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—

CUfHHHA PEFENEVIII .

Quand & comment lever les oignons de

terre . Comment les conſerver .

Orſque les fleurs ſont paſſẽes , la

regle pour les oĩgnons , eſt d ' at -

tendre que leut fane perdant ſa cou -

leur verte , en prenne une jaune , &

ſoit en partie ſeche ; ce qui arrive

ordinaitement dans quatre ou cinꝗ
ſemaines . II n' y a point cependant de

mal à craindre , en les laiſſant enco -

re quelque tems dans la terre . Trop
de hàte à les en tirer , eſt plus nuifi -

ble que le retardement ; car quand

on prẽvient le tems , au lieu que Poi -

gnon ſẽche bien , ſa peau ſe ride , &

il y croĩt un moiſi verdatre qui le pẽ-

nẽtrè , & corrompt le cercleè des raci -

nes . Il faut prendre garde , en le le -

vant , de bleſſer cet oignon alors fort
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tendre & plein de jus . La fane s ' en

ſepare d' elle-mème , on lui laiſſe ſes

racines , & la terre qui y tient . On

obſerve exactement , à P' aide des chif -

fres , les eſpẽces qu ' on dẽplante , &

on les étiquette tout de ſuite .

La diligence à etiquetter ainſi les

oignons pour en éviter la confuſion ,

doit ètre une regle uniforme ; mais

on varie ſur ce qu ' on doit en faire ,

à meſure qu ' on les a tirẽs de terre :

&je trouve cette variẽté d ' avis dans

la m ' me famille de Fleuriſtes . L ' an -

cien Voothelm ou Pierre m' écrit en

ſon tems , qu ' ayant arrachè les oignons ,
il faut les décharger de leur fane ,

la coupant juſques dans les oignons ,
& mettre tout de ſuite ces oignons
couchès ſur leur cõtẽ . Le haut tourné

au midie , dans des ſillons qu ' on re -

couvre d ' un pouce ſeulement de ter -

re , pour les y laiſſer ſecher juſqu ' au
milieu ou la ſin mème de Juillet ,
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ptenant garde qu aucun accident ne

jes decouvte à Fardeur du Soleil qui
leur nuiroit . George Voorhelm rejette
en genẽral ce procẽdẽ dont il a , dit - il ,

ete ſouvent la dupe , & il ne Lap -

prouve que pout des oĩgnons ſoupcon -
nẽs d ' ẽtre attaquẽs du chancre . On

peut ſelon lui lever ceux - ci , dès que

les pointes de fane annoncent que

leur croiſſance va ſe rallentir . Et ſui -

vant la pratique de Dierre , on les en -

terre pour trois ou quatre ſemaines .

par cette æconomie bien obſervẽe , la

peau devient unie , ſaine „ſéche ,

preſquꝰauſſi dure que celle de la Tu -

lipe , & brillante comme elle . Mais
ce meſt pas , dit encore George ,

une recette immanquable contre le

mal qu' on veut é&viter ; & lon riſque
de faire cuire les oignons au ſoleil ,

ſi on ve le leur cache pendant deux

ou trois heuies de ſa plus grande ar -

deur .
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La méthode de ce nouveau Fleu -

riſte eſt donc de lever les oignons , &

attendre au ſurplus ſoit à les net -

toyer , ſoit à les decharger du peu -

ple ou petits cayeux accrũs , qu il les

faille replanter .
Avant les Voorhelms , Clarici ( 1)

nous avoit enſeigné que chaque an -

née , un mois après la fleuriſon des

Jacintes , il falloit arracher les oi -

gnons , quoique leur fane conſervãt

encore ſa vetdure , rogner cette fane

juſqu ' au colet , & tout de ſuite re -

mettre les oignons à la mème place ,
d ' où ils avoient été tirès : ſans nous

expliquer en quelle ſituation couchèe ,

ou droite ? Il dit ſeulement qu ' en
recouvrant ces oignons il faut dreſſer

le terrein , & lui donner une cer -

taine ẽlévation qui empèche Feau de

Sarrèter ſur les oignons , & qu au

( 1) Del Giacinto pag . 167 .
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bout de ſix ou huit ſemaines ils auront

acquis une entiere maturité , qu' ils
ſeront devenus fermes & en auſſi bon

ẽtat qu' ils peuvent l ' ètre .

