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CHAPITRE PREMIER .

CONDUITE DUU POTACGER .

Laitues à ſemer .

Does le commencement de ce mois
on ſeme les laitues , petites crepe
blonde , ou comme d ' autres Lappellent
petite noire , à cauſe de la couleur de ſa

graine : ſi elle eſt ſoignée & replantèe
à propos , on la pourra manger dans
Lavent .

Semez des laitues groſſes blondes ,
graines de cind ans , le 14 ; replantez
le 17 Septembre .

On ſeme encore des chicons romains
& verds , juſques en Octobre ; ils paſ -
ſeront Fhiver pourvu qu ' on les ſoigne ;
& ſerviront en Avril .

Vers la ſin du moĩs on ſeme toutes les
laitues d' hiver , ſpecifiées au mois pro -
chain ; elles ſeront en ẽtat detre replan -
tẽes en Octobre & en Novembre . La
laitue brune de Hollande , ſeméèe en ce

temps , eſt bonne en Janvier .

Graines de Laitues .

Qvoidvs dans les mois prècedents

1 =Aoubnhnr .
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Chap . I.
Conduite

88 ANNEE CHAMDETRE .
ait eté queſtion de la maturité des

graines de laitues , parce qu ' en effet
on en recueille quelquefois alors ,

du Pota - comme le mois d ' Aoũt eſt la ſaiſon la

ger . plus abondante , je crois devoir revenir
ſur cet article pour avertir que comme
ſouvent bien des plantes avortent , ſoit
par Leffet des ſaiſons , ſoit par le dégàt
des animaux , il ne faut jamais compter
ſur la rècolte d ' une ſeule annèe ; mais
avoir la proviſion des deux prẽcédentes .
On deſtine à grainer des Iaitues plan -
tées à un mois d ' intervalle les unes
des autres , pour que le produit d ' une

plantation remplace la perte de Fautre .
Cette graine ſe conſerve bonne pendant
trois ans , & germe mèẽme encore aſſeꝝ
bien à la quatrieme , lorſquelle a étẽ
bien aoütée , ils n' eſt pas ſur d' y comp -
ter après ce temps . La meilleure à
ſemer eſt celle quon a gardẽe au moins
un an , la plus récente eſt ſujette à
monter . La graine la mieux condition -
née & la préferable , eſt celle quon
retire la prẽmiere des plantes expoſces ,
comme il a ẽtè dit au mois de Juillet ;
car , après avoir ſecout ou froiſſé les
plantes , ſi on les remet au ſoleil on en
retirera encore de la graine d ' une qua -
litẽ cependant inferieure , mais qui peut
ſervir au beſoin & dont on ſe ſert pour
couper .
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aſſez forts pour les faire blanchir ; ceſt

en y procedant quꝰon connoitra Favan -

tage que notre culture a ſur les autres :

car ſi les rangs des porreaux ont été

plantés à quatre ou ſix pouces de diſ .

tancè ſeulement , on ne peut les enfouir

ſufliſamment faute d' eſpace , ou il faut

les enterrer ailleurs , ce qui , tout au

moins en retarde le progrès , quand

on nen perd pas une partie , au lieu

que nos Jardiniers pour faire blanchir
leurs Porreaux ſans les arracher , les

dechauſſent ou dẽcharnent juſquꝰaux
racines , du cõté ſeulement vers lequel

ils penchent , commenęant par le rang

le premier planté , ils abaiſſent enſuite

les plantes dans le creux , & les recou -

vrent de la terre qu' ils meuvent en

creuſant la ſeconde rangée , & ainſi

ſucceſfivement , de ſorte qu ' il ne paroit

au dehors que le verd de la plante

dont toute la tige blanchit & Salonge

de telle ſorte , que quand elle fait bien

on la couche de mëme encore une

ſeconde fois . Cette opëration , comme

Lon voit , differe beaucoup des autres ;

eee .
Des Porreaulæ . 501

81 bon a ſemé dans la vraie ſaiſon , Conduite
& quꝰ on ait bien ſoignè la pépiniere , du Pota -

on doit avoir en ce mois des Porreaux Ber .
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nais auſſi differe - t - elle plus encore en
Aour . ſuccès , & tandis que Liger , dans ſon
Chap . I. Theatre d' Agriculture , X décrit le por -

Conduite reau , ayant la partie blanche , longue
du Por - de quatre ou cind doigts , nous pour -

xions en montrer dont la tige blanchie

comme je viens de dire , à bien pour
Fordinaire , en bon terrein , un pan &

méme un pan & demi de longueur .
Quelquefois on s prend mëmèe en

ce pays d ' une autre fagon , pour faire

blanchir les porreaux par des raiſons

particulieres , comme quand une plan -
che eſt mal fournie de plantes qui ont

peri , ou qu ' on a beſoin de la planche
pour y placer autre choſe ; en ces cas ,
& d ' autres rapportés en Novembre ,
on arrache les porreaux pour les tranſ -

planter dans de profonds ſillons , peu
diſtants entr ' eux , od ſes plantes ſe tou -
chent & ſont cachèes , juſqu ' au bout
de leur tige .

Graine de Porreaul .

LE porreau pour grainer pouſſe des

tiges de trois pieds ou environ , de hau -
teur , portant à leur extrémitẽ une eſpece
de globe ou de houpe aſſez groſie ,
garnie dans toute ſa circonfèrence 2

* Liv . 4 , Chap . 8 , pag . 439 .

9
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de fleurs purpurines , ouvertes en clo
chettes , & ſoutenues chacune par un Aour .

pédicule diſtinct . A ces fleurs ſuccede Chap. I .
une coque triangulaire , qui ſoutient Conduite
trois graines noires . Quand un certain 8

5

nombre de ces coques paroit ouvert ,
on coupe les tètes qui les portent , on

les amoncele en tas , un jour ou deux ,

pour qu ' elles fermentent un peu , ce

qui acheve de mürir les graines , & les

fait dẽètacher ; puis on froiſſe les tétes

entrè les mains : la graine qui tombe

avec facilité eſt la meilleure ; on bat

celle qui reſte , on vanne le tout , pour

en ſéparer la bàle , & on garde le pro -
duit en lieu ſec , moyennant quoi , cette

graine eſt bonne deux & mème trois

ans ; ſi on la gardoit dans ſa coque elle

dureroit davantage en valeur .

Des Oignons & de leurs eſpeces .

CETTE plante ſi commune dans les

Potagers , d ' un uſage ſi frẽquent dans

la cuiſine , d ' une utilité expérimentée
en médecine , ſi connue de tout le

monde , ſe diverſiſie dans ſes eſpeces ;
mais pour ne pas les multiplier au - dela

du beſoin , ni jeter dans beſprit des

Jardiniers une variété d ' idées inutiles

pour eux , dont il faut laiſſer le détail

c .
8

iſtes , je mentionne



ANNEE CHANMPETR E.
myplement ici , les oignons d' ẽétè ouAOur .

3
chacune de ces deux claſſes , en oignonsConduite chacune de ce x claſſes , ig

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

d ' automne , & je les ſubdiviſe dans

la couleur plus ou moins chargèe Weſt
pas , dans ma fagon de penſer , une diſ -
tinction capitale ni conſtammèent inva -
riable , elle eſt encore moins eſſentielle
pour leur culture ou pour leur qualité ,
qu' ils tirent d' ailleurs ; jᷣen dis de
mème de la figure .

La durée de Poignon eſt de deux
ans : au premier il forme ſa bulbe ou
tẽte , qui eſt ſa partie plus utile , &
au ſecond cette bulbe ſe conſomme 4
nourrir Ia graine qui doit en ſoutenir
ou perpetuer Peſpece .

Oignons dietè .

LkEs oignons que j ' appelle d- &té ,
parce qu' ils müriſſent , & ſont récoltés
durant ſon cours , ſont ronds ou longs ,
& dans chacune de ces deux diviſions
il y a des oignons blancs & des rouges ;
la couleur mitoyenne ou päle ne me
paroĩt pas une diſtinction claſſique ,
venant de toute autre cauſe que d ' une
qualité originaire ; ou ſi cette légéreté
de nuance devoit paſſer pour caracté -
riſtique , il faudroit reconnoſtre de
mème , une varieté ſpécifique dans la

.
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forme , plus ou moins arrondie , renfleca

ou plate , ce qui jetteroit dans des dé -

tails peu néceſſaires , & toujours plus
variables que conſtants .

Loignon d ' été eſt à peu - près rond ,
ou il eſt long , & dans chacune de

ces deux claſſes il y en a de blancs

& de rouges , la rondeur neſt point
exacte ; il Sen trouve d' applatis , de

hauts , de renflés par le milieu ; mais

ces légeres diverſités ne les tirent point
de la claſſe ronde . La couleur ſeule y
mẽrite une diſtinction notable ; il y en
a donc de blancs comme de rouges ,
& en général , les premiĩers ſont moins

piquants pour le goũt , il faut cepen -
dant obſerver que ce goũt relevéè &

fort , dépend ſouvent pour Pune &
Lautre couleur , de la qualité du ter -

rein , de ſa forte expoſition , & du peu
d ' arroſement ; car quelquefois Loignon
acquiert de la douceur par les mouil -
lures frẽquentes , & il prend de la force

par leur retranchement ; mais auſſi
ſe conſerve - t -il plus ſans germer , quand
il a étéè moins arroſé . Voilà pour les

oignons arrondis , ou de la premiere
claſſe . Ceux de la ſeconde , ou les longs
ſont auſſi blancs ou rouges ; mais la
diflẽrence de couleur nen donne point
à la forme qui eſt ſinguliere ; elle imite
aſſeʒꝝ ordinairement celle du battant

AOvur .

Chap . I .
onduite

du Pota - ·

ger .
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s, clochcs , Sa groſſcur par ſes deux
Aovr . bouts , eſt à peu - près égal ; mais le
Chap . L milieu eſt un tiers plus renflè : j ' en ai
Conduite eu de dix pouces de longueur , de trois
du Pota - d' paiſſeur dans le milieu , & d ' un ſeu -
ger . lement par chaque bout . Leur qualité

particuliere eſt d ' tre pour Lordinaire
plus doux que les autres , ſur - tout le
blanc ; &æ leur defaut eſt de degenerer ,
c ' eſt - à - ·dire de devenir piquants & de
changer de figure . Ils dẽgẽnerent ailleurs

que dans le quartier dun village auprès
dAix , où ils ruſſiſſent avec ſolidité ;
ceſt - IA que j ' ai ſoin de me pourvoir
d ' oignons faits , que je mets grainer
enſuite ici , ce que je renouvelle de
temps en temps pour ne pas manquer
de cette eſpece d ' oignons , preferable
crud à tous les autres , comme il leur
cede en valeur pour bien des uſages
où il faut les faire cuire .

1 FOνOignons d' Egypte .

SAxs s ' ecarter de la regle ſuivant
laquelle je ramene toujours mon ſujet
au plus ſimple , on pouroit bien cepen -
dant faire une claſſe encore des oĩgnons
dEgypte . Surpris des regrets ſinguliers
que les Iſraclites témoĩgnoient étant
Privẽs de ces oignons , je m' en falſois
une peinture ſeduiſante à laquelle

15

8
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ſuccẽdoit benvie de connoĩtre & davo .
cette plante ſi priſèe . Après bien des AOur .

