue par une pellicule b lanche, en 

forme d'un mince parchemin , qui les em­

pêche de mange r , qui les force à tenir le 

bec presque toujours ouver t , et qui les tue 

si on ne la leur enlève pas promptement . 

Pour éviter cette maladie ou au moins la 

rendre peu commune , il importe , lorsqu'on 
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ne peut pas e'tablir une mare ou faire pas­

ser un ruisseau tout à côté de leur local, d'y 

t en i r quelques petits augets toujours remplis 

d'eau pu re , où on les voit à chaque instant 

aller se désaltérer . 

Si la cour de la ferme n'est pas assez spa­

cieuse pour offrir quelques parties de ga­

zon , il est bon d'avoir un petit verger clos 

de hauts murs ou de hautes palissades, garni 

aussi d'une mare ou d'augets remplis d'eau, 

et sur lequel le poulailler a une issue, pour 

que les poules puissent aller s'y essoriller et 

paître sans pouvoi r en franchir la clôture : 

un peu d'herbe leur est très salutaire , de 

leur goût et améliore beaucoup leurs œufs . 

À défaut d 'une pièce de v e r g e r , il faut au 

m o i n s leur jeter j ou rne l l emen t , dans la 

basse-cour , des feuilles de salade, de bette­

rave , et autres, qu'on tire du j a r d i n . Quel ­

ques buissons dans la basse-cour ou dans le 

petit verger , sont très convenables pour leur 

p rocure r de l 'ombre ; quelques mûriers sont 

aussi très utiles, parce qu'elles en aiment fe 

fruit, et qu'il contr ibue à leur bonne santé. 
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À côté du poulail ler, il convient d'avoir 

une m u e , c'est-à-dire une chambre à pla­

fond, seulement à la hauteur d 'une pe r ­

sonne , sans j u c h o i r , avec un peu d 'obscu­

rité qui néanmoins ne l 'empêche pas d'être 

salubre, garnie de boulins comme le pou­

lailler, afin de pouvoi r y placer les cou­

veuses dans le plus parfait repos . Il faut que 

cette chambre à mue cont ienne aussi des 

meubles qu 'on appelé épinettes pour en­

graisser la volaille. Ces épinettes doivent 

représenter , étant formées de b a r r e a u x , 

des espèces de coffres à jour , longs et peu 

larges, soutenus par des p ieds , d'un demi-

mètre de hauteur ; elles sont divisées par 

cases et de manière à ce que les volailles 

ne puissent y changer de position ; on les 

garnit par le d e v a n t , pour mettre le man­

ger , de peti ts âugets, auxquels la tête et 

le bec seuls des bêtes puissent a t te indre . 

Le fond de ses épinettes doit être plan-

chéié, pour que les volailles puissent s'y 

tenir facilement sur leurs pa t t e s ; mais sans 

pouvoir re tenir leur fiente qui doit tou-
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jours passer par rextre'mite' des cases. Il 
n'est pas nécessaire , sans doute , de dire 
que la chambre à mue et les épineltes doi­
vent être tenues avec la même propreté que 
le poulailler, et que toute la fiente de ces 
deux locaux doit être relevée avec grand 
soin, pour être mêlée avec celle du co­
lombier, et fournir à la culture un des plus 
précieux engrais. 

Le même poulailler ne doit servir que 
pour l'espèce poule , excepté seulement 
pour les pintades, avec lesquelles les poules 
ont très rarement de grands combats. Dans 
la basse-cour les poules peuvent vivre avec 
les dindons , comme1 avec toutes les autres 
volailles : mais l'antipathie qui existe entre 
ces deux espèces, ne permet pas de leur 
donner la même demeure. Les dindons 
frappent souvent du bec, à outrance, sur 
les poules qu'ils peuvent joindre, et les 
coqs poules, en revanche, leur font souvent 
des guerres à mort dont ils sdht souvent 
eux-mêmes les victimes. 

Les poules, comme les aumaillés, doi-
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vent être gouvernées par une personne 

douce et soigneuse, qui veille sur leur 

santé, qui les habitue à n'être point fa­

rouches et à la rechercher plutôt qu'à la 

fuir; elle doit savoir mettre la paix, quand 

il s'élève entre elles des combats: il convient 

qu'elle appelé toutes les volailles, qui ac­

courent à sa vo ix , le matin vers les cinq 

heures, et le soir vers les quatre heures , 

pendant tout le temps de la belle saison et 

des grands jours , et au soleil levant et une 

heure avant le soleil couchant, pendant 

presque tout l'hiver et une grande partie 

de l'automne, pour leur donner du grain 

dans une place de la cour bien frappée, 

nettoyée et balayée. Pendant le repas du 

matin, car toutes ne viennent pas à celui 

du soir, lorsque la gouvernante des v o ­

lailles les a rassemblées par son appel, elle 

en fait l'inspection, elle les compte à la vue, 

voit s'il ne lui en manque pas, et s'il y en a 

de malades qui réclament des soins particu­

liers : ce qu'elle aperçoit pour l'ordinaire 
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à un plumage hérisse', mal en o r d r e , et à 

des ailes lâches et t ra înantes . 

Il est essentiel d'être t rès réglé pour la 

gouverne et les repas des poules . Leur ou­

vrez-vous t rop lard le poulailler? voulant 

en sort ir dès le point du j o u r , elles s'y im­

pat ientent , et elles pe rden t une part ie du 

temps qu'elles me t t en t , en t re les r e p a s , à 

rechercher avec activité tous les hors-d'ceu-

vre qu'elles savent t rouver , sur tout pour le 

b ien des fumiers qu'elles net toient d e 

toute g r a i n e , et pour le bien de la basse-

cour , qu'elles purgent de la plupart des in­

sectes dont la substance animale est d'ail­

leurs très nécessaire à leur santé . Elles 

at t rappent toutes les espèces de mouches 

avec une é tonnante facilité : un ver vient-

il à montrer sa tê te? il est p romptement 

en levé ; mais souvent il est aussitôt repr is 

à celle qui l'a saisi , et il passe de bec en 

bec jusqu 'à ce qu'il y en ail une qui puisse 

s'écarter pour l'avaler plus à son aise. Donne -

t -on aux poules à manger trop tard le ma-
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tin? lassées d ' a t t endre , elles s 'écartent , se 

répandent de tous cotés, - elles vont en de­

hors p e r d r e leurs œufs ou s'égarer, et si la 

position de la ferme le permet, elles gagnent 

les champs où elles causent le désordre 

dans les semis et dans les récol tes ; plu­

sieurs y sont enlevées par les maraudeurs , 

et les plus faibles par les oiseaux de pro ie . 

Les pommes de terre cuites au four ou 

autrement et dans leur fraîcheur de cuisson, 

légèrement tièdes autant qu'il est poss ib le , 

sont très bonnes pour les poules. Voulez-

vous éviter- que les d i n d o n s , les canards et 

les oies, e L c , ne s 'emparent de toute cette 

nourri ture? tenez une place dans le poulail­

ler pour en donner aux poules par t icu l iè re­

ment , et même une port ion de grains : car 

un peu de nourr i ture dans leur d e m e u r e , 

la leur fait aimer et rechercher . 

Parment ier , qu 'on aime toujours à citer, 

lorsqu'il est question d 'économie rurale et 

domestique , propose de former des ver -

millières qui paraissentêtre si fort du goût 

delà volaille. Pour cela il convient de p ra -
1 1 -
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t iquer , dans la basse -cour , où les eaux ne 

puissent séjourner^ une ou deux enceintes 

carre'es, si l'on veut , en murai l le , d'à peu 

près quatre pieds de h a u l e u r , à pans de 

d i x , douze à quinze pieds de cô te . Deux 

vermillières mettent à môme d'en avoir tou­

jours une en service et une qui se p r é p a r e . 

P o u r les former on y dépose , par couches 

successives, de la paille hachée ou de la me­

nue paille recouver te de crot in frais de che­

val , de terre légère abreuvée de sang de 

bœuf ou d 'autre b ê t e , de marc de raisin ou 

de s o n , d ' avo ine , et d ' intestins d'animaux 

coupés par morceaux très menus . Ce m é ­

lange se conver t i t b ientôt en un monceau 

de vers ; et comme les poules les dé t ru i ­

raient tous en peu de t e m p s , on les en 

écarte pa r • u n filet qui couvre l 'enceinte 

au-dessus des murs ou par des branches 

d 'ép ine . Quelques panerées de la vermi l -

iière sont dis tr ibuées tous les j o u r s à Ja 

volaille , et pr incipalement dans les temps 

f ro ids , et dans tous les temps où la t e r r e , 

étant durc ie par la sécheresse , l 'empêche 
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de t rouver ailleurs des vers , des sauterelles, 

et d'autres insectes qu'elle aime si avide­

ment. Des cultivateurs font ramasser par 

des en fans , dans les l a b o u r s , der r iè re 

la charrue et dans le sillon qui vient d 'être 

exposé à l 'a ir , des v e r s , et surtout ceux de 

hanne ton , pour les d o n n e r a leur volaille. 

Cependant il faut observer , qu 'une quanti té 

qui dépasserait le quart de leur nour r i tu re 

totale pourra i t ê t re aussi préjudiciable à 

leur san té , qu 'une moindre por t ion lui est 

salutaire. Comme les poules et plusieurs au­

tres volai l les, avalent souvent des graviers 

pour d o n n e r , il faut le c ro i r e , une-sor te 

de ton a leur gésier , il faut éviter de laisser 

traîner dans la basse-cour de petits débris 

de verre et de faïence j car si elles en p r e ­

naient au lieu de g rav ie r , ils pourra ient 

piquer leurs intest ins et les faire mourir-. 

La fille qui gouverne la volail le, doit le­

ver les œufs sans causer aucun dérangement 

aux p o n d e u s e s , vers les onze heures du 

mat in , et vers les trois heures de l 'après-

midi. Les œufs de la fin d'août et des mois 
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de septembre et d 'octobre sont ceux qui 

peuvent se conserver le plus long-temps 

dans des lieux secs et s a i n s , et surtout si 

on les enveloppe dans des matières qui em­

pêchent leur substance la plus claire et la 

plus séreuse de s'e'vaporer.On emploie quel­

quefois le son et les cendres pour les cou­

vr i r lit par l i t , dans des tonneaux ou dans 

d'autres vases ; mais le son a t rop de ten­

dance à s'échauffer, et les cendres t rop de 

disposition h pomper l'humidité' de l 'atmo­

s p h è r e , pour pouvoir être considères ici 

comme de bons conservateurs ; les grains 

b ien secs, le sable pur et la sciure de bois 

leur son tb ien préférables.Mais, comme l'ob­

serve P a r m e n t i e r , dans aucun t emps , des 

œufs d'un m o i s , conservés en lieu s a in , ne 

peuvent être réputés v i eux . 

L'espèce poule est une des plus variées 

des volatil les, la plus r épandue dans toutes 

les parties du globe, et c'est sans contredi t 

la plus i m p o r t a n t e , tant sous le rappor t de 

la chair fine et délicate qu'elle offre, que du 

grand nombre de ses œufs qui s o n t , pour 
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tous les âges de la vie de l 'homme, une nour ­

ri ture sa ine , bonne et fortifiante. Cette es­

pèce , qui peut passer dans le nombre des 

plus belles conquêtes que l 'homme ait faites 

sur les an imaux , pour son utilité' par t icu­

l ière , et qu 'on d i s t ingue , dans les fermes, 

sous les noms de coqs, de poules, de pou­

lets, de chapons , et de poulardes , vit une 

dizaine d'années e n v i r o n ; nous en avons 

vu aller jusqu'à quinze et seize ans ; mais 

dans leurs dernières années elles n 'étaient 

guère product ives , et elles étaient pleines 

d'infirmités. Leur chair n'est jamais meil­

leure et plus parfaite qu'à l'âge de huit à 

douze m o i s , à moins qu 'on ne veuille en 

composer des bouillons qu'elle rend dél i­

cieux quand elle est plus âgée. 

Le coq est plus fort que la poule en ­

viron d'un t iers, son plumage est plus va­

rié et plus b e a u , sur tout celui de la t ê t e , 

et principalement celui de la queue qu'il 

a plus r e l evée , plus grande et mieux ar­

rondie. Plusieurs ont des crêtes doubles et 

quelquefois un peu panachées. Le coq fait 
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en tendre son chant le matin avant le j our , 

et à plusieurs heures dans la journe'e. 11 ne 

s'attache pas à une seule femelle, et il peut 

en cocher un grand n o m b r e , jusqu 'à t ren te , 

q u a r a n t e , et plus dans Une seule journe'e ; 

mais à c inq ou six ans il est souvent épuisé , 

et alors il faut lui d o n n e r un successeur ; 

il affectionne toutes les poules indis t inc te­

ment ; il est très sobre avec elles, il les ap­

pelé lorsqu'i l a t rouvé de la n o u r r i t u r e , et 

jl la leur a b a n d o n n e . C'est une er reur de 

c ro i r e qu'il en faut un par douze ou quinze 

poules : les personnes qui n'en veulent pas 

nou r r i r inut i lement peuven t ê t re assurées 

qu 'un seul peu t suffire à plus de soixante, 

pour la fécondat ion de leur p rodu i t . 

Les poules n 'ont pas besoin du coq pour 

donner des œufs qui naissent et se forment 

sur la grappe de leurs intest ins qu'on 

n o m m e o v a i r e , et c'est encore une erreur 

de c ro i re qu'elle* p o n d e n t moins quand 

elles n 'ont pas ta société d 'un coq. Celui-ci 

n 'es t absolument utile que pour r endre 

leurs œufs féconds. Le ' meilleur moyen , 
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pour les disposer à p o n d r e , c'est de les 

bien nour r i r et de les tenir chaudement : 

cpielques ménagères , pr incipalement celles 

des petites exploitations agricoles , ont r e ­

cours , pour faire p o n d r e les pou les , à la 

nourri ture du chenevis , du sarrazin, à des 

pâte'es chaudes de pommes de terre ou d'au­

tres substances far ineuses , et aussi à les 

faire coucher à la chaleur des e'tables ou 

au-dessus des fours à pain. Mais nous 

devons bien recommander de ne point les 

mettre coucher posi t ivement dans les é ta-

blcs ni dans les e'euries. Leur fiente par 

son odeur et par sa malpropreté' dégoûte­

rait les bestiaux : ce qui pourrai t s'en échap­

per sur leur dos serait capab le , par sa p r o ­

priété co r ros ive , d'en faire tomber le poil : 

des harnais en cuir , s'ils en étaient couver t s , 

en seraient aussi t rès p romptement brûlés 

ou susceptibles de se casser. 

U n e poule est-elle t rop grasse pour pour­

voir bien p o n d r e ? mettez dans son manger , 

pour la faire Un peu ma ig r i r , une petite 

addition de b r ique rédui te en pouss ière . 
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On voit des personnes y met t re des coquil­

les d'ceuf pile'es, qui par leur na ture calcaire 

produisent le même effet que la b r ique . M a i s 

ce dernier moyen peut donner a u x poules le 

goût de manger les œufs; ce qui obligerait 

à les t ue r ; c a r on ne doit point garder toutes 

celles qui ont cette v i c i e u s e habi tude, 

comme toutes les bavardes , celles qui chan­

tent comme les coqs , les farouches et les 

difformes, car elles sont ordinai rement 1res 

peu product ives . Les œufs des poules vier­

ges et ceux qui ne renferment point le germe 

du mâle , sont susceptibles d 'une plus lon­

gue conserva t ion , et de pouvoir mieux être 

transportés au loin. Il paraît que le germe 

est exposé , dans le t r anspo r t , à se détacher 

du j a u n e , p a r l e s secousses, à perdre toute 

propr ié té p rop re à l ' incubation , et à se cor­

rompre ensuite très p romptement . 