Pour moi qui me laſſe aiſẽment des

formules embarraſſantes , quand elles

ne me paroiſſent pas d une ſůretẽ bien

Evidente , & qui par cette raiſon

cherche à les ſimplifier pour les autres .

Voici ce que je fais ordinairement , &

ce que je propoſe de faite à qui La -

greœera .

La fane des Jacintes faiſant connoi -

tre leur mäturitè , je les lève avec

toute Lattention qu' elles exigent . Je

coupe aſſez près de leur naiſſance les

feuilles , de mème que les racines ,

ſans en detacher les cayeux ;̃ réſer -

vant cette ſẽparation domeſtique au

moment du plantage ; je retranche à

Textérieur les peaux ou enveloppes que

je trouve chancreuſes , ainſi que je

Fexpliquerai mieux en parlant des
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maladies des Jacintes . Si quelque oi -

gnon me paroĩt alors altéré , je le net -

toye juſquꝰau vif . Aptès quoi , com -

me j ' ai reconnu par pluſieurs expẽ -

riences que les inſectes ſont les Au -

teurs du mal , ou Laugmentent , je

mets ces oignons tremper dans de

Peau diſtillèe de tabac , ou dans une

forte decoction de tanaiſie : je les laiſ-

ſe dans ce bain ſalutaire environ une

heure qui ſuffit pour étouffer les ani -

malcules . Et ſoit les oignons malades ,

ſoit les ſains , je mets le tout ſe deſſe -

cher lentement en quelque lieu bien

abrE , mais à lombre . Quand la peau

me paroft aſſez raffermie , j ' enferme

mes Jacintes dans des boëtes , ſépa -

rant avec ſoin des autres , les infec -

tẽes ou ſimplement ſoupgonnẽes , crain -

te de recidive & de contagion , mẽme

après avoir gardẽè ces boẽtes en lieu bien

ſec .

Cette attention eſt ſuffiſante pour

n &

duquel or
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la conſervation des oignons deſtinès à
planter à Hordinaite , mais quand on

projette d ' en planter plütard , com -

me il ſera dit , il convient alors de

garder ceux -ci dans du ſable auſſi fin ,
& auſſi ſec qu' on le peut trouver , ou

qu ' on fait ſecher au four . On choiſit

un vaſe de terre ou de bois , au fond

duquel on commence pat mettte un

pouce de ſable , on place deſſus une

rangée d' oignons , ſans qu' ils ſe tou -

chent . On les recouvre d ' un pouce de

ſable , oe remet ſur le ſable d ' autres

oignons ; & l ' on continue ces alterna -

de ſable .

tives tant qu ' on a d ' oignons ,ou que
le vaſe en peut contenir , obſervant

que la derniere couche ſoit d ' un pouce

Les oignons ainſi prẽparẽs & gar -
dẽs en lieu bien ſec , ſans chaleur ce -

pendant , peuvent enſuite ètre plantés
dans les mois d ' Avril , de Mai & de

Juin , mé ' me pour donner leur fleur
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dans ceux de Juillet & d ' Aoüt .

On ne doit pas nẽaumoins conclu

re de ce procẽdẽ „ quꝰ' on puillegarder
les oĩgnons de Jacintes comme les

griffes ou pãtes de Renoncules & dA - H

nemones au - delà de Vannée . La perte a

des oignons ſeroit le fruit des nou -

velles tentatives qu ' on voudroiĩt faire

ſur cela . 1
Aller avec

4⁴ſaroit 8

Ces

Hudsque 0

pis abſol

CHAP .
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