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CHAPITRE. PREMIER.

CoNDUITE DU POTAGER

Laitues @ femer.

D Axs ce'moisbeaud fuivantsioh
{emera fort & propos, fur-tout , en terre
légere, les laituesa coquille,, de paflion,
rouges , pommées, grande crepe blonde,
crepesvertes , filéfie, petite crepe blon-
de, 4 grainenoire, labrune deHollande,
allemande , chicon d’Allemagne , rou=
lette, &c. la royale&la géne: peuvent

e femer au commencement du mois;
& avec dufoin, elles ferviront encore
dans I’Automne. Si Pon: jette dans les
épinards qu'on feme au commencement
de ce mois, quelques graines de laitues
pommées , elles ferontien érat 'd’érre
mangées aprés le milieu de Novembre,
fuivant que le tempsleur fera favorable:

Fournitures de Salade.

Vers le milieu de ce mois on feme
abondamment des fournitures de (alade
pour PHiver 5 de toutes les efpecesde
cette faifon , comme de petits oignons
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168 ANNfe CHAMPETR b,
pour le Printemps, des miches pour

Ghap. 1. les falades du “Caréme ;- le cerfeuil

Conduite Viendra bientot, s’il el femé en terre
du Poa- fraiche , & que les arrofements ne luj

ger.

manquent pas, le creffon alenois & la
roquette ; feront en étar dans un mois
ou environ; il faur les couper jeunes,
fans quoi le chaud les rend piquants.

Ces fournitures peuvent étre femées
durant tout le mois,

Des Oignons.

CE mois n'a rien qui lui foit pré-
cifément particulier par rapport aux
oignons, & dont onne puiffe s'inftruire
en Aoiit ; on en feme & plante relari-
vement a cequi en a éeé déid dir, &
qu'on croit ne devoir pas répéter ici.

Ceux qui n’ont pas la grofle ciboule,
ou ceux méme qui n’en ont pas aflez
pour en former des planches & I'ufage
de la cuifine pendant I'Hiver, peuvent
choifir. & replanter ceux des oignons
qu'ona levé de terre en maturité, qui
font les moins bien conditionnés, &
qui paroiffent ne pas fe conferver fains
autant que les autres; ils font d’une
grande reflource , en  attendant les
nouveaux , -& fervent jufqu’a ce qu'ils
pouflent leur trompe,

Oignons
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Oignons 4 Semer
o ner,

Quorque le mois précédent foir Cenduite
» O1l peut encore pour g” Pota-
enlemer qu'on replap. 8°f

leur vraie faifon
di\’crl"csraﬁﬁ)ns,
tera plus rard,
semez des oignons de Colle-longue
& des oignons blancs de Florence le 13,
ils leveront le a0 > & pourront &ire
replantds le 8, Mars,

Oignons pour Graine,

ON met en terre les oignons qu’'on
a choifis pour grainer; on les plante 3 un
demi-pan de diftance 'un de lautre,
& on les couvre de terre, A la hauteur
de trois pouces,

Ail, Rocambolle s Echalote,

Assez fouvent & felon les difpofi-
tions dela faifon, j'aj faje planter en ce
mois de ces trois fortes de racines, & je
m’en fuis bien trouvé s> ayant récolié de
meilleure heure de ces bulbes , & mieux
conditionnées. On dojr firement ob-
erver, pourles Echalotesen particulier,
que fi lhiver qui fuit, oblige de les
couvrir environ de trois doigtsde terre ;
lorfqu’on les ferfouje au Printemps,
il fau les déchauffer a demi.

Tome 111, H
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Chap. L
Conduite
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Chouzx pommés.

Crux qui ont été femés en Mars&
Avril , pomment en ce temps; ils font
fujets & s'ouvrir,, & la pourriture les
faifit : quand on s'appercoit du mal,
il faut en arcéter les progres; on fouleve
ou on arrache le chou 2 moitié; avdli-
tor que la pomme eft bien formée, en
lui coupant ainfi partie de {a_nourri-
ture , on Parréte en cet état.

Raiforts.