Il y a des poules hupées h grande taille, 

qui ponden t de très gros œufs , mais jamais 

très a b o n d a m m e n t ; il y en a à plumage 

hérissé , et leur chair étant par cette dispo 

sition plus exposée au contact de l'air, elles 
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sont plus fri leuses, et elles ponden t encore 

très peu dans tous les temps froids. Il y en 

a qui ont des plumes jusqu'au bas des pat­

tes, qu'on appelé poules pa t tues , o rd ina i ­

rement fort pe t i t e s , douces et susceptibles 

d'être rendues très familières ; elles ne sont 

bonnes que pour la curiosité ' , parce qu'elles 

pondent de très petits œufs , et que leurs 

pattes , toujours remplies de b o u e , aux 

moindres pluies , por tent trop d'humidité ' 

dans le poulailler et sur les j u c h o n s . La 

poule de s o i e , si jolie par la beauté' et la 

finesse de son plumage, donne une chair 

très b lanche , très dél icate , pond beaucoup, 

mais ses œufs ne sont pas plus gros que 

ceux des poules pat tues . Sous le rappor t de 

la ponte et de la facilite d'être engrais-

se'e , la fermière ne trouvera jamais plus de 

profit que dans la poule c o m m u n e , si elle 

la choisit parmi les plus fortes, et si elle a 

soin de renouveler sa basse-cour avec les 

plus beaux indiv idus mâles et femelles qu'elle 

obtient par re 'ducation. Cette poule, excepte' 

pendant les courts intervalles d 'une semaine 

a. la 
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ou deux ent re ses p o n t e s , et sur tout après 

celle qu'elle désire c o u v e r , pond ord ina i ­

rement sans s'arrêter depuis janvier jusqu'à 

l ' au tomne , et souvent jusqu 'aux froids de 

la fin de cette sa i son ; elle est moins déli­

cate sur la n o u r r i t u r e , et elle sait mieux 

chercher , dans la basse-cour et dans les 

champs , les grains et les vers d e toute es­

pèce qui peuvent s'y t rouver . 

Lorsque lapoule veut p o n d r e , elle caque té , 

elle cherche à t rouver une place cachée,pour 

y être t ranquil le , et elle finit, pour l 'ordinaire , 

par en t rer dans le poulailler, par se placer 

dans un nid où elle voi t des œufs, et aussi­

tôt qu'elle est débarrassée du sien, elle en 

expr ime une sorte de j o i e : elle crêtèle d'un 

son vif, clair et fortement p r o n o n c é , au­

quel souvent r éponden t plusieurs des autres 

poules qui l ' en tendent . Les œufs var ient de 

grosseur suivant la force des poules ; mais 

les jeunes poulettes les p o n d e n t toujours 

plus petits ; les plus gros sont pondus par 

celles de moyen âge, et lorsqu'elles vieillis­

sent, le volume en d iminue . 
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La poule qui veut couver , à quoi on peut 

l 'amener par une nour r i tu re échauffante , 

telle que celle de sarrazin e t<lechenevis , l'an­

nonce en restant sur le nid, en défendant 

ses œufs plus qu'à l 'ordinaire, et par un p e ­

tit gloussement un peu sourd et t rès c o n ­

tinu. Alors on la m e t , à ia chambre à mue , 

sur un n i d , avec douze ou quinze œufs, sui­

vant sa taille et l 'ampleur de ses ailes, après 

s'être assuré, à la lueur d 'une chandelle, si 

ces œufs ne sont pas t roubles , mais pleins 

et t ransparens . Au commencement du p r i n ­

temps ou à la fin de l 'hiver, si on veut déjà 

faire couver , comme il fait encore froid, on 

met quelques œufs de moins , afin qu 'é tant 

tous sous le milieu de la poule, ils ne soient 

jamais exposés à se refroidir sur le bo rd de 

ses ailes. Plusieurs femmes de la campagne 

font at tent ion aux phases de la lune , p o u r 

mettre les poules couver ; elles croient pou­

voir reconnaî t re si les œufs sont fécondés, 

et elles se laissent t romper par la cavité qu 'on 

nommeco« .?wme,qui est occasionnée par le 

vide que fait dans l'œuf l 'évaporation s p o n -
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tanée ; le germe étant placé sous le globe 

du j aune , ne peut être ape rçu avant son d é ­

veloppement . Il en est aussi qui croient T 

mais c'est encore en va in , pouvoi r r e con ­

naître à leur plus de longueur , ceux qui 

donne ron t des mâles, et à leur plus de r o ­

tond i t é , ceux qui donne ron t des femelles. 

Quelle que soit la forme des œufs, tous les 

polygames volailles, et peut-être toutes les 

autres espèces d 'animaux qui suivent la 

même règle, donnen t plus de femelles que 

de mâles, quand c'est celui-ci qui sert à plu­

sieurs . D'autres ménagères croieqt devo i r 

r e tourner les œufs sous la couveuse , afin 

que l ' incubation se fasse mieux , et souvent 

elles ne font que la t roubler . Leur ministère 

est i c ien t iè rement inu t i l e ; tous les ovipa­

res , poussés par un inst inct naturel , se char­

gent , dans la couvaison, de re tourner leurs 

œufs, e tde l e schange rdep laceaubeso in . Des 

ménagères mettent aussi quelquefois, sous 

la couvée , des clous ou des petits mor­

ceaux de fer, afin d 'empêcher les œufs de 

tourner , par l'effet des orages et du tonne r re . 
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Tous ces moyens doivent être regardés 
comme des minuties souvent nuisibles, et 
toute fermière intelligente, au-dessus de la 
superstition et de l'ignorance populaire, doit 
les dédaigner. 

Une couveuse demande un local où elle 
puisse jouir, comme nous l'avons déjà dit, 
du plus parfait repos ; tout bruit étant con­
traire à l'incubation. Cependant reste-t­
elle, par attachement, des jours entiers sur 
son nid, sans prendre de nourriture? la fille 
chargée du soin de la volaille doit la lever, 
et la forcer, par ce moven, à boire et à 
manger. Une autre, au contraire, cherche,, 
t-elle à sortir trop souvent de son nid? elle 
la remet sur ses œufs; elle tente de lui don­
ner du grain à prendre dans sa main, et de 
l'attacher à sa couvée, par l'espérance de la 
nourriture. Beaucoup de poules, obéissant 
au vœu de la nature, se cachent à l'écart 
pour y couver les œufs qu'elles y ont dé­
posés : elles y réussiraient presque toujours, 
et quelquefois on est tout étonné de les voir, 
après les avoir cru perdues, revenir à la 
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basse-cour avec une bande de poussins ; 

mais e'iant éloignées, elles sont t rop e x p o ­

sées à être dévorées par les renards et par 

tous les carnivores , pour qu 'on ne cherche 

po in t à les découvr i r et à les ramener à la 

chambre à mue . 

C'est o rd ina i rement le vingt et unième 

jour d ' incubation que le poulet sort de l'oeuf, 

pa r le secours de son bec qui brise la co­

quille plus ou moins faci lement , suivant 

qu'il a plus ou moins de force, ou qu'elle est 

plus ou moins dure . Quelques ménagères 

aident la sort ie des poulets , et elles en tuent 

plus , par ce moyen , qu'elles n 'en sauvent . 

Aussitôt sortis de leur p r i s o n , les poulets 

piaulent ; ils peuvent rester chaudement sous 

la mère , dans le n id , sans manger , pendant 

la première journée ; le l endema in , et les 

hui t j ou r s suivans on les m e t , avec leur 

mère , sous une cage à grand diamètre et 

peu élevée, à travers les barreaux de la­

quelle ils peuven t passer, mais où ils sont 

rappelés par le gloussement de leur mère 

qui ne peut sort i r . O n l e u r y p r o c u r e de l'eau 
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pure , du pain très émietté et trempe' dans 

du vin pour leur donner de l à force , et dans 

du lait pour leur donne r de l'appe'tit, des 

feuilles de l a i tues , de poireaux, e t c . , ha­

chées t rès menues , et de l'orge bouill ie, du 

caillé , et aussi des jaunes d'oeufs mêlés aux 

autres n o u r r i t u r e s , s'ils sont dévoyés . On 

les expose, étant toujours sous la cage, p e n ­

dant quelques heures au milieu du jou r , à 

un air doux et au soleil, s'il n'est çias t rop 

ardent : la n u i t , on les ren t re dans la cham­

bre à mue, a y a n t un nid de foin très doux 

dans leur cage; ils y sont tenus chaudement 

sous leur m è r e , qui les réchauffe aussi 

maintes fois dans la journée , en les accou-

vant ; car ils éprouvent autant ce b e s o i n , 

pour bien digérer , que celui d 'une bonne 

nourr i ture . A u bout de d ix à douze jou r s , 

on les laisse aller se p romener avec leur 

mère dans la basse-cour . Mais , à cette épo­

q u e , si on a plusieurs couvées du même 

âge, on peu t , pour r end re à la ponte les 

meneuses surabondantes , en donner à con ­

duire jusqu'à vingt-cinq et t r e n t e , à une 
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seule poule . Ils vont ord ina i rement se cou­

cher sous elle ou s'accoter a u p r è s , dans 

quelques boulins du poulailler ou de la 

chambre à mue. La poule , à laquelle on 

ajoute de nouveaux poussins, peut , dans le 

premier ins lant , béqueter et vouloir chas­

ser ceux qu'elle ne connaî t pas encore ; néan­

moins b ientôt elle ne les dist ingue plus, et 

m o i n s encore lorsqu 'on les lui d o n n e le soir : 

elle les .conduit tous e'galement avec le plus 

grand soin; changeant toujours , lorsqu'elle 

a des pouss ins , son humeur vagabonde et 

volage en assiduité pour les p romener dou­

c e m e n t ; son ca rac tè re , ord ina i rement t i ­

mide , en courage et in t rép id i té pour les 

défendre , et sa vorac i té en sobrié té , afin de 

leur conserver la meilleure n o u r r i t u r e , 

qu'elle leur divise aussi menue qu'elle le 

peut avec son bec et ses pa t tes , qu'elle les 

invi te à p r e n d r e par l'appel de son petit 

g loussement , et cela jusqu 'au moment où 

ayant tout leur plumage , une demi-cro is ­

sance, et des ailes assez fortes, ils peuvent se 

passer d 'el le , et s'en écarter d 'eux-mêmes. 
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Lorsqu 'on veut faire pe rd re à une poule 

l'envie de couver , il faut lui donner une 

nourr i ture moins échauffante, et l 'enfermer 

un jour ou deux sous un cuvier ou sous 

une moitié de tonneau. Sort ie de là, ayant 

perdu ses affections de ma te rn i t é , elle est 

un peu chancelante comme demi-asphy s i ée , 

elle court boi re et manger, et elle r ep rend 

bientôt ses habitudes de simple pondeuse . 

Les poules, ainsi que les canes, les p in ­

tades,les d indons , e t c . , son t excités à pondre 

par la levée des œufs sur le nid ; ne s'en 

voyant pas en suffisante quan t i t é , il n'est 

pas commun qu'il leur vienne le désir de 

couver. Comme la ponte les affaiblit , il 

faut être ménager du moyen de les y exci ter . 

Il y a des poules qui ponden t tous les j ou r s , 

d'autres deux œufs en trois j o u r s , d'autres 

de deux jours l'un; m a i s toute bonne poule, 

qu'on ne laisse point couver , fait ordinaire­

ment quatre pontes p a r a n , d ' env i ron t ren te 

œufs, qu'elle d o n n e en une cinquantaine de 

jours . 

Les jeunes poules ont moins de d ispo-
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sition à demander à couver que celles de 

moyen âge : ce qui fait dire qu'il faut avoir 

jeunes poules pour p o n d r e , et vieilles pour 

couver . Après trois ou quatre jours d'incu­

bation , on commence à apercevoir le fœtus 

du poulet à l 'une des extre'mite's de l'œuf, 

et quoiqu' i l soit dangereux de de'ranger les 

œufs de la couve'e , on peut n é a n m o i n s , à 

cet tee 'poque, choisir le moment où la poule , 

étant descendue du n id , est à manger , pour 

en faire la vis i te , parce que les œufs sans 

poulet tournent à la p u t r i d i t é , et si on ne 

les ret i re pas ils peuvent por te r préjudice à 

la n ichée . 

Les œufs, sous la poule , sont tenus à une 

chaleur d 'envi ron t r e n t e - d e u x degrés de 

Réaumur . La poule couveuse boi t plus 

qu'elle ne mange : elle est à l 'époque de la 

couvée dans une sor te d'état d'exaltation ; 

et on doit penser , par son grand attache­

ment à ses œufs, que la nature toujours pré­

voyan te pour la propagation des espèces , 

le lui a r e n d u très agréable, malgré l 'épui­

sement qu'il lui cause. 
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Sept à huit heures d ' incubat ion suffisent 

pour commencer à tourner les œufs , à 

leur donner un premier mouvement de v ie , 

et c'est ce qui fait que les œufs pondus et 

levés dans le même jour sont souvent loin 

d'avoir le même degré de bonté', et encore 

moins les leve'es qu'on fait quelquefois dans 

les lieux e'cartés et cache's, où les poules les 

ont de'pose's sans qu'on puisse en savoir posi­

tivement l'e'poque. Les poules se succe'dant 

à la ponte sur le même n id , souvcn tpendan t 

"des heures en t iè res , elles t iennent les œufs 

chauds, et elles e'veillent la vitalité du germe 

qu'ils renferment . Mais ce germe meur t 

aussitôt le refroidissement ; a lors , met tez-

vous de ces ceufs dans les couvées? ils ne 

peuvent réussir : les employez-vous dans la 

cuisine? étant déjà al térés , vous les t rouvez 

troubles et d'un mauvais goût. Il est donc 

essentiel de lever avec soin les œufs deux 

fois par j o u r , comme nous l 'avons recom­

mandé. Il ne l'est pas moins de ne laisser 

dans les boulins à pondo i r que des œufs fi­

guratifs; car des œufs réels qui pourra ient 
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y recevoi r un commencement d ' incubation, 

s'y co r rompra ien t , et , ne pouvant être re ­

connus à toutes les levées, ils seraient po r -

te's parmi ceux qu 'on dest ine à la vente et 

à la consommation : c'est en effet ce qui ar­

r ive très souvent , et ce qui t rompe les con­

sommateurs . 

