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Le milieu de ce mois eſt le commen -
cement de ¶Automne Ju¹ doit durer

Juſoil la mi - Decembre .

E Séenat & divers Empereurs
Romains ont ſouvent tenté de

donner d ' autres noms à ce mois , mais
il a toujours conſervé dans Puſage
ordinaire celui de September , comme
ſeptieme de P' année qui meétoit com -
poſee que de dix mois , & commenqoit
en Mars .
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Parmi pluſieurs fetes quon clbroit

à Rome , on y faiſoit celle des Ven -

danges , ou les Diomſiaques ; nous les
mentionnons comme les ſeules qui
aient trait à cet Ouvrage .

La ſaiſon tient dans ce mois , de

PEté ou de - Automne , ſuivant que

les pluies tombent plutõt ou plus tard ;

car delà depend la tempærature de Pair ;

Ton y doit faire attention , tant pour les

ouvrages marqués au mois prẽcẽdent ,
ꝗue pour ceux quon marquera au mois

qui doit ſuivre , pluſicurs devant etrè

renvoyẽs au mois d ' Octobre , quand
celui -cĩ eſt trop chaud & ſec ; de ce

nombre ſont les ſemailles , à moins

Au ' on en prenne un ſoin particulier ,
pour ne pas laiſſer deſſẽcher les jeunes

plantes , & qu ' on ait eu la prẽcaution
d ' abreuver à fond la terre quꝰ ' on laiſſe

enſuite reſſuyer un jour ou deux , avant

que de ſemer .

Les arroſements de ce mois dépen -
dent auſſi du plus ou du moins de

chaud ; on les donne encore le ſoir

pour Lordinaire , comme on a dũ le

faire en Eté : mais , ſi les nuits ſont

froides en quelque fagon , on arroſe

deux heures après le lever du ſoleil .

—
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CHAPITRE PREMIER .

CONDUTTE DU POTACER .

Laitues à ſemer .

D ANs ce mois & aux ſuivants on
ſemera fort à propos , ſur - tout , en terre

legere , les laituesà coquille , de paſſion ,
rouges , pommẽes , grande crepe blonde ,
crepes vertes , ſilẽſie , petite crepe blon -

de , à graine noire , la brune de Hollande ,
allemande , chicon d ' Allemagne , rou -

lette , &c . la royale & la gene peuvent
ſe ſemer au commencement du mois ;
& avec du ſoin , elles ſerviront encore

dans l ' Automne . Si Lon jette dans les

epinards quon ſeme au commencement

de ce mois , quelques graines de laitues

pommèes , elles feront en état d ' Etre

mangées après le milieu de Novembre ,
ſuivant que le remps leur ſera favorable .

Fournitures de Salade .

VERSõ le milieu de ce mois on ſeme

abondamment des fournitures de ſalade

phur LHiver ; de toutes les eſpeces de

cette ſaiſon , comme de petits oignons
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SrprEnIB . Pour le Printemps , des mãches pour
3 5 les ſalades du Carẽme; le cerfeuil

Conduite viendra bientét , s' il eſt ſemé en terre
du Pota - fraiche , & que les arroſements ne lui

ger. manquent pas , le creſſon alenois & la
roquette ; ſeront en ẽtat dans un mois
qu environ ; il faut les couper jeunes ,
ſans quoi le chaud les rend piquants .

Ces fournitures peuvent ètre ſemées
durant tout le mois .

Des Oignons .

Ons moĩs ma rien qui lui ſoĩit pre -
ciſẽment particulier par rapport aux
oignons , & dont on ne puiſſe Sinſtruire
en Aoũt ; on en ſeme & plante relati -
vement à ce qui en a été déjà dit , &
ꝗqu' on croit ne devoir pas répæter ici .

Ceux qui mont pas la groſſe ciboule ,
ou ceux mẽme qui n ' en ont pas aſſez
Pour en former des planches à Fuſage
de la cuiſine pendant LHiver , peuvent
choiſir & replanter ceux des oignons
quon a levẽ de terre en maturittC , qui
ſont les moins bien conditionnès , &
qui paroiſſent ne pas ſe conſerver ſains
autant que les autres ; ils ſont d ' une
grande reſſource , en attendant les
nouveaux , & ſervent juſquà ce qu ils
pouſſent leur trompe .

Oignons
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SEPTEMB.Oignons d ſemer .
Qvorgus le mois Prẽcẽdent ſoit Conquiteeur vraie ſaiſon , on peut encore pour

du Pota -
diverſes raiſons en ſemer qu on replan - Ser .
tera plus tard .

Seqꝛcz des oĩgnons de Colle - longue& des oignons blancs de Florence lils leveront le 203
replantés le 8. Mars .

e12 .
& pourront étre

Oignons Pour Graine .
ON met en terre les oignons qu ' ona choiſis pour grainer ; On les plante à undemi - pan de diſtance Pun de Pautre ,& on les couvre de terre , à la hauteurde trois pouces .

Ail , Rocambolle „ Zchalote .

Assg2 ſouvent & ſelon les diſpoſi -tions de la ſaiſon , j ai fait planter en cemois de ces trois ſortes de racines , & jemẽ' en ſuis bien trouvẽ ayant rẽcoltè demeilleure heure de ces bulbes , & mieux
conditionnẽes . On doit ſürement ob -ſerver , pour les Echalotes en particulier ,que ſi Lhiver qui ſuit , oblige de lescouvrir environ de trois doigts de terre ;lorſqu ' on les ſerfouit au Printemps ,il faut les dechauſſer à demi .

Tome III . H
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Chap . I.
Conduite
du Pota -

ger .

170 ANNIEE CHANMYETRI .

CRoulæ pommes .

Cxvx qui ont etè ſemẽs en Mars &

Avril , pomment en ce temps ; ils ſont

ſujets AsOh⁰νir , & la pourriture les
ſaiſt : quand on s ' appergoit du mal ,

il faut en arrẽter les progrès ; on ſouleve

ou on arrache le chou à moitiè ; auſſi -

töt que la pomme eſt bien formẽe , en

lui coupant ainſi partie de ſa nourri -

ture , on Parréte en cet état .

Nafforts .

O en ſeme plus hardiment , que

dans les précédents mois , & on les

ſeme en pleinè terre ; ils y ſont meil -

leurs que ſur couche ; Feſpece commune

eſt celle qu' il faut prẽferer , quoiquꝰ on

puiſſe ſemer de méme quelque peu de

raiforts hàtifs , un peu plus clairs ; ils en

ſont plus rouges & meilleurs ; on en

mele alors dans les ſemences d' pinards ,
dans les chicorées qu ' on plante , &c .

en quelque part enfin qu on les mette ,

ils font bien . Semés le vingt & un , en

( tat au milieu de Novembre trés - à -

propos.
Nadis .

Ox ſeme de radis dEté , mentionnẽs

en Avril , & de ceux d ' Hiver , mention -

nés en Juin .
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75 Eypinards d ſemer . SkörkuB .Mn
Chap .I .

Ox ſeme des ẽpinards , &ſi la ſaiſon 985
les favoriſe , on en mangera avant les

ger .fortes gelées , où ils paſſeront LHiver :
5 comme cꝰeſt la ſaiſon de leur plus abon -

1
850

dante conſommation , on doit en faire
auſſi une plus copieuſe ſemaille .

Perſib d renouyeller .

QuANο on n ' a point de jeunes
plantes de perſil , on rajeunit les vieilles ;
on les coupe à fleur de terre ; on les
recouvre d ' un peu de terreau , & on les
mouille bien ; cette orération les fait
repouſſer de nouvelles feuilles , tendres
& plus vertes . Cet avantage entraine
cependant un ſoin qu' il ne faut point
oublier , c' eſt de couvrir avec de la

grande litiere ou autrèment , en cas de
froid piquant ou deneige , avec d ' autres

couvertures , comme paillaſſons , &c .
qu ' on met ſur les plantes que Linciſion
expoſe davantage à Peffet du froid .

Pois à garder en coſſe .

L ' urrIITIH qu ' on retire des poĩs ,
a fait chercher les moyens de sen

H ij
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rocurer hors de leurs ſaiſons naturelles ;
SEPTEMB . Ktandis que les Jardins n ' en four -

Chap . I. niſſent plus , on en réſerve dans ce
Conduite mois , ſi l ' on n ' en a pas plutõt fait ſa
du VLota- proviſion : on doit en avoix en ètat pour
ger . cela , quand on en a ſemèé tous les

mois ; aſin qu ' on ait à choiſir , on mar -

quera ici diffẽrentes fagons de prẽparer
ces pois pour les conſerver ,

Si L' on veut garder les pois en ver -

dure , Ceſt - A- dire , avec leur gouſſe ou

en plateau , on choiſit les pois ſans

parchemin, ; appellés Pois gourmands , &

par préfẽrence , ceux dont la gouſſe eſt

la plus large ; on prend les plus tendres

dont le grain mait quun tiers de

groſſeur ; on les Epluche de leurs ner -

vules ; puis étant ainſi préparés , on en

fait avèc du fil des liaſſes qu ' on jette
dans de Peau bouillante , pour y reſter

environ cinꝗ ou ſix minutes , après quoi
on les en retire , pour les paſſer tout

de ſuite dans de Peau fraiche ; étant

refroidis , on les expoſe au grand air

& au vent , mais non au ſoleil qui
terniroit leur verdeur ; on les viſite de

temps en temps , & on les remue , pour
Eviter qu' ils ne moiſiſſent ; lorſqu ' ils ſont

ſuffiſamment reſſuyés & bien ſecs , on

les enferme dans des bobtes ou des ſacs

de papier . Pour s ' en ſervir , il faut

les faire revenir dans de Peau tiede ,
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pendant quelques heures ; faites - 1
cuire dans la méme eau , & vous lesꝰ

aſſaiſonnerez , pour en faire uſage A
Tordinaire , Conduitè

du Pota -
ger .

Poꝛs à garder en grains .

SITon neveut garder les pois qu ' en
grains , il faut les choiſir bien tendres ;
mettez . les , dès qu' ils ſeront écoſſẽs ,
dans leau bouillanteʒ après quꝰils auront
fait un bouillon , retirez - les , & les
paſſea , comme L' on a dit , dans de Leau
fraĩche ; expoſez- les enſuite au grand
air , & à lombre , ſur une nape blanche ,
obſervant de les remuer de temps en
temps , & mème de changer cette nape ,
ſi elle eſt tro illée ; quand ils ſont
bien ſecs , on les ſerre comme les autres ,
& on les garde en lieu ſec , pour en
uſer , comme il a ett dit . En ce pays ;
pour reuſſir dans ce petit ménage
dlconomie , nous n ' avons pas béſoin
de recourir au four , comme confeille
Ecole du Botager . Le ſoleil &teroit aux
Pois preſque tout le merite d ' une belle
couleur .