Onx en feme plus hardiment, que
dans les précédents mois, & on les
{eme en pleine terre; ils y font meil-
leurs que fur couche; 'e(pece commune
eft celle qu’il faur préférer , quoiqu’on
puifle femer de méme quelque peu de
raiforts hatifs , un peu plus clairs; ils en
font plus rouges & meilleurs; on en
méle alors dansles femences d’épinards,
dans les chicorées qu’on plante, &c.
en quelque part enfin qu’on les mette,
ils font bien, Semés le vingt &un, en
état au milien de Novembre trés-a-
Propos.

Radis.

Onx {eme de radis d’Fté, mentionnés
en Avril , & de ceux d’Hiver , mention-
nes en Juin,
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e Epinards a femer, SEPTEMBE.
n Chip. 1,
O feme des épinards, & fila faifon gﬁ”ggf_

24 les favorile , on en mangera avant les ger.

‘ fortes gelées, on ils pafleront I'Hiver :
, comme c’eft la faifon de leur plus abon-
e dante confommarion, on doit en faire

aufli une plus copieufe femaille,

Perfik a renouyeller.

QUAND on n’a point de jeunes
plantes de perfil, on rajeunit les vieilles;
on les coupe 4 fleur de terre; on les
recouvre d’un peu de terreau , & on les
mouille bien; cetre ‘opération les fait
repoufler de nouvelles feuilles, tendres
& plus vertes. Cet avantage entraine
cependant un foin qu’il ne faut point
oublier, c’eft de couvrir avec de la
grande litiere ou autrement, en cas de
froid piquant ou deneige, avec d’autres
couvertures, comme paillaffons, &e,
qu'on met {ur les plantes que Pincifion
expofe davantage & I'effer du froid.

Pois & garder en coffe.

i L'uritité quon retire des pois,
a_fait chercher les moyens de sen, |
H ij
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172 ANNEE CHAMPET RE,
sessmmmms DrOCULET hors de leurs (aifonsnaturelles; ;
Seprems. X , tandis que les Jardins n’en four- (
Chap. L niffent plus, on en réferve dans ce 1
Conduite mois , {i 'on n’en a pas plutor fait fa |
du Pota- yroyifion; on doit en avoir en érat pour
=t cela, quand on en a femé tous les
mois; afin qu’on air & choifir , on mar-

quera ici différentes facons de préparer

ces pois pour les conferver, |

Si l'on veut garder les pois en ver-

dure, ceft-2-dire, avec leur goufle cu

en plateau , on choific les pois fans
parchemin ; appellés Pois gourmands , & p

par préférence, ceux dont la goufle eft '

1: plus large ; on prclm{ les plus_tcudrcs |

dont le grain wlait quun tiers de (
grofleur ; on les épluche de leurs ner-

vures; puis érant ainfi préparés, on en

fait avec du fil des liafles qu’on jette
dans de I’eau bouillante , pour y refter
environ cing ou fix minutes, apres quoi |
on les en retire , pour les pafler tout 3
de fuite dans de Peau fraiche; érant f
refroidis , on les expofe au grand air {
& au vent, mais non au f{oleil qui [
]

(

» terniroit leur verdeur; on les vifite de
| temps €n temps, & on les remue, pour
by / éviter quils ne moififfent; lor{qu’ils for e
{ufifamment reffuyés & bien fecs , on
les enferme dans des boétes ou des facs
dé papier. Pour s'en fervir, il faut
les faire revenir dans de leau tiede,
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pendant quelques heures ; faites - le L:———:i—-
g w E < = ME
cuire dans la méme eau . & vous les 7111; f,;,
g - ; o : y Chap. L.
allailonnerez , pour en faire ufage 3 Conduits
l'ordinaire, du Pota=

ger. i

J>

Pois 4 garder en grains.

S1 Pon ne veur garder les pois qu'en

grains, il faut les choifir bien tendres;
mettez-les , dés qu'ils feront éeoflds,
dansl’eau bouillante; aprés qu’ils auront
fait_un bouillon, retirez-les, & les
paflez, comme I’on a dit, dans de I’can
fraiche; expofez-les enfuite au grand
air, &3 Pombre, fur usie nape blanche,
0 obfervant de les remuer de temps en
' temps, & méme de changer cette nape ,
1 elle eft trop mouillée ; quand ils fone
bien fecs, on les {erre comme les autres,
& on les garde en lieu fec; pour en
ufer, comme il a été dit. En ce pays,
pour réuflic dans ce perit ménage
d’économie, nous n’avons pas befoin
de recourir au four, comme confeille
gu V'Ecole du Porager, Le foleil bteroit aux
e de pois prefque tout le mérite d’une belle
0ur conleur,