Lorsque les poulets sont env i ron au trois 

quarts de leur croissance, et après avoir fait 

le choix des poulettes et des c o q s , pour la 

nouvelle proge'niture et la repopulat ion de 

la basse-cour, il faut penser au chaponnage, 

afin de faire des volailles p ropres à l 'en­

grais . L'ope'ration consiste à faire une in­

cision auprès des parties géni tales , à intro­

duire l ' index par cette ouver ture pour saisir, 

dans les mâ le s , les testicules, et dans les fe­

melles l 'ovaire , et les ôter avec adresse sans 

f ro isser lcs in tes t ins joncoud ensuite l 'ouver­

ture , et on la frotte d'huile d'olive ou de beurre 

frais. Dans les mâles, on ajoute pour l 'ordi­

naire à cette opérat ion le r e t ranchement de la 

crê te . Quelques fermières leur ôtent encore 

les ergots, et ayant fait une incis ion à la 
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crête, lorsqu'elle est d o u b l e , elles y placent 

ces ergots, qui s'y implantent et qui y p r e n ­

nent de la nour r i tu re et du v o l u m e : alors 

les chapons se t rouvent ornés de cornes . 

Lorsque ce p rocédé était connu de peu de 

personnes, il y avait des charlatans q u i , 

pour l ' a rgent , 'mont ra ien t dans les cam­

pagnes, à la créduli té du peuple, l 'ornement 

de ces chapons comme des phénomènes ex­

traordinaires dus seulement au jeu de la 

nature. On nour r i t les bêtes chaponnées , 

pendant deux ou trois jou r s , enfermées en 

un lieu maintenu à une température modé­

rée, évitant la grande chaleur qui pour ra i t , 

comme le froissement dans les intest ins, leur 

causer la mort en por tant la gangrène dans 

la plaie. Les chapons sont dédaignés par les 

poules, e t souvent maltraités par les coqs, 

comme espèce dégradée : ce qui por te plu­

sieurs personnes à leur donner un local par­

ticulier. 

Le meilleur chaponnage se fait avant la 

Saint-Jean. Les poulets d'avant cette époque 

sont o rd ina i remen t les plus volumineux ; 
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ceux de l ' au tomne, qui sont toujours moins 

for ts , ne son t , après la cas t ra t ion , appelés 

que chaponneaux par les fermières et les 

éleveurs de volailles. Les bêtes ehaponnées 

ont une grande disposi t ion à engraisser ; 

aussi y parv iennent -e l les , en grande par t ie , 

dans la basse-cour ; n 'ayant besoin d'être 

mises dans l 'épinette que pour pa rven i r à 

ce point délicat de graisse tant recherché 

dans les marchés , par les amateurs de gas­

t ronomie . 

La plus simple manière de finir l 'engrais 

des volailles ehaponnées , c'est de les mettre 

dans l 'épinette de la manière que nous avons 

décri te en parlant de ce meuble , et de leur 

y d o n n e r , sans boisson, dans les petits au-

gets dont elle est garnie , de ' 'orge , du sar-

razin , du m a ï s , du millet, et d'autres grains 

cuits , humectés avec du lait pur ou écrémé, 

souvent rédui ts en pâte avec addi t ion de 

pommes de te r re , si ou veut économiser sur 

le grain ; ayant soin de bien laver et net­

toyer les augets à tous les repas ou au moins 

une fois tous les j ou r s , afin qu'il n 'y ait j a -
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mais aucune por t ion de manger qui s'y ai­

grisse. Aux envi rons du M a n s , beaucoup 

d'engraisseurs ne laissent point manger en 

liberté les volailles à l'engrais ; ils leur font 

avaler la pâte en boulettes ovales, de la lon­

gueur d 'un pouce ou deux : dans d'autres 

lieux, pour r e n d r e cette opérat ion plus ex-

péditive, on se sert d'espèces d 'entonnoirs ; 

on en t ient le goulot dans le bec , au-dessus 

de la langue de l'animal, et une sorte de 

fouloir y fait passer la pâte . On augmente 

journellement la dose de nour r i tu re jusqu'à 

en remplir tout le jabot des volailles : on 

renouvelle leur gorgement aussitôt chaque 

digestion eflèctuée; et si on a gorgé t rop 

fort, et qu'on craigne que les bêtes en soient 

étouffées, on leur fait r end re un peu de la 

pâtée. Enf in , par le moyen du gorgement , 

un empâteur peut amener ses volailles à un 

point de graisse te l , qu'il faut les vend re au 

plutôt , car elles ne tarderaient pas à périr 

du gras fondu. Nous ne recommanderons 

à la fermière que le premier des moyens 

d'engraisser la volaille qui vient d'être d é -
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cri t , non-seulement parce qu'il est plus sim­

ple , mais pa rceques ' i lp rodu i t u n p e u m o i n s 

de graisse, il r e n d í a chair moins huileuse, 

plus ferme, de meilleur goût et d 'une diges­

tion beaucouj) plus facile. 

L'espèce de nour r i tu re influesur laqualite' 

de la v iande , cela n'est pas dou teux ; celle du 

g ib ieres tb ien dilTe'rente dans les diverses lo-

calite's, et celle des lapins, nourr i s de feuilles 

de choux , est i n s ip ide , tandis que celle des 

lapins sauvages est toujours agréable, et cela 

n'est dû qu'à la nour r i tu re . Il conv ien t donc 

de la bien choisir pour l'engrais des bestiaux. 

P o u r celui des volai l les, on ne peut rien 

faire de mieux que d'y j o ind re des feuilles 

hachees de pe r s i l , d 'ortie g r i è c h e , de fe­

n o u i l , de chicore 'e, et d'autres bonnes^ 

p lantes ; par ce m o y e n , on parvient à en 

r end re la chair presque aussi de'licieuse que si 

elles avaient e'té élevées dans l'état sauvage. 

Nous nous tairons sur le moyen b a r b a r e , 

recommandé par diverses p e r s o n n e s , de 

crever les yeux à la volaille qu'on met à l'en­

grais ; elles croient que , par cette odieuse 
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prat ique , on peut l 'empêcher d 'être d i s ­

t ra i te , et la por ter à ne s 'occuper qu 'à man­

ger et à digérer ; mais elles se t r o m p e n t ; la 

douleur de l'affreuse ope'ration l'ait plus de'-

pe'rir de bêtes qu'elle n ' enpeu t c o n s e r v e r , 

même au po in t de graisse où elles sont en 

entrant dans l 'êpinet te . 

Quelquefois les fermières, lorsqu'elles ne 

veulent pas laisser aux poules la ga rde des 

p o u l e t s h a b i t u e n t des chapons à p r e n ­

dre ce so in . P o u r cela, elles les p lumen t 

sous le ven t re , elles les y flagellent avec des 

" feuilles d 'orties, eL elles les t iennent d 'abord 

enfermes avec quelques poulets : c e u x - c i , 

en passant sous les c h a p o n s , calment leur 

douleur par le doux frottement de leur p lu­

mage, et lorsqu'ils s'en sont fait de'sirer, 

c'est le moment d'en augmenter le n o m b r e . 

Si les chapons en tuent quelquefois, dans le 

premier instant , cela n 'empêche pas que 

bientôt ils ne s'y affectionnent, les accou-

vent et les conduisent avec le même soin 

que les poules. Les chapons une fois habi­

tuel à cet office le sont pour toujours. E tan t 

12. 
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chargés de la condui te des poulets , ils sem­

blent s'en honore r : ils r ep rennen t toute la 

dignité' du c o q , et l 'audace ne'cessaire pour 

défendre leurs élèves. On parvient auss i , 

par les mêmes m o y e n s , à les faire c o u v e r ; 

et c'est un précieux avantage, parce que leur 

grandeur permet de leur donne r vingt à 

vingt-cinq œufs, et ils peuvent condui re ai­

sément jusqu'à quarante poule ts . 

Le moyen de faire éclore des œufs de 

poule artificiellement par la chaleur du fu­

mier ou des fours , ne se prat ique pas dans 

les fermes , c'est pourquo i nous n 'en parle­

rons pas ici : c'est un objet qui doi t être 

r e n v o y é à un traité du délassement et de 

l 'emploi des loisirs du cult ivateur, à qui il 

reste d u temps pour faire des expériences 

ou s'occuper de curiosités agréables. Les 

fermières, de no t re pays t rouvent t rop de 

facilité à faire couver naturel lement des vo ­

lailles p o u r avoir recours à un artifice qui 

n'est pas sans quelque difficulté, parce que la 

pra t ique n'en est pas encore assez connue . 

Au r e s t e , si les Egypt iens et les Chinois font 
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beaucoup usage de l'incubation par la cha­
leur factice, peut-être y sont-ils porte's par 
des causes qui nous sont inconnues, et qui 
font que l'incubation naturelle trouve plus 
d'obstacle dans leurs pays que chez nous. 

Après la poule, le dindon est l'oiseau le plus 
précieuxde nos basses-cours. Cette volaille, 
dont le nom vient de celui de l'Inde , donne' 
mal à propos au Nouveau-Monde, comme 
à la partie de l'Asie connue particulièrement 
à la suite du passage du cap de Bonne-Es­
pérance, est originaire de l'Amérique sep­
tentrionale, et elle passe pour avoir été im­
portée en Europe par les jésuites. M. Bosc 
nous assure avoir vu, en Caroline, les din­
dons dans l'état sauvage, même à peu de 
distance des villes, sous la couleur d'un 
brun noir, avec des lignes fauves à reflets 
dorés,ayant une chair aussi délicate que celle 
du faisan; ne ressemblant, en conséquence, 
presque en rien à<celle de ceux de nos basses-
cours , et pesant jusqu'à quarante livres ; 
c'est-à-dire l e double des nôtres, qui sur­
passent pourtant aussi de plus du double les 
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plus forts coqs du genre poule . Le d indon 

mâle, comme le coq p o u l e , surpasse sa fe­

melle au moins d'un tiers en grandeur et en 

grosseur; sa chair est moins tendre et moins 

dél icate; les caroncules rouges qui garnis­

sent sa tête sont plus fo r tes , et il por te un 

bouquet de cr in au milieu de la poi t r ine . 

Dans l'étal domestique la plupart des d in­

dons sont noirs , quelques-uns g r i s , de plu­

mages très variés , et d'autres blancs. Ils 

v ivent à peu près l'âge des poules ; mais en 

vieillissant leur chair devient coriace ; le 

mâle d'ailleurs n'est à conserver , pour la r e ­

p roduc t ion , que jusqu'à trois ou quatre ans, 

parce que plus ta rd il devient méchant , et tue 

les autres volailles quand il peut les j o i n d r e . 

U n seul peut suffire pour dix ou douze 

d i n d e s . 

Le d indon se n o u r r i t , comme la p o u l e , 
1 de grains, de fruits, d 'herbe^ 'd ' insectes , de 

chai r d 'animaux, et de pâfca de toute espèce 

de substances farineuses et amidonacées . 

Il faut éviter p o u r l u i , comme p o u r toutes 

les autres volailles, les tourteaux des amandes 
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arriéres qui sont pour elles devra i s po isons . 

Ayant une force suffisante, le d indon at taque 

e tdépèce mêmejusqu'àdes couleuvres .Lors­

qu'il a trouve' de ce genre de repti les, il a p ­

pelé ses compagnonsj tousviennent en tourer 

r a n i m a i , le forcent à se replier , et l 'assom­

ment à coups de Lee , qu'ils donnen t et r e ­

tirent avec une prompti tude extrême. J ' en 

ai vu t u e r , dans les basses-cours, des poules 

malades, des pigeons et même des chats. Il 

faut éviter qu'ils ne mangent t rop de sau­

terelles, car elles pourraient leur d o n n e r Je 

flux de vent re . 

Il convient d ' avo i r , pour les d i n d o n s , 

un poulailler part icul ier , ayant desjuchoirs , 

des entrées , et des boulins proportionne's à 

leur grosseur . Mais ce poulai l ler , qu 'on ne 

peut tenir trop p r o p r e m e n t , comme celui 

des poules , ne sert giTèrc que pour la pon te , 

les couvées , e l les élèves. Quant au coucher 

des d indons , lorsqu'ils ont atteint trois à 

quatre mois , ils se t rouvent mieux dans la 

basse-cour que par tout ailleurs; aimant poui» 

passer la nuit à se placer au grand air . O n 
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leur en donne la facilité en élevant une ou 
plusieurs sortes de mâLs de cjuinze à vingt 
pieds , surmontés d'une vieille roue. Ils 
pourraient aimer à se jucher à une plus 
grande hauteur; m a i s nous recommandons 
de ne point trop élever les mâts, parce que, 
comme ils en descendent par le vol, ils 
pourraient se blesser , et même 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 à un demi-mètre les unes des autres. 
Si la première va du nord au midi, la se­
conde va de l'est à l'ouest, et ainsi succes­
sivement. Parfois quelques dindons restent 
sur les traverses les plus élevées ; mais en 
général il vont tous, au plus haut, sur la 
roue, et ils la remplissent autant qu'ils y 
trouvent de place. Jamais ils ne se portent 
mieux et n'ont autant de disposition à en­
graisser que quand ils n'ont point d'autre 
demeure. 

La dinde, à moins de soins extraordi­
naires , ne fait guère que deux pontes par 
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an. La première d 'une vingtaine d'œufs et 

la seconde de douze à quinze . Elle a plus 

de disposit ion que la poule à por ter sa ponte 

à l 'écart , et pour la découvr i r , il faut sou­

vent la gue t t e r ; cependant on l 'habitue à 

son local en l'y enfe rmant , lorsqu'on sait , 

par le toucher , qu'elle va commencer à pon­

d r e , et lorsqu 'une fois elle y est habituée , 

il es t rare qu'elle s'en écarLe. Quant à la levée 

des œufs , et à la couvaison qui dure t rente 

à trente-un jours , le tout se fait comme nous 

l'avons ind iqué pour la poule . Ajoutons 

néanmoins que la d indea un désir plus a r ­

dent pour couver : faute d 'œufs , elle cou­

verait des pierres ; e t se mettant s u r le n id , 

si on n 'y veillait pas avec encore plus d e 

soin que p o u r la p o u l e , elle y périrai t i n ­

failliblement sans aller p rendre de n o u r ­

ri ture. 

Au p r i n t e m p s , époque où cette espèce 

de volaille se l ivre le plus à l ' amour , la f e ­

mel le piaule plus souvent qu'à l 'o rd inai re , 

et les caroncules d e la tète du mâle p rennen t 

une couleur plus v ive : celui-ci fait presque 
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continuellement la r o u e , en arrondissant 

les plumes de sa queue , en abaissant ses ai­

l e s , en marchant avec gravite' et en r épé -

t a n t , au moindre son qu'il e n t e n d , son fort 

gloussement qu 'on lui fait répe'ter au reste , 

presqu'en tout t e m p s , par u n cri imilatif. 