Une troiſieme facon de conſerver les
pois , auſſi ſimple , mais que je ne pré -
fere poĩint aux autres , ceſtde ſes cueillir
les ſe matin , par un beau temps ; &
es ayant épluchés & écoſſos , de leut

II iij

—5
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EE 5

SFröruerlaiſſer paſſer quelques heures au ſoleil ,

Chap. I. Pour les amortir un peu , afin qu' ils
Conduite prennent mieux ſel , après quoi vous

du Pota - les mettez dans des pots de grès , ou

ger . de terre , bien verniſſés , ceux qui ne
le ſont pas , m' y étant pas propres , à
cauſe du ſel qui les penetre trop ; vous

rangez donc proprement dans ces pots
convenables , les pois en grains ou en
gouſſe , les preſſant , ſans les froiſſer ;
vous jettere⁊ enſuite pardeſſus une
bonne quantité de ſel , puis du vinai -

gre , juſqu ' à ce que le tout trempe
exactement , ſans quoi il ſe formeroit une

moi ſiſſure qui gàteroit mème ce qui ne

tremperoit pas ; vos pots ainſi condi -
tionnẽs & bien couverts , ſeront gardés
en lieu temperé ; quand on en voudra
uſer , on les deſſalera , en les changeant
pluſieurs fois d ' eau , & les faiſant
bouillir , avant que de les préparer
pour la table .

Maniere de conſerver les pois contre
les Inſectes .

CoxuMx il eſt de façons de garder
les pois deſtinés à manger en verdure ,
iy a auſſi des précautions à prendre ,
pour les conſerver après leur maturité ,
ſoit dans le deſſein de les ſemer , ſoit
dans celui de les conſerver ſains pour

0
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les autres uſages ; car la plupart desqrrrSEPTEUIB .
legumes ont des inſectes qui les de -

Chap . 1
truiſent : vraĩſemblablement leurs &ufs Conduite
ont ẽtẽ dẽpoſés dans les grains encore du Pota -
tendres par quelques moucherons ; ètant ger .
enſuite couvẽs par la fermentation du

grain , lorſqu ' il eſt entaſſè , ou tenu en

Iieu chaud , Pinſecte nouveau - nẽ devore

d ' abord la meilleure farine qu' il trouve

autour de lui ; & s ' en étant nourri

ſufliſamment , il perce enfin ſon loge -
ment , en ſort , & Senvole , quand il

en trouve la liberté .

Les Pois & autres Legumes Paſſes
ald four .

Povn ſe garantir dé cet inconvé -

nient , les uns mettent leurs légumes ,
( car le remede eſt commun à tous, )
auſſi - tõt qu' ils ſont rècoltés , dans un
four tant ſoit ꝓeu chaud , ce qui fait

périr les inſectes en quel degré d ' ac -

ouhe croiſſement qu' ils ſe trouvent ; ces

grains ainſi chauffés , conſervent leur

intégrité , & ne contractent rien de

dégoũtant , quoiqu ' ils perdent quelque
choſe de leur bonté .

Je woſe aſſurer que cette facon qui
eſt ſure , pour délivrer des inſectes les

legumes qu ' on doit manger , puiſſe
ſervir pour ceux qu ' on veut ſemer . II

H iv



176 AxXIE CUANMPETRE .
STPTEMR .eſt nèanmoins dit dans Hiſtoire de
Chap . I. YAcadennie des Sclences , Volumè imprimèCondu ite en 176 ; 3, que des perſonnes Eclairèes,du Pota- & dont le tẽmoignage eſt très . reſpec -ger. table , que du ſeigle & du froment mis

dans un four , à la chaleur de quatre -
vingts - quinze degrés , n ' en avoient pasmoins levé enſuite ; il y eſt encore dit
qu ' ayant fait mettre du mẽme grain
dans un four , une heure après en avoir
tirẽ le pain , & ly ayant laiſfe quarante -
huit heures , ce grain avoit auſſi bien

vẽgete , que celui qui mavoit pas été
chaufourẽ , ce que M. Tillet confirme ,
ayant vu lever du froment ; qu' il Tavoit

eprouvé ſur des legumes : mais je la
propoſe à ceux qui en ſeront curieux .

Ecliaudes dans Veatl hoilillante .

ON obtient le mème bon effet , ſi
Fon jette les grains dans de Leau bouil -
lante , pour les y laiſſer prendre un
bouillon ; aprés quoi , en les retirant ,
on les paſſe dans de l ' eau froide on
les fait enſuite exactement ſocher . Ces
deux opèrations conſervent également
bien les pois , feves , &c . qu ' on deſtine
à manger : mais pour ceux en qui l ' on
veut conſerver la fẽconditè ces fagons
la leur feroit perdre , il faut procẽder

.C·

E
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diffèremment . Voyez encore en Juillet
article des feves , comment garder les

légumes .

Pois gardes pour ſemer .

O ſe contente de faire tremper
les pois pendant vingt - quatre heures ,
dans de Feau froide ; puis on les fait
ſecher au plutét à Tombre ; cela les

empèéche de devenir jamais véreux :
un expẽdient encore plus ſimple , &
auſſi ſur ; eſt de placer les légumes ,
quels qu' ils ſoient , dans un lieu non
humide , mais frais , tel , par exemple ,
qu ' une cave ou ſemblable lieu ; les
Sufs des inſectes y avortent , faute
d ' une chaleur aſſez forte qui les faſſe

fermenter ; & les grains ne ſouffrant Ià

aucune tare , ſont très - propres à ſemer .

Ail , Echalotes , Rocambolles .

QUELQUEROfs ces bulbes m' atten -
dent pas la deſtination & le loiſir du

Jardinier , pour ètre miſes en terre :
elles germent ſans ordre , dans Lendroit
où on les conſerve ; on peut alors

répondre à leur diligence ,& les plan -
ter ; elles ne feront pas moins bien que
dans une autre ſaiſon .

H v

SEPTEMB .
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SEPIEMR . 33

Chap f De la Poirée .

Conduite
du Pota - QvANp cette plante n' a pas donné

ger. plutõt de graine müre , on obſerve ,
pour la récolter , ce qu' il en eſt dit
au mois précédent .

Cardes d Artichallts .

Cx que les Italiens appellent Cardoni ,
& nos Provengaux Carde , ſont les

rejetons que pouſſent des artichauts

qu ' on veut dẽtruire après environ quatre
ans de port , parce que le fruit a diminuẽ
de qualité , & meſt plus auſſi hono -

rable qu' il Petoit . Pour ne pas cepen -

dant les dépeupler à pure perte , ſi ces

re jetons ſont aſſeʒ forts , on commence
à en uſer comme on le dira en Octobre .

Vers la St . Michel on donne à Larti -

chaudiere un bon labour ; il eſt ſur -

tout eſſentiel de donner ce labour au

plant de L' année , qui doit fruiter ſur

la ſin de PAutomne , & durant DHiver ;
ſi Fon Sappergoit qu' il ait pullulé , on
retranche ce qu' il y a de trop , & on
fume les plantes .

De LOſeille .
L ' OSEIIIEH connue par - tout ſous

ce nom , quoiqu ' elle en porte d ' autres
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dans differentes Provinces , ſert à tantsrprrxs⸗57 „ 60 K EPTEMB .Ulages u1 E 8 9d' uſages , ꝗ l 815 point de Jardin Chap . I.
Potager qui men ſoit pourvu , ou qui Conduite
ne doive Petre : mais tous ne les ont du Pota -
pas toutes , car il y en a un grand ger .
nombre d' eſpeces ; ici pᷣen fais cultiver
de ſix à ſept .

GCrande 0 ſeille.

Tal celle quꝰon nomme Oſeille vierge
en quelques endroits ; & en d' autres ,
Oſeille à la pareſſeuſe , Acetoſa maxima ,
mont ana mavima , C. B. Pin . 114 . Cette
eſpece qui eſt champètre , comme le
dit Saphraſe , eſt née dans les mon -
tagnes ; ſes feuilles plus grandes que
celles de toutes les autres Oſeilles , ont
juſqu ' à dixchuit pouces de longueur ,
& ſept ou huit de largeur ; elles ſont
d ' un verd de pré ; les premieres ſont
aſſez gẽnẽralement obtuſes , Pextremitẽé
des autres eſt plus pointue , & reſſemble
aſſez à la grande patience , ainſi que
par la couleur de ſa racine qui eſt jaune ;
cette oſeille eſt moins utile que ſingu -
liere par ſa grandeur ; on s ' en ſert

pourtant comme ẽtant plus douce que
les autres . Chomel dit dans ſon Diction -

naire , quon Pa apportẽe du Pays - Bas :
mais Lẽpithete de montana n ' atteſte pas
moins ſon pays natal . Il met auſſi au

HN vi
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Chap . l.

180 ANNIE CHAMPETRE .
nombre des oſeilles PAlleluya qui eit
d ' un autre genre , quoique ſemblable

Conduite au goũt , & qui eſt appellé Oxis .

du Pota -

ger . Oſeille moyenne .

JIA une autre eſpece d' ofeille appel -
Lèe par Tournefort Acetoſa imontana , lati -
ori rotundo folio : cette eſpece que j ai
tirée de la montagne , eſt plus d' uſage
que la précédente ; elle vient aiſement ,
& eſt fort belle .

Oſellle ronde .

L ' OSsEILIE ronde , Acectoſa rotundi -

folia hortenſit . C. B. Pin . 114 . Quoiqu ' on
lui donnè la qualification d hortenſis ,
elle eſt cependant champetre comme
la prècẽdente ; elle ſe trouve ſur la

montagne de Lure , d ' où je Fai apportée .
Sa qualité particuliere eſt que ſes petites
feuilles d ' un verd de mer varient quel -
quefois ; elles nont pas des filets comme
les autres , ce qui la fait eſtimer dans

Eté ; on lui reproche d ' avoir peu
de ſuc , & de fournir moins què la

SOmmune .
La Quintinie dit que les feuilles

tendres de cette eſpecè d' oſeille , en -
trent quelquefois parmi les fournitures
de ſalades ; elle ſe multiplie de ces bras
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qui rampant ſur la terre , y prennent
/ ; ilssEpTEUn.racine ; de ſorte qu ' tant replantés , ils

Chap . I.
forment à leur tour , des touffes d ' où 1 880
naiſſent de nouveaux bras qui Senra - du Pota⸗
cinent de méme & ſe multiplient . ger .

Oſcille Blonde .

