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L’A NNEE nétoit autrefois divilée
qu'en hiver& en €té , par les deux
équinoxes. On prenoit pour été , depuis
Féquinoxe de Mars , juflqu’a I'équinoxe
de Seprembre : & 'hiver , depuis 'équi-
noxe de Septembre jufqu’d I'équinoxe
de Mars.

Mais , depuis que les Aftronomes
ont partagé I'année en quatre parties
égales , ou en quatre faifons , Aot eft
compté dans I'été , & ceft au milien
de ce mois , que pour lordinaire nous
seflentons la plus grande chaleur, La
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86 ANNEE CHAMPETRE.

longueur des jours , & la briéveté des
nuits encft la caufe ; car la chaleur que
le foleil a communiquée 2 la terre pen-
dant le jour , {ubfifte encore en partie
au commencement du jour fuivant,
& augmente d’autant celle que le {oleil
répand de nouveau, La chaleur ainfi
additionnée durant plufieurs jours,
forme vers le milien de 1%été; la plus
grande chaleur de I’année , & moins
qu’elle ne {oit tempérée par des vents,
ou par la pluie , i laquelle on doit
fuppléer par des arrofements, & plus
copieux & plus fréquents, fi I’on 'veur
fauver fes plantes,
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CHAPITRE PREMIER,
CoNDUITE DU POTAGER,
Laitues a [emer.

s le commencement de ce mois
on feme les laitues , petites crepe
blonde , ou comme d’autres Iappellent
petite noire , & caufle de la couleur de fa
graine : £ elle eft {oignée & replantée
a propos , on la pourra manger dans
Pavent.

Semez des laitues grofles blondes,
graines de cinq ans, le 14 ; replantez
Ie 17 Septembre.

On feme encore des chicons romaing
& verds, jufques en Ocobre; ils paf-
feront Phiver pourvu qu’on les {oigne,
& ferviront en Avril.

Vers la fin du mois on {eme toutesles
laitues d’hiver , {pécifiées au mois pro-
chain ; elles {eront en érat d’*étre replan-
tées en O&tobre & en Novembre. La
laitue brune de Hollande ,femée en ce
temps , eft bonne en Janvier,

Graines de Laitues .

QuoiQuE dans les mois précédents’
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88 AnwEE CHAMPETRE
il ait été queftion de la marurité des
graines de laitues , parce qu’en effet
on en recueille quelquefors alors ,

du Pota- comme le mois d’Aoiit eft la {aifon la

ger.

plus abondante , je crois devoir revenir
fur cet article pour avertir que comme
fouvent bien des plantes avortent , {oit
par leffet des faifons , foit par le déghe
des animaux, il ne faut jamais compter
fur la récolte d’une feule année ; mais
avoir la provifion des deux précédentes.
On deftine 3 grainer des laitues plan-
tées & un mois d’intervalle les unes
des autres , pour que le produir d’une
plantation remplace la perte de Paurre,
Cette graine {e conferve bonne pendant
trois ans , & germe méme encore aflez
bien 4 la quatrieme , lorfqu’elle a été
bien aoiitée , ils n’eft pas fir d’y comp-
ter apres ce temps. La meilleure 2
femer eft celle qu’ona gardée au moins
un an, la plus récente eft {ujerte
monter. La graine la mieux condition-
née & la préférable , eft celle qu'on
retire la premiere des plantes expofées ,
comme il a été dir au mois de Juiller ;
car, aprés avoir {ecoué ou froiflé les
plantes , {i on les remet au foleil on en
retircra encore de la graine d’une qua-
lité¢ cependant inférieure , mais qui peut
fervir au befoin , & dont on fe fert pour
couper,
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Des Porreaux. Roae ‘
Chap. L.
S5 Pon a femé dans la vraie faifon , Conduite

& quon ait bien foigné la pépiniere, du Pota-
on doit avoir en ce mois des Vorreaux B
allez forts pour les faire blanchir; c’el
en y procédant qu’on connoitra I’avan-
tage que notre culrure a fur lesautres:
car fi les rangs des porreaux ont éé
plantés 3 quatre ou fix pouces de difs
tance feulement , on ne peut les enfouir
{uffifamment faure d’efpace , ou il faut
les enterrer ailleurs , ce qui,tout au
moins en retarde le progrés , quand
on n'en perd pas une partie, au lien
que nos Jardiniers pour faire blanchir
feurs Porreaux fans les arracher , les
déchauffent ou décharnent jufquiaux
tacines , du coré feulement vers lequel
ils penchent , commengant par le rang
le premier planté, ils abaiflent enfuite
les plantes dans le creux, & les recou-
vrent de la terre qulils meuvent en
creufant la feconde rangée , & ainfi
fucceffivement , de forte qu’il ne paroit
au dehors que le'verd de la plante
donr toute la tige blanchit & s’alonge
de telle forte , que quand elle fait bien

on la couche de méme encore une Jr
{econde fois. Cette opération , comme /

I’on voit , differe beaucoup des autres;
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pemmmeean 1215 au{li differe-t-elle plus encore en
Aour. {uccés, & tandis que Liger , dans fon
Chap. L. Théutre d' Agriculture , * déerit le por-
Conduite reay , ayant la partie blanche , longue
du Pota- j quatre ou cing doigts, nous pour-
rions en montrer dont la rige blanchie 0
comme je viens de dire, a bien pour Iy
Pordinaire , en bon terrein , un pan & ke
méme un pan & demi de longueur.

Quelquefois en s’y prend méme en
ce pays d’une autre facon , pour faire
blanchir les porreaux par, des raifons
particulieres, comme quand une plan- :
che eft mal fournie de plantes qui ont o
péri , on qu’'on a befoin de la planche 0
pour y placer autre chofe ; en ces cas,
8 d'autres rapportés en Novembre ,
on arrache les porreaux pour les tanf=
planter dans de profonds fillons , peu
diftants entr’eux , ol fes planres e rou-
chent & font cachées , jufqu'au bout
de leur tige.

g‘\.‘{‘.

oo o o B2 L

Graine de Porreail. k

L porreau pour grainer poufle des
tiges de trois pieds ou environ , de hau-
| teur, portanta leur exerémiré une efpece
‘ de globe "ou de houpe afft (e
gamie dans toute {a circonfd

* Liv: 4, Chap..8, pag- 439.
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de fleurs purpurines , ouvertes €n Clo- pumma
chettes , & {outenues chacune par un Aovur.

pédicule diftin&, A ces fieurs {uccede Chap. L
Conduite

du Pota=

une coque triangulaire , qui {outient
trois graines noires. Quand un certain

oe

nombre de ces coques paroit ouverr,® '

on coupe les tétes qui les portent , on
les amoncele en tas , un jour ou deux ,
pour qu'elles fermentent un peu , ce
qui acheve de mirir les graines, & les
fait déracher ; puis on froifle les tétes
entre les mains : la graine qui rombe
avec facilitéd eft la meilleure ; on bat
celle qui refte , on vanne le tout, pour
en {éparer la bile , & on garde le pro-
duitenlieu (ec , moyennant quoi, cette
graine eft bonne deux & meéme trois
ans; ion la gardoit dans fa coque elle
dureroit davantage en valeur,

Des Oignons & de leurs efpeces.

CerTe plante fi commune dans les
Potagers , d’un ufage fi fréquent dans
la cuifine , d’une utilité expérimentée
en médecine , {i connue de tout le
monde , fe diverfifie dans fes efpeces;
mais pour ne pas les multiplier au-dela
du befoin , ni jeter dans Pelprit des
Jardiniers une variéeé d’idées inutiles
pour eux , dont il faur laiffer le détail

(F¢ iltes , je mentionne
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e —' mplement ici, les oignons d’écé ou
(hgpu}‘. d’automne, & je les fubdivife dans
Conduite chacune de ces deux claffes, en oignons

du Pota- blancs ou rouges , ronds ou langs ; car

ger.

la couleur plus ou moins chargée n'eft
pas , dans ma facon de penfer , une difc
tinction capitale ni conflamment inva-
riable , elle eft encore moins eflentielle
pour leur culture ou pour leur qualité,
qu’ils tirent d’ailleurs 5 jen dis de
méme de la figure,

La durée de Poignon eft de deus
ans:au premier il forme fa bulbe oy
téee, qui_eft fa partie plus utile, &
au fecond cette bulbe fe confomme 3
nourtir la graine qui doit en foutenir
ou perpéruer 'e(pece.

Otgnons d'été.

LEs oignons que jappelle d*éeé,
parce qu’ils miriflent , & font récolrés
durant {on cours , font ronds ou longs,
& dans chacune de ces deux divifions
il y a desoignons blancs & des rouges;
la couleur mitoyenne ou pile ne me
paroit pas une diftinction claflique ,
venant de toute autre caufe que d’une
qualité originaire ; ou fi certe légéreré
de nuance devoit pafler pour caradté-
ritique, il faudroit reconnoitre de
mérae , une varieté {pécifique dans la
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Dy i PeorriA 6 B R 0
forme , plus ou moins arrondie , renfléc
ou plate, ce qui jetteroit dans des dé-
tails peu nécellaires , & toujours plus
variables que conftants.

L’oignon d’¢té eft & peu-présrond,
ou il eft long , & dans chacune de
ces deux clafles il y en a de blancs
& de rouges , la rondeur n’eft point
exadte ; il s'en trouve d’applatis , de
hauts, de renflés par le milieu ; mais
ces légeres diverfités ne les tirent point
de la claffe ronde. La couleur feule y
mérite une diftinétion notable ; il y en
a donc de blancs comme de rouges,
& en général , les premiers font moins
piquants pour le goit, il faur cepen-
dant obferver que ce goiit relevé &
fort , dépend fouvent pour lune &
I’autre couleur, de la qualité du ter-
rein , de {a forte expofition , & du peu
d’arrofement; car quelquefois I'oignon
acquiert de la douceur par les mouil-
lures fréquentes , & il prend de la force
par leur retranchement ; mais auili
{e conferve-t-il plusfans germer , quand
il a été moins arrofé. Voild pour les
oignons arrondis , ou de la premiere
claffe. Ceux de la feconde , oules longs
font aufli blancs ou rouges ; mais la
différence de couleur n’en donne poinc
3 la forme qui eft finguliere ; elle imite
aflez ordinairement celle du battant

# LANDESBIBLIOTHEK
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AovurT.
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onduite
du Pota-
ger.
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94 ANNEE CuHAMPETRE
mmmeme |¢5 Cloches. Sa grofleur par fes deux
Aour. bouts , eft & peu-prés égal ; mais le
Chap. I. milieu eft un tiers plus renflé : jen ai
Conduite eu de dix pouces de longueur , de trois
du Pota- d*¢paifleur dans le milieu , & d’un feu-
BEr lement par chaque bout. Leur qualité

particuliere eft d’étre pour lordinaire
plus doux que les autres, fur-tout le
blanc; & leur défaut eft de dégénérer,
c’eft-a-dire de devenir piquants & de
changerde figure. 1ls dégénerent ailleurs
que dans le quartier d’un village auprés
d’Aix , ou ils réuffiffent avec folidité;
c’eft-1i que jai foin de me pourvoir
d’oignons faits, que je mets grainer
enfuire ici, ce que je renouvelle de
Ttemps en temps pour ne pas manquer
de cette elpece d’oignons, préférable
crud 4 tous les aurtres , comme il leur
cede en valeur pour bien des ufages
ot il faut les faire cuire,

Oignons d’ Egypte,

Sans s*carter de la regle f{uivant
laquelle je ramene toujours mon fujet
au plus fimple , on pouroit bien cepen-
danr faire une clafle encore des oignons
d’Egypte. Surpris des regrets finguliers
que les Hraélices témoignoient érant
privés de ces oignens , je m’en faifois
une peinture {éduifante 3 laquelle

o
m A A e
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{uccédoit’envie de connoitre 8 d’avo): memmm—
certe plante fi prifée. Aprés bien des AovurT.
{oins 7’airequ des oignons , & méme de Chap. I,
Conaduite
du Pota-

ger

la graine. Il yena de blancs & de rouges
comme chez nous; la grofleur de ces
Egyptiens étoit celle du poing , leur
fcrme plus haute que large , aménui-
fée par les deux extrémités, ceft-d-
dire qu’en général la taille des premiers
venus éroit un peu renflée dans fon
milieu ; leur parricularité confifte 3 fe
beaucoup garder, & éwe plus dur que
les notres , d’exiger par conféquent une
pluslongue cuiflon; j’en voulus gotiter
de cruds : ce n*éroit aflurément ni poire
ni pcmme , mais bien de vrais oignons
pour lavivacité du gout piquant, J'en
conclus que ces bons Ifraclites ennuyés
de la manne , avoient {ans doute leur
palais auffi dur que leurs tétes. Jai
cependant confervé & planté de ces
oignons Egyptiens qui viennent bien,
moins beaux cependant que ceux du
pays; mais de meilleure garde , ce qui
revaut le plus de fen que demande leur
préparation,

Oignons d'été a femer.
L s oignons déeé fe fement depuis

le milieu d’Aoiit jufqu’au milieu de
Septembre, voil3 leur vraie faifon pour
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pmmmm——"e paysy on peut la poufler julqu’d la

Aouvur.
Chap. L

Londuite

du Pota-
ger.

fin de Septembre ,fil’on y eft contraint
par quelque raifon ; mais en ce cason
ne peut replanter cesderniers oignons
en automne , comme les premiers qu’on
met en place durant I’Avent. Ce n’eft
pas pour ce pays que le Dictionnaire
& Agriculture recommande d’en femer
peu dans ce mois , parce qu’ils montent,
Ils ne montent que quandla graine n’eft
pas bonne , ou quand elle eft femée
avant le temps.