La d inde p romène doucement ses peti ts; 

mieux que la pou le , elle en écarte l'oiseau 

de proie ; mais elle n'en a ni la réserve , ni 

la sobriété' ; elle mange leur n o u r r i t u r e : il 

faut donc la leur donner dans u n e case où 

elle ne puisse l 'a t teindre. Les d indonneaux 

sont très délicats dans les premières semai­

nes de leur âge. On leur donne alors des 

orties gnèches ou du p e r s i l , des viandes 

cuites hachées très menues et mêlées avec 

des jaunes d'oeufs , durcis par la cuisson , et 

de la mie de pa in . Il impor te surtout de les 

éloigner des grains de vesce , de pois car­

rés , d ' e r s , qui sont pour eux des poisons, 

et de la l a i t ue , qui les relâche et les fait 

également mour i r . Les herbes aromatiques 

et échauffantes leur sont plus salutaires. Il 

faut les teni r dans u n lieu sec et d'une tem-
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péra lure donce ; les éloigner de toute hu­

midité , n 'avoir dans leur local aucun car­

reau ou dalle de p ier re qui puisse leur r e ­

froidir les pattes, ne les sortir que très peu 

et toujours dans le milieu du jou r pa r un 

beau temps , e'viter aussi la grande a rdeur 

du sole i l ; la moindre pluie qu'ils rece­

vraient peut leur donner une diarrhée no i re 

et les faire mour i r très promplement . Si 

malgré tous ces s o i n s , ils venaient à être 

mouillés, il faudrait, sans re tard , les essuyer 

et les remettre" dans un local à la chaleur 

d 'environ vingt degrés de Réaumur . Les 

personnes qui ont l 'attention de leur en­

voyer chercher , tous les j o u r s , des œufs 

de fourmis , comme on le fait pour les fai­

sandeaux, aident beaucoup à leur éduca­

tion. Le r o u g e , à l'âge de deux mois , com­

mence à pousser aux d indonneaux ; et c'est 

encore pour eux un moment très cr i t ique 

où il en pér i t toujours beaucoup , si on ne 

les traite pas avec une attention très p a r t i ­

culière : les mêmes s o i n s , le même éloigne-

ment de toute humidi té qu'après leur nais-
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sance est encore ici à r e c o m m a n d e r , ainsi 

que toutes les nourr i tures faciles à digérer 

pour leur faible es tomac , tel que le pain 

émietté t rempé dans du vin ; l'orge et 

les fèves bouill ies. Mais cette époque pas­

sée , ils ne tardenr pas à deveni r robustes ; 

ils peuvent se passer de leur mère , et le 

froid parait même leur ê tre aussi favorable 

alors qu'il leur était contraire dans leur 

jeunesse . 

On a tenté sur les d indons l 'opération du 

chaponnage : mais ils y résistent mal , et elle 

ne semble pas ajouter r ien d'avantageux à la 

qualité de leur chair et à leur engrais . Aussi 
ne la p ra t ique- t -on pas dans les fermes. 

Aussitôt que les chaumes sont l i b res , 

après la moisson, les fermières réunissent 

leurs d indons tous ensemble ou par grandes 

bandes de quatre-vingts à c e n t , et elles les 

font garder par des enfans dociles et sages 

qui les conduisent doucement , pas t rop loin 

pour ne les point fatiguer , en les faisant al­

ler devant eux, et en les tenant rassemblés 

avec des gaules qu'ils t iennent à la main. 
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Dans cette espèce de picorée , les d indons 

c o m m e n c e n t , et souvent même achèvent 

leur engrais. N'arrivent-ils pas au degré' de 

graisse voulu? on peut leur donner , à fa mai­

son, en supplément , des pâtées faites avec 

des pommes de terre ou d'autres substances 

dans lesquelles on broie quelquefois des 

glands, des fa înes , ou des châtaignes, 

qu'ils savent aussi très bien manger entiers 

quand ils les t rouvent dans les champs. 

Dans divers lieux , des engraisseurs les em­

pâtent, comme les chapons , en leur faisant 

avaler des boulettes de pâte de substance 

farineuse : d'autres leur font avaler des noix 

entières qu'ils digèrent admirablement ; une 

le premier j o u r , deux le s econd , et suc­

cessivement en augmentant le nombre qu 'on 

élève quelquefois jusqu'à vingt et t rente par 

jour; mais alors leur chair qui en contracte 

un goût huileux n'est pas du goût de tout 

le monde . 

Il y a des ménagères qui conservent les 

tuisses et les ailes ou plutôt les épaules des 

dindons 7 comme celles des oies , dans de la 
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graisse de p o r c , re'unie à celle que donnen t 

ces abattis , par leur cuisson qui se fait 

après les avoir laissés empiles, pendan t quel­

ques j o u r s , dans des pots avec un saupou­

drage de sel. 

La plume des d indons blancs a été sou­

vent très recherchée par les plumassiers , 

parce qu'elle p r e n d et conserve facilement 

les couleurs les plus éclatantes et les plus 

parfaites. Lorsque les dames por ta ien t des 

p lumes , dites d 'autruche , les plus belles de 

ces plumes n 'étaient que factices, et formées 

de petites plumes de d indons attachées sur 

1111 t u y a u . Nous a v o n s connu de petits fer­

m i e r s fa i re , par ce c o m m e r c e , tout le bien-

être de leur famille. On ne re t i re a u x d in­

dons que les plumes à demi-duvet de dessous 

les ailes et la poi t r ine . Il s'est t rouvé des 

époques , où cette levée de plumes s'est ven ­

due jusqu'à trois à quatre francs par d indon 

qui la renouvelai t qua t re fois par an . 

Plusieurs agronomes ont avancé que la 

blancheur , dans le d indon ,n ' é ta i t qu 'une va­

r iété due au hasard, qui ne se reproduisai t 
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pas : c'est une erreur : quoique due au ha­

sard, celle vane'le'se conserve parfai tement, 

e t i l e s t aussi rare dans une dindonnerle de 

cette couleur , bien conserve 'e , d'en t rouver 

de difféiens que d'en voir des blanca ou des 

gris dans une d indonner i e de la couleur 

noire qu i est la plus ord ina i re . 

P o u r les couvées, la d inde peut r e n d r e 

le même service que les chapons : elle couve 

très b ien toute sorte d'reufs. On peut lui 

en d o n n e r jusqu'à t rente de pou le s : il faut 

la choisir d 'une médiocre taille, afin qu'elle 

ne les écrase point par son poids . Quelques 

fermières leur font encore couver , comme 

à la poule , des œufs de cane, mais elles ne 

valent r i en pour conduire les cane tons . 

C'est une chose assez curieuse, lorsqu 'on 

leur en a conf ié , de voir leur embarras , 

et leur inqu ié tude , lorsque ceux-c i , por tés 

par l ' instinct nature l , se l ancen tà l ' eau . U n e 

fermière qui veut faire beaucoup d'clèves 

de volaille peut économiser beaucoup de 

poules couveuses, en conservant quatre ou 

cinq d i n d e s ; car non-seulement celles-ci 
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couvent le double d'oeufs, mais on peut 

aussi très facilement leur faire faire deux 

couve'es dans chaque p r in temps . Or , pour 

les couve'es, c inq dindes peuven t r e n d r e 

autant de service que vingt poules , et elles 

causent bien moins d 'embarras . 

La p in tade , or iginaire d 'Afrique, à plu­

mage c e n d i é bleuâtre , a fait, sous le nom 

de poule de Méle'agre, les délices delà table 

des Grecs et des Romains : elle a été en­

suite négligée, et elle n'a reparu dans les 

basses-cours , parmi les volailles, que depuis 

env i ron un siècle : on lu i a reproché comme 

au paon un cri désagréable : cependant 

elle ne le manifeste qu'au moment où elle 

demande à couver , lorsqu'il y a du chan­

gement dans l 'atmosphère, ou lorsqu'elle 

est agitée d e quelque cra in te . U n e vient-

elle à ép rouver un accident? toutes les autres 

accourent et r éponden t à son cr i . 

L e mâle de la p in tade se dist ingue diffi­

ci lement de la femelle au premier coup 

d'œil. La différence pr incipale , c'est que 

le premier a les paupières bleues et que la 
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seconde les a rouges. A Saint-Domingue 
«u elle est naturalisée domestique et sau­
vage, elle a dans ce dernier état la tête 
presque toute noire, et une chair beaucoup 
plus délicate, et par conséquent plus recher­
chée. Les jeunes pintadeaux s'élèvent de la 
même manière, et avec les mêmes substances 
que les dindons : peut-être réclameraient-
ils encore plus le secours des œufs de four­
milière, si on voulait avoir un très grand 
succès dans leur éducation. 

Comme dans les faisans et les dindons, 
un mâle pintade peut suffire à dix à douze 
poules. Cependantil aime à accompagner la 
femelle au moment de la ponte- Fait-on 
habiter les pintades avec les poules? on 
les voit toujours se mettre les unes à côté 
des autres. Cette espèce de volaille qui a 
beaucoup de l'habitude des perdrix ordi­
naires, conserve toujours un caractère sau-
yage; elle se laisse difficilement approchai ; 
elle aime- les bois et les champs de blé et de 
prairies pour faire sa ponte qui est toujours 
abondante et qui dure long-temps, souvent 
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jusqu'au mois d 'août : elle cache son n id 

autant qu'elle le peut , elle a de la r é p u ­

gnance à p o n d r e dans le poulailler, et il 

faut beaucoup de soins pour l'y habi tuer . 

Ses œufs de couleur de chair foncée un peu 

ve rdâ t r e , sont plus peti ts que ceux de la 

poule , quoiqu'elle la surpasse un peu en 

grosseur. V u que la ponte finit t rop tard 

pour couver , et pour avoir des pintadeaux 

dans les temps les plus doux ; qu'elle est sau­

vage, qu'elle a des disposit ions à s 'écarter, 

et que ses petits peuven t deveni r la proie 

des r e n a r d s , et d'autres mauvaises bê tes , il 

vaut mieux lever ses œufs avec soin tous 

les j o u r s ; et les d o n n e r à couver à des dindes 

qui s'en acquit tent toujours très b ien . Les 

pintadeaux écloseot après vingt-huit à yingt-

neuf jours d ' incubat ion, et lorsqu'ils ont 

at teint cinq à six semaines, ils s 'accordent 

très b ien du régime ord ina i re des poules . 

Par son a p p é t i t , la p in tade s'engraisse 

naturel lement , si on lui donne une abon­

dante nou r r i t u r e . E tan t j eune , sa chair est 

délicate, et elle îessemble u n peu à celle du 
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faisan : mais en vieillissant elle devient 

dure et cor iace. 

Le paon, presque de la taille du d indon 

et u n des plus beaux oiseaux de la na ture , 

quoique son cri aigu qui annonce la pluie 

soit très désagréable, est originaire des 

I n d e s ; il se distingue à une aigrette de plu­

mes de'lie'es, et larges par le bout , qui orne 

sa tête. Son plumage ord ina i re , car il y 

en a de blancs, et d'autres variétés, offre l'as­

semblage des couleurs, de l'éclat des métaux 

et des pierres les plus précieuses ; sa taille est 

élancée et son por t est noble et fier. Dans le 

mâle, des plumes placées sur le c roup ion , 

se prolong-ent de plusieurs p ieds , et par 

d'admirables reflets, elles offrent le violet , 

le ve r t lu i san t , et les couleurs de l'or le plus 

pu r . Il relève à volonté sa queue et rabat 

ses ailes , comme le d i n d o n , pour faire la 

r o u e , mais avec beaucoup plus de grâce. 

Le paon , si estimé par les anciens , et en­

core plus dans les temps de chevalerie où 

il n'était jamais servi sur les tables que par 

les dames les plus distinguées par la beauté 
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a g 8 CHAPITRE XIT. 

et par la naissance, n'a pas que son cri de 

désagréable; il ty rann ise souvent les autres 

volailles dans la basse-cour , abîme les com­

bles sur lesquels il aune à s'élever, et dévaste 

les potagers et les vergers . 

Le paon vit une vingtaine d 'années , et 

la femelle ne p o n d qu'à l'âge de deux ou 

trois ans , sept ou huit œufs pour l 'ordinaire: 

ce qu'elle renouvelle souvent deux fois par 

année . Comme la p in tade , elle place son 

nid dans des l ieux écartés, et autant qu'elle 

le peut dans des buissonsl rès fourrés où on 

tâche de le découvr i r . Quelquefois elle d é ­

pose ses œufs cà et là, et il faut avoir soin 

de les ramasser. P e n d a n t les trois ou quatre 

premiers j o u r s , lorsque ses petits sontéc los , 

elle les fait coucher sous elle dans quelque 

haie très épaisse. Après celte époque , elle les 

fait coucher sur les arbres ou sur d'autres 

l ieux élevés où souvent elle les monte , étant 

sur son dos , les uns après les autres . Il con­

vient dans leur jeunesse de les écarler du 

mâle , parce qu'il les tue quelquefois. Ceux 

qui veulent élever cette espèce de volaille, 
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fon t b i e n d ' a v o i r e n c o r e r e c o u r s à la d i n d e 

p o u r les c o u v é e s q u i d u r e n t u n e t r e n t a i n e 

d e j o u r s . L e s p a o n s c o u c h e n t i s o l e ' s s u r l e s a r -

b r e s , s u r le h a u t d e s c h a r r e t t e s à r i d e l l e s e'ie-

v é e s , e t q u e l q u e f o i s s u r la c i m e d e s to i t s d e 

la b a s s e - c o u r . La c h a i r d e cet o i s e a u n'e'tant 

plus r e c h e r c h e ' e p a r les g o u r m e t s , il s 'en 

e'iève t r è s p e u d a n s les f e r m e s , e t p a r c e t t e 

r a i s o n n o u s n e n o u s e 'Lendrons pas d a v a n ­

tage s u r la d e s c r i p t i o n d e sa v i e d o m e s t i q u e 

qu i au r e s t e , à l ' e x c e p t i o n de ce q u e n o u s 

v e n o n s d ' e n d i r e , n e dif fère p o i n t d e cel le 

des p i n t a d e s , d e s p o u l e s e t d e s d i n d o n s . 

Le p i g e o n , q u i v i t s e p t à h u i t a n s , en 

fami l le , c h a q u e m â l e a v e c sa f eme l l e , s ' o c -

c u p a n t l 'un e t l ' au t re d e l e u r p r o g e ' n i t u r e , 

fa isant l e u r n i d e n s e m b l e , se s u c c e ' d a n t 

t o u r à t o u r d a n s la c o u v é e d e d e u x œufs 

qu i d u r e d i x - h u i t j o u r s e t q u i p r o d u i t o r ­

d i n a i r e m e n t le c o u p l e d ' u n e n o u v e l l e u n i o n , 

qu i es t l ' image p a r sa d o u c e u r , ses a m o u r s , 

et sa f idé l i t é , d e la t e n d r e s s e c o n j u g a l e la 

p lus p a r f a i t e , e s t d ' u n e g r a n d e i m p o r t a n c e 

d a n s l ' é c o n o m i e r u r a l e . Sa c h a i r un p e u 
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noire e s t , dans l'état de pigeonneau, déli­

cieuse, fortifiante, convient à tous les es­

tomacs, et sa iiente d o n n e dans les fermes, 

comme nous l'avons déjà dit , un des plus 

p réc ieux engra is . Sans vouloir rechercher 

si son origine vient du pigeon ramier et 

sauvage des forets, nous en reconnaî t rons , 

parmi ceux qui vivent en domestici té , deux 

espèces principales qui en présentent l'une 

et l 'autre un grand nombre de variétés. La 

première de ces deux espèces est le gros 

pigeon de volière très productif . N o n o b s ­

tant , il faut lui p rocu re r une nour r i tu re 

abondan te , ne sachant presque r ien cher­

cher par lu i -même : il fait l 'ornement et le 

profit, mais un peu coû teux , des petits co ­

lombiers des amateurs à la ville et à la cam­

pagne : il ne vaut r ien dans l 'économie des 

fe rmes : là il serait d 'un entret ien t rop dis­

pendieux ; au reste, s'il venai tàs 'écar ter dans 

les champs, son vol n'est pas assez rapide 

p o u r le sauver des courses de l'oiseau de 

p ro ie , et il en deviendra i t la v ic t ime. L e 

pigeon biset qui fait noi re seconde espèce, 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



ord ina i rement de couleur ardoise cen­

drée , mais qui varie infiniment depuis cette 

couleur jusqu'au blanc le plus parfait, est 

celui qui peut être très product i f dans 

les fermes. P a r son vol extrêmement rap ide , 

il se préserve des oiseaux de p r o i e : il va 

chercher dans les champs, dans la basse-

cour et dans les fumiers , les graines de 

toutes les plantes qui peuvent s'y t r ouve r : 

elles en t ren t souvent pour plus des trois 

quarts dans sa nour r i tu re . Sous ce rappor t , il 

est doncdoublementuLJleaux fermiers ,puis­

que tout en purgeant leurs récoltes de mau­

vaises graines, il se nour r i t sans r ien coûter . 