ſoins j ai regu des oignons , & mème de Chap . I.

la graine . Ily ena de blancs & de rouges
comme chez nous ; la groſſeur de ces

Egyptiens étoit celle du poing , leur
ferme plus haute que large , aménui -

ſéee par les deux cxtrémités , C' eſt - à -

dire qu ' en génèral la taille des premiers
venus éEtoit un peu renfléèe dans ſon

milieu ; leur particularitéè conſiſte à ſe

beaucoup garder , à ᷑tre plus dur que
les nõtres , d' exiger par conſéquent une

plus longue cuiſſon ; j ' en voulus goũter
de cruds : ce ntoit aſſurẽment ni poire
ni pemme , mais bien de vrais oignons
pour la vivacitè du goũüt piquant . Pen

conclus que ces bons Iſraẽlites ennuyés
de la manne , avoient ſans doute leur

palais auſſi dur que leuts tétes . Pai

cependant conſervẽ & 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 feu que demande leur

préparation .

Oignons d' etè d ſemer .

Lxs oignons d' eté ſe ſement depuis
le milieu dAoũt juſquꝰau milieu de

Septembre , voilà leur vraie ſaiſon pour

Conduite
du Pota -

ger .
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Conduite
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9 ANNEEB CHANMDETRTF .
ce pays , on peut la pouſſer juſquà la
fin de Septembre , ſi Pon y eſt contraint

par quelque raiſon ; mais en ce cas on
ne peut replanter ces derniers oignons
en automnè , comme les premiers qu ' on
met en place durant LAvent. Ce weſt

pas pour ce pays que le Dictionnaire

d·Agriculture recommande den ſemer

peu dans ce mois , parce qu' ils montent .
Ils ne montent que quand la graine meſt

pas bonne , ou quand elle eſt ſemée

avant le temps .
La fagon de les ſemer eſt ici moins

myſtẽrieuſe que dans lEcole du Potager ,
& nous jettons plus de graine dans un
meme emplacement , parce que ſuivant
ſes lecons on ſeme à demeure , & que
nous ſemons pour replanter . Différence
dans laquelle Pexpẽrience fait connoitre

que les oignons replantés deviennent

plus grands . D' ailleurs on ne doit point
Epargner la graine de crainte qu' il men

manque une partie , ce qui arrive ſou -
vent quand on n' eſt pas bien aſſurè de
ſa bonté ; il vaut mieux que le plant
vienne trop épais , ce qui eſt aiſé à cor -
riger , en le ſarclant , au lieu que S. il
etoit trop clair , on ne peut rẽparer
ce defaut . On eſt moins timide auſſi
ſur les engtais & ſur le remuement
de la terre ; car dans le voiſinage on
ſeme Loignon ſur les chenevieres qui

ont
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ont ẽtẽ fumẽes amplement lors de leur :
ſemis , & on les beche pour leur donner Aour .
du fond , ce qui contrarie les lecons de Chap. I.7IEcole du Fotagen , où il eſt dit quꝰon Conduite
doit bien ſe garder de fumer la terre; erla méme annèe , & que Toignon à ſe . Ber.
mer ne demande pas la terre ſi fralche .
ment remuèe . L' habile maitre a parlé
Pour la Picardie , & jecris en Provence
où Luſage autoriſe de donner un pro -fond labour dans les potagers , aux
planches deſtinées pour l ' oĩgnon , &
d ' y répandre du fumier ſuivant le
beſoin . On cache encore la ſemence
par un léger labour qui Lapprofondit4
denviron un pouce , ſi c' eſt en planches
unies, , ou on l ' enterrè en faiſant des
raĩes ou ſillons , à la fagon ordinaire
des potagers . Une obſervation eſſen -
tielle eſt que la planche aĩt cto abreuvẽe
à fond , & qu ' on Pait Iaiſſèc ſe reſſuyerun peu , après quoi on lui donne une
lẽgere fagon avant que de ſemer , & afin
que la fraicheur dè Farroſement ne ſe
diſſipe pas ſi vite , on couvre le terrein
emé avec des branches d' arbre , des

paillaſſons ou d' herbage , ſur quoi Lon
continue de jeter le rafraĩchiſſement
nẽceſſaire juſquà la levee des graines ,
c' eſt-A· dire environ trois ſemaines . Des
qu ' elles paroiſſent pointiller on enleve
de deſſus tout ce quꝰon y avoit mis pourTome III .
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gactantir du ſoleil , & on continue à

98 ANMNEE CHAMPDETRE .

420 f . ces pépinicres les ſoins qu' elles peu -
Chap

Conduite
du Pota -

ger .

vent demander , tels que de les arroſer &

les ſarcler juſquAce que le petĩt plant ait

atteint la force dont il a beſoin pour
Etre tranſplanté .

Petits Oignons .

§81 le Jardinier , outre les oignons
deſtinés à prendre toute leur croiſſance ,
veut en rẽcolter de bien petits pour
divers uſages de la cuiſine , il faut

qu' il en ſeme d ' un peu plus clairs

qu ' on vient de le dire pour les pépi -
nieres ordinaires , & que les plants ſe

trouvent entr ' eux à peu - près diſtants

d ' un pouce ; on les laiſſe en place ſans

les arroſer , ni leur donner d ' autres

ſoins que de les tenir nets . Ces oignons
ainſi épais & négligés ne groſſiſſent

guere que comme une noiſette , ou des

noix . On attend qu' ils ſe fanent de

naturité , après quoi on les ramaſſe

pour les garder & Sen ſervir . La ſimpli -
cité de cette pratique me paroit prefẽ -
rable à celle de l Ecole du Jardin Potager ,

qui deſtine au meme uſage les petits
oignons rejettés de la pépiniere pour
Peclaircir , & qui les livre à Pardeur

du ſoleil d ' té , & à toutes les intempẽ -
ries de Fair .
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Une autre utilite quꝰ on peut retirer :

de ces petits nains , Ceſt en les remettant XOOr .N *en terre à la fin dAoũt , ou en Septem - Chap .I.
bre , & les ſoignant convenablement ,
de ſe procurer par ce moyen , dès l ' au - 8

Ota⸗

tomne , des oignons en verdure , & ger⸗

d ' une durèe qui continue juſqu ' à ce
que le printemps les ſollicite de mon -
ter en graine , ce qu ' on peut encore
reculer en coupant le tuyau dès qu' il

e deéclare .

CEraine des Oignons .

Cr mois , qui, comme on vient de
voir , eſt celui de la ſemaille des
oignons , eſt auſſi celui de la rècolte
de leur graine . Sa maturité S annonce
par Pouverture des petites enveloppes
qui couvroient cette graine . Dès qu' il
en paroit une partie , il faut couper les
tẽtes contre leſquelles on laiſſe quelque
peu de la tige , afin de pouvoir les
lier enſemble par paquets . On les ſuf -

end au plancher ou contre un mur 3
155 tetes en haut , afin que la graine en
ſẽchant ne tombe pas ; mais prèalable -
ment il faut les laiſſer au ſoleil pendant
quelques jours étendues ſur un drap.
La graine qui ſe dẽtache naturellement
eſt la meilleure , & comme telle doit
etre miſe à part . Pour le ſurplus , ſi

Eij
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Aꝗle meſt pas néceſſaire toute à la fois ,
AOur .

Chap . I.

Conduite
du Pota -

ger .

i faut la laiſſer ainſi dans ſa bourre

juſqu ' au beſoin ; car la graine sy con -

ervera bien mieux , & juſqu ' à quatre

ans ; au lieu que vannée à la récolte ,

elle ne paſſe guere la ſeconde année .

Au ſurpſus il eſt prudent d ' en avoir

de réſerve ; car elle ne réuſſit pas tou -

jours , & manque fort ſouvent par
Peffet des nielles qui ꝰᷣattachent à la

tige , la font avorter ; d ' ailleurs elle

eft meilleure à ſemer la ſeconde annẽe

que la premĩere ; leve plutõt , & loignon
ſe forme mieux què quand il vient

d ' une graine ſi nouvelle . La bonne

graine bien conditionnée eſt la plus
noire , ce qui montre ſa parfaite ma -

turité ; la plus peſante , ce qui eſt la

marque de ſa nourriture ; la moins

ridẽe , par oð l ' on connoit ſa nouveautẽ ,

du moins autant qu ' on peut en juger ;
car ce diſcernement meſt pas aiſé à

faire , & on ne le fait pas toujours ſans

ſe tromper .
Je ne puis , au reſte , ne pas rapportet

la maniere ſinguliere de récolter cette

graine , comme dit le Dictonnaire d' agri -
culture , qui en fait une regle pour les

ciboules , les oignons & les porreaux .
„ Pour faire ſortir cette graine de ſa

„ coque , on la met dans un mortier :

von le fait avec le pilon , ſans qu' il —

—
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„ FSen écraſe un grain . Cette méẽthodea

„ eſt d ' une grande expédirion , on Aovr .

„ vanne enſuite cette graine afin qu ' elle Chap .I.
„ ſoit plus nette . „ Voilà ce que dit Conduite
cet Auteur , les Jardiniers de ce pays

du Pota -

Fignorent , & ne le pratiquent pas ; B' er .
en nur je ne ſais mème s ils jugeront à propos

t pestol. de le pratiquer . Malgrẽ Pautorité reſ -

bectable du Jurdinier Solitaire , d ' où le

ictionnaire a copiè mot pour mot

leçon , peut : Etre diront- ils que ce

Jardinier étoit Solitaire .

Rẽcolter chex ſoi Ia graine .

IIeſt donc à propos , ſoit pour ètre

ſur de la qualité des oignons qui ont

grainé , ſoit pour connoitre Pàge & la

bontè de la graine , de la recueillir chez

ſoi , y ayant à riſquer quand on Pa -

chete qu' elle ait mal mũri , qu' elle ne

ſoit pas bien pleine , ou trop vieille :

défauts eſſentiels & point aiſés à con -

noitre . Dans le cas du Pon auroit né -

gligé d ' en récolter , il faut ſe pourvoir
chez des perſonnes dont la fidélité ſoit

connue , ouſi on eſt rẽduit àSadreſſer à

des vendeurs , on peut faire Leſſai de la

graine , enmettant une pincẽe dans quel -
que ècuelle avec de Leau , on la fait infu-
ſer 24 heures ſur de la cendre chaude ;
elle y pouſſera bientõt ſon germe , ſi elle

Eii



10 ANNIEE CHAMPETRE .
eſt récente , ſinon il faut la rejetter .
oUr . LAuteur du grand Potager , après
Chap . I f

Conduite
du P

ger .

Ot

1avoir nommè pluſieurs en
recueille quantitẽ de graines d' oignons ,

dit p4g . 49 , que celi ? de Manuoſque en
Prodence eſt la meilleure . Cettèe Ville
eſt à deux lieues d' ici .

Si dans ce mois les oĩgnons plantes
au printemps ſont en m té , Fon en
fait la cueillette commè il eſt dit en
Juin .

Cibollle .

LA ciboule graine tout comme
loignon , & demande les m' mes ſoins .
On y renvoie pour ne point multiplier
les legons .

La graine un peu moins groſſe que
celle de l ' oignon , dure en bonts juſ -

u' à quatre ans , ſi elle eſt conſervée
43 ſa loge ou bourre ; mais ſi elle
eſt vannée elle ne conſerve ſa vertu vé -

gẽtative guere plus de deux ans . Elle
ne rentre jamais dans ſa légitimité , &
men revient point à produire de veri -
tables oignons , comme diſent quelques
Auteurs .

Apreès la cueillette de la graine on
coupe la tige qui La portée , & toutes
les feuilles , à fleur de terre ; la racine
repouſſe de nouveau , & donne en ſon
temps une ſeconde récolte de graine ,
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& quelquefois mẽme une troĩſieme .
après quoi on lui ſubſtitue de jeunes KO .

& nouvelles plantes . Chap . I.

On ſeme la ciboule , voyez Juillet . Conduite
du Pota -

Rocamdbbole. ger .