Une tro‘fieme facon de conferver les _
pois, anfli fimple , mais que je ne pré- Ji
fere point aux autres, ceftde les cueillir /
dés le matin, par un beau temps ; &
les ayant épluchéds & écoffés, de leur
H iij
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174 ANNEE CHAMPETRE
ETEMB.MH‘{EL' pafler quelques heures au foleil, !
Chap, 1, Pour les amortir un peu, afin qu'ils
Conduite Prennent mieux fel , aprés quoi vous
du Pota- les mettez dans des pots de grés, ou
ger. de terre, bien verniflés, ceux qui ne
le font pas, n’y érant pas propres , &
caufe du fel qui les pénetre trop; vous
rangez donc proprement dans ces pots
convenables, les pois en grains oun en L
goufle , les preffant, fans les froiffer; '
vous jetterez enfuite pardeffus une
bonne quantité de fel, puis du vinai- i
gre, jufqu'd ce que le tout trempe 4
exactement, fans quoi il fe formeroit une |
moififfure qui ghteroit méme ce qui ne [
tremperoit pas; vos pots ainfi condi-
tionnés & bien couverts, feront gardés
en lieu tempéré ; quand on en voudra
ufer, on les deffalera, en les changeant |
plufieurs fois d’eau, & les faifant |
bouillir , avant que de les préparer f
pour la table, |

Maniere de conferver les pois contre ‘
les Infedes. |

Comwe il eft de fagons de garder
" les pois deftinés & manger en verdure ,
il'y a aufli des précautions & prendre,
pour les conferver aprés leur maturicé,
foit dans le deflein de les {emer, foir
dans celui de les conferver {ains pour
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les autres ufages; car la plupart des
légumes ont des infedtes qui les dé-

enfuite couvés par la* fermenration du
grain , lorfquil eft entaffé, on tenu en
licu chaud, l'in{eéte nouveau-né dévore
d’abord la meilleure farine qu’il trouve

autour de lui ; & sen étant nourri
fufifamment , 1l perce enfin fon loge-
ment, en fort ; & genvole, quand il
en trouve la liberté,

Les P 1§ L, altre.

ai

PovR fe garantir de cet inconvé-
n‘ nt, les uns mettent leurs légumes,
{car le remede eft commun a tous, )
aufli-tot qu'ils font 1éf01tc'a, dall‘; un
four tant foit -peu chaud, ce qui fair
périr les infectes en quel i(‘gtu d’ac-
croiffement quils fe trouvent ; ces
;rains ainfi chauﬂ'és, confervent leur
i rc’bxité & ne contradtent rien de
awrmmut s quowu m perdent quelque
chofe de leur bonté.

Je n’ofe aflurer que cette facon qui
eft fuire, pour délivrer des infeétes les
légumes qu’on doit manger , puifle
fervir pour ceux qu'on veut ('»-mcr il

H 1

SEPTEMB.

Cha
truifent: vrai ifemblablement leurs ceufs Cmﬁum

ont été dépofés dans les grains encore du Pota-
tendres par quclques moucherons; étant ger,
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Seprema.cit néanmoins dit dans I’ Hiftoire de

Chap. 1. ' Académiedes Sciences , Vo

lume imprimé

Conduite en 1763, que des perfonnes éclairées,

ger.

du Pota- & dont |e témoignage eft tr

és-refpec-
table , que du feigle & du froment mis
dans un four, A la chaleur de quatre-
vingts-quinze degrés, n’en avoient pas
moins levé enfuite; il y eft encore dit
quayant fait metrre du méme grain
dans un four , une heure aprés en avoir
tiré le pain, & I'y ayant laiffé quaranre-
huit heares , ce grain avoit aufli bien
végéie , que celui qui navoit pas écé
chaufouré, ce que M. Tiller confirme,
ayantvu lever du froment ; qu’il I'avoit

-éprouvé fur des légumes : mais je la

propole 2 ceux qui en feront curieux,
Echaudés dans leau bouillante.