Il ramasse à la véri té très p romptement le 

grain derr ière les semeurs, mais n'étant pas 

pulvérateur , ne grattant jamais la terre et 

ne pouvant ramasser que ce qui se t rouve 

à la surface, on se préserve de ses rapines 

en ne tardant pas à couvr i r les semis. S'il 

peut causer quelques désordres,c 'est dans les 

grains en tiges versés sur terre ; mais comme 

la récolte de ces grains ne tarde jamais à se 

faire après leur versement qui p r é c é d a 
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toujours de peu leur matur i té , 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 cpû est b ien 

vu , car c'est vraiment la seule époque oit le 

pigeon puisse causer de grands dégâts. 

Les gros pigeons de volière bien nour ­

ris font une couvée tous les t ren te-c inq à 

quarante jours : ies pigeons b ise t s , d'ail­

leurs beaucoup plus pe t i t s , n 'en font guère 

que trois à quatre par an j, m a i s aussi ne coû­

tent-ils presque rien à nourr i r ; à peine s'ils 

d iminuent la rat ion des autres volail les, à 

laquelle ils ne cherchent vraiment à part ic i­

per que dans les temps où ils ne t rouvent 

pas assez abondamment leur vie aux champs 

dans lesquels ils se r enden t de compagnie et 

par bandes immenses . Ils aiment singuliè­

rement le sel et presque toutes les choses 

salées. Dans les vieux bàtimens à plâtras , 

s'il y a décomposi t ion en salpêtre , on les 

voi t s'y attacher avec la plus grande ardeur , 

et y faire, malgré leur bec t e n d r e , des trous 
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à force d'y becqueter . Il est donc très c o n ­

venable de leur je ter , dans une place p r o ­

pre de leur co lombier , quelques poignées 

de sel deux ou trois fois par semaine. 

Le colombier doit se t rouver au milieu 

de la basse-cour ou sur l'un des corps de bâ­

timent cju'il doit surmonter ; il faut le b lan­

chir à l 'extérieur, afin que les pigeons le 

voient de l o in ; leur entrée s'y t rouve bien 

placée si elle est vers le m i d i , ayant sur le 

devant une dalle en p i e r r e , afin qu'ils puis­

sent s'y reposer avant d 'ent rer . Deux fenê­

tres vitrées , une au sud-ouest et une au 

sud-es t , garnis de treillage en fil de fer en 

dedans et en d e h o r s , afin d 'en garantir le 

verre contre les pigeons q u i , par er reur , 

peuvent se jeter à travers , ne sont pas i n u ­

tiles , tant pour éclairer le colombier que 

pour y por ter les rayons du soleil. Quant à 

la fenêtre, d 'entrée pour les p i g e o n s , elle est 

assez large si elle a deux pieds carrés; elle ne 

doit pas rester l ibre , car l'oiseau de proie 

pourrait y passer : plusieurs mâles pigeons, 

en se mettant a u - d e v a n t , pourra ient aussi 
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en empêcher l 'entrée aux au t res . El le doit 

être garnie d 'une por te qui laisse c inq pou­

ces par des sous , pour passer les p igeons , 

et elle doit avoir dans le milieu quatre pe ­

tits trous en demi-lune, garnis chacun d 'une 

petite planchette en a v a n t , pour poser et 

passer les pigeons q u i , en arr ivant au co­

lombier , t rouven t prise par d'autres , la 

place du bas d e l à fenêt re . Il est important 

de garnir tous les bo rds de celte fenêtre , à 

un mètre au moins de dis tance , d 'ardoises, 

de feuilles de fer-blancou de cuivre ver ­

nisse', afin d'eu éloigner les rats , les fouines 

et toutes les mauvaises bêtes qui mangent 

les œufs , les p igeonneaux et même les p i ­

geons, et qui causeraient dans le colombier, 

sans ce moyen et tous ceux d 'une bonne fer­

meture , des de 'sordres, toutes les nui ts , qui 

de'soleraient les doux et paisibles habitans 

de cette demeure , et la leur feraient même 

déser ter . 

Un colombier, soit sous la forme r o n d e , 

soit sous la forme c a r r é e , ou au t remen t , 

doit avoir quinze à d ix -hu i t pieds d'éléva-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



t i o n e n d e J a n s œ u v r e , e t u n d i a m è t r e a u 

m o i n s a u s s i g r a n d ; les p i g e o n s a i m a n t à s e 

t r o u v e r l a r g e m e n t loge's . Il d o i t se t r o u v e r 

d i v e r s e s p i è c e s d e c h a r p e n t e d a n s s o n i n t é ­

r i e u r p o u r q u e l e s p i g e o n s p u i s s e n t s 'y p o ­

ser ; il f au t qu ' i l s o i t b i e n b â t i et b i e n p l a ­

f o n n é e n b r i q u e , afin de n ' ê t r e p o i n t p e r c é 

p a r les r a i s , e t g a r n i de b o u l i n s e n é c h i ­

q u i e r , en p l e i n m u r , c h a c u n d ' e n v i , - o i i s e p t 

p o u c e s c a r i é s et d e la f o r m e q u e n o u s a v o n s 

d é c r i t e p o u r le p o u l a i l l e r . Il n ' e s t p a s maL 

q u e les b o u l i n s s o i e n t u n p e u p l u s é t r o i t s 

à l ' e n t r é e q u e d a n s le f o n d , afin d e m i e u x 

y c o u v r i r les p i g e o n s e t les n i c h é e s . Les 

b o u l i n s n e do ivenL ê t r e c o m m e n c é s q u ' à e n ­

v i r o n s i x p i e d s a u - d e s s u s d u p l a n c h e r , e t 

u n e éche l l e p o r l a i i v e , si le c o l o m b i e r est 

c a r r é , o u t o u r n a n t e s u r u n p o t e a u à p i v o t , 

s'il e s t r o n d , c e q u i v a u t m i e u x , d o i t s 'y 

t r o u v e r , t a n t p o u r v i s i t e r les c o u v é e s q u e 

p o u r d é n i c h e r les p i g e o n n e a u x . La v i s i t e 

d u c o l o m b i e r d o i t se fa i re t r è s p r o m p t e -

m e n t , afin de n e p o i n t é c a r t e r I r o p l o n g ­

t e m p s les c o u v e u s e s d e l e u r s n i d s , e t d e 

i 3 . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



l'aire refroidir les œufs en incubat ion . 

Le colombier doi t ê t re t e n u , quant aux 

bou l in s , aussi p rop remen t que le poulail­

ler. La fiente qui tombe sur le plancher est 

relcve'e ord ina i rement deux fois par a n , 

aux semailles d 'automne et de p r i n t e m p s , 

pour être mêlée avec celle des autres v o ­

lailles , qu 'on a dû mettre en réserve . Il 

vaudrai t mieux l 'enlever plus s o u v e n t , une 

fois tous les mois ou six s ema ines , parce 

que les pigeons détestent la mauvaise o d e u r ; 

aussi est-ce une bonne pra t ique que de sus­

pendre des herbes a r o m a t i q u e s , telles que 

de la lavande , de la sauge , e tc . , aux murs 

de leur demeure . U n colombier doi t avoir 

au moins le double de bou l ins que de paires 

de p i g e o n s , afin de faciliter le renouvel le ­

ment des nichées : celui qui peut en occupe 

six cents est d 'une assez belle d i m e n s i o n , 

et Ton doit être satisfait s i , vu les couvées 

qui manquent toujours , i l donne par an cinq 

a six cents paires de pigeonneaux, et soixante 

à soixante-dix hectolitres deco lombin e. 

Lorsqu' i l s'agit de peupler nouvellement 
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u n co lombie r , quelques personnes y met­

tent sur la fin de l 'hiver, de jeunes pigeons 

qu'elles ont éleve's l 'année précédente , en les 

p renant aux nichées,à l'âge d 'environ quinze 

jours et eu les élevant a la main comme on 

le fait pour les autres oiseaux. Mais le meil­

leur m o y e n , c'est de p rendre des pigeons 

d'un au.t dans un lieu éloigné de quelques 

lieues, dans la crainte qu'ils ne re tournent à 

leur première habitation ; de les tenir en­

fermés dans le colombier, jusqu'à ce qu'ils 

aient des œufs en couvaison, en leur y d o n ­

nant à boire et à manger et surtout de la vcsce 

et des grenailles mêlées j car les pigeons 

vivent mal d'une seule sorte de grains. Alors 

o n les laisse sortir pendant quelques jour s , 

sur le s o i r , afin que l 'approche de la nuit 

leur _ôie l 'envie de s'éloigner. Au bout de 

huit o u d ix jours on peut leur d o n n e r une 

entière l iberté ^ et si on ne déniche point 

ou très peu de pigeonneaux, pendant une 

annéeou deux^ l eco lombie res tb ien tô tga rn i 

s'il est d 'une construction à en écarter toutes 

les mauvaises bêtes dont il convient au 
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reste de purger toute la ferme, par les p i è ­

ges qu 'on leur tend de toute part . Lorsque 

dans un colombier on laisse des jeunes 

pour la r epopula t ion , il est sage de n e 

point choisir des pigeons b lancs , parce 

qu'étant vus de plus loin et mieux, ils sont 

plus exposés à être poursuiv is par l 'o iseau 

de p ro ie . I l est encore p r u d e n t , dans une 

première popula t ion , de choisir des paires 

bien accouplées , parce que , s'il s'y t rouvai t 

u n supp lément de mâles , ils t roubleraient 

toute la compagn ie , pour partager les c o ­

lombes . 

Les pigeons étrangers connaissant l 'heure 

à laquelle on d o n n e à manger à la volaille , 

se r enden t au repas de toute p a r t , quand 

ils ne sont point nourr is par leurs maîtres. 

On a p r o p o s é , pour les en écar te r , de chan­

ger les heures de ces repas ; mais o n t rompe 

autant les s i ens que les autres : le meilleur 

de tous les moyens c 'est de fermer sa fuie , 

de temps à au Ire y et de faire la guerre à 

tous les pigeons ,' q u i , p e n d a n t cette fer­

meture , se présentent à la basse-cour , pour 
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part iciper au repas ordinaire de Ja volaille. 

Dans les oiseaux aquatiques on pourrai t 

comprendre une grande partie de tout le 

genre canard , depuis le canard sauvage jus­

qu'au c y g n e : mais deux espèces seulement 

inte'ressant en particulier la culture rurale , 

l 'oie et le canard c o m m u n , nous nous b o r ­

nerons à parler de celles-ci. Les autres doi ­

vent ê t re renvoyées au traité des chasses , 

comme ne pouvant intéresser que les pos­

sesseurs d'étangs et de r ivières , ou les loisirs 

du cuhiva leur . 

Le canard se dislingue ordinai rement par 

son collier b l anc , et par son plumage ar­

doise ou bleuâtre : la femelle, sans collier, 

a le plumage plus gr is ; m a i s , comme dans 

presque lous les a n i m a u x domestiques ces 

distinclions var ient à l 'infini, jusqu'à une 

blancheur complète . De tous les oiseaux de 

basse-cour, le canard est le plus product i f ; 

il ne demande guère à son maître que de 

l'eau pour le j o u r , c 'est-à-dire une mare ou 

un ruisseau qui lui est absolument néces­

sa i re , et une retrai te pour la nu i t . Mais il 
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nefaut pas lui confier des viviers où ou dé-

sire conserver du petit po i s son , car il ne 

tarderai t pas à le dé t ru i re . Dans l'état sau­

vage , le mâle accompagne toujours sa fe­

melle, et dans l'état domes t ique , il est p o ­

lygame ,• un seul peut suffire à huit ou dix 

canes. 

Les canards sont sujets à s'éloigner pour 

aller aux mares qu'ils peuvent éventer . Il 

faut y vei l ler , parce que le r enard qui est 

souvent à leur p i s t e , pourra i t les at taquer 

dans le chemin , où ils ne t rouveraient point 

de pièce d'eau pour s'y lancer et se garan­

tir de ce cruel e n n e m i . 

Le canard , excessivement glouton, et di­

gérant avec une p rompt i t ude incroyable , 

engraisse b ien v i t e , lorsqu'il a suffisamment 

à manger , soit des substances animales , soit 

des substances végétales. Les feuilles de lai­

tues , de bettes , de choux , et de beaucoup 

d'autres plantes potagères , sont de son goût ; 

il recherche toutes les espèces de l imaces , 

les restes de la cuisine font ses délices,, et 

tous les grains lui sont bons : les pommes de 
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terre c u i t e s , et toutes les substances fari­

neuses , la drèchc dans les pays à fabrica­

tion de b i è r e , sont excellentes pour ache­

ver son engrais . L e canard vit à peu près 

l'âge de la poule . Le meilleur moment d'en 

faire usage pour la c u i s i n e , c'est a s e p t , 

hui t , à dix mois. Après cet âge sa chair 

devient dure e t coriace. Il vaut mieux le 

faire m o u r i r , pour le manger , par l'étouffe-

ment que par la saignée. 

Le canard n'est pas seulement avantageux 

pour sa cha i r , il l'est aussi par ses oeufs, 

par ses plumes du ventre et du cou qu'on 

lève en mat et en septembre et qu 'on fait 

sécher au four après la sort ie du pa in , pour 

les conserver . La cane peut d o n n e r , par 

p o n t e , une c inquanta ine d 'œufs , si on a 

soin de les lui enlever , comme aux pou le s , 

avec l 'at tention de lui en laisser quelques-

uns , réels ou figuratifs ' de couleur na tu­

relle , é t a n t , sur cet a r t i c le , b ien plus dif­

ficile à t romper que les volailles gallinacées 

des basses-cours. L'œuf de la cane est d'un 

blanc v e r d â l r e , plus gros et moins délicat 
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que celui de la poule ; cuit à la mouillette, 

son blanc devient moins laiteux que de 

couleur et de consistance de colle t ranspa­

ren te . Son incubat ion dure une t rentaine 

de j o u r s , et une cane n'en peut couver que 

dix à d o u z e ; elle ne veut point cive tour-

menle'e sur son nid qu'elle abandonne aux 

moindres contrariétés qu'elle y é p r o u v e ; 

elle est aussi sujète, si on ne lui in terdi t pas 

de sorlu-, de s'en aller à la r iv ière ou a la 

mare , dès qu'elle a quelques canetons éclos, 

et de délaisser ceux qui ne sont pas en­

core sortis de la coquille. Pendan t les sept 

à hui t premiers j o u i s de leur naissance, 

on p e u t donner aux canetons de la mie 

de p a i n , des légumes cuits et de l'orge 

boui l l 'e , e t c . ; après quoi ils peuvent se pas­

ser de tout soin part iculier ; néanmoins on 

doit éviier , pour e u x , les eaux remplies de 

sangsues : ce ver aquatique peut s 'attacher 

à leurs paites et les faire mour i r . 