Ox cueille les rocamboles qui mé -

edent ,

on fait des paquets des tètes . La rocam -
tolent point mũres au mois precẽ

bole ſe conſerve mieux ainſi , quèe ſi

on détache les grains . La maturité de

ces grains eſt une preuve aſſurèe que
la tẽte eſt müre , auſſi C eſt pourquoi
on la déplante & on conſerve le tout

en lieu ſec .

Chouæ d ſemer .

EN quelques endreits on ſeme les

choux - fleurs à la fin de ce mois , dans

des baquets ou terrines remplies de

terre & de bon terreau , mèlés enſemble ;
on les atroſe & ſoigne , & les gelées
venant , on met ces terrines en ſüreté
3 E R. 1 eſſa ddans la ſerre , juſqu ' à la ceſſation du

froid ; enſuite , au mois de Mars ou
0d ' Avril on met le plant en place . Lin -

convènient de cette pratique eſt que
durant ſa longue priſon cette pẽpiniere
jaunit , S' étiole & perit quelquefois .
Le remede eſt de lui faire prendre L' air

E iv
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Chap .I .
Conduite
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mais en ce pays ,

nous ſemons depuis la mi - Septembrè
juſqu ' à la fin d ' Octobre . Ce que je dis
du chou - fleur doit kti

0

chou - cabus , & pour le chou de
Milan qu ' on deſire avoir de bonne
heure .

Qualitès de la graine de Choll .

Oꝝque les eſpeces de choux ont de
commun entr ' elles & avec toutés les
autres plantes , ceſt quil importe d' etre
fourni de bonne graine , & bien Con -
ditionnée . Pour connoſtre ſi elle Peſt
il faut qu' elle ſoĩt d ' une couleur vive ;
fort pleine d' huile , ce qu ' on veérifi
en Lecraſant ſur longle ; bien ron es
& non ridèe , petitèe ou deſſschée ,
qu' elle ſoit brune & non pas d ' un
rouge elair , ce qui marqueroit un
dẽfaut de maturitè cCcette coulèur ce -
pendant varie ſuivant les eſpeces ,16 4
quoi le connoiſſeur doit faire attention
& s ' inſtruire par L' uſage .

8Di ' oll urer la graine de chou ?

QuANr aux ſources d ' o on peuttirer les graines , il eſt mal- aiſé de
donner la préfẽrence , & chacun doit
8en tenir aux eſſais qu' il aura faits .

—
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Pour moi je tire le brocolis de Rome — —
les chouxfleurs de Malthe & de Chypre , AOοr
les cabus de Nice , & les autres eſpeces Chap . I.
de Paris , quand je ne les ai pas fait Conduite

grainer ici , ou que j ' en ai mieux voulu du Pota -

renouveller & affranchir les eſpeces : Bèr -·
car quoique la Quintinie aſſure 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 , j ' ai récoltè de la graine de

ces choux , que le mème Auteur qualifie
de plus nobles , & plus importants , dont
le produit m' a contentẽ & dans les pre -
mieres années ; car je dois convenir

que les choux - fleurs dont la graine
avoit été récoltée ici , ont dégenéré
d ' une ſaiſon à Fautre , & ont enfin

produit des choux que leurs premiers
autèeurs ne reconnoiſſoient pas pour
etre de leur famille , dans leur troiſieme
& quatrieme genération , ne produi -
ſant plus alors que des feuilles , qui à la
vẽritè avoient bien quelqu ' air du chou -

fleur ; mais dont la plupart ne formoient

point de pomme ; deſt apparemment
ce que Ia Quintinie a prẽtendu dire ,
& ſur quoi je conſeille , comme lui ,
de puiſer en bonne ſource la graine de

Des Jardins Potagers , Tome II , pag . 179
6180 .

E v
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106 ANNEE CHAMPDETRKxF .

⁊chou - fleur , ſans eſperer qu ' on puiſſe
la perpétuer dans les Jardins de ce

Conduite PaYS .

du Pota -

ger . Epinards pour ſeimer .

Dhs le milieu de ce mois on ſeme

les Epinards les plus durables ; car on

commencera d ' en faire uſage dans les

premiers jours d ' Octobre ; ils continue -

ront de ſervir dans lhiver , & juſques
au printemps , pourvu qu' ils ſoĩent ſoi -

gnés . Une attention eſſentielle pour

qu' ils levent bien dans cette ſaiſon Ceſt

d ' abreuver à fond la terre , de la laiſſer

reſſuyer un jour ou deux , & enſuite de

ſemer . Si Lon peut couvrir la planche ,
la reuſſite ſera plus aſſurèe dans la ſuite ;
quand ils auront levéè , on les mouillera

au beſoin , ſans quoi ils jauniroient , &

eviendroient durs . Si la choſe n' eſt

point trop difficile ,il ſera utile àA cette
ſorte d ' herbage d' étre garantie par

quelque moyen , de Pardeur du ſoleil

durant les jours les plus chauds , cette

artention maintiendra la beauté de la

plante , & la délicateſſe des herbes .

Graine de Perſil .

L r perſil qui a montè en Mai , fleuri

en Juin , mürit ſa graine en Aoür .

l

R
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Quand elle paroit aſſez colorẽe , & que
la plante eſt ſeche ; on coupe les tiges A0 Ur .
par le pied , on les expoſe quelque temps Chap . I.
debout au ſoleil , ou étendues ſur un Donduite
drap, après quoi on bat la graine , & du Pota -
on la garde , elle ſe conſerve bonne à ger .
ſemer pendant quatre ou cinq ans .

De la Poireèe .

LA poirée blonde , & la poirée à
carde , grainent à peu - près dans le
méème temps . Lorſque la graine de la
moitiẽ de leurs tiges , paroit müre par
le bas , & de verte devient cendrée
ou rouſſcàtre , on la cueille . On expoſe
enſuite pendant quelques jours au
ſoleil les tiges coupées , pour les y
laiſſer mürir parfaitement . Je devois
dire que , pour donner plus de nourri -
ture aux graines du bas des branches
qui en ſont chargées , il eſt bon de
retrancher leurs cimes , car la graine
du bout ne mürit jamais bien , elle
reſte petite , & comme avortés .

Dureèe de la graine en valeur .

CETYTE graine ainſi récoltée ſur les
pieds qui ont hiverns , & gardèe en lieu
ſec , ſe conſerve bonne huit à dix ans .
Il faut qu' elle ſoit de la groſſcur d ' un

E vi
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pois mẽdiocre , inégalement ronde ,
graveleuſe , & de couleur rouſſe , pour

Chap . I . Etre bien conditionne .
Conduite

Pota -
105 Des Cardons .

SIpar quelque occaſion la graine
de cardon n ' avoit pas mũri plutõt , on
la récolte à préſent , de la facon mar -

quée en Juillet .

Des Haricots .

LES Jardins , ou la Ferme , n ' ont

pas des lẽgumes qui ſoient plus diverſi -

fiẽs que les haricots . TJournefort qui ne
les a pas méme tous compris dans ſes

Elements de Botanique , fait pourtant
mention de 59 ſortes . M . de Combe ,

rapporte qu ' un particulier de ſa con -
noiſſance en avoit raſſemblẽ 63 eſpeces ,
toutes très - diſtinctes ; Bradley dit en
avoir vu à peu - près autant .

LAgronome cependant & LAuteur

du Dictionnaire portatif d' Hiſtoire Na -

rurelle , ſon fidele &très littẽral copiſte ,
rẽduiſent les haricots à trois eſpeces ,
ſavoir les haricots gris ſans parchemin ,
qui filent , les haricots blancs communs ,
& les haricots nains & hàtifs , qui ne
filent pas comme les autres . C' eſt - Ià en
nommer un petit nombre d ' une multi -
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tude d' eſpeces qui ſont peu ſemblables

à la vue , & mëmeèe au goũt . Il eſt vrai KOur .
N

que ces diſtinctions d' une eſpece à
Fautre ne ſont pas aſſez eſſentielles pour
exiger une éducation propre à chaque
eſpecè en particulier ; mais auſſi leur

diſtinction eſt marquẽe à des caracteres

trop ſinguliers pour étrèe confondue ,

Sous laquelle des trois nominations

marquèes ranger par exemple le gros
haricot d' Eſpagne , & le très -petit ha
ricot verd ꝛ Pour moi , je pourrois bien
contröòler autour de quarante · cinꝗ
eſpeces de haricots , que j ' ai , ou que
jai eues ; mais un tel dẽtail nentre point
dans lè deſſein de cet ouvragè : d ' ail -
leurs ces varietès varient tous Ies jours ,
& Larieront encore . Le haricot qui a le

plus changé , & que j ' ai dit venir du
haricot blanc dEſpagne , eſt celui queè
j ai dabord regu ſous le nom de Haricot

Inde . II eſt ſi particulier quꝰon le cul -

tive quelquefois dans les Parterres , où

ſa fleur l ' a introduit ; elle eſt d ' une cou -
leur de feu parfaite ; il fleurit une

partie de betẽ , juſquau froid , & il

rapporte beaueoup ; la gouſſe qui eſt

longue eſt d ' un gros verd , & rude au

toucher ; le grain fort gros , & gris de

lin , jaſpè de noir ; on le mange comme

ceux deè la famille , dont il ꝰeſt diffé -

rencié . Il weſt ici parlé de ce karicot

Conduite
du Pota⸗



uue par rapport à ſon grain que l ' on
Aour , mange , il en ſera reparlé dans Larticle

IIO ANNEE CGCHAMPDETRF .

Chap . I. du Parterre , & L' on y verra la façon
Conduite de Lélever , pour y figurer .

du Pota -

ger .
On lui reproche un defaut qui lui

eſt commun avec les autres eſpeces
dont le grain eſt d ' une couleur haute
& foncec , c' eſt que le bouillon où il
cuit prend ſa teinture , & dæplait ; le
remede à cela , ceſt de jeter Leau quand
il eſt à demicuit , & de ſubſtituer une
autre eau bouillante , on corrige ainſi
ce défaut , ou du moins on l ' adoucit .

Les haricots ſont un légume treès -
eſtimé , & d ' une grande reſſource , on
ne ſauroit leur conteſter leur utilitè dans
tous les temps de Pannẽe , & pour bu -

ſage de toutes les conditions ; on en
convient dans les cuiſines , & je le pu -
blie volontiers ici ; mais je ne dis pas
comme un Auteur : ſe ne crois pas qu ' on
puiſſe ſe procurer un beneſice plus fort , en
ꝛnatiere d' agriculture , qu ' en ſemant des
haricots , & qui, en enthouſiaſte , porte
le produit de chaque année , à neuf
cent livres par arpent de terre . Or en
mettant Larpent de cent perches de
ſuperficie , & la perche de trois toiſes ,
C' eſt trois livres de produit par toiſe ,

KRapporté dans le Journal Economique ;
Novembre , 1757 .
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kranc de toute dépenſe que rendroit

un terrein ſemé de haricots . Ce calcul AOuf .
erme Chah . I .

conviendroit mĩeux rapportẽ à la F

qu ' au Potager , je le mets cependant
ici , en abrégeant , comme un eéloge
outrẽ des haricots .

Faiſant mention en général ſeule -

ment de la multitude de leurs eſpeces ,
je mai point pretendu inſpirer le deſit

de les avoir tous à la fois , un parti -
culier peut meme dans le nombre , choi -

ſir celles que experience lui a fait con -

noltre convenir mieux à ſon Jardin , &

Sen tenir IA. Trouveroit : il fort penible
la modẽration qui lui feroit ſupporter
ſans chagrin de ne pas poſſeder toutes

les eſpeces particulieres de haricots ?