Onx obtient le méme bon effer, fi
Pon jette les grains dans de l'eau bouil-
lante , pour les y laiffer prendre un
bouillon; aprés quoi, en les retirant ,
on les pafle dans de l’eau froide, on
les fait enfuite exactement fécher. Ces
deux opérations confervent également
bien les pois, feves, &c, quion deftine
4 manger : mais pour ceux en qui l'on
veut conferver la fécondité , ces fagons
la leur feroit perdre, il faut procéder

i o
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différemment. Voyez encore en Juiller S
arricle des feves, comment garder ieasgg““;‘
légumes. Conguite.
5 - du Pota-
Pois gardés pour femer. ger.

O~ fe contente de faire tremper
les pois pendant vingt-quatre heures,
dans de Peau froide; puis on les fait
{écher au plutér & Pombre ; cela les
empeche de devenir jamais véreux :
un expédient encore plus fimple, &
aufli fur; eft de placer les légumes,
quels quils foient, dans un lien non
humide, mais frais, tel , par exemple,
qu'une cave ou femblable lieu s les
ccufs des infeétes y avortent , faute
d’une chaleur affez forte qui les falle
fermenter; & les grains ne fouffrant I3
aucune tare, {ont trés-propres i femer,

Ail, Echalytes, Rocambolls.

QUuErLQUEFroIs ces bulbes n’atten-
dent pas la deftination & le loifir du
Jardinier, pour éwre mifes en rterve :
elles germent (ans ordre, dansl’endroit
ol on les conferve ; on peut alors .
répondre 2 leur diligence’, & les plan- §
ter ; clles ne feront pas moins bien que /
dans une autre faifon, ;

Hy
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178 ANNE'E" CHAMPETRE,

il

SEPTEMB. D # R
e la Poirce.
Chap. 1.
Conduite
du Pota- QUAND cette plante n'a pas donné
ger. plurot de graine miire, on obferve ,

pour la récolter , ce qu’il en eft dit
au mois précedent.

Cardes d Artichauts.

Cek que les Italiens appellent Cardoni , .
& nos Provencaux Carde , font les |
rejetons que pouﬂent des artichauts
qu onveut derrulle '?PIC“ env llO]] qudtlc
ansde port , parce que le fruit a diminué
de qualité, & n’eft plus aufli hono- |
rable qu’il Péroit. Pour ne pas cepen-
dantles dépeupler & pure perte, fi ces
rejerons font afez forts, on commence
a en ufer comme on le dira en O&oble.

Versla St. Michel on donne a Parti-
chaudiere un bon labour; il eft fur-
rout eflentiel de donner ce labour au
plant de I'année, qui doit fruiter {ur
e i1 finde I Antomne , & durant ’'Hiver;
: fi Pon s'appercoit qu'il ait pullulé, on
retranche ce qu’il y a de trop, & on
; fume les plantes.

De I'Ofeille.

L’Oserire connue par-tout fous
ce nom, quoiqu’elle en porte d’autres

BADISCHE
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S . ~ A
ifierentes Provinces, lert a tantgm———
dfmg cLPr-zan_ts Provinces, T
d’ufagés, qu'il n’elt point de Jardin kL
08 o Potager qui nen foit pourvu., ou.qui gy it
o ne doive I'étre : mais tous ne les ont gy pora-
pas toutes, car il y en a un grand ger,
nombre d’elpeces; ici yen fais cultiver
de fix & {epr.

Grande Ofeille.

Y ar celle qu’on nomme Ofeille vierge
en quelques endroits; & en d’autres,
Ofeille ala pareffeufe , Acetofs maxima,
montana maxima, C. B. Pin. 114. Certte
elpece qui eft champéure, comme le
dit Saphrafe, eft née dans les mon-
tagnes; fes feuilles plus grandes que
celles de toutes les autres ofeilles , ont
jufqu’d dix-huit pouces de longueur,
& fept ou huit de largenr ; elles font
d’un verd de pré; les premieres font
aflez généralement obtufes , Pextrémiré
des autres eft plus pointue , & reflemble
affez 4 la grande patience, ainfi que
par la couleur defa racine qui eft jaune;
cette ofeille eft moins urtile que fingu~
liere' par fa grandeur; om sen ferc
pourtant comme érant plus douce que
les autres, Chomel dit dans fon Digtion- )
naire,, qu'on Ia apportée du Pays-Bas: ’
mais I'épithete de montana n'atrefte pas |
moins fon pays natal, Il met aufli au ‘
B vj
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180 ANNfE CunAMPETRE
nombre des ofeilles I Alleluya qui el
d’un autre genre , quoique f{emblable

Conduite 3 golt , & qui eft appellé Oxis,
du Pota-

Ofeille moyenne.
3

J’Ar une autre efpece d’ofeille appel-
1ée par Toarnefort Acerofa wontana, lati-
ori rotundo folio : cette elpece que jai
tirée de la montagne , eft plus d’ufage
que la précédente; elle vient ailement,

& eft fort belle.
Ofeille ronde.