Lorsqu 'on fait élever des canetons par 

des poules , il couvieut de les tenir enfer­

més avec elles dans un local part icul ier , où 
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l'on a soin de tenir quelques petits baquets 

remplis d'eau, afin qu'ils n'aillent p o i n t a la 

mare, parce que la mère n 'ayant pas le loi­

sir de les en faire sort i r à temps , ils pou r ­

raient s'y t rop refroidir et pe'rir. 

Plusieurs fermières , quoiqu 'un peti t lo­

cal part iculier soit bieri préférable pour 

loger les canards , les font aoucher 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-

rorre au-dessous de ceux destinés à la ponte 

des poules . Comme les canards se blotissent 

sur les planchers qu 'on doit leur garnir de 

paille sèche pour passer la nu i t , et qu'ils 

peuvent être salis dans le poulail ler , par la 

fiente des poules qui tombe du haut des ju-

choirs , il est convenable de leur p rocure r , 

le long d 'un des murs, une grande case cou­

verte pour qu'ils s'y placent à l 'abri de toute 

o rdu re . Il est rare que dans le poulailler 

ils at taquent les poules,- cependant ils le font 

dans la basse-cour : ils leur t i rent des plu­

mes , et s o u v e n t , soit par g o û t , soit pour 
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en débarrasser leur bec , ils avalent ces plu­

mes avec avidi té . 

L e cana rd , dit de B a r b a r i e , originaire 

de l 'Amérique mér id iona le , plus gros du 

double que nos canards communs qu i s'é­

lèvent p o u r t a n t , surtout en N o r m a n d i e , 

jusqu'à six à sept l iv res , remarquable par 

sa tèlc couver te de caroncules d'un rouge 

vif, figure aussi depuis long-temps dans nos 

basses-cours; néanmoins , sa chair qui n'est 

pas dé l ica te , et qui t ient d 'ai l leurs, d'une 

h u m e u r qui lui filtre du croupion, un goût 

m u s q u é , répugne à presque tout le monde . 

On en marie le mâle avec la cane commune, 

no t re canard refusant celle de Barbar ie , afin 

d'en obteni r une espèceplus grosse ; mais les 

mulets qui en résultent, quoique sans odeur 

de musc , n 'ont jamais non plus une chair 

très délicate. Ces mulets se reproduisent 

difficilement ent re e u x , mais avec la cane 

ord ina i re ils s 'accouplent presque toujours 

avec succès. 

L 'oie était bien plus commune eu E u ­

rope avant l'importation, et la multiplication 
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des d indons ; la chair de celui-ci , plus déli­

cate et d 'une plus facile digestion, a fait négli­

ger celle de l'autre par beaucoup de m o n d e , 

et elle ne figure plus cpie sur les tables du 

second et du troisième o rd re . Cependant 

l 'oie, qui peut presque égaler en volume le 

d indon , est plus avantageuse que lui, sous 

le rappor t de son duvet et de sa plume, très 

supér ieure à celle du canard, et son éduca­

t ion est très facile. IL y a des oies qui d o n ­

nent jusqu'à une livre de duvet qu'on lève 

aussi en mai et en septembre. Les oisons de 

quatre mois en peuven t donner la moitié , 

et une fois autant qu 'un canard. La plume 

des oies maigres et en chair vaut mieux que 

celle des oies grasses; celle des bêtes mortes 

naturellement ne vaut r ien, n i celle qui n'a 

pas été bien séchée au four; elle est sujète à 

la mite , et à p r e n d r e une mauvaise odeur . 

Pour avoir de la plume bien ne t t e , on a 

soin d 'envoyer les o ie s , pendant quelques 

jours avant de la lever, dans des eaux très 

claires, et de les faire coucher sur des pailles 

fraîches. Le meilleur moment pour cette 
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levée de p l u m e , c'est celui où l 'on voit 

commencer la mue qui suit ordinai rement 

lasaillie et la pon te . L 'o ie fournit aussi les 

plus précieuses plumes pour l ' écr i ture ; on 

en ret i re ord ina i rement quatre à cinq à 

chaque a d e , comme ou le fait aussi quel­

quefois au canard- P o u r les p répare r , 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 couteau; on renouvelle l 'opération jus ­

qu'à ce que le tuyau en paraisse t ransparent , 

et que l 'enduit gras en soit enlevé ; après 

quoi on les essuie b i e n , et on les fait sécher 

p o u r a t tendre l'usage ou la ven te . L'accou­

plement de l 'oie, dont la couleur varie en­

core plus que celle du cana rd , depuis le 

b run cendré jusqu'au blanc , se fait dans 

l'eau, et le mâle, q u ' o n appelé ja rs , en plu­

sieurs l ieux, peut servir pour une douzaine 

de femelles. 

Lor squ 'on s'aperçoit que l'oie veut pon­

dre , on doit l ' e n f e i m e r dans son local où 

on lui p rocure de b o n n e paille bien sèche, 
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et de grands n ids dans des boul ins rez de 

terre ; lorsqu'elle a commence à pondre dans 

un lieu, elle y re tourne ensuite très facile­

ment , pendan t toute sa ponte qui peut s'é­

lever de t rente à quarante œufs, si on a soin 

de l 'empêcher de vouloir couver en les lui 

ô-tnntà fur et à mesure , à l 'exception de ceux 

figuratifs. Elle peut renouveler sa ponte 

trois fois par an. Ses œufs sont blancs, plus 

gros que ceux de la d i n d e , et ils sont les 

moins bons de tous ceux qui sont produi ts 

dans les fermes. Ce qui est conforme au 

pr incipe généra l ; les plus petits étant tou­

jours les meilleurs. On a vanté souvent la 

bonté de ceux des perdr ix ; des gastronomes 

les on t souvent payés des pr ix excessifs , 

pour eu faire des omelettes; mais s'ils avaient 

recherché ceux de tous les oiseaux encore 

plus p e t i t s , ils les auraient t rouvés égale­

ment bien plus délicats. 

Douze à quinze œufs est l 'ordinaire pour 

une oie couveuse. Elle s'acquitte fort b ien 

de l ' incubat ion; et , après lui avoir p rocuré 

un bon n id , il suffit de tenir près d'elle de 
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3 1 8 CHAPITRE XÏI. 

l'orge ou d'autre grain dé t rempé, et un vase 

plein d'eau où elle puisse boire et se laver. 

L e m â l e , lorsqu'il connaît une couveuse , 

s'écarte peu de la n i c h é e , et il mont re une 

sorte d 'empressement à voir éclore les oi­

sons . Il est bon do re t i rer ceux-ci de des­

sous la couveuse , à fur et à mesure qu'ils 

naissent, et de les mettre dans des corbeilles 

garnies de laine et couvertes de quelque 

étoffe, jusqu 'à l 'éclosion de tous, après quoi 

on les rend à la rnère. P o u r la première 

nour r i tu re , on peut leur donner de l'orge 

cuite, des remoulages, des croûtes de pain 

rompues menues , et des feuilles de laitues, 

de b e t t e , t rempées dans du lait. Deux à 

trois jours après leur naissance, on peut les 

sort ir pendan t quelques heures dans le jou r ; 

évi tant , comme pour toutes les autres jeunes 

volailles,la pluie , le froid et la grande ardeur 

du soled qui les tueraient . Au bout de dix 

à douze j o u r s , ils ne réclament plus desoins 

part icul iers . Après la fauche des herbes , ou 

peut les laisser aller à la prairie : ils r ev ien­

nent ordinai rement d'eux-mêmes le soir . 
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DES VOLAILLES. 3IÇ) 

sans être gardés, à moins qu 'on ne craigne 

les gens malintent ionnés. 11 faut pour tant 

les écarter des lieux oii il se t rouve beau­

coup de jusqu iame , de grande digitale 

et de c iguë , que les oisons sont por tés à 

rechercher , quoique , lorsqu'ils eu mangent, 

elles leur donnen t des convu l s ions , et sou­

vent la mort . Dans le temps du passage des 

oies sauvages, il convient encore de les sur­

veillerais peuvent s'en aller avec celles-ci qui 

v iennent s'abattre quelquefois auprès d 'eux; 

mais on peut se garantir de cet inconvénient 

en leur étant quelques plumes d'une aile, ou 

en leur en cassant le bout . 

Dans divers p a y s , oii les eaux et les ma­

rais surtout sont communs , chacune des fa­

milles des pauvres gens élève une couvée 

ou deux d 'oies: elles les nourrissent en par­

tie avec les rebuts de leur ménage , avec du 

s o n , avec des pommes de ter re cu i t e s , et 

pour le reste, en les conduisant aux champs, 

sur les bords des ruisseaux, des r ivières et 

sur les chemins pub l i c s , où elles paissent 

comme des vaches. 
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Il y a eu jadis des lois pour limiter l'é-

ducat ion de ce grand volatile, parce qu'on 

le laissait aller dans les prair ies , qu'il gâte 

par sa fiente , laquelle dans sa nouveauté ' , 

brûle l 'herbe; il la détruit aussi par l 'ébran­

lement qu'il cause à la souche en pais­

sant . Ces lois n 'ont plus d'objet aujourd 'hui , 

parce que le parcours n 'existant plus pour 

les oies , chacun est l ibre de les écarter de 

ses propr ié tés . 

La mi-automne est le moment le plus fa­

vorable p o u r engraisser cette volaille : plus 

ta rd on réussirait moins b ien , et point du 

tout dans les temps du ru t et de la pon te . 

La pâtée de toutes les substances farineuses, 

ind iquée pour les autres volailles, est b o n n e 

pour l'oie : sa gloutonnerie qui l 'empêche de 

penser à sa l iberté quand elle a à manger, 

fait qu 'on réussit t rès facilement à l 'engrais­

ser; il suffit d 'avoir une épinet te p ropo r t i on ­

née à sa taille, à travers laquelle elle puisse 

passer sa tête p o u r p r e n d r e sa nour r i tu re , 

dans le petit auget du devan t , et fienter sans 

se salir. 
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Les personnes qui veulent obtenir , par un 

surcroît d 'embonpoint , ce grand volume du 

foie des oies, qu 'on voit quelquefois s'élever 

jusqu 'après d'un ki logramme, tan t recherché 

par les amateurs g o u r m a n d s , et qui n'est 

causé que par un excès de nour r i tu re , p r o ­

duisant une sorte de cachexie hépatique , 

gorgent les oies trois fois le jour , comme les 

chapons , en leur laissant devant elles, p o u r 

p rendre entre chaque gavemen t , du grain 

cuit et de l'eau pour y t r emper leur bec . L e 

même procédé s'emploie pour les canards . 

Les cuisses d'oie se conservent dans la 

g ra i s se , comme nous l 'avons d i t , au sujet 

de celles des d indons . P o u r ne pas nous 

répé te r , l 'opération étant la même , nous 

ajouterons seulement que les oies fournis-

sentordinai rement assez de graisse,par elles-

mêmes, pour qu'on n'ait pas besoin d'avoir 

recours à une addi t ion de celle de po rc . La 

graisse des oies est la meilleure et la plus 

délicate de toutes celles connues pourl 'usage 

de la cu is ine , et souvent on la sale pour la 

conserver . 
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Ayant traité des mœurs et de l 'éducation 

des gallináceos et des autres oiseaux d o ­

mest iques, il ne nous reste qu'à compléter 

ce que nous avons déjà dit sur leurs p r in ­

cipales maladies. Cependant nous ne pou­

vons à cet égard rien avancer de mieux que 

d'assurer qu'il est b ien plus facile, par une 

saine et convenable nourr i ture et par la 

p ropre té des demeures , de les préserver de 

presque toutes ces maladies, que de les en 

guérir . La p r e m i è r e , à laquelle toutes les 

Volailles sont assujéties, est la mue. Dans 

le canard et dans l'oie elle a peu de durée et 

d ' inconvénient : dans le poulet et dans le 

d indonneau elle dure plusieurs jours . A 

cette époque on les voit se becqueter les 

plumes du ven t re , et les arracher pour é v i ­

ter la douleur qu'ils en ressentent dans le 

germe. U n e demeure d'une chaleur tempé­

rée de i5 à 18 degrés , la préservation de 

la pluie et du mauvais temps, une nour r i ­

ture très saine et peu relâchante sont , dans 

cette malad ie , les plus sages des remèdes 

auxquels 011 doive recour i r . 
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Les dindons et les p i n t a d e s , quoique 

moins sujets à la pe'pie que les pou les , en 

sont pour tant aussi alTecte's quelquefois. 

Comme nous l'avons dit pour ces dern ières , 

il faut en lever de dessus leurlaugue la petite 

paillette blanche qui la cause; on y parvient 

très facilement en l 'humectant d 'abord avec 

du lait. Ajoutez qu'il faut, après l 'opération, 

empêcher , pendan t quelque demi-Leure , la 

bête démanger , et qu'alors, si elle a été b ien 

fa i te , elle a rarement de mauvaises suites. 

Dans la goutte, il faut écarter les volailles 

de toute humid i té , et les empêcher de mar­

cher sur leur l ien le ; frotter de beurre frais 

les pattes des poules et des poule t s , et de 

vin chaud les pattes des d indonneaux . Dans 

le vertige qui affecte quelquefois les v o ­

lailles, vous p o u v e z , s i vous tenez à les con­

server , tenter la saignée, avec une épingle, 

à la veine de dessous l'aile, et leur donner 

des nourr i tures rafraîchissantes. 

U n e sorte de galle affecte quelquefois les 

volai l les, et. surtout, les couveuses qui sont 

privées do sVssoriller et de se vautrer dans 
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3a4 CHAPITRE xir. 

la poussière . Dans cette affection, on peut 

employer les bains tièdes de de'coctions sa­

lées de camomille puante ou de t abac , et 

c'est souvent avec succès, quand on les ré ­

pète pendant quelques jou r s de sui te . 

Les poux , quand on n'a pas eu le soin 

de tenir très propres les poulaillers, t ou r ­

mentent quelquefois la volaille, au point 

de la faire tomber en phthis ie . Des bains 

tièdes de décoct ions de tanaisie et de tabac 

peuvent encore parvenir à en purger leur 

chair et leur plumage. P o u r les obliger à 

baigner sans effort leur tête et leurs oreilles, 

où les poux se por ten t en masse, vous 

pouvez leur d o n n e r du grain au fond d 'un 

vase contenant de l'eau : en p renan t ce grain 

elles y plongent la tête ; l'eau fait sort ir les 

poux , et se répandant sur le corps , ils y 

sont atteints par le ba in . 