Ourxrxs ces trois eſpeces d' oſeille

que les champs ont fournies , on en
cultive ici quatre autres eſpeces , dont
deux qui ſe reſſemblent , ſont grandes ;
leur feuille eſt alongée & pointue ,
avec des échancrures qui forment des
oreilles du cõté de la queue qui eſt
aſſeʒ longue , & déliẽe ; les deux eſpeces
ſont par -Ià ſemblables . Ce qui les fait

diſtinguer , Ceſt que par leur extrẽmitẽ

elles ſont rondes ſur Pune , & pointues
ſur Pautre ; elles different encore en ce

que Pune eſt plus grande & plus blonde

que l ' autre ; à cela près il y a aſſea de

conformité ; toutes les deux ont moins

d ' accidité que leſpece commune .

Oſeille commulne .

L ' OSEBILILE qui eſt cultivèe dans

plus d' endroits , & qui vraiſemblable -

ment a paſſé des champs dans les

Jardins , eſt la plus aigre ; elle a les

feuilles très : vertes , aſſez étroites , &

longues de quatre ou cinq poucesv
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ÆIterminẽes en pointe ; elle monte faci -
EMB. lement en graine , ce qui diminue ſa

valeur ; car en Eté , ſes feuilles ſont ,
du Pota - Par cette raiſon , plus ſeches & par

ger . conſẽquent cordèes .

Oſeille 4¹ nhe monte pas .

II eſt une eſpece aſſez reſſemblante
en verdure , à Loſeille commune , mais
qui a ſur elle un avantage très - conſi -
derable , c' eſt qu' elle ne monte point
en graine , que par - là ſes feuilles ne ſe
deſſechent point , & qu ' on en fait
uſage , lorſque la ſaiſon altere la qualité
des autres . Cette eſpecè eſt encore plus
belle , & mieux fournie de ſuc que la
commune , quoique placée dans un
terrein d' ẽgale bonté . Je la prẽfere aux
autres , & j en ſuis fourni par prẽférence .

Toutes ces eſpeces ſont vivaces , &
les plus propres à ètre cultivẽes conſ -
tamment ; je dis conſtamment , car j ' al
elevé beaucoup d ' autres oſeilles pour
les connoitre , que je mai pas con -
ſervẽes , ou parce que celles que j ' ai
mentionnẽes me ſuffiſoient comme d ' un
meilleur uſage , & ſe conſervent plus
long· temps , pouvant durer dix ou douze
ans en place ; au lieu que la plupart
de celles que j 'ᷣ ai proſcrites , ne ſont

du annuelles , & de peu de valeur .
Ieſt pourtant à propos de ne Pas
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laiſſer ſi long - temps au mème endroit, .
les bonnes eſpeces ; car la terre Epuiſee, æorENMB .
pour ainſi dire , des ſucs propres à Chap . I.
une plante , ſemble s ' ennuyer de la Conduite

nourrir ſi long - temps , & ne Iui fournit du Pota -

qu ' à regret de quoi ſubſiſter avec Bet .

dignité ; de ſorte que la touffe d ' oſeille
elancẽe , ou morte dans le cœur , paroit
moins fournie , moins belle , & ne
pouſſe que de chætives feuilles . Ce

changement de place eſt ſur : tout
demandòèé par la groſſe oſeille , & doit

pour le mĩeux ſe faire tous les trois ans ;
mais je ne ſoumettrai point rigoureu -
ſement tout JIardinier à en faire de
méme à Poſeille à petite feuille ou

commune ; je lui dirois encore moins

comme Sauſſay , que POſeille commune

peut bien durer auſſi deuæ ou trois ans ,
mais qulelle eſt meilleure , en la ſemant
tous les ans , au mois de Mars ; quoiqu ' ił
ait pour garant Ila Quint inie qui dit que
VOſeillè ſe multiplie plus ordinairement

par graine .

Oſeille en arbuſte .

LEsDoECE qui Scéleve en arbuſte ;
& qui nous vient des Iſles fortuntes ,
Acctoſa arboreſcens , fubrotundo folio
ex Inſulis fortunat is , netant auſſi que
curieuſe , & craignant beaucoup le

froid , ce qui oblige de la garder dans
—
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SEPTEMB. II

Cip . L. les prcuness figurè ĩci qu ' un certain

Conduite emps .
du Pota -

——
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la ſerre pendant l ' Hiver , ma , comme

Oſeille à planter pour IHiver .

O regarnit d' oſeille toutes les places
vuides qui en manquent . On peut
encore , ſi Lon en veut pour ' Hiver ,
replanter en quelque abri des touffes
en motte que Lon ſoignera exactement
juſques en Novembre ou il eſt marquẽ
ce qu' il faut y faire de plus .

LVſage de l Oſeille .
OurRRE ceux de la cuiſine qui ſont

multipliés , & ceux quen fait la Méde -
cine , on ſe ſert de la racine d ' oſeille

commune , pour donner à Peau où on
Ia met infuſer , coupẽe par morceaux ,
une couleur qui imite à peu preès la
teinte du vin , lorſqu ' on veut tromper
un malade qui voudroit en boire à

contretemps .
Les feuilles font diſparoſtre les taches

d ' encre de deſſus le linge , ſi on le
frotte avec ces feuilles , le ſavonant
après ; elles déerouillent le cuivre & le
fer , & les poliſſent : employèes avec du
ſablon , elles décraſſent parfaitement
le verre , & colorent les parquets neufs ;
ces mèmes feuilles font ceſſer agace -
ment des dents , quand on en mäche ,

14

—
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La Nouvelle Maiſon ruſtique ne me

paroit Pas avoir connu toutes lesſortes
SEPTEMER .

d' oſeilles avec les Jardiniers , moins Conduite
encore avec les Botaniſtes , puiſqu ' elle du Pota -
nen admet que deux ſortes ; Lordinaire ger .

&la feuille pointue ; & Voſeille ronde

qui Va ronde : ce qu' il en dit d ' ailleurs
ſeroit reprẽhenſible en plus d ' un article ;
je les crois aſſez relevés par ce que
jẽtablis , ſans que je le ſuive en detail .

Du Baſilic d garder .

Cas r encore dans ce temps que lon
fait la proviſion du baſilic qu ' on veut

garder ſec pour les uſages rapportés
dans l ' Ecole du hotager ; on wattend

point que ſes fleurs aient flétri ; deès

quꝰelles paroiſſent s &panouir , on coupe
la plante qui eſt d' autant plus parfu -
mèe , quelle a pris toute ſa conſiſtance ,

ſans ceſſer encore d ' etre nouvelle &

tendre . C' eſt mieux de la couper , que
de Larracher , pour éviter d' emporter
avec elle de la terre qui ſe ſẽpare diffi -

cilement des plantes . On en fait des

paquets , & on les met ſécher à Tombre ,
dans un lieu bien aërè , & non , comme
dit la Maiſon ruſtique , au ſoleil ; car il

perd beaucoup de ſa couleur & de ſa

qualité , lorſqu ' on l ' a préparé ainſi . On

Fenferme enſuite dans des bottes , ou
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ans des ſacs de papier , pour Ly con -

SprENux. ſerver, juſquà ce quon en faſſe uſage ,Chaß . I. ou en poudre , ou en bouquet .Conduite
du Pota -

ger. Proprietès duu Baſilic .

QVOorNu , hentre point dans mon
plan de mentionner les qualités mẽdi -
cinales des plantes dont j ' ai à traiter ,
je crois faire plaiſir à quelqu ' un , fl
je rapporte ici une partie de ce que
Ecole du Potager attribue au baſilic ,
loit parce que cette plante n' eſt pas
rare , ſoit parce que les occaſions d ' en
pouvoir uſer ſont fréquentes .

Les feuilles du baſilic & ſes fleurs
priſes en infuſion comme le thé , appai -
ſent les douleurs de téte , & di ipent
les fluxions de cette partie . Quand elles
ſont ſeches , on les pulvèriſe , & on
compoſe une poudre quon mẽle avec

quelques autres herbes aromatiques ,
prẽparèes de la mẽme maniere , & c' eſt
ce qu ' on appelle Ia Poudre Cuphalique ,
quꝰon prend par le neʒ , comme le tabac ,
Ppour décharger le cerveau ; & elle fait
couler beaucoup de ſeroſité , ſur tout

ö quand on en prend quelques pincées
à jeun . Il faut ſeulement en uſer avec
ſobriété , pour ne pas s' ẽS trop accou -
tumer , & la rendre inutile par - ld .

N
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Quant aux pernicieux effets que lui

attribue légérement le trop créduleSRprEMB .

Chomel dans ſon Dictionnaire , ils ſont Chap . I .

combattus avec ſoliditè par Clarici *

on peut le lire .

Capucine d ſteur double .

CxrrE troiſieme eſpece de capu -
cine , quoique belle , n' eſt point encore, ;

que je ſache , chez aucun curieux de

cette Province ; je ne l ' ai point eue

moi - méème; j ' en parlerai cependant ,
alin que ceux qui ee ſachent

la gouverner . Pour les inſtruire , j ' ᷣem-
prunterai , à la lettre , tout ce qu ' en a

dit PEcole du Potager .
La capucine double reſſemble aux

autres par la feuille & la tige ; mais

elle ne 'ͤ eleve pas ſi haut , & ſa fleur

eſt double comme une petite anèẽmone ,

ſans avoir à ſon revers le capuce qu ont
les autres . On la préfere pour garnir
les ſalades , parce qu' elle ſe range
mieux , & qu' elle fait un bel effet aux

yeux ; ſa couleur eſt moins vive & moins

veloutée que la grande eſpece , mais

elle eſt plus marbrée .

Elle ne ſe multiplie pas de graine ,
mais de boutures qu ' on emporte ; la

Iſtoria e coltura delle Piante , p. 262 , &es

Conduite ]
du Pota -

ger .
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22 ſifficulté - eſt pas de la faire reprendre ;

SrrrERu .il n' eſt point de plante au contraire quĩ
Chap . I.
Conduite
du Pota -

ger .

8enracine ſi aiſẽment : unè branche
coupẽe & enterrẽe , ſans la mouiller ,
miſe à l ' ombre , dans un pot , pendant
huit jours , ſe trouve repriſe , & pouſſe
auſſi - tõt après ; mais l ' ẽcueil eſt Hiver ,
la moindre geleéec la fait perir ; le defaut
d ' air Iui eſt également mortel . Il faut
har conſẽquent , une ſituation qui la
defende de lun , & od elle puiſſe jouir
de Fautre , avec Pattention de la faire
profiter de tous les rayons du ſoleil quiſe préſentent pendant cette mauvaiſe
ſaiſon , ſans jamais la mouiller , quel -
que beſoin quelle paroiſſe en avoir .
Quand on n ' a pas de ſerre diſpoſée
comvenablement , la meilleure place
qu' elle puiſſe avoir , eſt une chambre
habitée , & un peu échauffée ; on la
met ſur la fenẽtre , en dedans du vitrage ,
quand le ſoleil paroſt ; & on la retire 5
quand il eſt paſſé ; il fait dovx , on
la met en dehors , pendant quelques
heures de la journéc . Avec cés atten .
tions , on la prẽſerve ; & au Printemps,
quand il n ' y a plus aucun riſque dè
gelée , on la dépote , & on l ' enterre
au pied d ' un mur bien expoſé , après
avoir mis un peu de fumier dans le
trou ; elle ppuſſe bientõt apròs ſa tige ,
& on Larroſe au beſoin .