L'Oserrre ronde, Acetofarotundi-
folia hortenfis. C. B. Pin. 114. Quoiqu'on
lui denne la qualification d’horzenfis,
elle eft cependant champétre comme
la précédente; elle fe trouve fur la
montagne de Lure, d’ob je 'aiapportée.
Sa qualité particuliere eft que fes petites
feuilles d’un verd de mer varient quel-
quefois; ellesn’ontpas des filets comme
les autres, ce qui la fair eftimer dans
FEté; on lui reproche d’avoir peun
de fuc, & de fournir moins que la
commune.

La Quintinie dit que les feuilles
tendres de cette efpece d’ofecille, en=
trent quelquefois parmi les fournitures
de falades; elle e multiplie de ces bras

BadenWhirttemberg
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1 rampant {ur la, terre reNnen| s ———
A rampap #iVER SEPTEMB.

racine; de forte qu’étant replantés, ils
forment & leur tour, des touffes d’on
naiflent de nouveaux bras qui s’enra-
cinent de méme & fe multiplient,

Ofeille blonde.

OvuzRrEe ces trois elpeces d’ofeille
que les champs ont fournies, on en
cultive ici_quatre autres efpeces, dont
deux qui {e reflemblent, font grandes;
leur feuille eft alongée &  pointue,
avec des échancrures qui forment des
oreilles du coé de la queue qui eft
aflez longue ;& délice ; les deux efpeces
{ont par-la femblables.-Ce qui les fait
diftinguer , c’eft que parleur extrémicé
elles.{ont rondes {ur Pune , & pointues
fur Pautre ; elles different encore en ce
que l'une eft plus grande & plus blonde
que lautre ; a cela présil y a aflezde
conformité ; toutes les deux ont moins
d’accidité que Vefpece commune,

Ofeille commune.

L’OseirLe qui eft cultivée 'dans
plus d’endroits, & qui vraifemblable-
ment a paflé des champs dans les
Jardins , eft la plus aigre; ellel-a les
feuilles trés-vertes s | affez -étroites, &
longues. de quatre ow cing pouces,

Chap. I.
Conduite
du Pota-

ger,
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terminées en pointe; elle monte faei-
S TEMBJement en graine, ce qui diminue {2
C(ézil?mle valeur; car en Eté ,;i’cs F_tui'nle?!iblH s
du Pota-Par cette raifon ,  plus feches & par
ger,  conféquent cordées,

_“
Sep

Ofeille qui ne monte pas.

IL eft une elpece affez reflemblante
en verdure , 3 l'ofeille commune , mais
qui a fur elle un avantage trés-confi-
dérable , c’eft qu'elle ne monte point
cn graine , que par-1a [es feuilles ne (e
deflechent point , & quon en fait
ufage, lorfque la faifon altere la qualité
des autres. Cette efpece eft encore plus
belle, & mieux fournie de {uc que la
commune , quoique placée dans un
terrein d*égale bonté, Je la préfere aux
autres, & yen {uisfourni par préférence,

Toutes ces efpeces font vivaces, &
les plus propres a étre cultivées conf-
tamment; je dis conftamment, car jai
élevé beaucoup d’autres ofeilles pour
les connoitre, que je mai pas cone
fervées, ou parce que celles que jai
mentionnées me {uffiloient comme d’un
meilleur ufage, & fe confervent plus
long-temps, pouvant durer dix ou douze
ans en place; au lieu que la plapart
de celles' que jai proferites, ne font
quannuelles, & de peu ‘de valeur.
Il eft pourtant 3 propos de ne pas