Quand on ne ſait pas ſe borner , on ne

mẽrite pas detre heureux , & mème on

ne le peut jamais ètre .

On doit d ' autant moins eſperer de

tout avoir en agriculture , que la nature

eſt plus jalouſe de prouver que le trẽ -

ſor de ſes richeſſes eſt inẽpuiſable , &

qu' elle produit chaque jour des nou -

veautẽs en plantes , qui rẽpondent peu

ou point aux premieres deſcriptions qui

en ont ẽtẽ faiĩtes , ce qui exige d ' en faire

de nouvelles ſur ce qui paroit de nou -

3

* Quaſi naturæ curioſitas caveat ne qu⁴ Iit

certa Rerbatum notitia , quæ poſteris indubitata

du Pota -

ger⸗
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EE
AOvur . De LAnis .
Chap . I.

Conduite
du Pota -

LA graine de Lanis eſt ordinairement
müre dans ce mois , il faut alors en

couper les tiges à fleur de terre , & les
laiſſer au ſoleil ſe deſſécher ſuffiſam -
ment pour que la graine foit bien aoũ -
tée , & ne ꝰaltere pas . Lè pied ainſi raſè
& refait avec ſoin , repouſſc des dra -

geons , c ' eſt - A- dire fait de nouveaux
jets qui donnent une ſeconde récolte ,
Lannẽe ſuivante , après laquelle il nen
faut plus attendre , & en reſemer en
ſon temps , comme il a été dit .

Cette graine ſe conſerve bonne pour
ſemer pendant trois ans , & elle fert plus
long - temps encore employłe à d ' autres

uſages , comme pour des liqueurs qui
ſont gracieuſes ; on la confit en dragèe ,
on en mange crue , elle a de plus , tant
de propriẽtẽs , à titre de remede , qu ' on
Fappelle en médecine , Fame des pol -
monts , & le ſoulagement des inteſtins .
Comment après cè brillant éloge n ' en
aurions - nous pas quelques plantes dans

nos jardins - 2

fide tranſinitti poſſit , ſed eæigatſubinde inqui -
Htionem eorum quæ mutari , & renaſci quotidie
vidimus . . . . . Laurembergii Roſtochienſis
Horticultura . Lib . 2, chap . 15 , pag . 75 .

ſult

de
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Des Arlichallts . AOUT .

Chap . I.

Loxsdus les pommes d ' artichauts Conduite

ſont recueillies , on decharge les plantes du ies⸗

de ce qu ' elles ont de mort & de ſec ; “
on õteè ſur - tout les tiges ou montants

qui ont porté ; on les coupe le plus bas

que Lon peut , je dis on coupe , car
quand on arrachè ces tiges en les Ecla -
tant de force , on peut occaſionner une

pourriture preſq ue certaine , dans la

partie dèchirée , & delà elle peut paſſer
au pied . Cette opëration faite , on
retablit la planche par un lèger labour ,
qu ' on lui donne , autant pour la pro -
preté que pour Lavantage des plantes .
Elles repouſſent tout de fuite des œille -
tons en nombre . Quand ils ont un peu
crü , on les réduit à deux ou trois ,
commè on a dit en Mars , quelquefois
ayant fini de recueillir les fruits , les

plantes n ' ont point encore repouſſẽ de
nouveau plant , il ne faut pas pour cela
sabſtenir dabattre ou retrancher les—
tiges uſces qui ne ſervent plus qu ' à
affoiblir la ſouche ; elle ne tardera pas
à pouſſer des rejetons , ſur - tout ſi on
donnèe une bonne mouillure à Parti -
chaudiere .

On vient de dire qu ' en dẽchargeant
les pieds du trop grand nombre de
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re jetons , on choiſit les plus beaux , &

on en laiſſe deux ou trois ſeulement

ſur chaque pied , cela doit Sꝰentendre

qu Pota - des pieds qu ' on veut conſerver ; car ils

get . peuvent durer en bon ètat , & faire bien
5

leur devoir pendant quatre ou cinq ans ,

paſſè ce temps : - là , la plante vaut moins

d ' une annẽe à l ' autre ; ſon fruit eſt

moins bien conditionné , mais elle ne

dépèrit pas totalement : jen ai qui ont

plus de quinze ans d ' anciennèté , &

qui „ malgré leur date , ſervent encore .
Il eſt cependant bon lorſqu ' on cherche
le micux , de renouveller EArtichau -

diere après trois ou quatre ans de ſer -

vice . L ' on fait alors de ces plantes
qu ' on condamne à ne plus porter du

fruit , & qu ' on proſcrit , un nouvel

uſage , ainſi quꝰon expliquera en Octo -

bre . II ſuffit préſentement de dire que
ſuppoſè cettè deſtination , au lieu de

laiſſer pluſieurs œilletons ſur chaque
ſouche , il ne faut en réſerver qu ' un ,

qui changera de nom par le parti
quꝰon en tirera , le faiſant d ' artichaut

devenir carde ,

Oſeille d terreauter .

Les chaleurs de l ' été durciſſent les
feuilles de POſeille qui n' eſt point frẽ -

quemment coupẽe , ſur - tout Leſpece

f

..E=22
—
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commune . Si lon ma donc que cellelàa ,
on la coupe bien près de terre , &

on met pardeſſus un pouce de terreau , Conduite
afin qu' ulle faſſe des pouſſes nouvelles : qu Pota -
elles ſont meilleures , & plus propres ; ger .
mais ce terreau doit couvrir les plantes ,
& non les enterrer , Ceſt - à - dire les ſur -

charger ; car le trop feroit pourrir la

plante .

Graine d Oſeille .

ON la recueille ſi elle n ' a pas mũri

plutét . Voyez en Juillet comment ſe

fait cette rẽcolte .

De la Patience .

LA plante quon a dẽcoree du beau

nom de Patience eſt un vrai Lapas , qui
ne doit point ètre confondu , comme

quelques - uns ont fait avec le Rapontiç ,
qui eſt d ' un autre genre . Je ne ferai

pas en Botaniſte , ni en Meédecin , le
dẽtail de toutes les eſpeces de patience .
Je ne mentionne ici que celle qui appar -
tient au jardin , comme ẽtant du nom -
bre des plantes potageres , & parce
qu ' on la fait entrer dans la compoſi -
tion de certains bouillons pour la ſantè ,
dont un Jardinier bien aſſorti doit
fournir les herbes dans Foccaſion ,
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aduand elles lui ſont demandées . Les

AOur .

[ Chap . I.
autres eſpeces ne ſont pas de ſon

reſſort ; on les amaſſe dans les champs
Conduite o elles croiſſent en nombre .
du Pota -

ger .
Pour en diſtinguer celle - ci , on lui

a donnè le ſurnom de Patience des jau -
dins . Quelques - uns encore L' appellent ,
mais improprement , Rhubarbe des moines ;
elle eſt la plus grande de toute ſa fa -

mille , elle a beaucoup de conformité

avec Loſeille dite Ia pareſſeuſe , dont
elle differe d ' ailleurs en ce que les
feuilles ſont moins larges , plus longues ,
plus pointues que Poſeille , elle a des

queues plus longues & rougeàtres ; enſin
elle graine avec une fécondité que n ' a

pas Loſeille . On veut nous dire cepen -
dant ſur ces traits de conformité , que
la patience tire ſa premiĩere origine de

Loſeille , & que méme , ajoute - t - on , S' il
falloit croire tout ce qu ' on dit , Loſeille
degenere encore tous les jours en patience ,
comme on le remarque dans les terreins

ſablonneuæx .
Son goũt a quelque àpreté , mais il

n ' eſt point fort aigre , comme on ra

porte ; ſa couleur eſt d ' un verd fonc
ſes feuilles ſont fermes , & pour ain
dire luſtrẽes . Cette plante nous v
des mains de la nature , elle croit fur
les montagnes , c' eſt delà qu ' on

l

fait paſſer dans nos jardins .

E
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78
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Mais , je ne connois aucun Jardinie

8
aſſez diſetteux en herbages , pour étre Aour .
rẽduit à cultiver la patience rouge , ou Chap . I.

Sang - dragon , & la patience des champs , Conduiie

ou Perelle , pour ſervir en cuiſine . Je

ſais bien què les habitants des mon -

tagnes , & mème de ce pays , qui nont

point de jardin , ſe ſervent quelquefois
en hiver , par nẽceſſité , d' herbes cham -

pẽtres , comme par exemple du Bon -

henri , qu' ils appellent Epinafer , de

Fortie , de patte de loup , à laquelle ils

donnent le nom de plante Loubino , &c .

Je ſais encore que des ſemences qui ont

quelque goũt aromatique , comme le

fenouil , le carvi , le cumin ſauvage , &c .

tiennent lieu d' ẽpicerie dans la prẽpa -
ration de leurs aliments agreſtes ; je
conviens encore qu 'ils mettent dans la

ſoupe le Lapatum pulchrum , bononienſe ,
ſinuatum , connu des payſans ſous lè

nom de Raveouneou ; mais eſt - ce là

pour ces plantes un titre qui leur donne
droit de poſtuler auprès des Jardiniers
leurs ſoins , & une place dans nos jar -
dins , comme le Dictionnaire univerſel
dAgriculture la donne libẽralement à
la Patience commune ? Il faudroit ſur ce

pied - ·là introduire auſſi toutes les plantes
dont on peut manger , & que Linnæus

mentionnè dans ſon troiſieme volume

4Ameniteès , Diſſertation 34 , ſous ce

ger .
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itre , Plantæ Eſculenta ; il faudroit alors

Chw. l . Elargir nos jardins , ſans en retirer
4 . plusde profit . On en viendra mème à

Ju Pota - ſervir ſur nos tables le melampyre ,

ger. le fruit du fréne , la joubarbe , le

baſilic , la méliſſe , le romarin , la cen -

taurée , &c . *

On peut encore dire que lAuteur du

Dictionnaire citè neſt pas extrèmement

exact dans la diſtinction des plantes ,
& confond la patience des jardins avec

le rapontic des montagnes , qui en

differe cependant beaucoup .

Craine de Patience .

Les tiges de cette plante , haute de

cinꝗ à ſix pans , ſe chargent d ' une abon -

dance de graines , ſemblables pour la

forme à celles de Foſeille ; elles müriſſent

en Abũt , ſe détachent aiſément de la

tige , & ſe laiſſent emporter au grẽ du

vent , pour reparoĩtre en divers endroits ,

par le moyen de ſes aventures . On ne

* Le Docteur Jean Torgioni Tozzeti , met

ces plantes delicieuſes parmi les aliments ; elles
ſeroient au goũt de peu de perſonnes . Ce
Monſieur eſt cependant membre de la Sociẽté

Impeériale de Lèopold , & de celle des Georgo
fli . . . . . . Voyez le Journal Economique de

Mars , 1760 .

2
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perd pas la plante de patience une fois

qu ' on Ca acquiſe .

Durèe de la graine .

CETTE graine recueillie bien müre ,
lorſque les tiges ſont ſeches , ſe conſerve

bonne deux ou trois ans .

Temps de ſemer la Patience .

J ' AI dẽjà dit en Mars , qu ' on pouvoit
alors , & durant tout l ' ëtè , ſemer de
la patience , dont l ' education n' eſt pas
delicate , & en qui la force du tempè -
rament a beaucoup conſervè de ſon
naturel ſauvage .