La constipation dont les volailles t rop 

nourr ies de grains sont quelquefois atta­

quées , est souvent vaincue par un régime 

rafraîchissant, par l 'extirpation des plumes 

qui bo rden t le fondement , et par des frictions 
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d'huile à l 'entour du c roupion . Cette de r ­

nière part ie est souvent at taquée d 'une 

sorte de panaris : dans ce cas, vous incisez 

la plaie, vous en pressez le pus, après avoir 

ret iré quelques-unes des plumes qui sont 

auprès, que vous trouvez ayant le tuyau 

rempli de sang: enfin vous lavez la plaie 

avec de l 'eau-de-vie mêlée d 'eau, et vous 

voyez bientôt l'animal r ep rendre sa viva­

cité o rd ina i re . 

Les pigeons sont souvent affectés d 'une 

sorte de chancre , ou de claveau, et de 

pustules qu i leur couvrent tout le corps , et 

qui leur rongent le bec et la tête. Les 

dindons et les oies sont très sujets au même 

mal, et rarement les poules. Quand le mal 

a gagné la tête, la guérison est à peu près 

impossible : s'il n'est que sur le corps, vous 

brûlez les tumeurs et vous lavez les plaies 

deux à trois fois par jour avec du vinaigre 

addi t ionné d'un peu de vitr iol bleu. Vous 

pouvez encore tenter le même remède, 

lorsque le bec est la seule part ie de la tête 

affectée. 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



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 guér i r , 

parce que ce serait presque toujours en vain 

qu'on le tenterai t . Lorsqu 'on se dé termine 

à traiter les volailles malades, il est bon 

d'avoir un local particulier pour les loger, 

afin d'e'viter les contagions : m a i s , nous le 

répé tons , les meilleurs remèdes aux affec­

tions des volailles c'est de les bien gouver­

n e r , parce qu'alors elles ont rarement des 

maladies sérieuses. 
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CHAPITRE XIII. 

D E S P R O D U I T S ET D E I . ' E N T R É E E N JOUIS­

S A N C E D E S F E R M E S . 

QUELQUES personnes peuvent désirer 

savoir quel est le produi t des récol tes , et 

quel est le montant des dépenses dans une 

grandeexploitat ionagricole où l'on s 'adonne 

part iculièrement à la culture des céréales. 

Quoiqu 'on ne puisse donner , sur ce sujet, 

qu'un aperçu variable, nous tâche ronspour -

tant d'y satisfaire. 

On ne peut empêcher que la qualité des 

t e r res , malgré toute l'intelligence du culti­

vateur, n 'apporte de la différence dans les 

produits . Cependant on peut y remédier 

jusqu'à un certain p o i n t , en augmentant le 

nombre et l 'é tendue des prairies artificielles 

à long t e r m e , dans la propor t ion de la m é ­

diocri té des terres . De cette m a n i è r e , on 
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3a8 CHAPITRE x n i . 

d iminue la grandeur de chaque assolement , 

on se donne plus de fourrage , on nourr i t 

plus de bestiaux , on se p rocure plus d'en­

grais , on fume mieux les terres de ses ense-

mcnccmens , alors on a l 'espérance d 'obtenir 

des récoltes presque équivalentes à celles 

qu'on a dans les meilleures terres . Si un bon 

arpent de b l é , par exemple , exige en ter­

rain médiocre plus d'engrais , au moins ne 

coûte-t- i l pas plus à façonner . Au contra i re , 

s i , le fumant peu et le travaillant m a l , on 

ne récolle qu'a m o i t i é , il est év iden t qu'il 

faudra cultiver deux arpens pour avoir un 

p rodu i t égal à celui d'un seul; tandis que les 

frais seront du double plus considérables . 

P o u r donner not re aperçu , on peut dé­

sirer sans doute que nous prenions les choses 

sur le pied actuel. Depuis quelques années 

la grande culture en F r a n c e a é p r o u v é , par 

le bas pr ix où est tombé le blé et où il s'est 

t rop , constamment s o u t e n u , des désavan­

tages q u i , s'ils ne cessaient , pour ra ien t à 

la fin devenir funestes. L 'adminis t ra t ion 

publ ique ne saurait t rop y appor ter d'at-
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tent ion. Elle doit employer tous les moyens 

qui sont en son pouvoir pour empêcher 

surtout de trop grandes variat ions dans la 

vente de cette importante denrée . Devien t -

elle très chère? on en sème une plus grande 

quant i t é , et les propriétaires t rouvant les 

fermiers plus ha rd i s , plus ambi t ieux, parce 

qu'ils sont plus r iches , augmentent consi­

dérablement la location de leurs terres ; 

devient-elle à vil pr ix? les fermiers sont 

bientôt ruinés ou dans la gêne par le haut 

prix de leur location ; et ceux qui peuvent 

se soutenir tâchent de remplacer une partie 

du blé par des cultures plus p roduc t ives . 

Or , on en sème m o i n s , et si les récoltes 

deviennent ché t ives , on se t rouve tout à 

coup dans la disette et dans la famine. Au 

res te , si le bas prix du blé e s t a redouter , 

les hauts pr ix qui en deviennent la suite iné­

vitable ne le sont pas moins . Le bas pr ix 

prive les cultivateui s de leur r e v e n u , amène 

la cessation d e tout ou part ie de leurs t ra­

vaux; et le p e u p l e , qui croyait devoir s'en 

réjouir, en est la première v ic t ime , parce 

i4. 
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qu'il reste sans occupat ion . Le haut p r i x , 

étant hors (le la por tée de presque tous les 

consommateurs , est. quelquefois suivi de 

révoltes et de commotions qui peuvent 

ébranler le gouvernement et toutes les insti­

tutions sociales , et cela est plus à redoute r 

que jamais. U n e grande variation dans le 

pr ix du f roment , comme dans toute denrée 

de première nécess i té , a encore un autre 

i nconvén ien t : leur commerce tente les spé-' 

culatenrs , et les capitaux sont bientôt retirés 

de la fabrication des produits commerciaux 

au détr iment des meilleures manufactures, 

pour passer aux acquisitions de blé . Ce 

genre de commerce lui donne encore plus 

de valeur ; et cette valeur qui désole , affame 

et tue le peup le , n 'est plus alors que factice. 

Pour tan t elle fait por ter toutes les cultures 

vers le froment ; les terres sont forcées pour 

en p r o d u i r e ; et c'est alors que la surabon­

dance des récoltes en fait tomber le pr ix tout 

à c o u p , et que les cultivateurs sont menacés 

de leur ru ine . Il existe encore des personnes 

qui se rappelant d'avoir v u , vers le milieu 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



du siècle dernier , par celte t rop grande va­

riation dans le prix des grains, grand nom­

bre de fermiers ruine's, et plus de cinquante 

grosses fermes dans la B r i e , à la por te de 

P a r i s , pour ainsi d i r e , a b a n d o n n é e s , sans 

culLure et sans cult ivateurs. L ' industr ie 

f rançaise, dans la culture variée que nous 

suivons, et qui s ' introduit par tout , s'accroît 

aujourd'hui à un poml qui ne permet pas 

de cra indre de tomber aussi vite dans de 

pareils malheurs ; mais enfin tout s 'épuise, 

et avec la charge énorme des impôts qui 

pèse sur le sol , on ne doit pas être totil-

à-fait sans crainte à cet égard, et surtout si 

le pr ix du blé baissait e n c o r e . 

Indépendamment d 'un charret ier par 

c h a r r u e , il faut au moins dans une ferme 

un bouvier , une servante et un berger . Si 

l 'exploitation est t rop pe t i t e , tous ces ga­

gistes absorberont une partie des bénéfices. 

Il faut donc qu'elle ait assez d 'é tendue pour 

occuper tout le temps de ces personnes . 

T ro i s char rues , faisant chacune quinze 

hectares de froment d 'h iver , composent la 
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ferme que je p rendra i pour donne r m o n 

aperçu . J e suppose qu 'on suive l 'assolement 

t r iennal . C'est donc quarante-c inq hectares 

de terre labourable par c h a r r u e , et pour 

les trois charrues cent t r e n t e - c i n q , sans y 

comprendre les prairies artificielles à long 

t e rme , q u i , dans aucun c a s , n e peuvent 

comprendre moins de c inq hectares par 

cha r rue , et qui peuven t s'élever jusqu'à dix 

et plus . Elle cont iendra donc depuis cent 

c inquante hectares jusqu 'à cent soixante-

c inq. Ajoutons même que s'il s'y t r o u v a i t 

des terrains absolument mauvais , très p ie r ­

r e u x , ou des sables très secs , et qui ne 

pussent donne r , malgré l 'abondance des en­

gra is , que de faibles récol tes , elle pour ra i t 

avoir encore plus d 'é tendue . On y pourra i t 

utiliser les terrains les plus rebelles à toute 

culture annue l le , et qui y sont en supp l é ­

ment des terres en labour , par des planta­

tions de n o y e r s , de châtaigniers et de tous 

autres que la nature du lieu pourrai t com­

por te r . E n espaçant les arbres à de grandes 

d is tances , à quarante pieds par exemple , 
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oti t rouverai t dessous des pacages qui , quoi­

que très maigres , aideraient pourtant e n ­

core à nour r i r les bêtes à laine. 

Dans la propriété' que nous .avons régie 

dans le de'partement de l ' Indre, pendan t 

quelques années , laquelle a déjà été men-

t ionnée dans le présentouvrage ,nous avons 

commencé ce genre de plantations : les 

noyers ent re autres arbres de diverses es­

pèces,y ont e u ,da nsde grandes étendues de 

sol calcaire très p ier reux, un très beau com­

mencement de succès , et il est indubitable 

que si le nouveau propr ié ta i re sait achever 

ses plantations, et les gouverner comme il le 

convient , sa propr ié té s 'en t rouvera singu­

lièrement embellie, ses fermes améliorées et 

son r evenu bientôt augmenté considérable­

ment . On peut ajouter que si les autres p r o ­

priétaires de la part ie de ce département 

qu'on appelé la Champagne bér ichonne , des 

cantons de Levroux , de Vatan, d ' Issoudun, 

se l ivraient aux mêmes plantations,leur pays 

ne tarderaient pas à avoir une réputation 

extraordinaire par l'huile de noix et les 
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autres produi ts du noye r . Quelques com­

munes de l 'arrondissement de Brives dans 

la Corrèze oilrent des exemples de l'e'ton-

nant produi t de ces a rb res ; mais leur cul­

ture plus intelligente n'y laissepas au tan lde 

terrain sans emp lo i , qu'on en t rouve dans 

le dépar tement de l ' Indre , ni des sols aussi 

exclusivement favorables à la plantation 

des no vers . 

Pourquo i dans les fermes ou domaines 

qui ont des te r res t res en pente ou des lieux 

à r av ins , n 'y ferait-on pas aussi des planta­

t i o n s , comme nous l 'avons recommande 

pour les bords des chemins et les limites des 

héritages, dans le chapitre des terres et de 

leurs dépendances? on n 'y diminuerait pas, 

par ce m o j e n , sensiblement les produits du 

labourage ; car ces lieux donnen t toujours 

très peu de chose , et coûtent beaucoup 

à cultiver. Dans certains e n d r o i t s , par 

exemple , ce serait l 'orme qui pourrai t très 

bien végéter, et il y serait précieux par son 

b o i s , pour le ebarronnage et le foyer, et 

par son feuillage qui est une nourr i ture ex* 
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cellenle, eu sec comme en v e r t , pour les 

bêtes à la ine. Dans d'autres ce serait e n c o r d e 

noye r qui fournirait du bois pour l 'ébéni-

sterie, etde l'huile par son fruit pour la nour ­

r i ture des habitans de la campague. 

Quelques agronomes , alarmés de voir les 

bois aller sans cesse en dépér issant , ou d i ­

minuer de quanti té dans les p rov inces , et 

menacer la nation de se t rouver dépourvue 

de ce produi t si important à son exis tence , 

ont demandé des lois pour empêcher les 

propriétaires d 'abat t re , à moins d'une per­

mission expresse et pour un besoin urgent , 

ceux des grands arbres qu'ils peuvent pos­

séder dans leurs domaines. Ce serait une 

tyrannie qu 'on ne peut app rouve r ; et c'est 

par d'autres moyens qui ne porteraient 

point attentat au droi t de p ropr i é t é , qu'on 

peut a r r i v e r à la multiplication des bois. Le 

mal n'est point d'abattre ; il est de ne point 

planter. C'est donc la plantation qu'il faut 

recommander aux propr ié ta i res . 

M * i $ s o n g e z a v a n t t o u t a u x v e r g e r s , a u x f o r e t s ; 

P l a n t e z , p l a n t e z s u r t o u t ; v o u s b â t i r e z a p r è s . 

V A a IKRE. 
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Lorsqu 'un a rbre est parvenu à sa gros­

seur, c'est même un mal de ne point en faire 

la récolte; car il ne va plus qu'en dépér is ­

san t , et il t ient la place d'un autre qui y 

ve'géterait pour le remplacer un jour . Le 

meilleur m o y e n , ce nous semble , d 'en­

courager la plantation des arbres et des 

b o i s , ce serait , comme cela a déjà e'tê p r o ­

pose', d'affranchir d ' impô t s , dans chaque 

c o m m u n e , les terres qui ne peuvent guère 

être autrement profitables. Les arbres peu­

vent couvrir les landes comme tous les 

lieux à rav ins où ils serviraient à arrêter 

les de'gradations'causées par les eaux. On de ­

vrait aussi forcer les propr ié ta i res à planter 

sur les bords des chemins publ ics , et, à leur 

re fus , le faire au profit des c o m m u n e s , en 

subvenant aux frais de plantat ion par quel­

ques centimes addit ionnels aux cont r ibu­

tions publ iques. 

Cent c inquante hectares , ou trois cents 

arpens de terre eu labour, existant dans 

notre ferme, doivent exiger au moins l'en­

tretien de quatre àc inq cents ovines ou bêtes 
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à laine. Ce l l e s -c i , si l'on fait des élèves 

p ropor t ionne l l emen t , donne ron t e n v i r o n , 

par a n , cent bêtes pour la ven te qui pour­

ron t valoir au moins i , 5 o o f r . 

Elles d o n n e r o n t , en su in t , 

au moins mille kilogrammes de 

l a ine , qui pou r ron t valoir . . . a , 5 o o . 

On doit récol ter , au m o i n s , 

dans quarante-c inq hectares en 

f roment , sept mille bo isseaux , 

chacun d 'un hui t ième d 'hecto­

l i t re . H u i t cents de choix seront 

prélevés pour les semences, et 

sept cents de qualité secondaire 

p o u r l e pain de tous les gens de 

la f e rme: il en restera d o n c , 

pour la ven te , cinq mille cinq 

cents qui doivent se vend re 

au moins deux francs ; or , le 

total doi t p rodu i re 1 1 , 0 0 0 . 

Q u a r a n t e - c i n q hectares en 

avoine en p rodu i ron t au moins 

g ,ooo boisseaux; envi ron 5 , 0 0 0 

seront consommés pour la se-

3. i5 
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des cont r ibu t ions publ iques . 