BadenWhirttemberg



Div‘Poo't aerin, 383
Laiffer fi long-temps au méme endroit , s
les bonnes elpeces; car laterre épuifée ,Seprems,
pour ainfi dire, des fucs propres i Chap. L.
S une plante, femble sennuyer de la Conduite
nourrir fi long-temps, & ne lui fournir 9 Pota-
qua regret de quoi fubfifter avec 8%
dignité; de forte que la touffe d’ofeille
élancée , ou morte dans le cceur, paroit
moins fournie, moins belle, & ne
poufle que de chérives feuilles, Ce
changement - de place eft fur-tout
demandé parla grofle ofeille, & doit
pour le mieux fe faire tous lés irois ans;
mais je ne {oumettrai point rigoureu-
fement tout Jardinier i en faire de
méme 3 lofeille & petite feuille oun
commune; je lui dirois encore moins
comme Sauffay, que V'Ofeille commune
peut bien durer aufi deux o trois ans,
mais qu’elle eft meillere , en la [emant
tous les ans, aw mois de Mars; quoiqu’ik
ait pour garant la Quintinie qui dit que
VOfeille [e multiplie plus ordinairement
par graine,

Ofeille en arbufte.

L’Esrece qui séleve en arbufte,
& qui nous vient des Ifles fortunées,
Acetofa arborefcens , [ubrotundo folio |
ex Infulis fortunatis, n'érant aufli que /
curieufe , & craignant beaucoup le f
froid , ce qui oblige de la garder dans
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184 AwneEeE CHAMPETRE,
la ferre pendant 'Hiver , n’a, comme

Chiap. 1. les réprouvées , figuré ici qu’un certain
Conduite (€T PS.

du Pota-

ger.

Ofeille a planter pour I Hiver.

On regarnitd’ofeille toutes les places
vuides qui en manquent. On peut
encore , {i 'on en veutr pour IHiver,
replanter en quelque abri des touffes
en motte que 'on {oignera exactement
julgues en Novembre ot il eft marqué
ce quil faut y faire de plus,

Ufage de I Ofeille.

OvuTrE ceux de la cuifine qui font
multipliés, & ceuxqu'en fait la Méde-
cine, on fe fert de la racine d’ofeille
commune , pour donner a ’eau ot on
Ia met infufer, coupée par morceaux ,
une couleur qui imite & peu prés la
teinte du vin, lor{qu’on veur tromper
un malade qui voudroit en boire
contretenips,

Les feuilles font difparoitre les taches
d’encre de deffus le linge, fi on le
frotte avee ces feuilles, le f{avonant
apres; elles dérouillent le cuivre & le
fer, & les poliflent : employées avec du
fablon’, elles décraffent parfaitement
le verre , & colorent les parquets neufs ;
ces mémes feuilles font ceffer Pagace~
ment des dents, quand on en miche,
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La Nouvelle Maifon ruftique ne me g :
paroit pas avoir connu toutes les fortes éii;mi'
d’ofeilles avec les Jardiniers, moins Conduite
encore avec les Botaniftes , puifqu’elle du Pota-
n'en admet que deux forres ; Uordinaire ger.
qguti @ la feuille pointue 5 & Lofeille ronde
qui I'a ronde : ce qu’il en dit d’ailleurs
feroit repréhenfible en plus d’un article ;
je les crois aflez relevés par ce que
jetablis, fans que je le {uive en détail.

Du Bafilic a garder.

Ces T encore dans ce temps que 'on
fait la provifion du bafilic qu'on veut
garder fec pour les ufages rapportés
dans I’Ecole du Purager ; on n'attend
point que fes fleurs aient fléeri; dés
qu'elles paroiflent s’épanouir, on coupe
la plante qui eft d’autant plus parfu.
mée, qu'elle a pris toute {a confiftance ,
fans cefler encore d’étre nouvelle &
tendre. C’eft mieux de la couper, que
de Parracher, pour éviter d’emporter
avec elle de la terre qui fe {épare diffi-
cilement des plantes. On en fait des
paquets, & on les met {écher & Fombre,
dans unlieu bien aéré, & non, comme
dit la Auifen raftique, au foleil ; car il i
perd beaucoup de f{a couleur & de fa |
qualité, lorfqu’on I’a préparé ainfi. On /
e Penferme enfuite dans des boites, ou
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emsmmemad ans des facs de papier, pour Iy con-
SeptemB.ferver, jufqu’d ce qu'on en fafle ufage

Chap. L. oy en poudre, ou en bouquer.
Conduite

du Pota-

Bere Proprictés du Bafilic.