Je dirai ici , à Foccaſion de cette fa -

cilite avec laquelle ſe reproduiſent
quantité de plantes ſauvages , ainſi que
la patience le fait de ſa graine ſemée

au haſard , par le miniſtere du vent ,

que la maturitè des graines me paroĩt
indiquer le vrai temps de les confier

à la terre ; que la nature nous en donne

une legçon ſenſible , & à ſuivre lorſ -

que Lexpẽrience ma rien appris encore

pour la contredire . Comment en effet
ſe perpẽtuent les productions cham -

pètres ? Celles qui ne ſe ſuecedent les

unes aux autres , depuis leur crẽation ,
que par le moyen des graines , le font -

AoOur .

Chap . I .
Conduite
du Pota·

ger .
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elles autrement que par ces graines qui
tombent lors de leur maturité , & qui
ſont reçues dans le ſein fecond de la

terre , d ' où elles ſortent dans le temps
qui leur eſt deſtinéè par le Souverain
modeèrateur de toutes choſes ? Auſſi voi -
t· on mieux proſperer ces plantes ſpon -
tanées dans les montagnes ; je marque
ici ce que je penſe pour diriger ceux

qui ne ſavent point encore lè temps
auquel ils peuvent ſemer des graines ,
faute de bien connoitre leur naturel ,
& dont ils ne ſavent que la ſaiſon de
leur récolte .

Du Baſilic .

QuAαν on a ſemé de bonne heure
le baſilic , qu ' on l ' a replantẽ en conſé -

quence , & qu ' on le conduit comme il

faut , on doit en ce mois récolter la
meilleure graine ; elle ſe conſerve bonne

juſquà trois ans ; après leſquels elle ne
leve point . Pour en avoir gardé plus
long - temps ſans ſemer , j ' ai perdu quel -
ques eſpeces fort curicuſes .

Craine de Capcines .

CONnE la grande & petite capu -
cine ſe multiplient ordinairement par
ſemence , on doit étre ſoigneux de

a

9
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jeillir ; il faut , pour cela , quelque

attention , car cettè graine tombe à Aour .eſure quelle mũrit : on doit alors la Chap. I.naſſer exactement , & ne pas attendre 2

quꝰelle ſe gàte à terre ; il y a cetic diffe - 45rence entre les ſemences de la gra ide her-

& de la petite capucine , que cette der -
niere a ſa grainè arrondie d ' un cõte 8& ccnvexe de Pautre , cannelèe & 8
veleuſe , de couleur griſe , & de la
groſſeur d ' un petit pois ; Pautrè ou la
grande la fait preſque blanche
double en groſſeur , cannelée , grave -
leuſe , & formèe cependant de meme;celles de l ' une & de lautre eſpece Sy
conſervent bonnes pendant deux ans .Ce qu ' on vient de dire de la graine ,
doit ſe pratiquer durant tout le temps
qu il en paroit de mũre ; car il ne faut
pas croire que ſa rcolte ſoit limitèe au
mois prẽſent ; la petite eſpece mũrit
avant Fautre , & dos le mois precẽdent .

Bollture de C.A2hpllcines .

Ourxx le moyen quꝰon a de multi -
plier la capucine par ſa graine , on à
celui des boutures qui rẽuſſiſſent , quand
elles ſont faites , comme on va le dire .

On doit prendre Vextrẽmitẽ des bran .
ches les plus vives , de la longueur de
Juatre ou cinq pouces ; on les enfonce

Toime III . F
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moitié dans du vrai terreau qui Wait

AoOur .

Chap . I.
conſervè du fumier que ſa légereté ;
on Parroſe par intervalle , de fagon

Conduite quon Lentretienne plutõt frais quhu -
du Pota -

ger .
mide ; car la plante étant ſpongieuſe ,
elle ſeroit ſujette à pourrir , ſi on lui

donnoit des mouillures trop abondantes ;

on a ſoin encore de placer les caiſſes

ou les vaſes dẽpoſitaires de ces boutures

au grand air , mais non au ſoleil , juſqu⸗à
ce qu' elles commencent à donner des

marques de leur repriſe ; alors mẽme

on leur méènage peucà - peu les regards
de Paſtre bienfaiſant à qui l ' on ne les

livrera A plein , que quand on ſera bien

aſſuré de leur parfaite ſanté .

Graine de Carotte .

Les Carottes de Lannẽe prècẽdente
qu ' on a replantées au mois de Mars ,

donnent à préſent leurs graines ; leurs

tiges ſont de moyenne groſſeur , rondes ,

un peu velues , creuſes , rameuſes ,

hautes environ de trois ou quatre pieds ;
elles portent en leux ſommet des graines
diſpoſées en paraſol , & places deux

à deux ; ces graines ſont de couleur de

feuille morte , petites ; leur ſigure eſt

ovale ; elles ont une eſpece de poil du

cõtè oꝑ poſè à celui par od les deux

graines ſe touchent ; ce coõtẽ eſt à plein ,

SS

2
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& Lautre convexe ; elles ſont cannelées

dans leur longueur , & ont une odeur

aromatique qui meſt poĩnt dẽſagréable .
On doit rẽcolter cette graine a plu -

ſicurs repriſes , à meſure qu' elle ſeche ,
& mettre à part non ſeulement les pre -
miers paraſols dont la graine eſt ordi -
nairement meilleure ; mais il faut encore

diſtinguer celle qui eſt dans Pexterieur
des paraſols comme la mieux nourrie
& la plus franche : avant que de la

nettoyer & de l ' enfermer , on Vexpoſe
quelques jours au ſoleil , après quoi on
la garde en lieu ſec ; ainſi bien müre
& aoũtée , elle ſe conſerve en valeur
au moins deux ans , car ;̃ ai fait ſemer
de graine de trois ans ou environ , qui
a encore Fort bien levé .

Carottes à ſemer .

Des Pentrée de ce mois , & pendant
ſa durée , on ſeme les carottes qu ' on
veut manger tendres au Printemps ,
lorſque les anciennes finiſſent , ou que
la ſeve setant miſe en mouvement ,
change leur goũt . Voyez en Mars les
obſervations à faire .

Craine de Panadis .

LX graine de panais mürit ordinai -

rement ſur la ſin dè ce mois ; elle eſt

FEij
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ecile à tomber ; ainſi il faut y prendre
Aour . garde , & la cueillir auſſi - tõt quꝰ elle eſt

Chap . I. müre ; elle commence à Pëtre d ' abord
Conduite
du Pota -

ger .

ſur les ombelles de la tige , avant que
de Letre ſur les branches ou leurs ſub -

diviſions ; ainſi on attend , pour couper
la plante en entier , que la graine la

plus tardive ſoit en ætat .

Cette plante eſt plate & mince , d ' un

rond approchant de Lovale ; elle eſt

bordèe d ' une eſpece de cercle , rayẽe
dans ſa longueur ; elle eſt de la couleur

de la paille , & un peu brune ſur le

milieu ; cette graine meſt bien bonne

à ſemer quꝰunè annẽe ; à la ſeconde elle

leve mal , ou point du tout .

Scorſonere d ſemer .

Ox peut encore dans ce mois ſemer

la ſcorſonere ; pour le faire à propos ,
on doit conſulter ce qui eſt dit en

Avril .

Craine de Celeri .

S1lla rècolte ne Sen eſt pas faite , &

qu' elle ſoit rẽſervẽe à ce mois , on en

prend ſoin , comme il a été dit en

Juillet .

0
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durant ce temps elle ne trompe point
le Jardinier qui ſait en bien uler .

Endives d planter .

DANs les terres fortes & froides ,
les dernieres endives doivent ètre plan -
tẽes à la ſin d ' Aout : mais dans les terres

légeres où la ſeve ne ſe ralentit pas
ſictõt , on peut en planter juſqu ' à la fin

de Septembre , & mème encore : plus
tard ; elles ſe conſervent mieuxllHiver ,
quand elles ne ſont que d ' une moyenne
force , & d ' un Age moins avancé .

Endives d ſemer .

O ſeme bendive de Meaux ; on en
ſeme auſſi beaucoup des autres eſpeces ,
alin d ' en faire proviſion pourl Automne

& pour unè partie de PHiver , & mème
du Caréme .

Le z. ſemezl

de 7 ans ; ellel

tée le 6 Sc

NAu chicorée ſine , graine
ele 12 , & leat ᷑tre

embre .2
F iij

EEEE

AOUr .
Durèe de là graine di Celeri .

Cbap . I .
OConduite

Cette graine bien conditionnẽe ſe du Pota -

conſerve bonne trois ou quatre ans ; Ser .



ger .
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3 1. Endives ; leæurs ennemis .

Conduite 5
du Pota - QuELQURERHols on voit une endive

qui avoit acquis toute ſa beauté , deperir
tout - à - coup ; ſes feuilles paliſſent , &

couchées ſur la terre , y ſechent ſans

auſe extérièurement apparente : pour
découvrir s' il yen a de cachées , à

peine prend - on la plante , qu elle ſuit

ſans réſiſtance la main curieuſe qui la

queſtionne ; elle ne tient dejà plus à la

terre , une chenille griſe Len a detachèe ,
elle en a ſappẽ le fondement . Que rien ,

à la vue de ce lugubre ſpectacle , no

ſuſpende votre activité ; fouillez , mais

prudemment , vous ſurprendrez encore

fur le fait , l ' auteur du déſordre . Si

vous le tolèriez , il ne Sen tiendroit

pas là . Votre affection pour les plantes
détruites vous inſpirera aſſea , ſans que

je diſe ce qu' il faut faire alors du

cteur decélé . Ce n' eſt pas d ' un

tel ſang dont I ' Egliſe a horreur .

Endives gardees pour graine .

L ' ENDIVE , comme les autres plantes
es , ne conſerve pas toujours pë-

ut choĩſir celles en qui les caracteres

Feſpece ſont le mieux conſtatés . On

0
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EEEEE

les artache avec une bonne motte , & ε

on les tranſplante le long d ' un mur ,

ou à quelque abri ; Lon a ſoin de les Conduite

couvrir en ſon temps , afin quelles y du Pota -
ö. 7 2 * U 7

puiſſent paſſer LHiver en ſuͤretsb , & ger .
donner enſuite leur graine dans la

failon oppottune : mais ; comme quel -

qu une de ces plantes peut perir durant

efroid , cette incertitude doit obliger
den rẽſerver quelques plantes de plus

qu ' on ne voudtoit ; ſi Fon étoit ſüùr des

evenements .

Corne de Ceif , Coronopus .

Crrrr plante que Tournefort n ' a

ſeparée des plantins qu cauſe de la

dècoupure de ſes feuilles , a tant de reſ -

ſemblãnce d ' ailleurs avec cette famille ,

qu' elle peut au moins Etre appellee ſon

alliée . La corne de cerf pouſſe des

feuilles longues de huit à dix pouces ;
etroites , nerveuſes , découpées profon -
dement ; leur verd eſt foncé ; à meſure

que ſes feuilles approchent de Lextré -

mité , les decoupures ſont inẽgales , ce

qui reprẽſente , ainſi qu ' on le veut , de

petitès cornes de cerf ; il SEleve dꝰentre

ſes feuilles qui reſtent ſur terre , des tiges
gréles , rondes , velues , hautes d ' environ

un pied ; elles portent des fleurs & des

ſemences en forme d' épis , tout - à - fait

F iv
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N 3 efemblableeSemblables 4 cel
Aοον . de méme ; cette plante eſt annuelle .

P. I.
Conduite
1

du Pota -

ger .

I28 , ANNXEE CRAMPETRF .
les du plantin , diſpoſces

0
Graine de Corne de Cer

Lx graine eſt extrèmement menue;elle eſt piutöt ovale que ronde , & d ' une
couleur de marron ; elle mürit en ce
mois , & ſe conſerve bonnè deux ou
trois ans . La corne de cerf des Jardins
ne differe que par la culture de celles
qu ' on trouve en campagne , & que
Garidel dit croitre en pluſicurs endroits
des environs d ' Aix , dans les Prés &
autres lieux .