—85



UnnrKesxK . 185

Graine de Carottes . SEPTEMB .

Chap . I.
Conduite
du Pota -

8

ONx a quelquefois encore des tiges
de carottes dont la graine eſt en matu -
rité ; on aura ſoin de la recueillir avec
les obſervations marquẽes au mois
d ' Aoũt .

Carottes d; ſemer .

5i les carottes ſemẽes au mois pré -
cẽdent n ' ont pas levéè comme il faut ,
ou quꝰon veuille en avoir qui leur ſuc -

cedent , en attendant celles qu ' on à
ſemẽes au Printemps , on peut en ſemer

encore , mais non plus tard que le
milieu de ce mois : autrement elles

mandueroient de temps pour acquèrir
aſſez de force , & pouvoir lutter contre
les attaques du froid .

Semence de Panais .

S1 Lon veut avoir de ces racines qui
ne wortent point auſſi - tõt què celles
du Printemps , on peut en ſemer en
ce mois .

Craine de Chervis .

LE che : vis quꝰon a ſeméè, monte la

Premiere annẽe , mais ne Sleve point
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aant que quand il a deux ans , & cette ö

SrprEMR. premiere graine n ' a point la qualité
Chap . I. es autres ; ainſi Lon ne doit point s ' en

Conduite ervir ; on ne ſeme què celle quꝰ ' ondu Pola - recueille ſur des pieds qui ſont plus
15

anciens ; elle eſt müre en Septembre ,
1

& eſt portée ſur une tige diviſce en
branches cannelées , remplie de moëlle ,
haute d ' environ quatre ou cinq pieds ;
Ia graine eſt oblongue , étroite , raye ,
applatie ſur le dos , de couleur griſe ,
& un peu plus grande que celle du .

perſil : l ' ayant cueillie , on Fexpoſe 8

quelques jours au ſoleil , après quoi
on la garde en lieu ſec , où elle ſe
conſerve bonne durant deux ou trois
ans . Voyez deſcription la plus dé -
taillée de la plante en Janvier . Voyez
encore Fævrier .

Cerfeuil .

ZEC˙70

II faut en ſemer , & il viendra bien -

tõt , ſi c' eſt en terre fraiche qu ' on le

ſeme , & que les arroſements ne lui

manquent pas .

Endives d grainer .

AVvANT choiſi , comme l ' on a dit ,
& rèſervé les plantes les plus belles &

les plus franches , pour en avoir de la
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bonne graine , on peut ordinairemem
les récolter en ce mois . Les tiges qu ' ellesSepTEMBE .
ont pouſſèes plus ou mois hautes , Chap . I.
ſuivant Leſpece , ſont , en genéral , Conduite

15 liſſes , cannelées , creuſes , tortues ,
r

Abte, branchues , & laiteuſes . Ser .
en

Quand ces tiges commencent à

ſecher , c' eſt une marque de la matu -
rité de la graine ; il ne faut point la

prévenir , dans la crainte qu' elle ne

SEchappe ; car elle eſt ſi adhè rente au
calice , que , pour len détacher , il faut ,
comme nous fai ſons ici , faire tremper
les tiges od eſt cette graine , dans FLeau ,
pendant quelques heures , après quoi
on les bat toutes mouillées ; la graine
tombe alors avec facilitè ; au lieu que ,
ſans ce prẽalable , on perdroit ſa graine ,
ou l ' on en auroit davantage ſans plus
de profit . On la met ſécher ; ẽtant ſeche ,
on la monde : elle ſe conſerve bonne

pendant dix ans au moins . Mr . de Combe
dit mème en avoir vu lever après quinze
ans ; elle eſt d ' autant meilleure , qu ' elle
a un peu d' ancienneté ; car celle qui
na qulune ou deux annCes , donne du

plant fort ſujet à monter .

Endives d ſemer .

Ox peut ſemer encore des endives ou
chicortes fines , friſèes ; elles ſerviront
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durant tout le Caréème ſuivant , ayantSEPTIMB

Chap . I.
rẽſiſtè au froid de Hiver , quoiqu ' aſſez

lite rude ; on les tient en p piniere , & on
4. les replante , lorſque la faiſon le permer .Uu Pota 5 1 6

ger . Semez , le 14 , re lantez , le 9. Janvier ,
celles qui ont ſervi .

raine de la Cicorèe ſauvage .6 Je la Chicor „ ge

LA graine eſt müre , & en état d ' łtre
recue Illie au mois de Septembre ; elle
ſuccede à des fleurs bleues qui ne diffe -
rent de celles des endives quen couleur
un peu plus brune ; elle eſt portèe ſur
des tiges d ' environ ſix piedsʒ; ſa durce
eſt auſſi , comme la graine d ' endive ,
A- peu - près de dix ans .

Graine de la Pimprenelle .

CErTTE graine mũrit naturellement
en Juin , mais quelquefois elle eſt re -
tardèe par les frequentes coupes de la

plante . C' eſt vraiſemblablement ſur
cette raiſon quèe la Quintinie a placè
la maturité de cette graine à la fin de
PEté . En quel temos qu' elle arrive ,
elle ne demande pas des ſoins parti -
culiers ; on la recueille à Pordinaire ,
& on la conſerve comme les autres .

Mäc hes

0
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74 334 — — —Machies d ſemer . SEPTEMR “

Chap . I .
Depuils le mois d ' Aoũt , on peut Conduite

lemer des màches tous les quinze jours , du Pota⸗
pour en avoir qui ſe ſuccedent . 8

Preparation du Pourpier d garder
Pouur Huver .

Coανν IHiver eſt , pour ainſi dire 8une ſaiſon morte , il faut , dans les
autres , faire , autant que Lon peut ,des proviſions qui puiſſent ſuppléer à
ce qwil ne produit pas Iui - mème : onſe ménage d ' avancè ce qui peut en
particulier augmenter & rendrè agréa -
bles les ſalades . Le pourpier eſt unede ces proviſions quon ſe ménaged ' avance , & qu ' on conſerve .

Il faut prendre de celui qu ' on aura
replantẽ , pour lavoir plus beau & plus
gros ; les petites branches ſont moins
Propres à cet , ulage ; elles diminuenttrop ctant préparées ; on les lave ſoi -
gneuſement , pour en oter toutè la terrequi pourroit S' / ètre attachẽe ; on les
Supe en trongons dé deux ou trois
doigts de longucur , & on les met auſolell ſe faner ; car , ſans cette prẽcau -tion „ le pourpier conſerveroit unç
humidité qui feroit obſtacle à ſa

TJome IIIl . 1
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SEPTERMB. conſervation , & le feroit gàter ; enſuite

Chap . I .
Conduite
du Pota -

gèer.

ou on les möle avec des cornichons ,

ou on les
N

8 ſéparément dans des

pots verniſſẽs , ou dans des bouteilles

de verre , les y rangeant proprement ,

apreès quoi Von jette deſſus une quantité
raiſonnable de ſel , & on y verſe du

bon vinaigre , autant qu' il en faut ,

pour qu il ſurnage : & commèe le pour -

pier s ' leve , on met pardeſſus quelque

choſe qui le contienne , & Evite par là

une moiſiſſure que contracteroient les

tronçons qui ne tremperoient pas .

Cela fait , on ſerre le vaſe en lieu

tempẽrẽ , juſquꝰà ce qu' il en faille faire

uſage .
Le vrai temps de préparer ainſi le

pourpier eſt lorſquilcommence àfleurir ;
fi Lon attendoit plus tard , il ſeroit trop

fait , & par conféquent moins tendre .

Perce - pierre Crithmum .

Oxn donne pluſieurs noms à cette

plante , comme ceux de Perce - pierre ou

Paſſe - pierre , Bacille , Créte marine ,

Fenouil marin , & d ' autres encore , mais

le plus uſité eſt celui de Perce - pierre ,

qui lui eſt donnè , parce qu' elle croit

dans les fentes des rochers qu' elle
ſemble avoir percés : Ceſt - IA ſon genie ;

elle eſt alſez commune ſur les cõtes de
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notre Province , & ſur - tout à Marſeille

s ' eſt habituée naturellement ſur les

dédaigne pas cependant nos
quand elle y eſt ſoigase
faut .

Elle eſt diviſée en deux eſpeces ,
toutes deux vivaces , qui ne different
entr elles que par leur taille , plus grande
dans P' unè que dans L' autre .

Tournefort appelle la grande , Cyith . -
hαuls , maritimum majlle

e J. 288 . Touruef . 317 .
Et la petite , Crithmum , ſive fæni -

culum maritimum minus . C. B. Pin . 288 .
Tournefort 3 17 .

Leineri approprie à chacune des eſpe -
ces ſon nom en particulier ; il appelle
la premiere Bacille ou Fenouil mærin ,
& la ſeconde , Perce - pierre ou Paſſe -
Pierre . Le Dictionnaire univerſel dAgti -
culture , à qui Lon peut appliquer ce
qu' il dit de Liger , qu ' il mentend pas
tant de fineſſe dans la culture de oœtte
Plante , mérite qu ' on diſe de ſon Auteur ,
quil nen entend pas plus que Liger , &
quil connoit mal Ia perce - pierre , puiſ -

il prend pour elle la Percepierre ou
I ij

ie long de la mer ; quand elle ne peutSeyræMB .
ſe domicilier dans lè ſein des rochers „ Chap . I.
elle s ' accroche entre les pierres de Condduite

quelque muraille ; c' eſt ainſi qu' elle da Vota -

Ber .
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auvjiſiage , dont parle Chomel dans ſon

aſne „ & qu' il confond en une

Conduite Plante ce du Icroit ſavoir avec ce

du Pota - du ' en dit L' Ecole du Potager . LAgro -

ger .
iome a fait la mẽme bèẽvuè en diſant :

La Perce - pierre ou Paſſe-pierrè ſert de

fourniture de ſalade , &reſſemble fort au

Thym . Le Dictionnaire uni derſel AHiſtoire

naturelle àa erré d ' une autre façon ; car ,

après avoir copiẽ THautre ſur la forte

reſſemblance avec le thym , il ajoute que ,

deux mois apres ævolt et “ ſembe , on 1⁴

replante ; tandis qu' il a eté remarquẽ

en Mars que la perce - pierre eſt aſſez

ſouvent deux mois à lever .