>

QuorQu’sr nentre point dans mon (
plan de mentionner les qualités médi-
cinales des plantes dont jai 4 traiter, :
Je crois faire plaifir 3 quelqu’un, ff
je rapporte ici une partie de ce que
2 ol o ]
PEcole du Potager attribue au bafilic,
loit parce que cette plante n’eft pas

rare , foit parce que les occafions d’en ey
pouvoir ufer font Fréq uentes. pj‘ft‘-

Les feuilles du bafilic & fes fleurs ait
prifes en infufion comme le thé ; appai- ]
fent les douleurs de tére, & diﬂlppcnc aut

les fluxions de cette partie. Quand elles
font feches, on les pulvérife, & on
compofe une poudre qu’on méle avec
unIques autres herbes aromatiques,
préparées de la méme maniere, & c'eft
ce quon appelle la Poudre Céphalique ,

qu’on prend parlenez, comme le tabac, e
pour décharger le cerveau; & elle fait e
couler beaucoup de férofité, fur-tout Cl
quand on en prend quelques pincées

a jeun, Il faur feulement en ufer avec m

obriété , pour ne pas s’y trop accou-
tumer, & la rendre inusile par-la.

g
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Quant aux pernicieux effets’'que luimemm——
attribue “légérement le trop créduleSerTEMB.
Chomel dans {on Didtionnaire, ils {ont Chap. L.
combattus avec folidité par Clarici *'; Conduite]
on peut le lire, du Pota:

ger.
Capucine & fleur double.

CeTTE troifieme efpece de capu-
cine , quoique belle , n’eft point encore ,
que je fache, chez aucun curieux de
cette Province ; je re l’ai point eue
moi-méme; jen parlerai cependant,
afin que ceux qui f’au:qu:rront, {achent
la gouverner. Pour les inftruire , jem=
prunterai , & la lettre, toutce qu'ena
dit U'Ecole du Potager,

La capucine double reffemble aux
autres par la feuille & la tige ; mais
elle ne s’éleve pas fi haur, & fa fleur
eft double comme une petite anémone ,

e {fans avoir & fon revers le capuce quont
s les autres. On la préfere pour garnir !
| les {alades , parce qu'elle fe range Al
t, mieux, & qu’elle fair un bel effer aux

yeux; {a couleur eft moins vive & moins
veloutée que la grande efpece , mais
elle eft plus marbrée.

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

* Iftoria ¢ coltura delle Piante ,p. 262, 8¢,
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wmememn d i fficu | té e ft pas de la faire reprendre
SEPTEMB.1] 1n'eft point de

188 ANNfE CuAMPETRE,

Chap. I. senracine i aifément : une branche

Conduite
du Pota-

g(‘l’.

coupée & enterrée . fans la mouiller,
mifle a Pombre , dans un pot, pendant
huit jours, fe trouve reprife , & poufle
aufli-tot aprés; mais I'écueil eft I'Hiver,
la moindre gelée la fait périr ; le défaut
d’air lui eft également morrel, 1| faut
par conféquent , une firuation qui la
défende de l'un, & ot elle puifle jouir
de l'autre, avec Iattention de la faire
profiter de tous les rayons du foleil qui
fe préfentent pendant cette mauvaife
faifcn, fans jamais la mouiller, quel-
que befoin quelle paroiffe en avoir,
Quand on n’a pas de ferre difpofée
convenablement, la meilleure place
qu'elle puifle avoir, eft une chambre
habitée, & un peu échauffée ; on Ia
met fur la fenétre, endedans du vitrage,
quand le foleil paroit; & on la retire ,
quand il eft paflé; s'il fair doux, on
la met én dehors, pendant quelques

heures de la journée, Avec ces atten-

tions, on la préferve; & au Printemps,

quand il n’y a plus aucun rifque ‘de

gelée, on la dépote, & on Venterre

au pied d’un mur bien expofé, apreés

avoir mis un peu de fumier dans e

trou; elle poufle bientér aprés {a tige,

& on larrofe au befoin,

7
plante au contraire qui
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J Graine de Carottes. SEPTEMB. |
v Drancks Chilp. 1 i
Conduite

du Pota-

er.