La facon de les femer eft ici moins
myftérieufe que dans|’Ecole du Porager
& nous jettons plus de graine dans un
méme emplacement , parce que {uivant
fes lecons on feme & demeure , & que
nous femons pour replanter. Différence
danslaquelle I’exp4rience fait connoitre
que les oignons replantés deviennent
plus grands. D’ailleurs on ne doit point
épargner la graine de crainte qu’il n’en
manque une partie , ce qui arrive {ou-
vent quand on n’eft pas bien affuré de
{a bonté; il vaur mieux que le plant
vienne trop épais, ce qui eft aif¢é i cor-
riger , en le farclant , au lieu que sl
¢étoit trop clair, on we peut réparer
ce défaut. On et moins timide aufli
fur les engrais & fur le remuement
de la terre; car dans le voifinage on
feme Loignon fur les chenevieres qui
ont

BadenWhirttemberg
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ont été fumées amplement lors de [ey s
femis, & on les beche pour leur donner Aou,
dufond, ce qui contrarie les lecons de Chap. L

PEcole du Potager , o il eft dir qu’on CO“d)“"e
doit bien fe garder de fumer la terre du Potas

la méme année , & que Poignon 3 fe.
mer ne demande pas la terre fi fraiche.
ment remuce. L’habile maitre a parlé
pour la Picardie , & j’écrisen Provence
ol I'ufage autorife de donner un pro-
fond labour dans Jes potagers , aux
planches deftinées pour loignon , &
d’y répandre du fumier fuivant le
befoin. On cache encore la femence
par un léger labour qui Papprofondit
d’environ un pouce, fi c’eft en planches
unies., ou on lenterre en faifant des
raies ou fillons, 3 I3 facon ordinaire
des potagers. Une obfervation effen.
tielle eft que la planche air éeé abreuvée
afond , & qu'on lait laiffée (o reffuyer
un peu , aprés quoi on lui donne une
légere facon avant quede femer , & afin
que la fraicheur de I'arrofement ne fe
diffipe pas fi vite , on convre le terrein
emé avec des branches d’arbre , des
paillaffons ou d’herbage , fur quoi 'on
continue de jeter le rafraichiffement
néceflaire jufqu’a 1a levée des graines,
ceft-a-dire environ trois femaines. Dés
qu'elles paroiflent pointiiler > on enleve
dedeffus rout ce qwon y avoit mis pour
Tome 117, 3
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08 AnnNte CHAMPETRE
garantir du foleil, & on continue 3
ces pepinieres les fomns qu’elles peu-
vent ¢ emander, tels quede lesarrofer &
les farcler jufqu’ace que le petit plant ait
atteint la force dont il a befoin pour
&tre tranfplanté,

Petits Oignons.

S 1 le Jardinier , outre les oignons
deftinés & prendre toute leur croiflance ,
veut en récolter de bien petits pour
divers ufages de la cuifine , il fauc
qu'il en feme d’un peu plus clairs
qu’on vient de le dire pour les pépi-
nieres ordinaires, & que les plants fe
trouvent entr’eux A peu-prés diftancs
d’un pouce ; on les laifle en place fans
les arrofer , ni leur donner d’autres
foins que de les tenir nets. Ces oignons
ainfi épais & négligés ne grofhilent
guere que comme une noifette , ou des
noix, On attend qu'ils fe fanent de

saturité , aprds quoi on les ramafle
pour les garder & s’en fervir, La fimpli-
cité de cette pratique me paroit préfé-
rable A celle de ' Ecole ds Jardin Potager,
qui deftine au méme ufage les petits
oignons rejettés de la pépiniere pour
Péclaircir , & qui les livre & ’ardeur
du foleil d'écé , & i routes les intempé-
ries de l'air.

[
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Une autre utilité quon peut retirer s
de ces petitsnains, c’eften les remettant ™A ou 1.,
en terre & la fin d’Aoiit, ou en Septem- Chap. L.
bre , & les foignant convenablement , Conduite
de fe procurer par ce moyen, dés [’au- 9u Pota-
tomne , des oignons en verdure , & B

d’une durée qui continve julqu'd ce
que le printemps les follicite de mon-
ter en graine, ce qu'on peut encore
reculer en coupant le tuyau dés qu'il

e déclare,
Graine des Oignons.

CE mois, qui,comme on vient de
voir , eft celui de la femaille des
oignons , eft aufli celui de la récolte
de leur graine. Sa maturité s’annonce
pat louverture des petites enveloppes
qui couvroient cette graine, Dés qu'il
en paroit une partie , 1| faut couper les
tétes contre lefquelles on laiffe quelque
peu de la tige , afin de pouvoir les
lier enfemble par paquets. On les fuf-

end au plancher ou contre un mur ,
es tétes en haut , afin que la graine en
{échant ne tombe pas; mais préalable-
ment il faut les laiffer au {oleil pendant
quelques jours étendues fur un drap,
La graine qui fe détache naturellement
eft la meilleure , & comme telle doit
¢rre mife 4 part. Pour le furplus ,
E ij
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pm—===_lle n'eft pas néceflaire toute i la fois,
éhi; L Fau)t la laiffer ainfi dans fa ,buurrc A
Conduite jufqu'au _bcfum_ s car la graine s’y con- N
du Pota- fervera bien mieux , & jufqu’a quatee
ger. ans; au lieu que vannée a la récolte ,
elle ne pafle guere la feconde année,
Au furplus il eft prudent d’en avoir
de réferve 5 car elle ne réuflit pas tou-
jours , & manque fort fouvent par
Peffer des nielles qui sattachent 3 la
tige , la font avorter ; dailleurs elle :
eft meilleure & femer la {econde année &
que la premiere; leve plutor, & Poignon
fe forme mieux que quand il vient
d’une graine fi nouvelle. La bonne
graine bien conditionnée eft la plus
noire , ce qui montre (a parfaite ma-
turité ; la plus pefante , ce qui eft la
marque de {a nourriture ; la moins
ridée, parot 'on connoit fa nouveauté,
du moins autant qu’on peut en juger ;
car ce difcernement n'eft pas ailé a
faire , & onne le fait pas toujours fans
{e tromper.
Je ne puis , au refte , ne pas rapporter |
la maniere {inguliere de récolter cette
/ graine , comme dit le Diitonnaire d’agri-
l eulture , qui en fait une regle pour les
ciboules , les oignons & les porreaux.
» Pour faire fortir cette graine de fa ¢
» coque , on la met dans un mortier:
» on le fait avec le pilon, fans qu'il
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» gen écrafe un grain, Cette méthod e mmmmmms
» eft d'une grande expédirion , onAovuT.
» vanne enfuite cette graineafin qu’elle Chap. L.
» foit plus nerte. » Voild ce que dit Conduite
cet Auteur , les Jardiniers de ce pays du .PO”'
I'ignorent , & ne le pratiquent pas £t ]
en iy je ne {ais méme ¢ils jugeront a propos
P35 o de le pratiquer. Malgré 'autorité rel-
t's pectable du Jurdinier Selitaire y d’olt le
; Di&ionnaire a copi€ mot pour mot
cette lecon , peut-€ure diront-ils-que ce
Jardinier éroiv Selitaire.

Récolter chez foi la graine.

11 eft donc 2 propos, foit pour écre
{iir de la qualité des oignons qui ont
grainé , {oit pour connoitre I'ige & la
bonté de la graine , de la recueillir chez
foi, y ayant 4 rifquer quand on l'a-
chete qu'elle ait mal miiri, quelle ne
{oit pas bien pleine , ou trop vieille:
défauts eflentiels & point aifés & con-
noitre. Dans le cas ou lon auroit né-
gligé d’en récolter, il faut fe pourvoir
chez des perfonnes dont la fidélicé foic
connue,oufilon eft réduir 3 s’adrefler &
des vendeurs , on peut faire U'eflai de la
graine , enmetrant une pincée dans quel-

que écuelle avecde I'eau , onla faitinfu- J

fer 24 heures fur de la cendre chaude; /

elle y pouflera bientét fon germe, fi elle /
E iij
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wmmm—cit récente , finon il fant la rejetter,

AovurT.
Chap. I
Conduite
du Pota

ger.

L’Auteur du grand Potager , aprés
* avoir nommé plufieurs endroits ol 'on
recueille quantité de graines d’cignons,
"dit pag. 49, que celie de Mano[que en
Provence e¢ff la meillenye, Cetre Ville
eft 3 deux lieues d’ici.

Si dans ce ‘mois les cignons plantés
au printemps {ont en maruritd | onen
fair la cueillerte comme il eft dit en
Juin,

Ciboule,

L 4 ciboule graine rout comme
Foignon, & demande les mémes {oins,
On y renvoie pour ne point mulciplier
les legons.

La graine un peu moins grofle que
celle de l'oignon, dure en bonté juf-

w’d quatre ans, fi elle eft confervée
gans fa loge ou bourre; mais fi elle
eft vannée elle ne conferve fa vertu vé-
gérative guere plus de deux ans. Elle
ne rentre jamais dans {a légitimité , &
n'en revient point i produire‘de véri-
tables oignons , comme difent quelques
Aureurs.

Aprés la cueillette de la graine on
coupe la tige qui I'a portée , & toutes
les feuilles , A fleur de terre ; la racine
repoufle de nouveau , & donne en fon
temps une feconde récolre de graine ,
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" & quelquefois méme une trmﬁemc,_:ﬂ.
aptés quol on lui fubftitue de jeunes’AouT.

3 & nouvelles plantes, : Chap. L.
2o On {eme la ciboule ; voyez Juillet. Conduite
du Pora-

Rocambole. ger.

O cueille les rocamboles qui n'é-
tolent point mires au mois précédent ,
“a on fait des paquets des tetes. La rocam-
bole fe conferve micux ainfi , que fi
on détache les grains. La maturité de
ces grains et une preuve aflurée que
la thee eft mare , aufli celt pourquoi
on la déplante & on conferve le tout
en lieu fec.

Choux a femer.

e E n quelques endroits on feme les
ele choux-fleurs 2 la fin de ce mois , dans
¢ des baquets ou terrines remplies de
terre & de bon terreau , mélés enfemble
on les arrofe & foigne , & les gelées
i venant , on met ces terrines en fureré
A 3 1 £ . EAY T

ques dans la ferre , julqu’a la ceflation du
froid 3 enfuite, au mois de Mars ou
d’Avril on met le plant en place. L’i
I’Avril on met le plant en place. L'in-
convénient de cette pratique eft que
durant {a longue prifon cette pépiniere |
jaunit , s’ériole & périt quelquefois. /
Le remede eft de lui faire prendre lair

Eiv
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AOUT. nous {emons depuis
Chap. 1.
Leasiite 1) b Rl doit étre obfervé pour
du Pota-

LANDESBIBLIOTHEK
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raitable; maisen ce pays,
i la mi-Septembre
jufqu’a la fin d’'Octobre, Ce que je dis

¢ chou-cabus , & pour le chou de
Milan qu’on defire avoir de bonne
heure,

Qualités de la graine de Chou.

Cz que les efpeces de choux ont de
commun entr’elles & avec toures les
autres plantes; c’eft quil importe d*étre
fourni de bonne graine , & bien con.
ditionnée. Pour connoitre f elle Peft
il fautr qu'elle foit d’une couleur vive :
fort pleme d’hui quon vérifie

alant e 5 bien ronde,
& non ridée , petite ou defféchée ,
qu'elle foit brune & 1ion pas d’un
reuge elair, ce qui marqueroit un
défaur de maruricd > cette couleur ce-
pendant varie fuivane les elpeces , a
quoi le connoifleur doit faire attention
& sinftruire par Pufage,

ALy &
D’ou tirer Iz graine de chou ?

QuanT aux fources d’od on peut
tirer les graines, il eft mal - aifé de
donner |a préférence, & chacun doit
s'en tenir aux eflais quil aura faits

B R
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Pour moi je tire le brocolis de Rome . mcnceme
leschoux-fleursde Malthe & de Chypre , AouT.
les cabus de Nice , & les autres efpeces Chap. L.
de Paris , quand je ne les ai pas fair Conduite
grainer ici,ou que j’en ai mieux voulu du Pota-

|

i . ; ger
renouveller & affranchir les efpeces : B

car quoique /@ Quintinie aflure que tous
les autres choux grainent en France;
mais que les choux-fleurs n’y grainent
pas ,& qu’il faut faire venir la graine
du levant, yai récolté de la grame de
ces choux , que le méme Auteur qualifie
de plus nobles , & plus importants, dont
le produit m’a contenté * dans les pre-
mieres années; car je dois convenir
que les choux -fleurs dont la graine
avoit éré récoltée ici, onr dégénéré
d’une faifon a Paurre , & ont enfin
produit des choux que leurs premiers
auteurs ne reconnoiffoient pas pour
étre de leur famille , dans leur troifieme
& quatrieme génération , ne produi-
fant plusalors que des fenilles, quidla
vérire avoient bien quelqu’air du chou-
fleur ; mais dontla plupart ne formoient
point de pomme ; c’eft apparemment
ce que /a Quintinie a prétendu dire ,
& {ur quoi je confeille , comme lui ,
de puifer en bonne fource la graine de

* Des Jardins Potagers, Tome II, pag. 179
& 180.
Evy
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e hou-fleur , fans elpérer qu’on puifle

(“}h‘)”';" la perpétuer dans les Jardins de ce
ap. I, :

Conduite 375

dn Pota-

ger. Epinards pour femer.