Pour qu aucun Lecteur ne faſſe la

meme équivoque , il trouvera 161 14

deſcription du Githmum , & on le rend

par le nom de Percepierre comme le

mieux connu .

Cette perce-· pierre de la petite eſpece

eſt ordinairement haute d ' environ un

pied ; elle setend en large ; ſes feuilles

ſont Etroites , charnues , ſubdiviſées

trois à trois , comme celles de la grande

eſpece , mais un peu plus larges , de

couleur verte & brune , d ' un goũt

tirant ſur le ſalé ; ſes fleurs diſpoſèes
en roſes , ſont placées en ombelle aux

ſommités , de couleur jaune ; au lieu

que dans la grande eſpece , elles ſont

planches : quand la fleur eſt paſſee, ; 16
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talicc ſe change en fruit rempli de

Sraines jointes deux à deux , plates,SEpTEMRB .
aſſez groſſes , rayées ſur le dos , blan - Chap. I.
ches , odorantes , & d ' un gout äcre . Conduite

La perce - pierre ou paſſe - pierre ſe du Pota -

multiplie ordinairement de graine quis “ “
peut dͤtre gardẽe deux ans , & ſe cueille
à la fin de LEté .

Quelquefois auſſi on la multiplie de

jets enracinés .

Perce pierre , ſon uſage .

LA perce : pierre eſt comptée au
nombre des fournitures de ſalade ; ceux
qui Paiment verte , y en mölent les
feuilles vertes durant la belle ſaiſon ;
& , quand on veut en garder pour les
ſalades d ' Hliver , on en cueille les
branches qui , dans ce mois , ſont en

vigueur ; on les diviſe par trongons ,
& on les prè pare comme des cornichons

qu ' on confit au vinaigre ; on peut les
meéler enſemble , & on les conſerve
avec le mème ſoin ; d ' autres ſe conten -
tent de les garder dans de Leau ſalée ,
Vajoutant un peu de poiyre .

Dii Courgier en geneéral .

Dr toures les plantes potageres , le

courgier eſt celui qui
W6rn8

plus
iij
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de place dans un Jardin ; il pouſſe des

StPTENR. Iongues branches ſarmenteuſes , creuſes ,

Chap . I. caſſantes , velues , portant de grandes
Conduite feuilles rudes , & hèriſſées d ' une infinitè

du Pota - de petits poils ; il ſort des aiſſelles de

ger . ces fleurs des vrilles & des pédicules
chargés de fleurs jaunes , formées en

cloche , &vaſées , diviſèes en cinq par -

ties , dont les unes ſont ſtériles

autres fertiles , portées ſur un en

qui devient enſuite un fruit dont la

forme n' eſt pas la mème dans tous les

courgiers : P &corce de cefruit eſt liſſe
unié ; ſa couleur dépend de Feſpece ;
la graine eſt contenue dans une ſul bſ -

ance fongueuſe qui eſt au milieu du

fruit ; cettè grainè eſt oblongue , large ,
pplatie , rebordee proprement tout

autour , & garnie d ' une écorce aſſeꝝ

ſous laquelle ſe trouve u

blanche : ce meſt que par elle

on ne la re -

les courges de la premiere
claſſe ; car d ' ailleurs dans leur nombre
qui eſt conſidérable , ces eſpeces
different entr ' elles en figure , en groſ -
ſeur de fruit , & en couleur de la peau
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qͥei eſt verte , blanche , jaune ,
0

variété dans Lexamen duqnel je n ' en

trerai point ; non parce que l ' objet men

gla peiue , comme dit un Auteur ,
mals parce que je ne crois pas que cet

101t 101 neceflaire .

s branches de courgier rampent à

terre , ſi elles ne ttouvent aucun appuiꝛ utie mais , lorſqwelles
arbre , ou quelques

art
s ' y accrochent à

leurs tenons qui ſervent

d ' agraphes ſolidement entortillées .

I mweſt pas , en ce pays , nèceſſaire

ecouper les feuilles qui ombragent
les courges , aſin que le ſoleil les mũriſſe

1 0 * — 1
plutöt , & les aoũte micux ; elles par -
viennent aſſez à leur maturité naturelle ,
aidées par la ſaiſon ; les feuilles ſe

ſechent d ' elles - mémes , & laiſſent les

courges à découvert ; on les coupe vers

la fin du mois , quand elles ont bien

pris leur couleur de maturité , & que
Técorce eſt devenue aſſea ferme , pour

pouvoir rẽſiſter à Longle ; on les amaſſe ,
& on les expoſe quelques jours encore

au ſoleil , pour leur mieux laiſſer perdre
toute humidité ſuperflue , après quoi

1V

rbrẽe cu fayee de pluſieurs fegοn; SFEPTENUR .
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on les enferme en lieux ſecs , ſur des
Planches où Lair ſoit libre , mais où la
gelẽe ne puiſſe pas penẽtrer ; avec toutes
ces prẽcautions bien obſervecs , la

courge ſe conſerve non ſeulement tout
IHiver ſaine , ſans ſe gäter ; mais on
en a mangé ici dans le mois de Juin
& Juillet qui mavoient rien perdu de
leur qualité . Ce qu ' on a trouvé de

particulier dans ces courges ainſi gar -
dẽes de Fannẽe précẽdente , c' eſt qu ' en
les ouvrant , on a pluſieurs fois trouvè
les graines germées qui avoient pouſſẽe
dans la courge méme , des racines

Iongues de deux à trois pouces , avec un

germe àA- peu - près de mème longueur .

Lſuge des Coilrges .8

LAVUrEUR qui parlant en genéral
des courges , dit æõ qu' elles ſervent en
„ ſoupe avec le lait ; que Ceſt la ſeule

fagon d ' en manger qui ſoit ſuppor -
„ table pour les perſonnes d ' une cer -

taine eſpece ; quꝰon peut abandonner

„ aux gens de la campagne les ragoũts
„ mqu' ils en font ; car , à tout prendre ;
„ dcꝰeſt un mets inſipide , & une mau -
„ vaiſe nourriture ; que Ceſt une reſ -

„ ſource d ' conomie pour le peuple ,
5dont le ventre ſouffre tout , & pour

le payſan en particulier , qui ne peut
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pas ſe nourrir de denrees coũteuſes :

VAuteur , dis - je , de cet éloge appré - SæpTEME.
ciant ainſi les courges , donne lieu de SChap . I.
croire qu' il na pas ẽlevè de nos bonnes8

u Pota⸗eſpeces : Sil avoit voulu définir & dé -

crire les eſpeces de courges qu' il avoit
lous les yeux , comme il a fait du po -
tiron , on en jugeroit plus poſitivement .

A Gẽnes on ne regarde pas la courge
comme un aliment ſi mauvais , puis -
qu ' on veut en avoir toute Pannèe , &
qu ' on emploie , pour cela , le moyen
ꝗue j ' ai lu dans un manuſcrit ancien
d ' une centaine d' annéeèes .

Les Génois , y eſt . il dit , dẽècoupent
les courges fort gentiment par lon -

„ gues bandes qu' ils font ſecher au
„ ſoleil , & les gardent ainſi ſeches

„ tout le long de Pannée ; elles ſont

„ ſi douces , quꝰon diroit qu' elles ſont
confites avec le ſucre ; on les mange

„ enſuite en potage , & on les vend à

„ cinꝗ ſols la livre . „
Nous n ' avons pas beſoin de cette

prẽcaution ici pour avoir des courges
preſque toute lannee . Lorſqu ' elles ſont
bien müres & bien aoũütéèes , on place
les meilleures ſur des planches à la
cuiſine où le froid n ' a garde d' entrer ,
& ces courges ainſi ſoignees donnent
le Loiſi

qui
iſir d ' attendre les nouvelles avec

elles concourent .

IV

ger .
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DrPTEMB .

Chap . I.

Conduite 5
Ju Pota . ILo parmi le nombre de courges que

ger . nous avons , nous en diſtinguons trois

eſpeces qui ſont ſpécialement ẽlevces

dans les Jardins comme les meilleures ;

nous laiſſons les autres eſpeces à la

Ferme .

La premiere connue aux environs

de Paris , ſous le nom de Potiron , dont

LEcole di Potager paroit faire quelque

cas , & dit en avoir vu du poids de

cent cinquante livres ; je n ' en ai

point fait peſer , mais , quoique aſſez
1

Potirons .

gros , je ne crois pas en avoir eu de

tels . Le potiron eſt , pour Fordinai

un peu plus applati du chᷣtẽ de la

que de Fautre : d ' ailleurs ſa

varie ; ſa peau eſt fort liſſe ; qu

eſt bien mär , elle eſt de couleur
111110

rouge pàle , relevẽ en certains enc

par des plaques d ' un rouge pl

fur - tout quelque temops après avd

récolté ; ſa chair eſt jaunätre , allez

ferme , mais elle tieni tosſjours de la

fadeur des autres , dit PEcrivain qui

weſt pas partiſan des courges

Nous Havons apparemment ici que

rune des deux eſpeces de potirons que

PEcole du Potager diſting Bätif
5 3

bon au commencement d Aoũt , & de.
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moyenne groſſeur ; & Pautre qui weſt⸗
bon qu ' à la ſin de Septembre , & e
vient d ' une groſſcur extrkme ; il dit
ꝗue ces deux eſpeces ſont ſemblables qu Pota -
d' ailleurs , à cela près que la couleur ger .
de la queue eſt jaune dans une eſpece ,
& verte dans Pautre . On en fait uſage
dans ce pays , pendant PEté , comme des
autres courges , lorſqu ' elles ont acquis
une certainè groſſeur .

Outre les potirons gros & petits ,
il ) en à auſii de blancs , dit PAuteur
de la Nonvelle Aaiſon ruſtique . En a -
t - il vu ?

Courges de Meſſine .

L & ſeconde eſpece appellée Courge
muſqube de MAeſſine, ou Ia Aeſſinoiſo ,
eſt une eſpecę aſſea groſſe , auſſi pla : e
pPour L' ordinaire , du cõté de la queue ,

moins liſſe que celle du potiron ,7 „ 1 8
genéralement griſatre ; ſa chair eſt

2 1
ferme ; ſon goũt a auſſi quelque

d releve ; & ſa couleur

antage de cel

ogtfort long

Ue du citron ;
emps .
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Collige muſquèe , fine .

du Pota - LA troiſieme eſpece qu ' on préfere
ger . pour la culture , n' egale pas les autres

en groſſeur , mais elle les ſurpaſſe de

beaucoup en bonté ; elle eſt connue ſous

le nom de muſquee par encellence ; car

elle a un goũt fin & relevè , une odeur

qui a quelque choſe de celle de la

violettèe , quand on l ' ouvre ; la couleur

deè ſa chair eſt très - haute , plus vive

mẽme que celle des oranges ; ſa forme

varie beaucoup , mais , en génèral , elle
eſt applatie des deux cõtés ; la peau⸗
dans ſa parfaite maturité , ou quand
on la garde , eſt d ' un rouge lavé , ou

preſque de couleur de chair un peu

plus foncée ; ſa graine moins grande
que celle des deux eſpeces précẽdentes ,
n' eſt point blanche comme elle , mais

un peu griſatre .
Gn prẽſume vraiſemblablement que

Mr . de Combe mauroit pas tant dépriſe
les courges , »' il avoit connu cette

eſpece ; qu' il Pauroit mème louée à

table , & qu' il ne diroit pas comme il

adit , parlant des courges , que la graine
de ce fruit eſt ſa partic la plus eſtimable .