Mäches , Valerianelle .

LA mache eſt une fourniture de
ſalade aſſez renommée , & une ſalade
elle - méme ; il eſt des perſonnes qui
la mangent ſeule , ou àvec quelquèe
aſſortiment qui en relevè le goüt ; car
deellè - memèe ellè eſt Uni peu inſipide
il y ena pluſicurs quon⁰ à4 tirécs des
champs ʒ c' eſt delà que 1a Qulintinie
Lappelle une eſpece de petite ſalade qu ' on
Peut dire ſauvage & ruſtique , anſſt la fai
on turement paroitrè en bonne cbmnmd⸗
voila comme les goüts ſont di
Cet habile & fameux Jardin :
le ſentiment eſt ſi fur pour

1

te , dont

Pordinaire ;

90⁰20
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apparemment n ' aimoit pas les màches

13 — — — —
que d ' autres recherchent dans les ſala - AOUT .
des d ' Hiver , & dans celles des autres Chap . I .
ſaiſons , pour adoucir le gout trop Conduite
piquant de quelques autres fourniturès du Pota : ;
employées ſeules . ger .

Garidel fait mention de quatre eſpe -
ces , comme ſe trouvant preſque dans
tous les champs du terroir d Aix ; & peu
partiſan de cette plante , tout ce qu' il
en ſait , dit - il , c' eſt que les Payſans les

mangent en ſalade , quand elles ſont en -
core tendres & qu' elles mont point encore
pouſſe leur tige . A ces quatre eſpeces
Tournefort en joint une cinquieme qu' il
appelle ſpẽcialement Mache .

Valerianella , arvenſis , præcox , humilis

ſemine compreſſo .
Ilui donne encore les noms frangois

de Blanchette , de Poule graſſe , de Salade
de Chanoine *.

L' Etcole du Potager ne fait mention

que de deux eſpeces qu ' on cultive ; Pune
eſt celle de Journefort ou cõmmune ,
d ' un verd clair & liſſe ; la ſeconde qu' il
appe lie Mache dItalie qui differe de la

premlere en ce que ſa feuille eſt plus
large , & la plante un pæu plus forte ;
ce qui eſt propre à celle : ci , Ceſt d ' etre

HFiſtoire des Plantes qui naiſſent aux
environs de Paris , Herborjſation à. pag . 160 ,

EV
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hlus tardive à monter au Printemps ,
AOvr .

Chap .I.
Conduite
du Pota -

ger .

mais elle n' eſt pas ſi douce à la bouche ,
étant revẽtue d ' une eſpece de petit
duvet qui ne plait pas au plus grand
nombre .

Au reſte PEcole du potager qui dit de

la premiere eſpece , que ſon ètendue ne

paſſe pas la largeur de la main ; dit encore

qu ' on la coupe à fleur de ſa racine , &

4en la mange en ſon entier ; ne peut - on

pas obſerver ſur cela que les morccaux ,
ſans s ' accumuler , ne rempliſſent pas
mal la bouche :

Maches à ſemer .

LXmäche ne ſe multiplie que par
ſa graine ; on en fait des planches telles

quon veut ; on ſeme les premieres dès

le milieu d ' Aoũt ; elles ſont en état de

ſervir encore avant PHiver , & ſur la

fin de PAutomne .

La terre dont cette plante Saαc ] ο -

mode , doit étre meuble , & bie

amendée ; on peut la ſemer fort dru ,

parce quon leclaircit toujours en tirant

les plus fortes ; & les plus foibles qu ' on
Iaiſſe profiter après , peuvent ſervir à

donner de la graine , ſi on veut ; elle

demandeè eſſentiellement d ' ètre terreau -

tée , & mouillée ſouvent , juſqu ' à ce

qu' elle ait levé .
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uoique les eſpeces champetres

7 „ ſoient toutes bonnes à A0br - .
manger , on ne ſe ſert ordinairement Chap . I .
que de celle qui eſt , pour ainſi dire , Conduite
naturaliſee dans les Jardins , & connue du Pota -

depuis long - temps ſous le ſimple nom ger .
de Maches . Py ai pourtant ſemè celle

que nos Provengaux appellent noucel -

lets , & ellè y eſt fort bien venue ; elle a
mème perdu quelque choſe de cettè
ſorte de groſſièretè quelle paroiſſoit
avoir dans ſon premier lieu natal .

Poumpier pour graine .

LA graine eſt dans ce mois ou dans
celui de Septembre formee , & ſa matu -
ritẽ paroit , lorſque les premieres coques
commencent à ſe decalotter , & laiſſent

échapper la graine : dès lors il faut

couper les pieds avec mẽnagement ; car ,
quand on les arrache , ou enleve de
terre qu iꝯl eſt enſuite difficile de ſeparer ,
on met ces plantes ſur un drap ; on les

y laiſſe quelques jours entaſſèes , pour
que la graine acheve de mũrir . Comme
ces plantes ont beaucoup d ' humidité ,
on peut les expoſer au ſoleil , lesremuant

temps en temps ; on les frotte enſuite
avec les mains , pour detacher la graine ;

es mettent dans un tonneau ,
lautes bien preſſèes , & les oublient

F vj
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4A4 , juſquà ce que toutes les tiges ſoient

AOUοr . conſumèes de pourriture ; la grainèe men

Chap . I. ſouffre pas , & ſe trouvè raſſemblé
* 95 3 XConduite fond du tonneau, ; d ' où on la re

du Pota - &, après Pavoir lavee , oſi la fait ſecher ,
ger .

Au

16¹3
1

& on Fenfermé . Lémoötif de cette

pratique eſt què la graine ſe nourrit

mieux , & qu ' iln ' en reſte point dans

les capſules , comme étant ſechées à

L' air : mais cette derniere pratiquè eſt

moins à ſuivre , comme demandant

plus de ſoins , & rapportant une graine
meélée , moins bonnè que celle qui mũrit

ſur la plante , au grand air .

Durèe de la graine de Pourpier .

ELILkE eſt noire , fort menue , & à

peu- près ronde ; on la conſerve bonne

pendant huit ou dix années ; la graine
nouvelle Heſt pas ſi bonne à ſemer , que
celle de deux , de troĩis , ou de quatre
ans .

Courge & Citoiiille .

O en cueille pour manger actuel -

lement , lorſqu ' il y a de ce fluit en ẽtat ;
mais , quand c' eſt pour le garder , illui

faut laiſſer acquẽrir une parfaite matu -

riteʒ il gagne toujours , juſquꝰà ce que le

premieres gélées obligent à Penfermer ;
il faut donc ne pas ſe fler ſur ce fait ,
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WIAgronome , lorſqu ' il dit que ce
ld fin du mois d Aolit quon lem cueille . “ 8
L' Auteur du Didtionnaire d Hiſtoire natu . & 3 8
relle ma pas manquè de copier litté - dd Pota -
ralement cette bẽvue eſſentielle à &iter . ger .

X0UT .

Culture des Me

DANs les années fort chaudes &

très - ſeches , il eſt à propos de couvrir

les melons de Fardeur trop violente da

ſoleil ; on empéche par - Ià que leur

maturité ne ſoit précipitée , & qu' ils
ne deviennent ſecs ou mauvais : cette

prẽcaution qui empëche que le ſoleil ne

frappe le fruit directement , nempèche
pas qu' il ne lui communique aſſez de

chaleur pour mürir .

Par une raiſon contraire , lorſque
L' année eſt conſtamment humide , ou

dans la derniere ſaiſon , lorſque les

nuits deviennent plus froides par leur

longueur ; on fait jouir au fruit tardif

de tout le bon effet que le ſoleil peut
lui procurer , & Fon place un morceau

de tuile ou d ' ardoiſeè ſous les melons ;
on aide ainſi Paction du foleil ; on peut
encore employer ce fecours dans les

ſalſons ordinaires ; on garantit parceP

moyen, ; le fruit dé la fraicheut & dé
45Fhumidité du terrein , des vapeùrs qui

8Elevent de la terre ſous luĩ , de la
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¶Rͥmauvaiſe qualitè du fumier , & dé

Lapproche de l ' eau , lorſqu ' on arroſe .
Au lieu de tuile , on ſe ſert de la paille ,

du Pota - POur éviter Lincurſion des courtillieres
dans les Jardins où L' on eſt expoſẽ au
mal qu' elles y font .

34 ANNEE

1 4 1 10
bitude & Vexperience , quon peut13

acquéerir une conn

Maturitè des Melons .

QuoOolαusĩ̃ Lon ait des melons mürs
en differents mois , comme en celui - ci ,
ils abondent communẽment davantage ;
on a cru devoir y placer ce qui regarde
le veritable point de leur maturité .

Cette maturité Sꝰannonce & ſe con -
noit à une couleur qui commence àA

changer de verd en jaune , non totale -

ment , ce qui montreroit que le melon
ſeroit trop fait , mais en unè teinte d ' un
verd jeunàtre qui paroit entre les cötes ,
ſur - tout à Lodeur que le melon com -
mencè dexhaler ; car , quand il en a

8eſteſt paſſẽ , ila perdu
merite . Il eſt pluſicurs

8ꝗuon nous donne pour
diſtinguer le temps prec

Fel I
Melon eſit danus

Oiſſance capable de

—
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faire ce diſcernement auſſi juſte qu .
eſt poſſible : car il faut convenir qu
meſt jamais d ' une certicude aſſurèée il Chap . I.

eſt , par exemple , des melons dui mont Conduite

jamais d ' odeur ſe nſible ; ilen eſt d ' autres

qui ſont toujours verds ; quoique mürs .

Si quelque raiſon oblige de cueillir

des melons avant leur entiere ma —on les prend , dès qu' ils commencent à

toumer , ou d·6Etre frappes , comme les

Jardiniers diſent , & alors
5

leur laiſſe

la queue aſſez longue ; ſi on les envoie

dehors , ils müriſſent en chemin ;
8Kils ne doivent pas voyager , « on le

„ tient en lieu chaud, & quelquefois
„ encoreè on les expoſe au ſoleil , pour
„ achever de mũrir , ce qui ne pourroit
„ ſervir qu ' un couple de jours , encore

„ Cè ſera d ' une mèurtè contrainte , qui
„ leur ravalera be aucoup Lant
„ par le contraire les A1765 de ſe

5 trop faire ou mũrir , en leur coupant

„ la queue rès du fruit , ou pour le

„ mieux , en leur donnant une taillade

„ au ventre ; car par telles ouvertures ,

8 les [eie arnant en lieu frais , les

aſſer eres
dit le Sr . da

6533. Ellit . in⸗
8557 55

IL ' y a pas mème 4 inconvé

00
ueillir un melon , avant qu' il a

A- fait acquis ſa maturité ; car , P
Tattendre , on xiſque quelduefois de le

u Pota -

ger .
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trouver paſſe , dautant mieux que cette
Nhpr . maturité , il Pacquie
Cha

t enſuite , & Pon

p. I. peut dire qu' il /acquiert mème avec

⸗ plus de perfection , pourvu que l ' on ne
5du Pota- ſe méprenne pas en lés cucillant , &

ger . qu ' on ne le garde pas trop long - temps .
Une attention qui n' eſt point indiffeé -

rente , ceſt qu ' on doit juger à Fœil de
la maturité des melons à cueillir , ſans
les manier ; Fattouchement des mains ,
ſur - tout des perſonnes mal - ſaines , leur
etant prẽjudiciable , diſent de ſcrupu -
leux Au : eurs .

Hiſites de la Melonniere .