D#s le milieu de ce mois on feme
les épinards les plus durables; car on
commencera d’en faire ufage dans les
premiers jours d’O&obre ; ils continue-
ront de fervir dans hiver , & jufques
au printemps , pourvu qu’ils foient foi-
gnés, Une auention eflentielle pour
qu’ils levent bien dans cette faifon ceft
&’ abreuver i fond la terre , de la laiffer
refluyer un jour ou deux , & enfuite de
{emer. Si I’on peut couvrir la planche, !
la réuffite fera plus aflurée dansla fuite;
quand ils auront levé , on les mouillera
au befoin , {ans quoi ils jauniroient , &

eviendroient durs. Si la chofe n’eft j i
point trop difficile , il fera utile 3 cette '
forte d’herbage d’éire garantie par
auelque moyen, de Iardeur du foleil § o
durant les jours les plus chauds, cette £
attention maintiendra la beauté de la ,
plante , & la délicatefle des herbes.

Graine de Perfil.

L e perfil qui a monté en Mai, fleuri
en Juin , mirit fa graine en Aoiir, ]
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Quand elle paroit alez colorée , & uicmmpms
la plante eft feche , on coupe les tiges Aou T,
par le pied , on les expofe quelque temps Chap. I,
debout au foleil , ou éeendues fur un QOHdUife
drap , aprés quoi on bar 13 graine , & 94 Pota-
on la garde, elle fe conferve bonne 3 8er

O

{emer pendant quatre ou cing ans.
De la Poiree.

L A poirée blonde , & la poirée 3
carde , grainent & peu-prés dans le
méme temps. Lor(que la graine de la
moiti¢ de leurs tiges , paroit mire par
le bas , & de verte devient cendrée
ou roufledrre , on la cuecille. On expolfe
enfuite pendant quelques jours au
foleil les rtiges coupées, pour les y
laifler murir parfaitement. Je devois
dire que, pour donner plus de nourri-
ture aux graines du bas des branches
qui en font chargées , il eft bon de
recrancher leurs cimes , car la graine
du bout ne mirit jamais bien 5 elle
refte petite , & comme avortée,

Durée de la graine en valeur.

Cr1TE graine ainfi récoltée fur les
pieds qui ont hiverné, & gardée en lieu
ec , fe conferve bonne huir & dix ans,
1l faur quelle foir de la groffeur d’un
Evj
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108 ANNfE CHAMPETRE
pois médiocre , inégalement ronde,
graveleufe , & de couleur roufle , pour
étre bien conditionnée.

Des Cardons.

S1 par quelque occalion la graine
de cardon n’avoit pas miiri plutot, on
la récolte 2 préfent, de la fagon mar-
quée en Juillet,

Des Haricots.

Les Jardins , ou la Ferme, n'ont
pas des légumes qui foient plus diverfi-
hiés que ies haricots, Toarnefort qui ne
les 2 pas méme tous compris dans fes
Eléments de Botanique , fait pourtant
mention de 59 fortes, M. de Combe,
rapporte qu'un particulier de {a con-
noitlance en avoit raffemblé 63 efpeces,
toutes tres-diftinctes ; Bradley dit en
ayoir vu 4 peu-prés autant.

L’ Agronome cependant ‘& [’Auteur
du Diltionnaire portatif d*Hiffoire Na-
surelle, fon fidele & trés lictéral copifte,
réduifent les haricots 3 trois efpeces,
{avoir les haricots gris fans parchemin,
qui filent, les haricotsblancs communs ,
& les haricots nains & hdrifs , qui ne
filent pas comme les autres. C’eft-13 en
nommer un petit-nombre-d’une multi-
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tude d’efpeces qui font peu {emblables

A la vue , & méme au gor, Il eft vrai AOUT.

que ces diftin¢tions d’une efpece 2
autre ne font pasaflez eflentielles pour

efpece en particulier ; mais aufli leur
diftin&tion eft marquée & des caracteres
trop finguliers pour éwe confondue.
Sous laquelle des trois nominations
marquées ranger par exemple le gros
haricot d’Efpagne , & le trés-petit ha-
ricot verd ? Pour moi , je pourrois bien
controler ‘autour de quarante - cing
efpeces de haricots , que jai , ou que
j'ai eues;mais un tel dérail n’entre poine
dans le deflein de cet ‘ouvrage: d’ail-
leurs ces warietés varient tous les jours ,
& warieront encore, Le haricot qui a le
Plus changé , & que j%i dit venir du
haricot blanc d’Elpagne, eft celui que
j'ai d’abord recu fous le nom de Haricoz
d’fnde. 1l eft {i particulier qu’on le cul-
tive quelquefois dans les Parterres, ot
fa fleur I’a introduir ; elle eft d*une cou-
leur de feu parfaite 5 il fleuric une
partie de Iété , jufgu’au fioid , & il
rapporte beaucoup ; la goufle qui eft
lengue eft d’un gros verd , & rude au
toucher ; le grain fort gros , & gris de
lin , jalpé de noir ; on le mange comme
ceux de la famille , dontil seft diffé-
rencié, Il weft ici parlé de ce karicor

Conduite

¢ : 4 du Pota=
exiger une éducation propre a chaqueg
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s (¢ par rapport 2 fon grain que l'on
AouT, mange, il en fera reparlé dans Iarticle
Chap. L. du Parterre, & l'on y verra la fagon
Conduite d¢ [*¢lever , pour y figurer.

du Pota-

ger.

On lui reproche un défaut qui lui
eft commun avec les autres efpeces
dont le grain eft d’une couleur haute
& foncee , c’eft que le bouillon ot il
cuit prend fa teinture , & déplaic; le
remede 4 cela, c’eft de jeter I'eau quand
il eft & demi-cuit , & de fubftituer une
autre eau bouillante , on corrige ainfi
ce défaur, ou du moins on 'adoucir,

Les haricots font un légume trés-
eftimé , & d’une grande reflource , on
ne [auroitleur contefter leur utilité dans
tous les temps de l'année , & pour Pu-
fage de toutes les conditions; on en
convient dans les cuifines ; & je le pu~
blie volontiers ici ; mais je ne dis pas
comme un Auteur : * Je ne crois pas qu'on
puiffe fe procurer un bendfice plus fore , en
wmatiere d’agricultare , qu'en femant des
haricots, & qui , en enthoufiafte , porte
le produit de chaque année, & neuf
cent livres par arpent de terre. Or en
mettant P'arpent de cent perches de
{uperficie , & la perche de trois toifes,
ceflt trois livres de produit par toife,

* Rapporté dans le Jowrnal Economique;
Novembre , 1757. :

BadenWhirttemberg



) TRy P 0 TrAic E B 3 11
by franc de route dépenfe que rendrojymemmmmm—
an terrein femé de haricots. Ce calcul AOUT.
conviendroit mieux rapporté a la Ferme Chap. L :
& qu'au Potager , je le mets cependant g"“ﬁi““e 5
Qi i ici , en l'abrégeant, comme un €loge :‘lr ‘i |
s outré des haricots. Bes:
 lage Faifant mention en général feule-
ment de la multitude de leurs efpeces,
je n’ai point prétendu infpirer le defir
de les avoir tous 2 la fois , un parti-
culier peut méme dansle nombre , choi-
fir celles que Pexpérience lui a fait con-
noitre convenir mieux A fon Jardin, &
s'en tenir 13, Trouveroit-il fort pénible
la modération qui lui feroit fupporter
fans chagrin de ne pas pofléder toutes
- les efpeces particulieres de haricots 2
e Quand on ne {ait pas fe borner , on'ne
mérite pas d’étre heureux , & méme on
ne le peur jamais étre.

On doit d’autant moins efpérer de
tout avoir en agriculture , que la nature
eft plus jaloufe de prouver que le tre-
for de fes richefles eft inépuifable , &
qu'elle produit chaque jour des nou-
veautés en plantes, qui répondent peu
ou point aux premieres defcriptions qui
en ont été faites, ce qui exige d’en faire
de nouvelles {ur ce qui paroit de nou-
veau. * .

i) ¥ Quafi nature curiofitas caveat ne qua Sie
certa herbarum notitia , gue pofteris indubitats J’/
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T e

AourT, De I Anis.
Chap. L.

Conduite
du Pota-
ger.

L A graine de I'aniseft ordinairement
mare dans ce mois , il faur alors en
couper les tiges & fleur de terre , & les
laifler au foleil fe deffécher {uffifam-
ment pour que la graine foit bien aofi-
tée , & ne s'altere pas, Le pied ainfi raf¢
& refait avec {oin, repoufle des dra-
geons, Ceft-a-dire fait de nouveaux
jets qui donnent une feconde récolte ,
Pannée fuivante , aprés laquelle il n'en
faut plus attendre , & en refemer en
fon temps , comme il a éié di,

Cette graine {c¢ conferve bonne pout
{emer pendant trois ans, & elle fert plus
long-temps encore employée 3 d’autres
ufages , comme pour des liqueurs qui
font gracieufes ; on la confit en dragée ,
on en mange crue, elle a de plus , tant
de propriétés , 4 titre de remede , qu'on
Fappelle en médecine , Pame des pon-
monts , & le [onlagement des inteftins.
Comment apres ce brillant éloge n’en
aurions-nous pas quelques plantes dans
nos jardins-:

fide tranfmitti poffit , [ed exigat fubinde inqui-
fitionem corum que mutari , & renafci quotidie
vidimus .. ..... Laurembergii Roftochienfis
Horticultura. Lib. 3, chap. 13 , pag. 73,

BadenWhirttemberg
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Des Artichauts, AovuT,

Chap. L
LorsqQuUk les pommes d’artichauts Conduite

font recueillies, on décharge les plantes®
de ce qu'clles ont de mort & de fec;
on ote {ur-tour les tiges ou montants
qui ont porté 5 on les coupe le plus bas
que lon peut , je dis on: coupe, car
quand on arrache ces tiges en les écla-
tant de force , on peut occafionner une
poutriture prelque certaine , dans la
partie déchirée, & del elle peut paffer
au pied. Cetre opération faite ', on
rérablic la planche par un 1éger labour,
quon lui donne , autant pour la pro-
preeé que pour Iavantage des plantes,
Elles repcuflent tour de fuite des ceille
tons en nombre. Quand ils ont un peu
crid , on les réduic & deux ou trois,
comme on a dit en Mars , quelquefois
ayant fini de recueillir les fruits , les
plantes nont point encote repouflé de
nouveau plant , il ne faur pas pour cela
s'abftenir d’abattre ou retrancher les
tiges ufées qui ne fervent plus qua
affoiblir la fouche; elle ne rardera pas
a poufler des rejetons, fur-tout fi on
donne une bonne mouillure 3 I’arti-
chaudiere,

On vient de dire qu'en déchargeant
les pieds du trop grand nombre de

u Pota-

ger.
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rejetons , on choifit les plus beaux , &
on en laifle deux ou trois {eulement
fur chaque pied , cela doit s’entendre
des pieds quon veut conlerver ; carils
peuvent durer en bon érat, & faire bien
leur devoir pendant quatre oucing ans,
paflé ce temps-1a , la plante vaur moins
d’une année a lauwe ; fon fruit eft
moins bien conditionné, mais elle ne
dépérit pas totalement : 7'en ai qui ont
plus de quinze ans d’ancienneté , &
qui ,malgré leur date, fervent encore,
1l eft cependant bon lorfqu'on cherche
le miecux , de renouveller 1’Artichau-
diere aprés trois ou quatre ans de fer-
vice. L’on fait alors de ces plantes
quon condamne & ne plus porter du
fruit , & qu’on profcrit , un nouvel
ufage ,ainfi qu'on 'expliquera en O&o-
bre. Il fuffit préfentement de dire que
fuppofé cette deftination , au lieu de
laiffer plufieurs ceilletons {ur chaque
fouche, il ne faut en réferver qu'un,
qui changera de nom par le parti
qu’on en tirera , le faifant d’astichaut
devenir carde,

Ofeille a terreauter.

Les chaleurs de Iéeé durcifent les
feuilles de 'Ofcille qui n'eft point fré-

'

quemment coupée , {ur-tour Pelpece
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commune, Sil’onn’a donc que celle-[3 , ===
on la coupe bien prés de terre, & ‘f’&‘; 1
on met pardeffus un pouce de rerreau, o, duice
afin qu’clle fafle des poufles nouvelles: g4y poga-
elles font meilleures , & plus propres; ger.
mais ce terreau doit couvrir les plantes,

& non les enterrer , Ceft-3-dire les fur-

charger ; car le trop feroit poutrir la

plante.