Il eſt vrai qu' il reconnoit pluſieurs qua -
lités A ces graines , & qu' il apprend la

maniere d ' en faire différents uſages ,

8

6

—

—
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pour la ſanté , pour l ' agrément , & pour

417 f 3 PSEPTENMS .les delices ; je crois mẽmeè ſatisfaireò
b

quelques Lecteurs , en rapportant ici ,
daprès ce Maitre , la recettè ou maniere du Pota -
ſinguliere & fort commode de préparer ger .
Forgeat pour Putilité de ceux qui ſe
trouvent écarté ' s & iſolés dans leur

campagne .

Orgeat .

PRENEZ , dit - il , une demiclivr

quatre ſemences qui ſont , la grain
le citrouille , de courge , de concombre ,

& melon ; lavezũles , & eſſuyer - les après ;
l0 joignez - y ſix onces d ' amandes douces ,

& deux onces d ' amandes ameres , què
vous fereʒ un peu tremper dans une
eau tiede , pour en õter la peau ; metteꝝ
le tout dans un mortier de pierre , &

5 pilez - le bien ; jettez - y enſuite deux
livres de ſucre , avec la pellicule d ' un
citron levẽe legerement , ꝗue vous bro -

yereꝝ avec les ſemences ; cela compoſera
une pàte que vous mettrez bien preſſee
dans un vaſe de terre ou de falance ,
& que vous pouve2 conſerver bonne

un mois & plus , dans un lieu ſec .
Pour vous en ſervir au beſoin , vous

en prendreꝝ ſur chaquè pinte d ' eau , de
Ia groſſeur d ' un uf de poule , que
vous mettrea dans une étamine de
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5P1 06 „ & que vous délayerez avec une

K cuiller ; vous preſſerea enſuite le marc

Conduite avec les deux mains , & vous jetterez

du Pota . fur la liqueur quelques gouttes d ' eau

ger. de fleur d ' orange ; vous la tranſvaſerez

enſuite dans quelque cruche ou bou -

teille que vous ferez rafraichir avant

que de la boire .

C' eſt - là proprement ce qu' ici nous

appellons Couiges ; & les eſpeces prin -
cipales que lon cultive dans nos Jardins .

On expliquera dans la Ferme la culture ,
le detail & luſage des autres eſpeces
de courges du méème genre : mais, ;

comme il y en a encore qui appar -
tiennent à la claſſe de celles - ci , & qui
ſervent en aliment , on en va faire

mention .

De la Citrouille , Cucurbita longua ,
folio molli , flore albo . Pin . 323 .

LXCitrouille a du rapport aux autres

courges en ce que , comme elles , ſa

plante rampe ou Séleve , mais il y a

beaucoup de difference entre les feuilles .

Celles de la Citrouille ſont grandes ,
Iarges , rondes , molles , lanugineuſes ,

renelées en quelques endroit 5

fleurs ſont Blanches & velues .

Après la fleur ſon calice devient un

7 rique qui salonge ſi fort⸗8 2 8

4

0

0
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— —qulon en voit qui ont cinq ou ſix ppiedsg PTEUIR .de longueur ,& qui ſont d' une 8

Proportionnée ; Lecorce
Pun Pilanchter. 8

datre 8 dens le commencement , eſt fort du Pota -

dure, li igneuſe , 8.gri Ledans 99 ger.
ſa chair eſt moëlleuſe , blanche , fade ,
ſa ſemence appl atie, longue , couvertẽ
d ' une ècorce aſſe 2 dure , & griſe , large
d' un bout , & retrecie de Pautre , par
où le germe s ouvre ſon

Daſſage.La citrouille ou Couige longue mürir
comme les autres courges : mais ètant

müre , elle weſt plus bonne à manger .
Ainſi Fon

en
fait uſage durant Eté ,

tandis qu ' elle eſt jeune , que ſon &corce

eſt encore mince , & d ' un verd blan -

chaàtre ; elle ſert alors aux ſoupes , mais
il faut en relever le goüt ; car elle eſt

naturellement fade ; on en fait auſſi une
confitxure qui eſt eſtimẽe 8

qu ' elle en préparée ; zuand on Pa
lai

111 alors. 8PettN eſt d ' uſa

1 rdiniers font keue18
raines du corps meme

la citrouille ; car en féchant , ſa

au qui prend u
me

couleur griſatre ,
rcit comme du bois .

ο09e

. =
ο
2
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SEPTEMR .

Chap . l. Calebaſſe , Cucurbita lagenaria ,
Conduite Pin . 3 2
du Pota -

8

ger .
Sous ce nom ſont cempriſes jci

toutes les eſpeces de courges dont les

plantes reſſemblent à celles de la ci -

trouille , mais elles en different par le

fruit en général , qui varie beaucoup

Pour la figure. Ainſi , quoique celui de

quelques eſpeces , puiſſe , à la verité , ſe

manger , tandis qu' il eſt encore bien

tendre , on réſerve d ' en traiter plus
amplement , quand il sagira de la

Ferme qui en fait plus d' uſage , & Sen

ſert commeè des flacons à tenir du vin ,

ou de l ' eau , ou d ' autres choſes . Quel -

ques calebaſſes ſont tout . à-fait rondes

& applaties , telles que celles qui nous

ſont venues de Corſe ; d ' autres ont le

col étroit ; il en eſt qui ont comme

deux tétes avec un ęétranglement au

milieu du corps , &c .
La ſemencè de ces eſpeces eſt plus

brune que celle des citrouilles , à la -

quelle cette graine reſſemble d' ailleurs

pour la figure . On dira ſeulement ici que
Ia culture des courges , des citrouilles ,
& des calebaſſes eſt la mème ; ily a que
les différentes calebaſſes quon ſeme , &

qu on eleve avec plus ou moins de ſoin -

E
01
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avec plus ou moins d ' engrais , ſuivant
ꝗqu' on veut avoir des formes plus ouSERHTRNIE .
moins grandes . Chap . I.

Conduite

Courge d conſire , Anguria , Citrullus du Pota -

dicta. C. B. Pin . 322 . Tournef . Ser .

Cx genre aſſez ſemblable à quelques
égards , aux melons

N0
aux cittouilles

Par les fleurs, & par la formè de ſon
fruit en differe beaucoup par les feuilles

qui ſont profondẽment dẽcoupẽes , &
une couleur très : - differente de celles
des auttes courgiers ; le fru lit varie
encore dans ſa peau & dans ſa chai

Leſpece que p̃en ai , eſt 23
liſſe,

à
à fonds verd, rayée en bre de

cotes, & très - panachẽe , d ' un blanc

8 ſa chair qui ne laiſſe point
vuide en dedans , contient les graines

10 4eS Leparéinent; la couleur de ces

8 es eſt aſſea conſtamment rouge⸗

15
dis aſſes , car il m' eſt arrivé deux

Uifferentes fois , qu ' ayant ſemé des

nes rouges , celles du fruit qu' elles
ont produit „ oOnt été noirͤtres , & ont

perſẽverè dans la meme couleur .
La plante rapporte beaucoup , quoi -

alle

le

ſoit long - temps à donner, Parce
ue le fruit ne noue qu ' à Pertrömité

des branches Jui. ſont aſſez

il ne faut par conſẽquent les tailler que
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eu , & avec attention . L' Ecole du

Votager dit que ce fruit eſt connu ſous

le nom de Aelon de lAmèrique , &

par cette il le tire dlentr e
les

1.

8pelle nll amment Coenge .
fait avec ce fruit une confiture

1 3
755que ſon goũt ſoit

meéme ; on yajoute
r 3 Auelque peu de

range .

Paſdeque .

RAx rapporte au genre de FAngu -
ria , ce que nous appellons P4 Heg⸗ 3
do nt les ſemences ſont toujours de

couleur preſque noire , enfermées dans

une pulpe roug eätre , aqu Getlle
&très -

raflaichiſſante . On ma nge la paſte quẽ
crue dans les ch ſa peau eſt

toujours verte 4; ſes feuilles

ſont ſemb A celles de Feſpece

Frcẽdente . La meilleure graine que

j ' ai eue , jeFai tirèe de Rome ; ſa chair

en a ẽté plus rougentre , & moins fade .

L' Ecole du Potager qui met la paſte -
que au nombre des melon 14 n ' en fait

pas autrement Péloge ; ſa culture y eſt

méme traitée G en Voici ce

don y lit .
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AQuelques perſonnes Samuſent à

ver une eſpece particuliere qu ' on nhn -

me ici le Melon d ' eau , & en Provence , Chap . I.

Paſteque ; il vient rond , extraordinai -

rement gros , peſant juſqu ' à trente livres

& plus ; la chair en eſt rouge - cramoiſi ,
la graine noire , & la peau verte & liſſe ,
mais ceſt en pure perte qu on le cultive ;
car il meſt pas mangeable ici ; à peine
Feſt - il dans ſon pays pour ceux dui y
ont accoutumè læur goũt , de jeunèſſe :
ſon principal méritè eſt d ' avoir beau -

coup d ' eau qui rafr - ſchit : mais Ceſt

une eau fade qui ne flatte , ni ne ré -

veille ; ; ᷣen rends ce téẽmoignage avec

beaucoup de perſonnes qui en ont goũtè
ſouvent comme moi , tant en Italie ,

qu ' en Provence . , , Tous ici ne ſouſ⸗
crirontpas à ce jugement .

1

Aultres eſpeces .

O cultive encore dans les Jardins

d ' autres eſpeces de courge , ou qui y
ont du rapport , telles que ſont les

bhonnets de brétre , les fauſſes 0

& les fauæx citrons . Ces eſpeces ſembla -

bles à la courge en petit , ne ſervent ,
dit un Auteur , 4u' d amuſer les yeux ,
ne ſont daucune utilitè pour la vie .

Je le prie de trouver bon que je lui

oppoſe l ' uſage de ce pays ouù les fauſſes

oranges Pepo rotundus , arantii formä .