II eſt à propos dans la ſaiſon oð les
melons müriſſent , de viſiter la melon -
niere chaque jour , quand le ſoleil
commencè à Syy faire ſentir ; mais je ne
dis point d' y faire au moins quatre viſites
pan joun , comme veulent les Auteurs

qui font craindre que ne le faiſant pas ,
les melons ſe paſſeroĩent de mitrir , & ne
ſeroient ſi friands , mais mollaſſes , & pleins
dieau * ; moins encore dirai - je « de

Viſiter les melo tout moment ,
5 pour les prendre
8 au point de leur parfaite
85 après , n ' etant

Dictionnaite de Chomel .
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„ au manger , ni plaiſants , ni ala . —
„ täires 51

Chap . I.
Qualitẽs des Melons .

er
IIen eſt des melons comme dess

autres
fruits qui , quoique de la mème

eſpece , ne ſont tous , ni bons également ,
ni bons au goùt de tout le monde . En
genéral un melon bien conditionné ,

ſelon ſon eſpece , eſt un fruit ſatisfaiſant ,

qui ne peut faite du mal que par ſon

aux perſonnes bien conſtitnees;Cſi Juel quefois 11
devient nuiſible8 meſt qu à ceux dont le temprament

eſt folble du trop froid , il peut leur

Kauſer quelques indigeſtions : ces per -
ſonnes ne doivent Point- larvaant les

Auteurs , en manger ſans pain , ſans ſel ,
& mẽme ſans boire du vin pardeſſus. Je
propoſe cette préẽcaution à qui voudra

Femployer , me réſervant la liberté de
men pas uſer moi - méme , car il me

paroit que le ſel altere le goũr du clon .
Lorſqu on a devancè la maturitẽ du

melon par mẽpriſe où autrement , on

peut encore en tirer parti ; on en fait
de fort bonnes ſoupe 5; & un morceau
mis dans le pot où cuit la viande , la
fait plutõt cuire , & l ' attendrit ; ainſi

Du Pradel , Theéatre d' Agticulture .
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on ne doit pas les depriſer autant que
Sourf . fait Chomel , qui dit ſur Fuſage des
EI . del
Condaite ons , « qu' ils ſont quelque peu

plus délicats que les concombres ,

ger . „ moyenant qu' ils aient la chair ferme ,
„ & leur cavité ſeche , autrement ils

„ ſont plus propres pour la nourriture

55 des chats qui en ſont amoureux , ou

„ des mulets , ou ànes qui en devien -

„ nent gras , que pour le manger des

„ hommes . „,
La Quintinie men penſe pas de mome ,

lui qui , après avoir parlé dun früit ,
comme étant furement le plus delicieuæ

q %un puiſſe avoin , met encore au deſſus
notre prod uction potagere ; car , à mon

ſens , dit - il , il ny en a point qui le

puiſſe diſputer à un melon parfaitẽment
bon , & bien conditionné . ( 1 )

Mr . 1Abbé bluche dit de màme dans
le Spect acle de la Natuse , ( 2 ) quèe * le

„ melon eſt une des plus parfaites
„ Productions du Potager , & un des

„ plus délicieux rafraichiſſements que
„ la Nature , toujours attentive à nos

„ beſoins ; nous ait préparés durant les

„ grandes chaleurs . „,

( 1 ) Tome premier , partie 3. chap . &.

Page 359 .

( 2 ) Spectacle de la Nature , Tome 24
Entret . 10.
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Conditions dui Melon pour etre bon .

ON peut ordinairement juger qu ' un da Pota -
melon doit ètre bon , lorſqu ' il a la

ger .
queue groſſe & courte , qu' elle ſe dé -

tache alſemeut ; qu' il a lair bien nourri ;
qu' il eſt peſant à la main , ferme ſous

le doigt ; que ſa maturité ne patoit
pas avoir été précipitééè par le ſoleil ,
ou par artifice ; qu ' ila une bonne odeur ,
& telle qu' il convient à eſpece ; qu il

n ' a pas été gardé trop long - temps ,
depuis qu' il eſt coupé : car gardè deux

ou trois jours ſeulement , netant pas

trop fait , le melon acquiert un degré
de bontẽ de plus qu' il ma au ſortir de

la plante ; qu' il meſt enfin ni trop

ſec , ni trop plein d ' eau .

On ne peut cependant Saſſurer de

ſa bonté , qu ' à la ſonde ou à la coupe .
On rafraichit les melons comme le vin ,

quand on les a cueillis avec la chaleur .

De la Graine de Melon .

CouxrE tous les melons mont pas
la méme bonté , toute greine auſſi neſt

pas ẽgalement bonne : on doit reéſerver

celle des fruits d' élite , les plus beaux ,

& qu ' on a trouves les meilleurs . Des

Auteurs donnent la préférence à la
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egraine qui ſe trouve à la partie ſupé -

AOUr

Chap . I.
Conduite
du Pota

ger .

rieure du melon ; comme la plus müre ,
qui a regu plus de perfection , attendu
qu' elle a été plus favoriſée du ſoleil .

Pour moi , je penſe qu' il en eſt du melon
comme des courges & des concombres ,
dont j ' ai dit ꝗque , pourvu que le fruit fut
bon , toute ſa graine Petoit ; convaincu

par expærience , quon ne ſauroit rẽpon -
dre poſitivement de la qualitè du fruit

par la näturé de la graine que l ' on
ſeme , ni de Feſpece meme du melon
qu' elle produira , parce que ſouvent
elle dégẽnere , & que les graines ſorties
du ventre du mème fruit , & ẽgalement
bien nourries à la vue , produiſent
néanmoins des melons différents , tant
pour la figurè & pour la couleur , que
Pour le goüt & la qualité .

Elle eſt bonne , diſent quelques Jar -
diniers , pendant ſept ou huit ans , &
plus ; on prétend mémeèe que plus la
graine eſt vieille , plus le fruit aà des
qualitẽs &. Ce ſentiment cependant weſt
Pas tout - à - fait celui de PAutèur des
Agrements de la Campagne ; car , après
àvoir dit de garder Ia grainè dans des
bouteilles , juſqu ' à la troiſieme année
ſuivante , il ajoute « auquel temps

Mr . Goyon de la Plombanie , Journal
Economique , Fevrier 1755 .
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elle produira de meilleur fruit que

celle de Pannée précédente , ou qui Aoοrf .
„ ſeroiĩt plus vieille ; car la graine d ' un Chap . I.

an fait des plantes plus vigoureuſes , Conduite
„ & plus gourmandes , mais elle eſt du Pota -

„ moins féconde ; d ' un autre cöté la Ser .

„ graine de quatre ou de plus d ' annẽes

„ produit ſouvent des plantes ſi mau -
„ Vaiſes & foibles , qulelles n ' ont pas
„ aſſez de force pour nourrir le fruit

juſqu ' à ſa maturité , mourant en
„ partie avant ce temps - là , de meme

„ que le fruit , & quelquefois mème
toutes les plantes en entier x. „ Ce

ſentiment m' a paru le plus plauſible ,
& je me ſuis bien trouyè de m' y etre
conformé , après ce que j ' ai vu .

Des graines qui avoient dix ans
d' anciennetẽ , ont enflé , la pointe S' eſt
ouverte , la pulpe a paru vive , mais
ces graines en ont reſtéè là ; jen ai ſemè
d ' autres qui n ' avoient que ſix ans ;
quelques - unes de celles - ci ont levé ,
mais le grand nombre a avorté , & je
mai pas ẽté content de celles qui ont
levé ; il neſt venu que des plantes
chẽtives , ſans embonpoint , qui nont
point fait ce que je devois en attendre ;
je rẽpete donc quon ne doit point
laiſſer ſi fort vieillir la graine , & que

Les / grẽments de la Ca npagne , pag . 344 .
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ſĩelle de deux ou trois ans eſt prẽfèrable .
AOvr . Les Auteurs qui donnent à la graine

Suedes melons unè durée plus étendue ,
onduite ont peut - ᷑tre fait leur experience ſur

du Pota -

ger .

—

des eſpeces particulieres . Pour moĩ , je

patle de Leſpece commune : cette graine
eſt ſemblable à le des concombres ,

hors la couleur qui eſt d ' un jaune clair

aux melons , & un peu moins large que

Pautre ; les meilleurs melons ont le

moins de graine .
Cette gtaine , on la dégage de la

pulpe à laquelle elle eſt adhérente ,

après quelques jours qu ' on lui a laiſſé

paſſer dans cette pulpe , pour qu' elle
mitriſſe d ' autant mieux ; il faut la laver

enſuite , & choiſir celle qui tombe au

fond de Leau , rejettant celle qui ſur -

nage ; on la fait ſecher à Fombre , &

quand elle eſt bĩen ſeche , on Lenferme

hors des inſultes des ſouris qui la con -

voitent beaucoup . L ' Auteur des Agrè -
ments de la Campagne conſeille de garder
cette graine dans une bouteille bouchèc ,

pour que Faction de air ne lui faſſe

rien perdre ; Ceſt un lieu de ſureté .

On a remarquè què la fraicheur de

Feau , de la glace avec laquelle on fait

quelquefois rafraichir les melons , altere

la graine , & change Leſpece , quoiqu ' il
ne ſoit pas aiſè de trouver ſur cela le

pourquoi & le comment , il faut ſo
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rendre A Lexpèrience ; car l ' obſcurité -
de la cauſe ne détruit pas l ' &vidence K0Ur .
de Leffet ; qu ' on le croie ou non ; le Chap . I.
plus ſur eſt d' employer la graine telle Conduite
qu on la recueille des melous les micux du Pota -

conditionnés ; & on ſeme la graine Ber .
d ' une année , quand on n ' en à pas
d ' autre .

Coriandre en maturtte .

Qvoldvs la coriandre ſemée de
la main de la Nature , müriſſe quelque -
foisplutõt , meme dès le commencement
de Juillet ; Ceſt ordinairement en ce
mois quꝰon peut recueillir la graine de
celle quon a ſemèe en Février & Mars ;ſa rẽcolte demande de Lattention ; car
ſi on la fait avec trop de Précipitation ,
on riſque de mavoir tout au plus qu ' une
demi - récolte , & la moins bonnée ; car
les graines les plus müres tombent 4
terre au moindre &branlement . Il faut
donc couper les plantes des le matin 8
à la roſce , & eviterde les trop ſecouer
en les coupant ; une précipitation bru -
tale nuiroit plus à la récolte , que les
Eclairs qui , dit un Auteur , ruinent
la fleur &.

La graine , dit le mème , ſe conſerve
Ileſt à ſouhaiter , dit ‚Ecole du Potager⸗

qu il narrive point d ' orage au temps de la
fleur , car les éclairs la ruinent .
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deu ans bonne à ſemer ; & Charles

XOοT . Etienne , dansle Pradium ruſticum , nous

Chap .I . aſſure qu' elle gagne par ſon ancien -
Condluite neté x. Je n' aĩ point Eprouvè qui des
du P

ger .

Ota - deux a raiſon .

Seneré en graine .

SUIVXNT que le ſenevé date de

Automne ou du Printemps , il donne

ſa graine en Juillet , Aoũt ou Septembre ;
en quelque temps qu' elle ſoit mũre , il

faut veiller à ſa ſureté ; car les oiſeaux

ouvrent quelquefois les ſiliques avec
leur bec , méme avant ſa maturité ;
Tayant recueillie avec ſoin , comme il

eſt dit en Juillet , on la laiſſe bien ſecher

avant de l ' enfermer : ſa duréè pour la

ſemer eſt de deux ans , au témoignage
de PEcole du Potagen ; &à celui du

Dictionnaire uniderſel dAgriculture ,
cette graine peut ſe garder pendant cinꝗ
ans ; celui ci convient cependant que
plus la graine eſt nouvelle , meilleure
elle eſt pour ſemer .