Graine d Ofeille.

O la recueille fi elle n’a pas miiri
plutot. Voyez en Juiller comment fe
fait cette récolte,

De la Patience.

LA plante qu’on a décorée du beau
nom de Patience eft un vrai Lapas , qui
ne doit point étre confondu , comme
quelques-uns ont fait avec le Rapontic ,
qui eft d’un autre genre. Je ne ferai
pas en Botanifte, n1 en Médecin , le
dérail de routes les efpeces de patience.
Jene mentionne ici que celle qui appar-
tient au jardin , comme érant du nom-
bre des plantes potageres , & parce
qu'en la fait entrer dans la compofi-
tion de certains bouillons pour la fanté,
dont un Jardinier bien aflorti doit
fournir les herbes dans Poccafion,

BADISCHE
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mmenmem AN elles lui font demandées. Les
AourT. autres cfpeces ne font pas de fon
[Chap. 1. reffort ; on les amafle dans les champs
Conduite 5y elles croiffent en nombre.

du Pota-

ger.

Pour en diftinguer celle-ci, on lui
a donné le furnom de Parience des jar-
dins. Quelgues-uns encore 'appellent ,
maisimproprement, Rhubarbe des moines;
elle eft la plus grande de toute fa fa-
mille , elle a beaucoup de conformiré
avec lofeille dite /4 pareffenfe , dont
elle differe d’ailleurs en ce que les
feuilles font moins larges, plus longues,
plus pointues que Vofeille , elle a des
queues pluslongues& rougedrres ; enfin
elle graine avec une fécondité que n’a
pas l'ofeille. On veut nous dire cepen-
dant fur ces traits de conformité , que
la patience tire fa premiere origine de
Pofeille ,& que méme , ajoute-t-on, s’il
falloit croire tout ce qu'on dir, Pofeille
aégenere encore tous les jours en patience
comme on le remarque dans les terreins
fablonnenz,

Son gofit a quelque Apreté , mais il
n'eft point forr aigre , comme on rap-
porte; {a couleur eft d’un verd foncé;
fes feuilles font fermes , & pour ainfi
dire luftrées, Cette plante nous vient
des mains de la nature , elle croic fur
les montagnes , c’eft deld quon Ia
fait pafler dans nes jardins,

BadenWhirttemberg
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Mais , je ne connois aucun Jardinie: s
affez difetteux en herbages, pour étre Aov.
réduit A cultiver la patience rouge , ou Chap. I

Sang-dragon ,& la patience des champs,

ou Perelle, pour {ervir en cuifine. Je ger
fais bien que les habitants des mon- 5™

tagnes , & méme de ce pays, qui n’ont
point de jardin , {e fervent quelquefois
en hiver , par néceffité , d’herbes cham-
ptures, comme par exemple du Bon-
henri , qu’ils appellent Epinafer , de
I'ortie , de patte de loup , & laquelle ils
donnent le nom de plante Loubino , &c.
Je fais encore que des {emences qui ont
quelque golit aromatique , comme le
fenouil , le carvi, le cumin fauvage, &ec.
tiennent lieu d’épicerie dans la prépa-
ration de leurs aliments agreftes ; je
conviens encore qu’ils mettent dans la
{foupe le Lapatuim pulchrum , bononienfe ,
finuatum , connu des paylans fous le
nom de Raveouneou ; mais eft-ce la
pour ces plantes un titre qui leur donne
droit de poftuler auprés des Jardiniers
leurs foins , & une place dans nos jar-
dins , comme le Didtionnaire univerfel
@’ Agriculture 1a donne libéralement 3
la Patience commune ¢ 11 faudroitr {ur ce
pied-la introduire auffi toutes les plantes
dont on peut manger , & que Linneus
mentionne dans {on troifieme volume
d’ Aménités , Diflercation 34, fous ce
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v oo, Planta E[culente; il faudroit alors

fé]?au ]i élargir nos jardins , {.-ans en i‘ctire\r

Condpu.'ltr:: plus de profit. On en viendra méme a

du Pota- fervir fur nos tables le mélampyre ,

ger. le fruit du fiéne , la joubarbe, le
bafilic, la méliffe , le romarin , la cen-
taurée , &c. *

On peut encore dire que I’ Auteur du
Di&ionnaire cité n’eft pas extrémement
exact dans la diftinétion des plantes,
& confond la patience des jardns avec
le rapontic des montagnes, qui en
differe cependant beaucoup,

Graire de Patience.

Les tiges de cette plante , haute de
cing i fix pans , {e chargent d’une abon-
dance de graines , {femblables pour la
forme & celles de 'ofeille; elles miriflent
en Aotr , fe dérachent aifément de la
tige , & (e laiffent emporter au gré du
vent, pour reparoitre en divers endroits,
par le moyen de fes aventures, On ne

¥ Le Do&eur Jean Torgioni Tozzeti , met
ces plantes délicienfes parmi les aliments; elles
feroient au gofit de peu de perfonnes. Ce
Monfieur eft cependant membre de la Société
Tmpériale de Léopold , & de celle des Georgo
fili....... Voyezle Journal Economique de
Mars , 1760.

-

e g e i T
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perd pas la planre de patience unz fois
quon I'a acquife.

Conduite

Durée de la graine.

CerTE grainerecueillie bien miire,
lor{que les tiges Tont {eches , {e conferve
bonne deux ou trois ans.

Temps de femer la Patience.

P a1 déji diten Mars, qu’on pouvoit
alors, & durant tout [%été, femer de
la patience , dont 'éducation n’eft pas
deélicate , & en qui la force du tempeé-
rament a beaucoup confervé de fon
naturel {auvage.

Je diratici , 4 Poccafion de cetre fa-
cilité avec laquelle fe reproduifent
quantité de plantes {auvages, ainfi que
la patience le fait de {a gfaine femée
au hafard , par le miniftere du vent,
que la maturité des graines me paroit
indiquer le vrai temps de les confier
a la terre ; que la nature nous en donne
une lecon fenfible , & & fuivre lorf-
que Pexpérience n'a rien appris encore
pour la contredire. Comment en effet
feuperpétuent les produétions cham-
péties 2 Celles qui ne fe {uccedent les
unes aux autres , depuis leur creation,
que par le moyen des graines, le font-
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pmmmemen cles autrement que par ces graines qui
Aour. tombent lors de leur maturité, & qui
Chap. 1. font regues dans le fein fécond de la
Conduite rerve , doll elles fortent dans le temps

du Pota-

ger,

qui leur eft deftiné par le Souverain
modérateur de toutes chofes? Aufli voi-
t-on mieux profpérer ces plantes {pon-
tanées dans les montagnes ; je marque
ici ce que je penfe pour diriger ceux
qui ne favent point encore le temps
auquel ils peuvent {femer des graines,
faute de bien connoitre leur narurel ,
& dont ils ne favent que la faifon de
leur récolte,

Du Bafilic.

Quanp onafemé de bonne heure
le bafilic , qu’on I’a replanté en confé-
quence , & qu'on le conduit comme. il
faut , on doit en ce mois récolter la
meilleure graine ; elle (e conferve bonne
julqu’a trois ans; aprés lefquels elle ne
leve point. Pour en avoir gardé plus
long-temps fans femer , j’ai perdu quel-
ques elpeces fort curieufes.

Graine de Capucines.

CommEela grande & petite capu-
cine fe multiplient ordinairement pat
femence , on doit éwe foigneux de
la
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la recueillir; il faue, pour cela, quelquc me——

atrention , car cétre graine tombe 3 AourT,
~ 1 A= . 1 !

meture qu'elle mirit : on doit alors |3 Chap. L.

ramaller exa&ement, & ne pas attendre

onduite

> 7 LIS . sy du Pota-
qu’elle fe gite a terre 5 il y a cerie dife.

rence entre les femences de la graide
& dela petite capucine, que cetce der-
niere a-{a graine arrondie d’un coré ,
& ccnvexe de Pautre, cannelée & gra-
veleule , de couleur grife , & de la
grofleur d’un petit pois; 'autre on la
grande la fait prefque blanche ek
double en groffeur, cannelée, grave-
leule , & formée cependant de méme ;
celles de l'une & de Paurre efpece s'y
conlervent bonnes pendant deux ans,
Ce qu'on vient de dire de la graine 2
doit {e pratiquer durant tour le temps
qu’il en paroit de mire ; car il ne faue
pas croire que {a récolte foir limitde ay
mois préfent; la petite efpece mirit
avant [’autre, & désle mois précédent,

Bouture de Capucines.

OvTrE le moyen qu'on a de multi-
plier la capucine par fa graine, on 2
celui des boutures qui réuffiffent, quand
elles font faites, comme on va le dire.

On doit prendre Iextrémitédes bran.
ches les plus vives, de la longueur de
quatre ou cing pouces; on les enfonce
Tome 11, F
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ey 101t1¢ dans du vral terreau qui n’aie

"AovrT.
Chap. L.

* Conduite

du Pota-

ger.

confervé du fumicr que fa légereté;
on larrofe par intervalle, de fagon

w’on Pentretienne plutot frais qu'hu-
mide; car la plante érant {pongicule,
elle feroit fujette a pourrir , fi on lui
donnoit desmouillures trop abondantes;
on a foin encore de placer les caifles
ou les vafes dépofitaires de ces boutares
augrand air, maisnonaufoleil, julqud
ce quelles commencent & donner des
marques de leur reprife; alors méme
on leur ménage peu-i-peu les regards
de laftre bienfaifant & qui 'on ne les
livrera A plein , que quand on fera bien
afluré de leur parfaite fanté.

Graine de Carotte.

Les Carottes de Pannée précédente
qu'on a replantées au mois de Mars,
donnent & préfent leurs graines; leurs
tiges font de moyenne grofleur, rondes,
un peu velues , creufes , rameufes ,
hautes environ de trois ou quatre pieds;
elles portent en leur fommer des graines
difpolées en parafol , & placées deux
3 deux; ces graines {ont de-couleur de
feuille morte, petites; leur figure eft
ovale; elles ont une efpece de poil du
coté oppofé & celui par ol les deux
graines {e touchent; ce coté eft 2 plein,

f
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& Tautre convexe; elles font cannelées

dans leur longueur , & ont une odeur

aromatique qui n'eft poinr défagréable,
On doit récolter cette graine a plu- g, porae

i ficurs reprifes, 3 mefure qu'elle feche, ger, -

T & mettre & part non feulement les pre- |

o micrs parafols dont la graine eft ordi-

4 Ly nairement meilleure; mais il faut encore

diftinguer celle qui eft dans Pextéricur

g des p.amfols comme la mieux nourrie

& la plus franche : avant que de la

nettoyer & de 'enfermer, on 'expofe

quelques jours au foleil , aprés quoi on

la ‘garde en lieu fec; ainfi bien miire

& aotitée , elle fe conferve en valeur

au moins deux ans , car jai fait {femer

de graine de trois ans ou environ, qui

a encore fort bien levé,

Po'racer. 113
R T 2T

OUT.
Chap. S |
Conduite |

Carottes @ femer.

Des Pentrée de ce mois, & pendant
fa durée, on feme les carottes quon
veut manger tendres au Printemps,
lorfque les anciennes finiffent, ou que
la feve sérant mife en mouvement,
change leur goiit. Voyez en Mars les
oblervations 3 faire,

Graine de Panais. ji

L A graine de panais mirit ordinai- ’j
rement {ur la fin de ce mois; elle ef}
F ij
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%
¢

ymmmnmn - il 3 tomber ; ainfi il faut y prendre
AovuT. garde, & la cueillir aufli-tor qu'elle eft
Chap. I piire ; elle commence A I'éere d’abord
Conduite (1, |5 ombelles de la rige , avant que

du Pota-

ger.

de I'étre fur les branches ou leurs fub-
divifions; ainfi on attend , pour couper
la plante en entier, que la graine la
plus tardive foit en érat.

Cette plante eft plate & mince, d’un
rond approchant de l'ovale; elle eft
bordée d’une efpece de cercle , rayée
dans fa longueur; elle eft de la couleur
de la paille, & un peu brune {ur le
milieu; cette graine n'eft bien bonne
3 {emer qu'une année; & la {econde elle
leve mal, ou point du tout.

Scorfonere a femer.

Ow peut encore dans ce mois {femer
la {corfonere; pour le faire a propos,
on doit confulter ce qui eft dit en
Avril,

Graine de Celeri.

S1 la récolte ne s'en eft pas faite , &
quelle foit réfervée a ce mois, on en
prend foin, comme il a éeé dit en
Juillet.
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Durée de la graine du Celeri. ég;:; ’
Conduite
- Cette graine bien conditionnée fedu Potas
conferve bonne trois ou quatre ans ;&%
durant ce temps elle ne trompe point
g, di le Jardinier qui fait en bien ufer.

y {
Endives ‘a planter.

Danxs les terres fortes & froides,
] les dernieres endives doivent ére plan-
kg tées ala fin d’ Aoirt : maisdans les terres
1égeres ou la feve ne fe ralentit pas
{i-tot , on peut en planter jufqu’d la fin
de Septembre, & méme encore’ plus
tard ; elles fe confervent mieux I’'Hiver,
quand elles ne font que d’'une moyenne
force , & d’un 4ge moins avancé.