Le be rge r p o u r r a eoûte r en 

argent 3 o o . 

La servante 100. 

Le bouvier 100. 

Les quatre charret iers . . . 800. 

L e ferrage des chevaux et 

des ins t rumens aratoires . . . 3 o o . 

Le bourre l ie r et les cordages . a 5 o . 

Le charronnage a 5 o . 

La fauche et la rent rée des 

nience et pour la noirr iiure des 

chevaux de la ferme. Il en r e s ­

tera donc pour la ven te aussi 

4 , o o o q u i , à 6 o c , d o n n e r o n t . . 2,4oo. 

Les recettes principales de 1^ 

ferme p o u r r o n t donc s'élever à 1 7 , 4 ° 0 -

Notez que dans une ferme bien organisée, 

' e p rodu i t des bêtes à cornes , celui de 

quatre ou cinq vaches laitières par charrue , 

et celui des plantes non céréales , qui d o i ­

vent faire encore une recet te assez forte, 

suffiront, o n doit le pense r , au pa iement 
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DES rlîODUITS. 5 3 g 

récoltes 2 , 0 0 0 . 

Le battage et le criblage des 

grains 1 , 2 0 0 . 

Les dépenses du ménage en 

numéra i r e 8 0 0 . 

Les faux frai^ 3 o o . 

Tota l , en numéra i re , des d é ­

penses d'exploitation 6,4oo. 

Or , le revenu net sera de . . 1 1 , 0 0 0 . 

Ce revenu est peu considérable ; mais il 

faut remarquer que nous supposons la vente 

des produi ts à un taux très bas . Si un cu l ­

tivateur actif en tend bien son travail , sa 

récolte en froment peut être plus forte au 

moins d'un cinquième et la vente peut en 

être plus é levée: on en peut juger par le m o ­

ment actuel de l ' impression de cet ouvrage 

où elle l'est presque du double . Ce ne serait 

donc pas beaucoup avancer de dire que le 

r evenu net que nous venons de supposer 

peut augmenter d'un t iers , même lorsque 

les grains sont à un prix très ord ina i re . Mais 

si le cult ivateur a peu d 'expérience, s'il est 
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négl igen t , nous devons d i re aussi qu'il 

p o u r r a i t , tout en faisant plus de f ra is , r é ­

colter moins que nous le supposons . Au 

res te , ce revenu est celui qu 'ob t ien t le fer­

m i e r , dans les lieux en F r a n c e les moins fa­

vorisés pour la vente : celui du propr ié ta i re 

ne se borne pas à nos calculs, quand sa pro­

pr ié té a été de tous temps bien en t re t enue . 

Il peut i r o u v c r , p a r exemple , les arbres des 

bords des c h e m i n s , et ceux des champs en 

simple pacage, e t c . , qui lui p rocuren t sou­

vent de fortes recettes ex t raord ina i res . 

Enfin , pour obteni r un r evenu net de 

onze mille francs , que faut-il dépenser 

pour monte r l 'exploitat ion? 

Dans une ferme de trois charrues , il 

faudra pour acheter quatre cents bêtes à 

laine, au moins 6 , 0 0 0 f r . 

P o u r huit chevaux tout har­

nachés 4 i 5 o o 

P o u r bêtes à cornes , volail­

les, cochons , etc 2 , 0 0 0 

P o u r les vo i tu res , he r ses , 

charrues , etc 1 , 5oo . 
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Pour achat des quarante-cinq 
hectares de ble' tout ensemen­
cés, à i 5 o f . l'un 6 , 7 5 0 

Pour les avoines, les prairies 
artificielles, etc 5,4oo. 

La dépense pour monter une 
ferme de trois charrues sera 
donc de a4 , i5o . 

Si l'on n'achète pas la récolte pendante 
par racines, on doit penser qu'il en coûtera 
autant pour l'obtenir par la culture, par 
l'achat des semences, par les gages et la 
nourriture des domestiques qu'il faudra 
payer jusqu'au pied de la re'colte. 

Nous ne terminerons pas ce traite de la 
culture rurale sans dire un mot sur l'entrée 
en jouissance des exploitations par les cul­
tivateurs. Dans les' métairies, <;ette entrée 
a lieu ordinairement à 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-à-dire tels 
qu'ils se trouvent; quelquefois deux ex-
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pcrts en font l 'es t imat ion, avec celle des 

best iaux, des ins t rumens aratoires du chep ­

te l , et des labours faits de la man iè r e et de 

la quantité' explique'es par le ba i l ; il n'est 

pas rare d'y j o i n d r e même la re'colte p e n ­

dante par rac ine . D'autres fois, celle-ci reste 

au fermier sor tant , lorsqu'il loue en espèce 

monéta i re j le p rodu i t des bestiaux étant 

alors le seul qui se par tage. Dans ce cas, il 

conserve la possessiondas granges jusqu 'au 

p r i n t e m p s ; il conserve une part ie du loge­

m e n t d 'habitat ion , et il remet les pailles 

à fur et à mesure du battage des grains au 

fermier ent rant aux époques convenues pour 

le besoin des bestiaux du domaine . La r é ­

colte des foins se fait toujours par le fer­

mier en t ran t . Toutes ces choses doivent être 

clairement expliquées par les clauses du bail . 

Dans les métair ies , on ne voi t guère les cul­

t ivateurs louer en a r g e n t ; la récolte des 

grains se partage comme le p rodu i t des 

laines, et le profit sur la ven te des bestiaux 

s ' i ly en a, par égale por t ion ent re le métayer 

et le propriéta i re qui a fourni la moit ié de la 
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semence : en cas de pe r te , dans les best iaux, 

elle est e'galement suppor tée par moit ié . 

Ceux qu 'on nomme fermiers , dans lez 

pays à métair ies , neson t pas les cult ivateurs; 

ce sont des personnes ord ina i rement d 'une 

meilleure solvabili té, b ien entendues dans 

le maquignonnage, qui se met tent à la place 

des propr ié ta i res ; elles louent tous les d o ­

maines , ou une part ie des domaines d 'une 

grande propr ié té , ou une certaine quant i té 

de domaines à divers part iculiers . Elles sont 

responsables des cheptels envers celui qui le 

conf ie ; et elles trai tent avec les métayers 

comme elles l 'entendent au mieux de leurs 

in térê ts . Cet a r rangement est ce qu'il y a de 

plus sûr p o u r les propriétaires qui ne sont pas 

sur les lieux ; car s'ils ne peuvent se t rouver 

aux diverses foires, pour la vente et l 'achat 

des best iaux; s'ils ne peuvent surveiller les 

t ravaux de la cu l ture , leur por t ion de la 

récolle , de la tonte des laines, et s'assurer 

que tous les fourrages de la ferme sont c o n ­

sommés par les bestiaux de leur chep te l , il 

est rare qu'ils ne soient pas t rompés . Les fer-
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miers font quelquefois de gros be'ne'fices ; 

mais au moins le bail leur est assure' de r e ­

cevoir sa rente , et de r e t rouve r son cheptel 

ou sa valeur à la fin du bai l . 

Les paieniens des ine'layers, lorsqu' i l y 

en a, se font en deux termes toutes les a n -

ne'es, à la S a in t - J ean , époque de la ton te 

des l a i n e s , d o n t le p ropr ié ta i re s 'empare 

s'il n'est point p a y é , et à N o é l , époque 

où le grain a pu être ba t t u ; ce qu'il faut 

encore très souvent surveil ler avec des 

métayers qui n'offrent, en général , que leur 

b o n n e foi pour responsabi l i té . 

Dans la reprise de possession, si les deux 

experts chois is , l'un par le ba i l l eur , et 

l 'autre par le mé taye r , ne s 'accordent pas 

sur l 'estimation des d ive r s objets, ils t i rent 

o rd ina i rement au sor t à qui en nommera un 

troisième pour les dépar tager ; ce qui est 

assez mal vu; car presque toujours ce tiers 

arbi t re décide en faveur de celui qui l'a 

choisi , don t il est souvent le par t isan pas­

s i o n n é , et l 'une des part ies en est parfois 

très mal t ra i tée . I l s e ra i t , à cet égard , 
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beaucoup plus p ruden t de remet t re , par une 

clause du bail, au juge de paix ou au maire 

du lieu, le choix de ce t iers-arbi tre , dans le 

cas où il deviendrai t nécessaire. 

D'après l 'estimation générale, la plus va­

l u e , en t re celle de l 'entrée et celle de la 

so r t i e , est payée par le cultivateur qui t tant 

l 'exploitation, ou par le p rop r i é t a i r e , sui­

vant qu'elle est en faveur de l 'un ou de 

l 'autre , et le cult ivateur ou le fermier en­

t rant se t rouve chargé des objets et de la 

valeur de cette estimation , dont il doit 

compte aussi à la fin de sa jouissance. Si 

c'est le cult ivateur qui redoi t et qu'il ne 

puisse paye r , le propr ié ta i re a pour garant 

la récol te , ou la port ion de récolte pendante 

par rac ine qui doit reven i r à ce premier. 

C'est pourquoi il est toujours sage de ne 

point faire en t re r cette récolte dans le chep­

tel , c'est-à-dire de ne point la donner au 

fermier en t r an t , et de lui laisser au moins 

p r e n d r e s o i n , à ses frais , des travaux de 

toutes celles qu'il doi t faire. C'est toujours 

un gage pour le propr ié ta i re . Quelquefois 
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il est stipule' dans le bad que si, à la s o i l i e , 
l'estimation est en faveur du métayer, le 
bailleur sera libre de laisser au fermier sor­
tant, d'après l'estimation, desbejtiaux à son 
choix ; n'en voulant reprendre que ce qui 
lui en est dû, c'est-à-dire, t i e n voulant re­
prendre que pour le montant de son ancien 
cheptel et pour la moitié de l'au;>'m.entaL on 
du nouveau. 

C'est toujours une mauvaise pratique, 
dans l'agriculture , que de faire accepter à 
un cultivateur, entrant au fermage, les la­
bours et les re'coltes préparés par un autre; 
souvent ils sont mal faits, et c'est alors une 
première année qui ne profite à personne. 
Aussi n'a-l-elle point lieu dans les provinces 
à fermage pur et simple. Dans la Brie, dans 
la Picardie, dans l'ancienne Ile-de-France, 
dans la Beauce et autres lieux, le fermier 
entre en jouissance du tiers des terres, c'est-
à-dire de la sole qu'on appelé jachère, à la 
Saint-Martin ou au 11 de novembre. Il est 
stipulé dans le bail, par la loi et par l'usage, 
ce qu'il doit avoir dans les bàlimens d'ha-
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bital ion et dans ceux de la f e r m e ; il joui t 

de tous les fumiers faits et à faire; il lève ses 

gue'rels d 'hiver , et il fait des bizailles au 

p r in temps , s'il le veut , et dans l'été des r é ­

coltes de trèfle, s'il a obtenu du fermier so r ­

tant d 'en avoir semé dans les mars ou dans 

l e sb lésqu ion té té réco l t é s avant sa première 

entrée en jouissance. L'obligation de laisser 

semer des prairies artificielles, dans une cer­

taine quanti té de céréales, devrai t toujours 

être imposée à tout fermier sor tant , par une 

clause de son bail; alors le fermier ent rant 

ne serait point exposé à en manquer p e n ­

dant sa première année de j ou i s sance , et 

forcé d'y suppléer par une t rop grande quan­

tité de bizailles. Dans l'été, celui-ci façonne 
7 j 

ses guérets pour semer du blé en automne. 

A la Saint -Jean, e t b e a u c o u p m i e u x a u i e r d e 

j u i n , lorsque le bail a eu soin de le men­

t ionner , le fermier qui t tant est obligé de 

faire sort ir du domaine jusqu'à la Saint-

M a r t i n , son troupeau de bêles à la ine, 

afin de laisser toute la pâture à celui du fer­

mier entrant qui arrive pour le parcage. Ce 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



qui n'a pas o rd ina i remen t d' inconve'nient 

n i pour l'un ni pour l 'autre ; parce que le 

fermier sortant , qui a dû sereplacer ailleurs, 

y t rouve la même condi t ion . Cela n 'a- t- i l 

point l ieu? il ne manque pas de t rouver à 

louer son t roupeau pour le parcage de quel­

que autre fermier . A la Sa in t -Mar t in , il r a -

m è n e c e t roupeau, et celui du prenant s'en va 

pour ne revenir, avec tous les bestiaux de ce 

dern ie r , qu'à la Saint -Jean suivant , au m o ­

ment où il est prêt à faire sa p remière r é ­

colle de grain. Voilà comment chacun ri'est 

pas oblige' de p r e n d r e , pour son compte , les 

t ravaux faits par un a u t r e , et alors on les 

fait toujours au mieux de ses in térê ts , de sa 

culture et du genre des ensemencemens 

qu 'on a l ' intention de faire. Relat ivement 

aux pailles, depuis la p r emiè re arr ivée du 

fermier p r enan t , jusqu 'à cette dern iè re épo­

que de la Sa in t - Jean , où il en t re en posses­

sion du tout , il est stipulé par le bail ce qu'il 

doit en avoir pour sa chevaline ; car jusqu'à 

cette époque , excepté au temps du parcage, 

ce sont les seuls bestiaux qu'ils puissent 
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F I N D U S E C O N D E T D E R N I E R V O L C 5 1 E . 

avoir dans la fe rme, à moins de stipulation 

qui n'est ni o rd ina i re ni d 'usage. 

Dans ce système du fermage, les pa ie -

mens se font ord ina i rement après la re'colte, 

en trois époques ; à Noël, à Pâques , et à la 

Sa in t - Jean . Si une par t ie du pr ix est s t i ­

pulée en na ture , il est rare que le bailleur la 

touche de cette man iè re ; le fermier garde 

le grain ou la denre'e pour son compte , et 

il por te au propr ié ta i re le montant de la 

mercuriale du marché ord ina i re du canton, 

tenu le jour qui a suivi le plus près celui 

de sa redevance . 
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ERRATA 

D U DK"UXrìtMK " V O L U M ï 

l'âge 6j lig- 7 et 8, au Heu de pouvait, Usez pouvant 
1 3 , 24 .5 après genres, ajoutez déjà connus, 
1 4 , 8 et 9, au lieu de en sont le plus analogues. 

fiscs ont avec elle le plus d'analogie. 
2 1 , 17,au lieu de, ce battage , lisez le battage. 

et au lieu de de tous les grains , lisez tous 
ces grains 

TiCf, 12 , au lieu de par hectare , lisez par demi-
hectare ; 

69 , 15 , après surabondance , ajoutez de celle 
80 , 6 , effacez qui n'est pas battu, 
110, 1S, au lieu de plantes étrangères, dsez 

plantes parasites 
i 4 o , 9) au lien de un binot d'automne, lisez, 

un binot à l'entrée de l'automne 
2 0 0 , 1 1 et 1 2 , au Heu de , les manutentions, 

Usez les manipulations 
202, 5 , au lieu de, le lait monterait» Usez le 

£ ait se décomposerait 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 


	Page de titre

	9em chapitre : des céréales

	10em chapitre : plantes diverses...

	11em chapitre : du laitage

	12em chapitre : des volailles

	13em chapitre : des produits ...

	Table des matières du second volume

	Errata