Conduite
du Pota -
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C. B. Pin . 311 . Tournef . 105 , & les

fauł citions , Melopepo fructu 0it. ſor ni ;

Tournef . 106, ainſi appellèes à cauſe

de leur forme & de leut coule Ur ;

ervent , dans leur primeur , à faire 863
beignets fort délicats , étant préparés
comme les beignets de pomme . II

vrai que ce mẽme Auteur diſtingue des

autres le Bonnet de Prètre qu' il nommè
auſſi Artichauts de ſetuſalem ;il en fait

à demi Leloge , difant que ce neſt pas
un mauvais manger ,

mais quiil na lien

non plus de fin , ni d' e délicat . Sa — —

eſt ſinguliere , ayant autour 105 àa tétè

pluſieurs cornes diſpoſées Agpeu - près

comme Eelles des Bonnets de Prétre :

Ceſt de - là què cette eſpece tire ſon nom .

Quoiquè toutes les eſpeces de cour -

ges varient aſſeʒ ordinairement , je ne

crois pas qu' il y en ait qui le faſſe plus
ouvent , ni qui s ' ecartè davantage en

figure , que ie Bonnet de Prétre . Jen

al eu de totalement mèconnoiſſables ,
dont le fruit a prodigieuſement groſſi ,
& etoiĩt par : tout couvert de tubẽroſites .

Concombre Cucumer o Cucumis

5 ivus , vulgaris C. B. Pin . 32 0.

Tourne/ . 204,.
28cœ titre ſont compris tous les

ESScömbtres j on en diſtingue cependant
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pluſieurs eſpeces dont quatre ſont plus
çgommunément éElevées dans nos Pota -

gers , ſavoir : le concombre jaune hätif ,
le jaune tardif , le blanc & le verd ;
les jaunes ne ſe diſtinguent entr eux

due par leur taille ; car dans le hätif ,
elle n ' a preſque que la moitié de celle
du tardif qui a juſqu ' à un pied de

longueur , ſur enylron trois pouces de
diametre dans le milieu de ſon étendue .
Au reſte , ces couleurs ne ſont ſenſibles

qu ' un certain temps ; car à la maturitè
du fruit , ils ſont tous jaunes ; le ſeul
concombre blanc Peſt moins cependant
que les autres .

Le concombre en gènèéral pouſſe
pluſieurs tiges groſſes & velues , qui
rampent à terre , ou s ' accrochent aux

appuis qu' elles rencontrent , ainſi que
les courgiers ; ſes feuilles ſont aſſez

grandes , anguleuſes , inciſées , rudes
au toucher , àcauſe des petits aiguillons
dont elles ſont garnies , particulièrement
en deſſous ; les fleurs ſont en cloches ,
Evaſées , & partagées en cinq parties ,
de couleur jaune pàle ; les unes ſont

ſtériles , & les autres certifient leur
feconditè par le fruit qui leur ſert de

baſe , & qui a déjà acquis la longueur
d ' un pouce , avant méme qu ' elles Sepa -

11 ſon &corce eſt mince ; ſa

SEPTEMB .
Chap . I .
Conduite
du Pota -



214 AUMNEC' EH CHAMDETRI

ongue pointue dans ſes deux extrè -

SIPTENR . mités , un peu plus groſſe que celle

Chap . I. du melon , à laquelle elle reéflemble ,
Conduite revEtue d ' une corce dure comme du
du Pota - parchemin , & ſous laquelle ſe trouve

ger . une petite eſpece d ' amande douce ,

onctueuſe , agréable au goũt .

Concombre hdtif .

Cx que chaque eſpece a de parti -
culier , c' eſt que le concombre hatif

eſt le plus petit des quatre , & le plus
ramaſſè dans ſa forme .

Concombre jaune , tardif .

Lx tardif , double en groſſeur , eſt

au ſurplus en tout ſemblable à Lautre .

Concombre verd .

LE verd ou couleur de perroquet ,

outre ſa couleur particuliere , eſt ſouvent

parſemé de verrues ou petites Eléèva -
tions , Cette eſpece eſt la plus commune

aux marchés ; & je ne ſais pourquoi
FEcole di Potager dit qu ' on wen fait

point deſtime , quoiquil ait le mme golt

Jue les autres , què ſa plante ſoit aſſen

fertile , & que le fruit s ' alonge autant

que le concombre tardif , ayant juſquà
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un pied ſur trois pouces environ dé

groſſeur diamètrale .
Chomel dit de faire manger tous les

concombres de cettèe couleun , d ' autant

que la graine des blancs dégenere
aſſez en Perroquets , ce que je n ' al point
vu ici , où toutes les eſpeces ont paru
conſtamment ſous Thabit qui les diſ -

tingue . On nous aſſure , pour balancer
le jugement déſavantageux porté ſur
les concombres verds , que les Anglois
troudent cette eſpece bien meilleure au

golt , que la jaune & la blanche X.

Concombre blanc .

LE concombre blanc à plus de
volume que les autres trois . Fen ai eu

qui approchoient de deux pieds en

longueur , & de quatre ou cinq pouces
en groſſeur . Cette eſpece , au goũt de

certains connoiſſeurs , a plus de deli -

＋cateſſe , & eſt de plus longue durée ;
Ceſt . A·dire, eſt plus long - temps bonne

à employer dans un accroiſſement

avancé .

Ceè ſontalà les eſpeces de concombres

ordinaires que lon cultive dans les

Potagers .

Les Agtẽments de la Campagne pag . 334

0
Conduite
du Pota⸗
28
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—

SkbrEhB. Concombres ſetpenlins .
Chap .I.

Conduite Gv 6 1
RE 8 Elpece 11

du Pots -
OuTR les eſpeces de concombres

mentionnéèes , ily en a une autre que
125 PEcole diu Potagen appelle Concombre -

ſerpent , ou le Luſſa , avec cette deſcrip - 5
tion àpeu - près reſſemblante : „ Sa 5

„ forme eſt alongée , mais beaucoup 1
plus groſſe du cõtẽ de la tète , que

„ de la queue ; ſa peau eſt liſſe , d ' un 9

„ verd päle , marqué à cöté par de 5

„ petits filets ſaillants , rayés avec

„ ſymmetrie ; on n ' en fait aucun uſage , 85

„ ni en cuiſine , ni en Médecine , dont 16
„ les Auteurs aient parlé . „ M. de 1
Combé , ſans doute , n ' avoit pas lu le 4
Tyeèatre d' Agriculture du Sr . du Pradel ; 7
il auroit vu que cet Auteur , parlant de 0
ces concombres , dit que « Lhorreur

„ de leur figure les rend plus admi - 1
„ rables que mangeables , encore que 5
„ leur goüt de lui - méme , ſoit auſſi 1

„ „ bon que des autres concombres . „,
La deſcription qu' il en donne , laiſſe

douter Sil a jamais connu cette eſpece
5

de concombres : õ elle eſt , ſelon lui , 1

„ reſſemblante à celle du ſerpent ,
„ autant naivement qu ' on diroit que

5

„ la Nature a voulu là refaire ſon 4
„ propre ouvrage . Ces concombres

croiſſent entortilles de la longueut
840

2²
2³
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» „ tage , ayant la téte , les veux , la
„ bouche , comme les vrais ſerpents
E

„ peints , ſans enfoncement qui dé -
„ couvre la choſe , y regardant de près .
„ Leur ſemence eſt venue dEſpagne
„ A Toloſe , & de - là plus avant , en
„ certains lieux du Languedoc , où
„ neanmoins elle y eſt encore tròs -

Pour moi , j ' ai poſſedéè cette eſpecede concombrèe , mais pendant une
annèe ſeulement , aucun fruit netant
venu à maturité ; depuis je n ' ai pu le
recouvrer ; j ' en ai cependant pris aſſez
de connoiſſance , pour dire que /Ecole
du Potager le décrit mieux que du
Pradel qui nous en conte des fables .Ce concombre a pris chez moi la lon -
gueur de deux à trois pieds ; & ſon
goũt m' a paru tenir quelque choſe de
celui de Therbe ; ſa couleur y reſſem -
bloit aufſi .

On fait encore mention de quelques
autres eſpeces de concombres , tels
que des concombres à bouquets , ou
concombres mignons , du concombrèe
noir , &c . Je nen parle point , ne les
connoiſſant pas ; d ' ailleurs leur culture
doit etre pareilie à celle de toutes les
autres eſpeces .

Tomeèe IIII . K

— Jde quatre ou cinꝗ pieds , & davan .

5 duitoutefois les yeux & la bouche Kb
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Bradley parlant de la graine de

concombre dans ce mois , dit « Les

Conduite „ concombres qui ſont alors entiére -

du Pota - „ ment mürs , doivent étre ouverts ; &

ger . „ on õtera les graines à la pulpe , pour
„ les laiſſer pendant deux ou trois

„ jours enſemble , avant que de les

„ nettoyer ; on doit enſuite faire trem -

„ per la graine dans Peau pendant

„ vingt - quatre heures , & la mettre

„ ſécher au ſoleil pendant dix jours :

„ on prendra garde que toutes les

graines ſoient entièrement ſeches ,5 —
„ avant que de les renfermer , ſans

„ quoi elles pourriroient . „
Mais , comme je chercheè à ſimplifier

les pratiques , autant qu' il eſt poſſi -
ble , ſans les détériorer ; je dis qu ' ici

ſt de laiſſer ! ombresnotre uſage eſt de laiſſer les concombres

pourrir de maturitẽ ; on en retire alors

avec facilitè toute la graine ; on la lave ;
et ſécher au ſoleil ; &, quandon la met ſècher au ſoleil ; & , quand

elle eſt bien ſeche , on Penferme . Voilà

notre facon moins fatiguante , tout

auſſi ſure que celle de Auteur Anglois .

Culuure des Melons .

Loxsdr les nuits deviennent plus
fraiches par leur longueur , & que les

melons tardifs mũriſſent avec plus de
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dpeine ; il faut , pour les aider , faires
uſage des avis marquẽs aux mois pré
cedents .

Graine de Senebè .

ON la recueille &actement , Sil 7
en a encore ſur les plantes ; on peut
auſſi en ſemer relativement A ce qui
en eſt dit en Février .

1
Vavyets d ſemer .—

JaI ſouvent fait encore ſemer en ce
mois des navets pour la table ; lorſque
les prẽcẽdents ont Eté détruits , ou quela ſechereſſe na pas permis d ' en ſemer
ceuxgci laiſſos en terre pendant tout
Hiver , ont Eté/de ſervice , ſans ſe
gater , & ont mème durè , juſquà ce
que le Printemps les ait diſpoſeès à
monter .

Epicerie d Venmer.