Endives a femer.

On (eme Pendive de Meaux; on en
feme aufli beaucoup des aurres efpeces,
afin d’en faire provifion pour !’ Automne
& pour une partie de PHiver ; & méme

du Caréme, J
Le 3. femezla chicorée fine, graine f
de 7 ans; clleleve le 12, & pear éue J

replantée le 6. Septembre.
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ouT. . _
%ha; I Endives ; leurs ennem:s.
Conduite . ’
du Pota- QUELQUEFOIS on voitune endive

qui avoit acquistoute (a beauté, dépérir
tout-a-coup; fes feuilles palitlent, &
couchées fur la terre, y fechent fans
caule extérieurement apparente : pout
découvrir s’il y en a de cachies, &
peine prend-on la plante, quelle {uit
{ans réfiftance lamain curienfe qui la
queftionne ; elle ne tient déja plus 3 la
terre, une chenille grife 'en a détachée,
elle en a fappé le fondement. Que rien,
3 la vue de ce lugubre fre&acle , ne
fufpende votre activité ; fouillez , mais
prudemment , yous {urprendrez encore
fur le fait, auteur du défordre. St
vous le tolériez, il ne sen tiendroit
pas 13, Votre affcion pour les plantes
détrnites vous in{pirera aflez , {ans que
je dife ce qu’il faur faire alors du
malfaiGeur décélé. Ce n'eft pas d’un
tel {ang dont PEglife a horreur.

a

g
b

Endives gardies pour graine.

L’Exp1vE, comme les autres plantes
ne conferve pas toujours g é-
{a franchife 3 c’eft pourquot
il faut choifir cellesen quiles caracteres
de Pelpece font Je mieux conftatés. On

BadenWhirttemberg
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les arrache avec une bonne motte , &._"__"'._.-T--
on les tranfplante le long d’un mar, CC}":P_ i ;
ou i quelque abri; Pon a foin de lesigiza
couvrit en fon temps, afin qu'elles y 4, pota-

i puiffent pafler 'Hiver en fureté , & ger.
donner enfuite lear graine dans la |

{aifon oppostune : mais ; comme quel-
qu'une de ces plantes peut périn durant
le froid , cette incertitude doit ebliger
d’enrélerver quelques plantes de plus
quwon ne voudroit ; fil’on éroit fir des
cvénements,

Corne de Cerf, Coronopus.

Crerre plante que Tournefort n’a

¢parée des plantins qu’d caufe de la

découpure de [es feuilles, a rant de ref~

{emblince d’ailleurs avec cetie famille ,

guelle peur au moins érre. appellée fon

allide. La come de cerf poufle des

 d feuilles longues de huit & dix pouces,

{ug éroites , nerveules s découpées profon-

dément; leur verd eft foncé; A meflure

que fes feuilles approchent de I’excre-

miré, les découpures font inégales, ce

qui repréfente , ainfi quon le veut, de

o petites cornes de cerf; il s’éleve d’entre
{es feuilles qui reftentfur terre, destiges 4l
gréles, rondes, velues, hautes d’environ f
un pied ; elles portent des fleurs & des /
femences en forme d’épis, tour-3-fait
F v
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mbomems (e blables 3 celles du plantin, difpofées q
A

Aovr. de méme; cetre plante eft annuelle,
Chz‘ip. e

X 4

Conduite Graine de Corne de Cerfd pl
du Pota- ;
ger.

L A graine eft extrémement menue;
elle eft plutérovale, que ronde, & dane
couleur de marron ; ‘elle miiri en ce f
mois, & fe conferve bonne deux on p
trois ans. La corne de cetf des Tardins
ne differe que par'la culeure ‘de celles
quon rtrouve en campagne , & que
Garidel dit croitre en plufieurs endroirs
des environs d’Aix, dans les prés &
autres lieux,

Mdchesy Valerianella.

LA miche eft une fourniture de
falade affez renommée; & une {alade
elle-méme; il eft des perfonnes qui
la mangent' feule ;' ou avec quelgue
affortiment qui én releve le gout; 'car’ '

dlellezméme elle eft ufi peu’ infipides;

> ik y ena plufiears guion a tirdes des ‘
| champs 5 ceft deld que la Quintinie
Pappelle une efpece de petire falade qion

pent dire fauvage & ruftique , anffi la fzi
onvRrement-paroitre en bonne compion

voila comme les godits font différent

Cert habile & fameux Jardinite

Ly
le fentiment eft i fir pour Pordinaire,

BADISCHE
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apparemment n’aimoit pas: les MAches
1.5 ~ —_———
que d’autres recherchent dans les fala- Aoy r.
des d’Hiver , & dans celles des autres Ghap. L.
{aifons, pour adoucir le gout trop Conduite
piquant de quelques autres fourniture s du Potas
employées {eules. ger.

Garidel fait mention de quatre efpe-
ces, comme [e troxvant prefque dans
tous les champs du tervorr & Aixy & pew
partifan de cette plante, tour ce qu’il
en faic, dic-il, ceft que les Payjans les
mangent en [alade y quand elles fonr en-
core tendres & quelles wont point encore
pouffé leur tige, A ces quatre efpeces
Tourneforr en joint une cinquieme qu’il
appelle {pécialement Adache.

Valevianella 5 arvenfis , precok s humilis
femine compreffo,

Il lui donne encore les noms frangois
de Blanchetre, de Poale graffe , de Salade
de Chanvine *.

L’Ecole du Potager ne fait mention
que de deux eflpeces qu'on cultive; une
eflt celle de Tourneforr ou commune »
d’un verd clair & liffe; la feconde qu'il
appelie Miche d'Iralie qui differe de la
premiere en ce que {2 feuille eft plus
large, & la plante un peu plus forre
ce qui eft propre & celle-ci, ceft d’érr

a>
0 o

* Hiftoire des Plantes qui naiffent aux
environs de Paris, Herborifation a. pag. 164,

| ol
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memmmmmmeilus tardive & monter au Printemps ;

AoUuT.
Chap. L

Conduite

du Pota-
ger,

mais elie n’eft pas (i douce 4 la bouche,
érant  revirue d’une efpece de petic
duvet qui ne plaic pas au plus grand
nombre.

Au refte 'Ecole du potager qui dit de
la premiere clpece, que fon érendue ne
paffe pas la largeur de la main 5 dit encore
quen la coupe a fleur de fa racine, &
qwen la mange en fon entier ; ne peut-on
pas obferver {ur cela que les morceaux,
fans saccumuler, ne rempliffent pas
mal la bouche 3

Miches a [emer.

L o miche ne fe multiplie que par
{a graine ; on en fait des planches telles
qu'on veut; on feme les premieres dés
le milien d’Aofit ; elles font en étar de
{ervir encore avant PHiver, & fur la
fin de I’ Automne.

La terre dont cette plante s’accom-
mode , doit étre meuble , & bien
amendée; on peut la {emer fort dru,
parce qu'on Iéclaircit toujours en tirant
les plus fortes; & les plus foibles quon
laiffc profiter aprés, peuvent fervir a
donner de la graine, fi on veur; elle
demande effentiellement d’étre terrcau-
tée, & mouillée fouvent, jufqu'a ce
gu’elle ait’levé.

BadenWhirttemberg
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uoique les elpeces  champéires e
m&imﬁxées , foient routes bonnes 3355 1o
; manger, on ne fe {ert ordinairement Chap. L.
que de celle qui eft, pour ainfi dire, Conduite
nataralifée dans les Jardins , & connue du Poras

litd depuis long-temps fous le. fimple nom ger.
- de Adaches. 'y, ai pourtant {emé celle
que nos Provencaux appellent maucel-

¢, ¢ bers, &elle y eft fort bien venue; clle a
méme perdu quelque chofe de cette
forte de grofhiéreté quelle paroiffoit
t s avoir dans fon premier lieu naral,

Pourpier pour graine.

LA graineelt dans ce mois ou dans
celui de Seprembre formée, & fa matu-
rité paroir, lorfqus les premieres coques
commencen: 3 {e décalotter; & laiffent
échapper la graine : dés lors il faut
couper les pieds avec ménagement; car,
quand on les arrache, ou enleve de
terre qu'il eft enfuite difficile de {éparer,
D on met ces plantes {ur un drap; on les
s y laifle quelques jours entaffées, pour

que la graine acheve de mtirir. Comme

3 ces plantes ont beaucoup d’humidité ,
5 on peut les expofer au foleil, lesremuant
. e tempsien temps; on les frotce enfuite
A avec les mains, pour détacher lagraine ,

& Venfermer, f
D'autres mettent dans un tonneau /
7 les plantes bien preffées , & les onblient /
F vj
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ke 45| Juiq i’ ce qlie Toures les tigés foient

A ou T, confumées de pourriture; la
Chap. 1. fouffie pas, & (¢ trouve raflembld

rraine nen
an

Conduite fond' du''tonnean 5 d’ott on la recire’;

du Pota- & | apréslavoirlavée, otila fz

ger.

it [éclier,
& “on IPenferme. Le motif 'de cérre
pratique eft que la graine {¢ nourrit
mieux, & qu’il wen refte’point dans
les capfules, ‘comie éranc {échées A
I’air : mais cetre derniere ‘pratique eft
moins & fuivre, comme demandant
plus de' foins, & rapportant une graine
mélée , moins borne que celle qui miiric
fur la plante, au grand air.

Durée de la graine de Pourpier.

Erre eflt noire, fort menue, & a-
peu-prés ronde ; on la conferve bonne
pendant huit ou dix années; la graine
nouvelle weft pas fi bonne A femer, que
celle de deux , de trois, ou de quatre
ans.

Courge & Citrouille.

Ox en cudille pour manger auel-
lement, lorfqu’il v a de ce fiuit en érar;
mais, ‘quand c’eft pour le garder , il'liz
faur laifler acquérir‘une parfaite matu-
rité; il gagne roujours, jufqu’a ce que les
premieres gelées obligent d Penfermer ;
1l faut donc ne pas fe fier fur ce fair,

T
}
[
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t AL dgromame lorfquil div que ceff a =

ld fin du noeis d' Aot g ‘,',‘,,‘P le. cueidle.
L’Autear du Didionnaire d’ Hiffoire nats-
relle w’a pas mangue de copier lite

ralement cetre bévue eflenticlle 3 éviter. g:r.

Culture des Melonniers.

D axns les années fort chaudes &
trés-feches), il eft 2 propos de couvrir
les melons de Pardeur trop violente da
foleil ; on empéche par-1a que leur
maturité ne foit précipitde, & quiils
ne deviennent fecs ou mm\"m 1 cette
précaution qui empéche que le {oleil ne
n frappe le froit dire@tement, n ‘emp n_ulxe
pas quil ne lui communique aflez de
chaleur pour miirir,

Par une raifon contraire , lor(que

- Iannée elt conftamment humide, ou
jue dans' la derniere i‘;fcm 5 L)l’fqtl" les
tre nuits deviennent plus froides par leur

longueur ; on fait jouir au fruir vardif

de tout le bon effer que le foleil peut

lui procurer ; & ’on ‘place un morceau
de tuile ou d’ardoife fous les melons;
on aide aini I’z *onuu foleil ; on peut
i encore employer ce fecours daxs  les
s faifons ol i res; on garantie p
moven ; le fruit de la fraichen
Phumidité du terrein, desvapeurs
§élevent de 'la rerre fous lui,'d
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= mauvaife qualité¢ du fumier, & dé

’éh‘;; '{ i’apprmchc de I'eau, lorfqu’on arrofe,

Conduite 24 hc’u vdc tuile, on {e {ert de la }m;lle,

du Pota- POUr ¢viter I'incurfion des com‘t;llqs’eres

ger. dans les Jardins ot I'on eft expolé an
mal qu’elles y font,

Maturité des Melons. .