On connoit que cette graine eſt

nouvelle , quand , en la rompant , le

Coriandrum amat tettam pinguem , quamquam
C macrum ſolum non Aſpernetur , ſemen quò

fuerit antiquius , modò vetilſtate non exadtum , eò
melius reputatur , delectatut humore . Pag. 109 .
Pallade T' avoit dit avant lui , & S' eétoit ſervi
des mémes termes , page 304 .

dedans
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145dedans parolt verd ; mais &' il paroĩt

blanc , ceſt marque de ſon ancienneté . LoUr .
L' Empereur Cynſtantin nous apprend Chap . I .

un uſage de ces graines , qui ſeroit fort Conduite
utile en bien des occaſions : c' eſt , dit du Pota⸗
1 , que miſe dans le pot , elle aide & ger .
fait cuire promptement loit viande ,oit legume *.

Navets d ſemer .

Ox court moins de riſque que dans
e mois précèdent , en nèe ſemant le

navet que dans celui - ci , ſoit du cõté
des inſectes , ſoit du cõtẽ de la chaleur
que la durée des nuits commence à
tempérer , lorſque les jeunes plantes
viennent à croitre . En traitant de la
Ferme , on parlera des uſages qu ' onobſerve , ſoit pour le ſemis , la culture ,&la conſervation ſoit des navets , ſoit
des raves ; lLabondance de ces racines
J eſt d ' une utilitẽ très - eſſentielle il eſt
donc convenable d ' en parler là avec
plus d' etendue , & plus en deétail ;je dirai ſeulement ici que Pallade à

Si velis legumina Brevl percoqui , parumHnapis in ollam injice , &. ftlatim uæ coquentur ,dHolwentur , ſave catnem , ſve legumina coxeris ;ſ verò amplius quid de Hanapi injeceris , penitis
48 85 4

Alſoluta ævanefcent . De Agricultura , Lib. 2.
cap . 39 .

TJome III . 6
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adicicuſement remarquẽ que les navets

Aobr . ſe changent quelquefois en raves , &

Chap . I . les xaves en navets . ( 1 )
Conduite
du Pota -

ger .
Des Rayves .

CoMMRE Ceſt en ce mois qu ' un Fer -

mier ſoigneux fait ſemer abondamment

des raves dans les terres que “ on a moiſ -

ſonnẽes , dans les linieres & dans les che -

nevieres dont on a tiré le lin & le chan -

vre , nous ditons ici quelque choſe des

raves , renvoyant à la Ferme d ' en traiter

avec plus de détail . La rave que les

Autèurs exacts rangent dans une meéme

claſſe que les navets , men differe que

par la groſſeur ; elle eſt quelquefois
telle , qu' il ꝰen trouve qui peſent plus
de vingt livres , dit Mr . Duhamel . Fline

& Jiagus diſent avoir vu quelques .
unes de ces racines qui peſoient juſquà
quarante livres chacune ; & Amatus

rapporte qu' il en a vu d ' autres qui

peſoient plus de cinquante & ſoixante

livres ; ( 2 ) elle eſt blanche , tant en de -

hors qu ' en dedans ; ſa forme varie ainſi

que le nom qu on lui donne en diverſes

( 1 ) Toci proprietas utrumque ſemen in

alteram mutat .

( 2 ) Lemeri , Traite des Drogues . Voyes

Rapa .

R.
—

²
·
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Provinces . Quoiqu ' on cultive cette . ·

rave principalement pour les beſtiaux , AOU .

ſa ſaveur douce & agréable ne laiſſe Chap . I .

pas de la rendre bonne à manger pour Conduite
du Pota -

ger
les hommes dans certains apprèts ; nos

gens méme de la campagne ſur - tout ,

en font uſage de pluſieurs facons ; mais

on peut dire en genéral que la rave

ma pas la delicateſſe du vrai navet :

la culture de Fun & de Pautre eſt ſem -

blable ; c' eſt pourquoi l ' on ne dit ici

rien de plus ſur la rave ; ceux qui
voudront en Elever dans leur Jardin ,

peuvent les conduire de mème Fun
& Lautre .

Deſcription de ] Epicerie .

CxII x que Dioſcoride en fait , Liv . 3 .
chap . 75 . meſt pas fort exacte , & il

paroit confondre les eſpeces : celle dont

je parle , Seleve plus ici que ne diſent

Lemeri & Ecole du Potager ; j̃ en ai eu

de deux pieds de hauteur , qui eſt à peu

près celle quelle prend en Italie &,

ainſi on ne peut dans nos climats , la

comparer à l ' anẽmone pour la taille ,
ni par ſes ẽcatts ; ſes feuilles ſont d ' un

Queſte piante ſakan de terta piu di

due piedi . Iſtoria e coltuta delle piante 3
Parte terza , libro ſecundo , cap . VII .

G ij
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verd - clair , dècouptes menu ; leur com -

paraiſon avec le feuillage des anẽmones

ne me paroſt pas non plus bien juſte ; il

en nait des tiges gréles , cannelèes , &

branchues ; les fleurs ſont placées aux

ſommités de ſes rameaux ; elles ſont

blanches avec un léger ſoupgon de

bleuàtre , ſimples , ſans odeurs ſéparëes
Fune de Fautre , compoſces chacune

de cinq pétales , diſpoſes en roſes ,
au milicu deſquels paroiſſent pluſieurs
etamines qui ſont entourées par une

couronne de petits corps oblongs ; ces

fleurs ſont remplacłes par des fruits .
membrancux , aſſez gros , terminés en

cornes , diviſẽs en pluſieurs loges Où ſe

trouvent des ſemences anguleuſes , d ' une

couleur qu ' on ne peut dire jaune avec

Lemeri & Lig r , mais d ' un gris- noiſette ;
le goũt , commè on L' a dejà dit , parti -
cipe à celui des épices , & eſt fort
piquant ; cætte plante eſt annuelle .

8
¹1

Epiceries en graine .

L & plante qui fleurit ordinairement

en Juin & Juillet , mürit ſa graine en

cœ is ; on la recueille , quand ſes

petits cornets commencent à Souvrir ,

& on la conſervèe dans les capſules qui
Tont produite ; ou , ſi on L' en ſepare, ;
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ih eſt bon de la garder dans des bou
teilles b ' en bouchées , pour que ſa
qualité aromatique ne SEVhpore point ;
elle ſe conſerve ainſi , & elle eſt plus
long - temps bonne à ſemer .

Pomme de terre d fauchier .

Av lieu de provigner les branches
de pomme de terre , comme il eſt dit
en Juillet , Mr . Morèau en fait faucher
le feuillage juſqu ' à terre , & le ſert aux
beſtiaux qui saccoutument bientöt 4
sen nourrir ; & loin que le retranche -
ment de ce verd prẽjudicie aux racines ;
cela ne fait que comtribuer à les multi -
plier , & à les faire groſſir . Dans ce
Pays nous ſuivons quelquefois la pra -
tique marquée en Juillet , & jamais
gette derniere , aucune expérience
mayant encore prouvé la ſolidité de
ge ſyſteme . Les Irlandois qui ſont
fort habiles dans la culture deè cette
plante , ne la fauchent pas non plus que
nous .

Je rapporte cependant cette pratique
Pour ceux qui voudront en faire Peſſai .

Deſcription de la Pomme d Amolir .

Les tiges que cette plante pouſſe ,
ont un peu velues , creuſes en dedans ,
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rameuſes , longues de trois ou quatre

p' eds , mais trop foibles pour ſe tenir de

bout ; elles ſe couchent & terre aſſez nẽ -

gligemment , & ne ſe ſoutiennent que

ſes unes ſur les autres ; les branches de

tiges ſont revẽtues de beaucoup de ces

feuilles ; & ces feuilles qui ont quelque

rapport à celles de Laigremoine , ſont

dentelées en leur bord , pointues ,
tendres , & quelque peu velues ; leur

couleur eſt d ' un verd mat ; les fleurs

partent du fourchon des ramèeaux à

bouquet en grouppe de dix ou douze ,
attachées à des pedicules particuliers
qui ont chacun un nœud proche de la

fleur ; elle eſt formée de cinꝗ pointes

diſpoſées en roſette , & ſoutenues par

un calice qui eſt auſſi velu , & decoupè

en cinq parties . Le fruit qui ſuccede

aux fleurs eſt plus ou moins gros , felon

Teſpece ; car il y en a de pluſieurs ,
dont le Jardinier néglige la culture ,

pour ne S' attacher qu à la meilleure ,
dont le fruit eſt un peu plus gros que

la pomme d' api , poli , lu ſant , doux au

toucher , wou , charnu , quelquefois
diviſé en tranches irrégulieres , jau -

natres lorſquil commence d ' entrer en

maturité , & tout - A· fait d ' un beau

rouge , quand il y a atteint . La pomme

d ' amour eſt diviſée intérieurement en

diverſes loges od ſont renfermées
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pluſieuts graines , rondes , jaunâtres , &
Aour .

Applaries comme la lentille , mais non

anfni gtollesl , mi kenllées eofbene celles Ces t .8 Conduite
de ce lègume . La plante , quand on la *8 AJa du Pota -
touche , a une odeur forte & deſa- ger .
gréable , qui ne ſe communique point
pourtant aux fruits , & ne les rend pas
moins bons à manger ; comme on a

dit en Mai .

Culture dii Poivre d Inde poun garder .

C ' Esrle temps de continuer à faire

Ia proviſion des poivres d ' Inde qu ' on
veut conſerver ; on peut voir cè qui
eſt obſervẽ en Juillet .

Arroſement 4 Potager .

AvANr remarquẽ qu' il ne convenoĩt

d ' arroſer le Potager , que de grand
matin , ou ſur le ſoir , on ajoute ici ,

pour plus d' eclairciſſement , que Sil

8Y trouve des planches qui , durant la

chaleur du jour , ſoient ombragèes par

quelques haies , ou par des murailles ;
de ſorte que le ſoleil ne donne pas de

plus de deux heures ſur ce qu ' on arro -

leroit , on peut donner de Peau à ces

endroits en d ' autres heures de la jour -
nẽe quꝰen celles quꝰon a preſcrites ; cat

G iĩv
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on ne craint point alors qu ' une chaleuł

Aοur . trop vive , échaude les plantes ; Thumi -
Chap .I. dité ayant le temps qu' il lui faut pourOonduite sinſinuer dans la terre , avant que ledu Pota- ſ

ö ; 70 ellger oleil revienne luire fur elle .

Frai ſiers .

LA propretéẽ comme le bĩen - - &tre des
fraiſiers demande quon en prenne , dans
le commencement de ce moĩs , ſi Pon
wa pu prendre plutõt , le ſoin marquẽé
à la fſin de Juillet .

Radis blancs & gris .

EN ayant ſemé le 26, ils ont été
d' uſage tout IHiver .

Ralſorts .

SEMBIs le 21 , bons à la mi - Septem⸗
bre , ont duréen Octobre & Novem -
bre , & le 12 de ce mois on a placé le
reſte dans la ſerre .

Creſſon .

Lu 3o0 ſemé les différentes eſpeces
de creſſon , en Etat d ' etre coupè le 20
Septembre .
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ARacines . Chap⸗1.
Conduite

Ox foule les feuilles des racines, du Pota -
telles que carottes , panais & bette - ger.
raves , pour que la ſeve ne monte pas
davantage , & qu ' arretée dans la terte ,
elle s ' emploie à groſſir les racines .
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