QOnAus , en général , les nielles
qui viennent dans les champs & dans
les Parterres , ſe ſement d ' elles memèes
& croiſſent , malgrè les ſaiſons , dans
toutes ſortes de terre ; celle de Candie
dont la graine ſert d' épice , eſt plus
delicate que les auttes eſpeces : elle

K ij
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veut , pour proſperer ; une terre moins

forte , & plus riche ; on la ſeme ordi -

nairement en ce mois : je dis ordinai -

rement ; car 5ᷣen ai fait ſemer à la mi -

Mai , qui eſt fort bien venue , ce ui

eſt aiſe à comprendre : quand on Kir
que le climat le plus chaud lui eſt le

plus favorable , & qu on doit , pour le

micux , la placer à la meilleure expo -

ſition : mais cette delicateſſe n' oblige

point à lemer ſur des couches ; je ne

Pai jamais fait ſemer qu ' en pleine terre ;

& je Ey ai laiſſé croitre en pẽpiniere ,
faus la replanter ; elle nexige au ſur -

plus , que d' eètre ẽclaircie aſſez pour

prendre à Laiſe ſon eſſor , d' ètre deli-
vrce des plantes étrangeres qui pour -

roient Fen empèëcher , & ſuffiſamment

arroſẽée pendant les chaleurs .

Mais , comme il y a peu d' avantages

à devancer la récolte de cette ſorte

d ' picerie , & qu' elle riſaue beaucoup

durant PHiver , il eſt plus à propos

d ' attendre le Printemps pour la ſemer .

Maturitè de la Pomme d Amour .

QuAν ce fruit qui mürit par

ſucceſſion , eſt entiéèrement rouge , qu' il

mollit davantage , comme &' il pour -

riſſoic , & qu' il ſe dẽtache lui - mẽme de

Ix plante ; on le ramaſſe , pour ſepater



les graines de la pulpe , ce qu ' on fans —en les lavant dans Feau , aprés quoi Chas 1.
on les fait ſecher , & on les enferme : 2
on peut auſſi , ſi Pon veut , laiſſer ſècher qu Pota -
les graines avec le fruit tout enſemble . ger .
Ces graines ne perdent rien dans cette
derniere fagon : mais elles ſont plus
propres , récoltées de la premiere . Je
mai point vèrifiè pendant combien de

temps ces graines ont ẽtẽ bonnes ; mais

j ' en ai ſemè de trois ans , qui avoient
ẽté conſervées dans le fruit ; elles ont
fort bien levé .

Maturitè dui Potyre &Inde .

LE poivre d ' Inde donnant ſon fruit
à repriſes , & ſelon qu ' on le cueille ;
il n ' ya point de temps fixe pour ſa

maturité ; on la connoit à la couleur

quand les fruits ſont totalement colores
de ce beau rouge dont ils brillent ; rien

cependant mexige la céléritè de cette
rẽcolte ; la graine ne perd rien à reſter ſur
la plante ; elle en recoit toujours quel -
que nourriture , & y reſtè ſans danger ;
car le fruit ou les capſules ne SouVrent

jamais à Finſu du Maitre , comme en

pluſieurs autres plantes : ayant cueilli
ces fruits , on les conſerve entiers ,
juſqu ' à ce qu ' on en ait beſoin pour
ſemer : la graine , par ce moyen ,

K ĩij
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ö
prẽſervẽe de laction de Lair , eſt plus

ebrxunlong - temps féconde , & ſe conſerye

S ae

du Pota· 17 A
ger. Pourpier en graine .

3*

81 Pon ma pas recueilli plutöt la

graine de pourpier , on n ' attend pas

plus tard ; & pour le faire à propos ,

on peut conſulter Juillet & Aoüt .

Bordures .

81 les chaleurs , à la ſin de ce moĩs ,

ſont tempéẽréèes , commèe elles doivent

Peétre , on peut renouveller les bordures

du Potager , ſuivant le beſoin „ &

mettre en terre toute ſorte de plantes
vivaces , comme hyſope , lavande ; &c .

C' eſt auſſi la ſaiſon de les tondre

pour la ſeconde fois .
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Des AccourAGNEMENTS DV PoTACER .

Aes Arbres .

5
Sus la fin de ce mois on donne
aux arbres qui ne ſont point cultivès
avec les plantes potageres , un petit
labour dont Peffet doit étre d' appro -

5„ prier le terrein , & d ' en dénichèr les
herbes ſauvages . On peut voir au mois
de Novembre , ce qui eſt dit la -
deſſus .

Croſeillier .

BRADνε veut que les boutures
qu ' on en doit faire , ſoient un travail
de ce mois . Voyez ce qui en eſt dit
en Février & en Mars . 1

Temps de clleillir les frtlits .

ON doit le faire en ce mois , rela -
tivement aux circonſtances qui ſont

marquées au mois de Juillet qu ' on
peut conſulter .

K iv
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2802 . .*47 0 —

er IIi .

Sur les Produlclions dul Potager .

I . A temperature que la ſaiſon prend
d' ordinairę en ce mois , non ſeulement
rend le Potager plus agréable pour la

vue , mais encore plus fertile pour le

produit ; il reprend un air de jeuneſſe
que LEtẽ lui avoit fait perdre ; il etale
avec magnificence pluſieurs leègumes &
différents herbages dont les uns ſont
en graine , & les autres ſeulement dans
Leur force , pour ſervir , quand on a
ſu les renouveller à propos , par des
ſemis ſucceſſifs . On àa donc ,

Des haricots de différentes eſpe -

Des pois goulus , & autres , 1. 2 . 3 .
Des feves , 1. 2. 3.
Des choux - cabus , choux - verds ,

choux d' Alſace , chouxraves , choux
navets , choux de Milan , les deux eſpe -
ces , & quelquefois des choux - fleurs .

Porreaux , I . 2. 3
Oignons , 1. 2. 3
Celeiis ,

2



DVU PorAGER .
Endives , 1. 2. z. qu ' on lie pour .blanchir . SPTENR .
Laitues en abondance , & de diffe - Chap . III .

rentes eſpeces , 1. 2. 3. Produc -
Pour fournitures on a les deux cer - tions du

feuils , tous les creſſons la roquette , Potager ,
es deux pourpiers & la porcelaine ,
Falleluya , Jeſtragon , les pouſſes

tendres d' oſeille ; Lon peut orner ccs
5 fournitures avec les fleurs propres à

cet uſage , f . 2.
Raves & navets , f . 2. 3

1. Raiforts & radis , 1. 2. 3.
L ' on a de toutes les racines „ commèe

panais , ſcorſonere , ſalſifis , &c . 1. 2.
Patate , ou pomme de terre , 1. 2. 3*
Topinambours , 1. 2. 38
La melonniere fournit encore ici de

fort bons melons pour Fordinaire 1
auxquels ſuccedent les melons d ' Ita -8
i

Paſteques , 1. 2. 3.
Concombres , 1. 2. 3.
Meéringeanes , 1. 2. z.
Pommes d ' Amour , 1. 2. 3.
Poivre d ' Inde , 1. 2. 3. 7

Graines du Potager .

PANAIS , Ache .
Raiforts & radis . Chicorèe .
Poirées à cardes . Fenouil .

K v
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Epicerie .
Haricots . Endives .

Porreaux . Lavande .

Frilits dii Potager .

CE mois eſt ferrile en quantitẽ
Gelpeces de fruits qu on peut manger⸗

des qu ' on les a recueillis , comme

prunes , Peches , pavies , brugnons ,

poires , & quelques pommes : mais
aucun des fruits mürs en ce temps meſt

de garde ; les poires molliſſent ; les

pommes
cotonnent , &c . on ne doit

donc point en faire proviſion dans la

ſerre . Certaines eſpeces peuvent etre

dèpoſees ſeulement pour bien peu de

jours .
Voyeꝛz ce qꝗui en eſt dit , en parlant

de la Fruiterie en Novembre .

Des Figiles .

Les Figues de toutes les eſpeces
enrichiſſent & augmentent encore Pa -

bondance des fruits ; C' eſt leur ſeconde

récolte qui commence avec le mois ,

ſur tout , dans les Pays chauds : on

nen décrit point la variété , par la

raiſon qu ' on m' a poĩnt donnè de cata -

logue de ſes fleurs dont il a etẽ traitẽ .
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La mẽme raiſon ſe prẽſentè ici ; le nom
qu ' une ſorte de figue porte dans unskprEuR .
pays , elle le quitte , pour en prendre
un autre , ſi elle vient à changer de
Province , quelquefois meme en ne
changeant que de Jardin ; & elle
devient ainſi méconnoiſl ble ſous ces
dẽnominations arbitraites què leur
impoſent des patrains illégitimes qui

„ ſans meme que
men ont pas lè droit
la fourberĩe ou le caprice Sen melent ;le ſeul laps de temps ſuffit quelquefois
pour confondre les idées . Pour ne pasſortir de notre ſujet , connoiſſons - nous ,
Par exemple , uneè ſeule de ces figues
dont Vline , Columelle „ Vc . rapportent
quantitẽ de noms 2 Un Provincial com -
noitra - t .il un ſeul nom de toutes les
figues du Languedoc , que le Sr . da
Pradel mentionne : Connoitra - il , en
liſant les Inſtructions de Ia Quintinie ,
connoitra - t - il , en &coutant le Jardinier

ſolit aire , les figues dont ces Grands
Auteurs ont parlé : Queldques- unes ,maiĩs en fort petit nombre , ont , à
la verité , conſerve un ſcul nom qui les
dẽſigne ; ce ſont celleslA ſeules que je
mentionnerai , meen tenant , pour les

autres , à des termes gẽnéraux .
Sur ce principe , je dis qu ' en ce

mois les figues müriſſent à repriſes ; les

unes commencent avec le mois , les

K Vj
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autres viennent au milieu , & d ' autres

SrPTEMR . encore viennent ſur la fin . C' eſt la
Ch . IIl . ſeconde fois que fruitent les arbres qui
Produc - ont donnẽ des figues - fleurs , & Ceſt la
tions

Potager .

u premiere pour dautres eſpeces ; mais à

prẽſent toutes ont , ce ſemble , la chair

plus ſucrée , & le goũt plus relevé ,

par conſequent ſont meilleures , quoi -
qu ' un peu plus petites que celles de la

premiere ſeve . La raiſon en eſt aſſez

ſenſible , Ceſt que les figues de Sep -
tembre ſont nées dans la belle ſaiſon ,
& nourries d ' un ſuc bien perfectionné ,
au lieu que les figues-fleurs ont eu tout
le froid & toutes les pluies du Prin -

temps à ſupporter , deux conditions

peu favorables , pour donner à des

fruits un goüt ſucré , délicieux & relevé .

Greffes .

Onx greffe en Ecuſſon dans ce mois ,

plutõt ou plus tard , felon que les ſujets
ſont en ſeve . Conſultez le Chap . 12 .

des Préliminaires .
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