Quoiquk Ponait des melons miirs
en différents mois, comme en celui-ci,
ilsabondent communément davantage ,
on a crudevoir y-placer ce qui regarde
le véritable point de leur maturité,

Cette marurité s’annonce & fe con-
noit & une couleur qui commence: i
changer de verd en jaune, non rorale-
ment, ce qui montreroit que le melon
feroit trop fait, mais en une reinte d’un
verd jeunétre qui paroit entre les cores,
fur-tout & I'odeur que le melon com-
mence d’exhaler; car, quand il en a
beaucoup, fon tempseft pallé, il a perdu
fon princi ite. Il eft plufieurs

i 4 autres marques qu’on nous donne pour

o diftinguer le temps précis augquel le
lon eft dans (> /YT 3

| melon eit dans {a perrection , & n'en a

/ rien perdu : mais .ces fignes quion

o demande, f{ont affez & uivoques , &

varient {uivant les annédes : ce n'elt que
par habitude & [’expé

perieiice, quoil peat
o ik
acquerir une connoiflance capable de
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faire ce difcernement aufli jufte qu*!
eft poﬂ ible : car il fautr convenir quilAovuT.
n’eft jamais d’ane ccmkua:_ aflurée 94l Chap. L
cit, par ewumic, des melons qui n’ont Conduire
jamais d’odeur fenfible; ilen eftd’aucres d‘: Poua-
qui {ont toujours verds , quoique murs, Ber

Si quelque raifon ablis ge de cuei h r

des melons avant leur entiere maturité

on les prend , dés qu'ils commencent
i tourner , ou d Cure jr.wuu, comme et
‘ Jardiniers difent, & alors on leur laifle
la queue aflez longue; fi on les envoie
dehors , ils miriflent en. chemin ; ou,
s'ils ne doivent pas voyager, « on les
» tient en lieu chaud, & qr ulqae%’uis
»» encore on les expofe au foleil, pour
s> achever de mirir, ce qm e pourroit
£ion »» fervir quun couple de jours, encore
i »s ce {era d’une meurcé Con rainte , qui
. leurra \;I‘Lgb-ag.oun de ltu' buht{:'
> par le contraire les ‘md’t: 45 de fe
5> trop faire ou mm:r, en Jeur coupant
»» la .queue rés du fruir, ou po
s» mieux, en leur donnant une taillade
5, au venire; car par telles ouvertu
= <‘_\ les {éjou rnant en lieu frais, les
na 53 P‘*rf‘l(.‘“ 4 :" fer outre, dit le Sr. du
Pradel , pag. 653. Edit. in-8%

AJ'\.

,) - ’ -
Il 0’y a pas méme d’inconvénicnt
i c'lc'li‘r un melon, avant ou’il tout- |
ut A-fair acquis {a maturité ; car, ]ﬂur

Vattendre, on rifque quciquch, s dele

BADISCHE
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136 ANNE'E CHAMPETRE,
et OUVET paflt, d’autant mieux que cette
A ouT. marurité , il Pacquiert enfuite, & lon
Chap.I. peut dire quil 'acquiert méme avec
Conaune plus de perfetion, pourvu que l'on ne
du Pota- f, méprenne pas en les cueillant, &
ik qu'on ne le garde pas top long-temps.
Une attention qui n’eft point indiffé-
rente , c’eft qu'on doit jugera l'ecil de
la marurité des melons a cueillir, {ans
les manier ; Pattouchement des mains,
{ur-rout des perfonnes mal-faines, leur
érant préjudiciable, difent de {crupu-

leux Aueurs.

Vifites de la Melonniere.

Ic eft & propos dans la faifon ou les
melons miriflent, de vifiter la melon-
niere chaque jour, quand le foleil
commence a s’y faire fentir; mais je ne
dis point d’y faire an moins guatre vifites
par jour , comme veulent les Auteurs
qui font craindre que ne le faifant pas,
les melons fe pafferoient de mirir , & ne
feroient fi friands , mais mollaffes & pleins
d’eax *; moins encore dirai-ie '« de
5> Vifiter les melons & rour moment,
{ur leur derni les prendre

r parfaite

* Diftionnaire de Chomel,
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»-au manger, ni plaifants;, ni (aiu-gi-::u:
o talres i AOUT.
Chap, 1,
Qualites des Melons. Conduite
do Pota-

I en eft-des melons comme des3*™
autres fruits qui , quoique de la méme
efpece, ne font tous, ni bons également,
ni bons au goit de tout le monde. En
5, Jeor général un-melon bien conditionné,
ertm. {clon{onefpece, eft unfruic {acisfaifant,

J qui ne peut faire du - mal que par fon

excés, aux perfonnes bien conftituées;

& fi quelquefois il devient nuifible ,

ce n’eft qu’a ceux dont le tempérament

les eft f;(ﬁbi_e , ou trop-froid ;- il peut leur
caufer quelques indigeftions':-ces per-
fonnes ne doivent point, fuivant les
Auteurs, en manger {ans pain , {ans fel;
& méme fans boire du vin pardeflus. Je
propofe cette précaution 3 qui voudra
I’employer, me réfervant la liberté de
wen pas-uler moi-méme, car il m
paroivqueile fel altére le goti du melon,

Lot{qu'on: a :devancé la. maturité du
melon ‘par méprife oo antrement, on
peut encore en tirer parti; on en: fait
de forr bonnes {oupes; & un morceau
mis dans le pot.ot cuit la viande, la 1

ait plutor cuire, & l'attendrit 5 ainfi /

¥ Du Pradel , Théatre d’Agriculture,
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on ne doit pas les dépriler autant que
f‘}ou'f' fait Chomel, qui dit fur lufage des
ég:g'uit'emdons,‘ « quils font quelque peu
da Pota.>> Plus délicats. que les concombres,
ger, »» Moyenant (.lu’!.la‘:ucnt la chair ferme ,
sy & lear cavieé feche , autrement ils
» font plus propres pour la nourriture
»»- des chats quien {ont amourenx, ou
»» des mulets, ow dnes qui en devien-
,» nient gras, que pour le manger des
»» hommes. .,

La Quintinie Wenpenfe pas deméme,
Yui qui, aprés avoir parlé duw fruir ,
comme étant firement le plus delicienx
qu’on puiffe avoir , met encore au deflus
notre production potagere ; car,a mon
fens ; dit-il ; il v’y en a point qui le
puifle difputer & un melon parfaitement
bon, & bien conditionné, (1)

Mr. I Abbe Pliche dit de méme dans
le Spediacle de laNature; (2 ) que « le
»» melon. et une des plus parfaires
» produétions du: Potager , & un des
s »» plus délicieux rafraichiffements que
', s la Narture, toujours attentive 3 nos

,s beloins, nous ait préparés durant les
»> grandes chaleurs. ,,

-

(1) Tome premier , partie 3. chap. 84
Pﬂge 739

{2) Speftacle de la Nature, Tome 24
Entret. 10,
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Conditions du Melon pour étre bon. éAZh(:: }'
v Fhs b Conduite

Ox peur ordinairement juger qu’un g, Pota=

melon doit éwe bon , lotfqu’il a la ger.

queue grofle & courte , quelle fe dé-

tache aifément; qu’il al’air bien nourri;

qu'il eft pefant 2 Ia main, ferme fous

le doigt; que fa maturité ne pacoit

pas avoir été précipitée par le foleil,

ou par artifice ; qu'il a une bonne odenr,

& relle qu'il convient & Pefpece; qu’il

n’a pas éé gardé trop long-temps,

depuis qu’il eft coupé :car gardé deux

ou trois jours feulement, n’étant’ pas

wrop fait, le melon acquiert un degré

de bonté de plus qu’il n'a au fortir de

i la plante; quil n'elt enfin ni trop

fec, ni trop plein d’eau, *
On ne peut cependant saffurer de

ans
. I {2 bonté, qua la fonde ou i la coupe.
e On rafraichit les melons comme le vin ,
o8 quand on les a cueillis avec la chaleur,

A De la Graine de Melon.

CommEe tous les melons n'ont pas
la mé&me bonté , toute graine aufli n’eft
pas également bonne : on doit réferver
: celle des fruits d’élite , les plus beanx, )

& qu'on a trouvés les meilleurs, Des /
& Auteurs donnent la préférence i la /

BADISCHE 3
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140 ANNEE CHAMPETRE,

smemem—=graine qui fe trouve & la partie {upé-

AOUT.t

Chap. 1.

Conduite

du Pota

ger.

ieure du melon ; comme la plus mire,

qui a recu plus de perfetion , arrendu

qu'elle a écé plus favorifée du foleil,

" Pour moi , je penfe qu’il en eft du melon
comme des courges & des concombres ,
dont jai dit que, pourvu que le fruit fic
bon, toute {a grame I’étoit; convaincu
par expérience , qu'on ne fauroit répon-
dre politivement de la qualité du fruic
par la natwure de la graine que l'on
feme, ni de Iefpece méme du melon
quelle produira , parce que fouvent
elle dégénere, & que les graines forties
du ventre du méme fruic, & également
bien nourries a la vue , produifent
néanmoins des melons différents, tant
pour la figure & pour la couleur, que
pour le goit & la gualicé.

Elle elt bonne, difentquelques Jar-
diniers, pendant {eprou huitans , &
plus; on prétend méme que plus la
graine eft vieille, plus le fruit a des

qualités¥, Ce fentiment cependant n’eft
pas tout-3-fait celui de ['Autcur des
Agréments de la Campagne; car, aprés
avoir dit de garder la graine dans des
bouteilles , julqu’a la troifieme année
fuivante , il ajoute « auquel temps

* Mr. Goyon de la Plombanie, Journal
Economique, Féyrier 1757,

BadenWhirttemberg
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: » elle produira de meilleur fruir QU mmmem—
celle de 'année précédente, ou qui Aovur,
feroir plus vicille; car la graine d’un: Chap. .
an fair des plantes plus vigoureules , Conduite
» & plus gourmandes, mais elle eftdn Pota- ‘
s, moins féconde ; d’un autre cbré 1o 8™ |
5> graine de guatre ou de plus d’années
produit {ouvent des! plantes fi mau-
» vailes & foibles, qu’elles n’ont pas
»» allez de force pour nourrir le fruje
» julqud fa marturicé , mourant en
»» partie avant ce temps-13, de méme
¢ion »» que le fruit, & quelquefois méme
», toutes les plantes en entier, ¥, |, Ce
{entiment m’a paru le plus plaufible,
& je me f{uis bien trouvé de m’y éere
conformé, aprés ce que jai vu.

Des graines qui avoient dix ans
d’ancienneté, ont enflé; la pointe s’eft
S ouverte , la pulpe a paru vive, mais

- ces graines en ont refté 13; jen ai femé

"

)

[
w

v
-

& d’autres qui n’avoient que fix ans;
la quelques-unes de celles-ci ont levé ,
les mais le grand nombre a avorté , & je

n'ai pas été content de celles qui ont
levé; il n'eft venu que des plantes
chétives, fans embonpoint, qui n’ont
point fait ce que je devois en attendre;
je_répete donc quon ne doit point
laifer fi fore vieillir la graine, & que !

* Les/ gréments de la Ca npagne ;pag. 344

i
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142 Anng'e CHAMPETRE,
celle dé deux ou trois ans eft préférable,
Les Auteurs qui donnent a la graine

Chap. L des melons ‘une durée plus érendue,

’

Conduite yp peut-brre fair leur expérience fur

du Pota-

ger.

des elpeces particulieres. Pour moi, je

atle de efpece commure : cette graine
elt {emblable 4 celle des concombres,
hors la couleur qui eft d*un jaune clair
aux melons , & un peu moins large que
PPautre ; les meilicurs melons ont le
moins de graine.

Certe graine , on la dégage de la
pulpe 3 laquelle elle cft adhérente,
apres quelques jours qu’on lui a laiffé
paffer dans cette pulpe, pour quelle
miriffe d’autant mieux; il faut la laver
enfuite , & choifir celle qui tombe au
fond de Peau , rejettant celle qui fur-
nage ; on la fait fecher a 'ombre, &
quand elle eft bien feche, on PPenferme
hors des infultes des fouris qui la con-
voitent beaucoup. L’Auteur des Agré-
snents de 1a Campagne confeille de garder
cette graine dans une bouteille bouchée,
pour que I'a@ion de lair ne lui faffe
rien perdre; c’eft un lien de fireté,

On a remarqué que la fraicheur de
Peau, de la glace avec laquelle on fait
quelquefois rafraichir les melons,, altere
la graine , & change I'efpece, quoiqu’il
ne foit pas aifé de. trouver {ur cela le
pourquoi & le comment, il faur fe

= e

R
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: 3
rendre A l'expérience 5 car 1'0b/curitd me——

de la caufe ne dérruit pas’ évidence
de leffer; qu’on le croie ou non, le

Aovur.
Chap. I.

plus {ir eft d’employer la graine telle Coaduite

qu’on la recueille des melons les mieux
conditionnés ; & on feme la graine
d’une année , quand on n'en a pas
d’autre,

Coriandre en' maturité.

Quorque la coriandre femée de
la main de la Nature, miiriile quelgue-
foisplutor, méme désle commencement
de Juillet; c’eft ordinairement en ce
mois qu'on peut recueillir la graine de
celle qu'on a femée en Féyrier & Mars ;
{2 récolte demande de I'attention ; car
fi on la faitavec trop de précipitation ,
on rifgue de n’avoir tout au plus quune
demi-récolte , & la moins bonne; car
les graines les plus miires tombent &
terre au moindre ébranlement, Il faue
donc couper les plantes dés le marin k-
a larofée, & éviterde les trop fecouer
en les coupant ; une précipitation bru-
tale nuiroit plus 3 la récolte , que les
cclairs qui, ditun Auteur, ruinent
la flevr *, =

La graine , die™€ méme, f& conferve

* 11 eft 2 fouhaiter, dit I'Ecole du Potagers
quil n'arrive point d’orage au temps de la
fleur, car les éclairs la rainent.

du Pota-
ger.




144 ANNEr CHAMPETRE
e ey ans bonne A femer; & Charles
Aovur. Etienne, dansle Pradinm rufficum ; nous
Chap. L. aflure quelle gagne par fon ancien-
Conduite jyeré ¥, TJe n’ai point éprouvé qui des
du Pota- geyx a raifon.

ger.

Seneve en graine.

SvivAnTt que le fenevé date de ‘

I’Automne ou du Printemps, il donne j

{a graine en Juiller, Aotitou Septembre ;

en quelque remps qu’elle {oit miire, il

faurt veiller 4 {a fureté; car les oifeaux (

ouvrent quelquefois les filiquesiavec

leur bec, méme avant {a maturité;

Payant recueillie avec foin, "comme il

eft dit en Juillet, onla laiffe bien {écher

| avantde I’enfermer : {2 durée pour la !

e - eft y I T ten
femer eft de deux ans, au 'témoignage g
de ’Ecole du Potager ; & 2 celui du B

Diitionnaire univerfel & Agricalrure ,
cette graine peut {e garder pendant cing
ans ; celui-ci convient cependant que
plus la graine eft nouvelle , meilleure
clle eft pour femer.

W On comnoit que ' certe graine eft df'
> nouvelle , quand, en larompant, le ?j
| .

1 * Cortandrum amat terram pinguem, quamquam I |

. / & macrum folum nomlafpernetur , femen quo |
fuerit antiquius , modo vetuftate non exaflum., ed f

melius reputatur, deletatur humore. Pag. 109. ¢

Pallade l'ayoit dit avant lni, & s'étoit fervi ﬁ

des mémes termes ; page 304, 5

dedans i
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foit légume x,

Nayers g Semer,

Xy O~ court moins de rifque que dang
5,0 € mois précédent, en ne femant le
navetr que dans celuj-ci, foit du c4d
des infeétes, foit du coé de la chaleur
que la durée des nuits commence
tempérer , lorfque les jeunes plant
viennent i croitre. En traitant de la
Ferme , on parlera des ufages qu'on
obferve , {oit pour le femis, Ia culture,
& laconfervation foir des navets, {oir
e 1 des raves; I'abondance de ces racines
17 y eft d'une urilité eréds-effentielle 5 il eft
donc convenable d’en parler 13 avec
plus d*tendue , & plus en déeail ;
je dirai {eulement ici que Pallade 3

* Sivelis legumina brevi percogui,

JE verd amplius quid de finapi injeceris ,
diffoluta evanefcent. De Agricultura,
o2 €ap. 39,

Tome 1], G

BADISCHE
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Dv Portacenr,
dedans paroit verd ; mais s’il
blanc, c'eft marque de fon ancieny
L’ Empereur Conftantin nous appr
un ufage de ces graines, qui feroit fort Conduite
atile en bien des occafions : c’eft, dic duPoras
il , que mife dans le pot, elle aide & 8&er
alt cuire promptement foit viande ,

paro?r-—-—_..

finapis inollam injice, & flatim qua cog

diffolventur , five carnem, Jove legumina coxeris 5
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s i1 d icicu (ement remarqué que les navets

AovuT.
Chap. L.

Conduite

du Pota=
ger.

fe changent quelquefois en raves, 8
les raves en navets. (1)

Des Raves,

Comunt ceft en ce mois qu'un Fer-
mier foigneux fait {femer abondamment
desraves dans les terres que 1'on a moif-
{onnées , dans les linieres & dans les che-
nevieres dont on atiré le lin & le chan-
vre , nous ditons ici quelque chofe des
raves , renvoyant 4 la Ferme d’en traiter
avec plus de dérail.-La rave que les
Auteurs exaéls rangent dans une méme
dlafle que-les navets , nen differe que
par la groffeur; elle eft quelquefois
telle , qu’il s’en trouve qui pefent plus
de vingr livres , dit Mr. Dubamel. - Pline
& Tragus difent avoir vu quelques-
unes de cesracines qui pefoient julqu’a
quarante livees chacune ; 8 Amatus
rapporte ' quil en a vu d’autres qui
pefoient plus de cinquante & foixante

livress (2.) elle'eft blanche, tanten de-
hors qu'en dedans; {a forme varie ainfi
quele nom qu’on lui donne en diverfes

Cx') Toci ‘proprictas utrumque [emen in
slieram mutar.

(2) Lemeri, Traité des Drogues. Voyez
Rapa.

.
bt

— oy

o
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Provinces. Quoiqu’on cultive  COrte mmmmmasms
rave principalement pour les beftiaux, Aour.
{a faveur douce & ‘agrézble ne laiffe Chap. L
pas de la rendre bonne & manger pour Coaduite
les hommes dans certains appréts; nos 4u Pota-
gens méme de la campagne f{ur-tour, 8™

en font ulage de plufieurs fagons; mais

on peut dire en général que la rave

wa pas la délicatefle du vrai naver :

la culture de l'un & de Pautre eft fem-

blable; c’eft pourquoi 'on ne dit ici

vien de plus fur la rave; ceux qui
voudront en élever dans leur Jardin,
peuvent les conduire de méme l'un

& lautre.

Defcription de I Epicerie.

CerrEque Diofcorideen faic, Liv."s,
chap. 75. neft pas forr exacte, & il
paroit confondre les efpeces: celle dont
je parle , s'éleve plus ici que ne difent
Lemeri & |"Ecole du Porager; yen ai eu
de deux pieds de hauteur, quieft 3 peu
prés celle quelle prend en Iralie *;
ainfi on ne peut dans nos climats, la
comparer a ’anémone pour la raille,
ni par fes écauts ; fes feuilles font d’un

* Quefte piante falzan de terra piu di §
due piedi. 1fforia e coltura delle piante 3 J
Parte terza, libro fecundo, cap. VIL
G ij
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148 ANNEE CHAMPETRE,
verd-clair, déaoup"'::s menu ; lc,ur com-
paraifon avec le feuillage des anémones
ne me paroit pas non pius bien jufte; il ;
en nait des tiges gréles , cannelées , &
branchues; les fleurs font placées aux
{fommités de fes rameaux ; elles font
bhmdms avec un hgf:l ﬁm}con de
bleudtre , fimples, {ans odeur, icpa}us
l’: me de Pautre, cc»mpoﬁc_s chacune
de cing pérales , dlfpu.cs en rofes,
du milicu defquels paroiflent plufieurs
éramines qui font entourt LS par une
couronne de ppwtf corps Dmun&a, ces :
fleurs font remplacées par des ﬂuus‘
membraneux, aflez gros, mm;ms en
cornes , divilés en plufiears loges ou fe
trouvent des femences anguleufes, d’une |
couleur qu'on ne peut dire jaune avec
Lemeri & Lig:r, maisd’un gu;-noxfc’te,
le gotit, comme on l'a déja dir, parti-
cipe 3 celui des épices, & eﬂ: fort
piquant; cetie plante eft annuelle,

Aovurt
Chap. L.
Conduite
du Pota-
ger,

S Y ot Al A e

]:}?zlg‘gr;'c'.\‘ en graine. B

L & plante qui fleurit md inairement I
o J en Juin & TULh t, murit {a graine en
ce mois; on la recueille, quand fes
petits cornets commencent 3 s'ouvrir ,
& on la conferve dans les capfules qui [
Pont produite; ou, fi on l'en fépare ,

BADISCHE
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il eft bon de la garder dans des bou

: 3 ;- ~ A
teilles b'en bouclides ; pour que fa

qualité aromatique ne s'évapore point;
elle fe conferve ainfi, & elle eft plus
long-temps bonne A femer.

Pomme de terre a faucher.,

A v lieu de provigner les branches
de pomme de terre , comme il eft dig
en Juillet ; Mr, Morean en fair faucher
le feuillage jufqu’a terre, & le fert aux
beftiaux qui saccoutument bientdr A
s’en nourriry & loin que le recranche-
ment de ce verd préjudicie aux racines ,
cela ne fait que contribuer 3 les multic
plier , & & les faire groffic. Dans ce
pays nous fuivons quelquefois la pra-
tique marquée en Juillet, & jamais
ectte derntere , aucune  expérience
payant encore prouvé la folidit¢ de
ce fyfteme. Les Irlandois qui’ font
fort habiles dans la culture de cetre
plante,, ne la fauchent pas non plus que
nous.

Je rapporte cependant cette pratique
pour ceux qui voudront en faire Leffai,

Defiription de la Pomme d' Amour,

Les tiges que cetre plante poufle,

font un peu velues, creufes en dedans,

G 1ij
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Conduite
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156 AnNv'e CHAMPETRE
rameufes, longues de trois ou quatre
peds, maistrop foibles pour {e tenir de
bout; elles fe couchent A terre affez né-
ligemment, & ne fe {outiennent que
les unes fur les autres; les branches de
tiges font reyétues de beaucoup de ces
feuilles; & ces feuilles qui ont quelque
rapport A celles de aigremoine , font
dentelées en leur bord , pointues ,
tendres , & quelque peu velues; leur
couleur eft d’un verd mat; les fleurs
partent du fourchon des rameaux %
bouquet en grouppe de dix ou douze,
attachées 3 des pédicules particuliers
qui ont chacun un neend proche de la
fleur; elle eft formée de cing pointes
difpofées en roferte, & {ourenues pat
un calice qui eft aufli velu, & découpé
en cinq parties. Le fruit qui fuccede
aux fleurs eft plus ou moins gros, felon
Vefpece; car il y en a de plufieurs,
dont le Jardinier néglige la culture,
pour ne s'attacher qu'a la meilleure ;
dont le fruit eft un peu plus gros que
1a pomme d’api , poli, lu'{ant , doux au
toucher , mou’, charnu, quelquefois
divifé en tranches irrégulieres, jaus
phtres lorfqu’il commence d’entrer en
marurité , & tout- 3 -fait d'un beau
rouge , quand il y a arteint. La pomme
d’amour eft divifée intérieurement en
diverfes loges ob font renfermées

BadenWhirttemberg




. Duv PoTAGER, 151
plufieurs graines, fondes, jaundsres, & TEm=—=—===
applaries comme la lc:ntill::, mais non &]gpu {'
aufli gri)ﬂcs , ni renflées, comme celles Coddite
de ce légume, La plante, quand onla g, pora-
touche , ajune odeur forte' & défa~ger,
gréable, qui ne {e communique point
pourtant aux fruies, & ne les rend pas

moins bons A mangery comme on a

dit en Mai,

Culture du, Poivre d'Inde pour garder.

C’est le témps de contininer: & faite
la provifion des poivres d’Inde qu’on
veut conferver; on peut voir ce qui
eft obfervé en Juiller,

Arrofement du Potager.

AvAnT temarqué quil ne convenoit
d’arrofer le Potager , que de grand
matin ;" ou {ur le foir, on ajoute ici,
pour plus d’éclairciffement, que s'il
s’y trouve des planches qui, durant la
chaleur du jour , foient ombragées par
quelques haies, ou par des murailles;
de forte que le foleil ne donne pas de
“plus de deux heures fur ce qwon arro-
feroit , on peut domner de eau 2 lices i
endroits en d’autres heures de la jours }
née qu'en celles qu’on a preferites; cas J
G iv i
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"= on ne craint point alors qu’une chaleut
AOUT. trop vive, échaude les plantes; Phumis
Chap. L 4icé ayant le temps qu’il lui faut pour

Conduite _:

sinfinuer dans la’ terre, avant que le
du Pota- { -

ger oleil revienne luire fur elle,

Fraifiers.

L A propreté comme le bien-&tre des
fraifiers demande qu’on en prenne, dans
le commencement de ce mojs, fi on
n’a pu prendre plutér, le {oin marqué

a la fin de Juillet.

Radis blancs & gris.

Ex ayant femé le 26, ils ont été
d’ufage tour FHiver,

Ra{fbr'ts.

SEME’s le 21, bons 3 1a mi-Septems
bre ,-ont duré’en O&obre & Novems

re ;' & le 12 de ce mois'on a placé le
refte dans la ferre,

Creffon.

Le 30 femé les différentes efpeces
de creffon , en érat d’éire coupé le 20
Septembre,

BadenWiirtcemberg
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¢ B Aour.
acines. C‘h’dp. I-
k : Conduitg
Onx foule les feuilles des: racines

. sdu Pota-
telles que carottes, panais & bette- ger,

raves, pour que la feve ne monte pas
davantage , & quarrécée dans la terre,
slle semploic 2 groflir les racines.
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p“-;g-&ﬁ.——__h“ﬁmd&——-—m__%
GCEH SR P VTR EG: B

Des AcCOMPAGNEMENTS DU POTAGER,
Arrofement des Arbres.

S I la chaleur de la f(aifon exige qu’on
donne des arrofements fréquents aux
plantes potageres, le défaut de pluie
& les {écherefles de I’Eté font quelque-
fois {ouffrir les arbres; il faut alorsg
quand on le peut , les fecourir par une
boiffon falutaire,

Découvrir les fruits.

Quoiqu’on dife ailleurs ce que
plufieurs Auteurs jugent fur le temps
de découvrir les fruits, on rapporte
encore ici le fentiment du Jardinier
[folizaire : une expérience réitérée , dit-
il , luia fair découvrir entiérement les
fruits en Aofit , plus d’un mois avant
leur parfaite marturité; & par cette con-
duite , il a toujours eu de belles &
grofles péches , & de belles poires
qui prennent couleur comme le bon-
chrétien d'hiver, la virgouleufe, le

A e e e
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colmar, &c. & il foutient fa pratique =———
de ce raifonnement 3 en effet il eft Cho.ujl‘!i.
conftant quun fruit qui a éré perfec- Dg:F_’Ac-'
tionné par la chaleur du foleil, & qui compa-.
n'aura point été i 'ombre des feuilles gnements
de fon arbre , fera toujours de meilleur dg Pota=
goit, & d’une couleur 'plus vive qu’un ger.
aure 5 la raifon eft que fon fut aura

€ mieux’ digéré, & fon humidi¢é
fuperflue, évaporée par la chaleur dy

foleil. La Quintinie veur aulli qu’en ce

mois on ‘découvre petit-3-petit les fruics

a qui on veurt faire prendre beaucoup

de " couleur, favoir, les péches | - les
pommes d’api, &c.

Vifite des Efpaliers.

O N vifite les efpaliers; on examine
les arbres qui font abondantsen feve;
&, s'ils ont befoin d’étre paliflés ; on
ne mangue pas de le faire,

Vers le milieu de ce mois, on com.-
mence 3 greffer les amandiers plantés
au Printemps, & non pas ceux qui font
plantés de I'année derniere; car ceux-
ci font encore trop abondants en feve ;
ni en fente, comme dir la Nowvelle
Maifon ruftique,
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Chap. IL Tonte.

compa- O tond les paliffades pour la fe=
Ezef’;et’;i_s conde fois. _
gerp Si l'on a fait la premiere tonte du
¢ buis de fort bonne heure, ainfi que de
certaines autres bordures, on peutles
tondre une feconde fois.

Papillons & détruire.

Les papillons continuent a faire
dans I’air des courfes vagabondes, &
cherchent encore des lienx commodes ,
pour y dépofer leurs ccufs; il faut que

! le Jardinier de fon coté continue auf{ly
de leur donner la chafle, pour les {ur-
prendre, & ne leur fafle aucun quartier.
On trouvera pour l'ordinaire , fous les
feuilles des arbres, & aux fourchons
des branches , les accoucheufes ou leur
ponte ; il détruira le rtout avec foin.

P
N Qe
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Etatde ce qu'on peut retiver du Potager.

T 5
1\' No®sTANT les chaleurs ordi-
naires qui regnent dans ce mois; le
Jardinier qui f{ait’ en modérer I'effec
par des foins attentifs, ouy remédier
par des fecours convenables, peut, en
}alrﬂes “Gﬁ]n".l{’es RVOLL ("al‘s On Jar\{lll
la b1unr3 de Hollande , lalaitued’Iralie,
la verfailles, la pareffeufe; la roulette
verte ,'autriche, &c. Foutes ceslaitues
cepeﬂdant font plus ou moins {ujettes
A’ monter , ‘{1 on né les’ mouille “pas
{fouvent , ou fi on les mouille avec trop
d’éconiomie; Malgré tous ces foins , les
chicons viennent mieux; de ce nombre
font les chicons rouges; le grand chicon
yerd , [e chicon romain blond qu'on
appelle ans ‘ce pays'; Laitues capu-
cines | &'c.

Les haricots' de plufieurs efpeces
abondent 1.2 '3,

Les choux cabus ne’ font jamais
meilleurs que dans®ce'mois 1. 2. 3.

On 2 auflid’autres: choux ,’ cdmme
ceux de Milan;'de la grande & de la

LANDESBIBLIOTHEK
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E—— ) . ~ g
"Aour, betite elpece , choux de Bourgogne ,
Chap.lﬂ.d Alface , choux -rave , choux - na-
Eratde Vet » &¢. 1.2, 3.
ce quon = Lescourges, les melons, les concoms-
peut reti- bres , & les pafteques, fourniffent une
rerduPo- agréable & abondante récolte 1. 2. 3
« WaBEr: Pois verds, 1, 2, 3.
PEves T 20737
Meringeanes, 1., z. 3
Pommes d’amour, 1. 2, 3,
Endives quon fait blanchir en les
lant, 1. 377,
Toutes les verdures du mois précé-
dent, 1. 2, 3.
Cerfeuil renouvellé de temps en
temps, I. 2. 3.
Petits oignons femés en Juin, 1. 2, 3
Pourpier, le verd & le doré, la
porcelaine; on a, fi Pon veut, de
creflons  de différentes efpeces, mais
il faut les couper jeunes; le creffon
d’eau, la fivette d’Angleterre, la ci.
boule de deux efpeces , les tendrons
d'ofeille , Ia berle, lalleluya , '&e,
Toutes ces plantes peuvent fervir &
relever le gour des falades; & on peup
les rendre agréables, en les ornant de
fleurs de capre, capucine, de fleur de
bourrache , de chenilles ou Scorpioides
pour récréer , 1- 2, 3.
BCTECS-.l‘aVﬁS, caroites, panais &
JULEES TACINES, Iy 20 3,

BadenWhirttemberg
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g, Raiforts, 1. 2. 3., Radis, 1. 2. 3, N
Mol Ail & échalotes, 1. 2. 3. e,
Rocamboles, 1. 2. 3 e
i CIRRLRiONTS syiye T P0n5e Etat de
o Oignons murs , I. 2, ce quion
Poivre d’Inde, 1. 2. 3. peut reti=
Poirée , 1. 2. 3. Epinards, 1. 2. 3.rerduPo;
tager. |
Graines du Potager.
ARROCHE Chicorée.
Epicerie, Celeris,
Panais. Creffons.
prece Choux. Cerfeuil.
Endives. Roquette.
M e Raiforts& Radis. Poirée de deux
Oignons & «ci- efpeces.
L boule. Ache.
s Porreaux, Percepierre.
de Haricots, Coriandre.
Laitues. Lavande.

Fruits du Potager.

Ce mois I'emporte fur le précédent
ar I’abondance des fruits qu’on trouve
ur les arbres , en prunes, en poires,
en péches, en quelques pommes, en
figues , &c, fraifes fur la fin.

Maturité des Fruits.

L . - [
& It ne faut point oublier ce qu'on & /
dit, que pour les poires, leur maturitc /

BADISCHE ;‘;
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AourT. eft certaine, quand elles commencent
Chap. I1L 3 tomber d’ane chiite volontaire , quoi-

Etat de
ce qu'on
peut reti-

que faines; car il en eft de véreufes
qui tombent les premieres, ne fondent

rerdu Po- P35 Un jugement qu'on puifle porter

tager,

des autres , fur quoi il n'eft pas difficile
de ne point {e tromper , pour connoitre
ces fruits viciés,

On répete le confeil de ne point
attendre pour la pluparc des péches,
quelles tombent d’elles-mémes ; mais
auffi il ne faut pas devancer leur per-
fection: on connoitqu’ellesl’'ont acquife
au coloris qui eft propre i Iefpece ,
& fur-tout a la facilité qu'une main
adroite trouve 3 les détacher, pour peu
qu’elle les fouleve , ou les tire.

Temps de manger les Fruits.

Tous les fruits de ce temps fone
bons a manger, dés qu’on les a cueilljs
& ne demandent point la ferre , 3 moins
que ce ne foit pour s’y repofer un jour
ou deux, ce qui ne leur nuit point, &
leur procure méme un certain air de
fraicheur qui releve leur mérite, &
qu’ils ne peuvent acquérir, pendant
qu’ils tiennent A Parbre.

Hecquet , ce pieux Médecin qui a fi
bien écrit {ur PObfervation primitive dy
Jedine ; {outient que les fruits repofés

oy e

BadenWhirttemberg



Dar P ot i ke 16y
de quelques jours font plus fains, ou gA‘—'—"

: ks ouT.
moins f{ujets.a incommoder , que les Spao 11

A . ~ s p- ‘ i
mémes fruits fortant de larbre, Etat de |

o « Ceux=ci, dit-il, pleins d’une feve ce qu’on
B ss nouvelle, mal déphlegmée, portent pent reti=
55 dansl’eftomac des fucs encore aigres , rerduPgy |
5> tamultueux & fermentatifs , tandis tager-

Ok »» queceuxqu’onalaiflé repofer, s'érant

s 3 comme tenusen digeftion, ont achevé

- 55 de fe cuire : ecar leurs {ucs n’étant

5> point renouvellds dans les offices

3 comme ils Péroient fur ‘les arbres;

c’eft une liqueur qui circule dans le

5> corps du fruit qui s’y cohobe ; & fo

5 dompte elle-méme , jufqu’d pouvoir

s> pallerdanslefang, fansy porrer ni (¢-

s» dition, ni trouble : ce qui {e reconnoit

5» dans tousles fruits précoces & prin-

»» taniers, tels que font les cerifes, les

35 fraifes, &c. qui ne font fouvent

s> tant de maux, que parce qu’ils ne

5» font point de garde, & ‘qu’il faut

s> les manger- frais ' : les ‘prunes au

5» contraire , les péches méme , mais

5> furstout les pommes & les poires y

s fort 'plus agréables au goir, & plus

5, fures 3 la rgnté, quand elles ont été

55 gardées quelque temps *.1,,

w
w

* Traité des Difpenfes du Caréme, Pare, 27 J
shap. 13. pag: 387, |
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AOUT. : .
(,hap.blir}, Des Figues.

CEF;;:E‘:? Lzs Figues:fleurs durent encore ;

peur reri- & méritent bien qu’on ne les oublie

rer du'Po- pas. Tous les Auteurs enommés qui

tager.., . ont patlé de ce fruit, en ont parlé d’ung
maniere qui en: fait - un - magnifique

cloge; je ne eite que laQuintinie entre |

les autres, Il div que la Figue emporte |

le prix , [ans contredir , comme crant le

plus délicienx frait qu’en puiffe avoir e

efpalier. ... que la bonne figue eft celug

de tous les fruitsy qui mévite d’avoir [a

neilleure lace en efpalier - il mentionne

Pefpalier, eu égard au climar qu’il

. habite; car il convient que daws les pays .
chands 5 la figne pourroif E1ve incommodde |

de cer emplacement. |
Ce fruit chéria fon terme cependant;

la premiese récolte des meilleures ef- i
peces laiffe un intervalle entre elle & la !
fecondes maisiil eftrempli cerintervalle

——

=

de ceflation par une efpece de figue b
qui eft, a la vérité, inférieure aux ;

principales, mais: qui néanmoins tient

fa place , & peut fervir , parce qu'elle

| paroit feule {ur les rangs, & qu’érant
bien miire, elle a quelque mérite,

Nous .en:avens ici, une plus confidé-

rable , qui remplace de prix cette petite

figue noire; clle eft aflez groflc , applatic

BADISCHE
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du cbeé de leeil ; lacouleur de fa pean 5=
eft jaundcre; il faut, pour la mangerChaP_I{I_
bien bonne , la laiffer tout-3-fait murir; - Etacde
car, avant {a marturité, elle a Pipreté ce quior
& le goir du figuier , elle le quitte en peut reti

0% oy muriflant, rer-duPec
; tager.

S

Greffes.

Ox Greffz en Ecuffon dans ce mois,
plutorou plus tard , felon que les fujets
font en feve, Confultez le Chap. 12,
des Préliminaires.

Ufage des feuilles.

L& bon Jardinier , conftant dans le
droit qwil wufurpes de copier litiéra-
fement ce quil a lu, fans citer les
Auteurs, dic ¢ quau commencement
,» de ce mois, on foule les montants
des oignons , & les feuilles de bette-
raves, carottes, panais, &c. ou bien
on &:e les feuilles, pour faire groffi
., Ce qui eft dans la terre ; ,, mais tous
{e rendront-ils A ce confeil? Jen connois
qui profellent au contraire que « la
nutrition des végéraux s'opere d’une
maniere immédiare par leurs fenilles:
elles nefervent pas feulement élever
la feve , A la préparer , & dla déchar- J'

ger de fon fuperflu; elles font de g

b+
33
3
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Stttk plus, des efpe::c_s de l‘acfnc‘s, qui
Chap. IIL, »» Pompent dans Iair des (uc_quu elles
Bt 5 rrar}fmet'tcnr’ aux parties voifines, La
ce qu'on »» m_fec.qm E’cle\'c de la terre , eft le
peut reii- 5, principal fond de eette nourritare
rerduPo-,, aérienne ; or les fenilles lui préfentent
tagers ,, leur furface inférieure, garnie d’une
s> infnité de petits tuyaux, toujours

»» préts a Labforber, ,,
Sur ces raifons que jemprunte de
C. Bonnet * ne peut-on pas dire que
cevx qui retranchent ainfi ces feuilles
croyant de facrifier des parafites, les
privent d’utiles .pourvoyeurs 3 Et bien
des Phyficiens ne rangeront-ildpas un
pareil retranchement parmi les ufages
introduits {ans bonnes raifons ., & f{uivis
aveuglément fous Pempire de la coy-
tume ? Mais ce quin’eft point contefté
ceflt que, sl y a autour des plantes
quelques feuilles mortes ou defféchées,
on ne doit point les y fouffrir ; non
feulement parce qu’elles déplaifent 3 [a
Yue, mais parce que devenues inca-
pables de continuer leur fonétion, elles

i 1 volent le bien commun, au lieg de
4 Paugmenter; parce quenfin elles for-

vent de retraite aux infeétes qui font

e/ attirés par la corruprion de ces feuilles.

* Contemplation de Ia Nature, tom, 2
Pﬂg- !27_-
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