Onx a quelquefois encore des tiges
de carottes dont la graine eft en maru-
rité; on aura foin de la recueillir avec
les obfervations marquées au mois
d’Aoiit,

Carottes a [emer.

St les carotres femées au mois pré-
cédent n’ont pas levé comme il faur,
ou qu’on veuille en avoir qui leur {uc-
cedent , en attendant celles quon a
{femées au Printemps, on peut en femer
encore , mais non plus rard que le
milieu de ce mois : autrement elles
mangueroient de temps pour acquérir
aflez de force, & pouvoir lutter contre
les attaques du froid.

Semence de Panais,

St Ion veut avoir de ces racines qui
ne montent point aufli-tét que celles
du Printemps, on peut en femer en
ce mois,

Graine de Cheryis, )«

L= chervis quiona femé, monte la
premiere annce , mais ne s’éleve point

BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK BadenWhirttemberg



190 ANNEE CHAMPETRE, i
s 'ANEC quE quand il a deux ans, & cette |
SEPTEMB.DrEMICre graine n'a pont la qualicé &
Chap. 1. les autres; ainfi I’on ne doit point s’en
Conduite ‘ervir; on ne feme que celle quon
du Powa- recyeille fur des pieds qui font plus
HEr anciens ; elle eft mare en Septembre ,
& eft portée fur une tige dwvifée en (
branches cannelées, remplie de motlle, !
haute d’environ quatre ou cinq pieds; ’
la graine eft oblongue, étroite , rayée ,
applatie fur le dos, de couleur grife, :
& un peu plus grande que celle du f
perfil : 'ayant cueillie, on Pexpofe
quelques jours au foleil, aprés quoi

s

on la garde en lieu fec, ou elle (e P
conferve bonne durant deux ou trois ¢
ans, Voyez defcription la plus dé- "
taillée de la plante en Janvier. Voyez |
encore Féyrier, "
. g

Cerfeuil. ¢

!

1L fauten femer, & il viendra bien- (
tot, fi c’eft en terre fraiche qu'on le :

feme , & que les arrofements ne lui
) manquent" pas.

Endives a grainer.
Avaxnt choifi, comme l'on 2 dit,

& réfervé les plantes les plus belles &
les plus franches, pour en avoir de la

BADISCHE
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benne graine, on peut ordinairemer:" e
Jualye les récolter en ce mois. Les tiges qu’ellesSzrrEME.
n ont pouffées plus ou mois hautes , Chap. L '
fuivant l'c[pece , font, en général, Conduite
liffes , cannelées , creufes , toitues , dit Eota-
branchues, & laiteufes. B
£ Quand ces rtiges commencent 3
{écher , c’eft une marque de la matu-
eds; rité de la graine; il ne faur point la
¢ prévenir, dans la crainte quielle ne
s'échappe; car elle eft (i adhérente au
calice, que, pour I’en déracher, il faur,
comme nous faifons ici, faire tremper
les tiges ou eft certe graine , dans ’eau,
pendant quelques heures, aprés quoi
on les bat toutes mouillées ; la graine
__ tombe alors avec facilité; au lieu que,
{ansce préalable, on perdroit {2 graine,
ou l’on en auroit davantage fans plus
de profit. On la met fécher; érant feche,
on la monde : elle fe conferve bonne
pendantdix ans au moins. Mr, de Combe
dit méme en avoir vu lever aprés quinze
: ans; elle eft d’aurant meilleure, qu’elle
: Jal a un peu d’ancienneté; car celle qui
n'a qu'une ou deux années , donne du
planc fort {ujet 3 monter.

Endives a f[emer. i

Ox peut femer encore des endives on
chicorées fines, frifées; elles ferviront |
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= —durant tout le Caréme fuivant, ayant

Sc‘;:[;.“f'“réﬁﬂé au ﬁ‘uid‘cicl”Hi\"crt, quoiqu’aflez

Conduite '0d€ 5 00 les tient en pépiniere, & on

du Pota. lesteplante, lorfque la faifon le permer.

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

Graine de la Chicorée fauvage.

L 4 graine et mire , & en étar d*étre
recue ll'e au mois de Seprembre; elle
fuccede 4 des fleurs bleues qui ne diffe-
rent de celles des endives quen couleur
un peu plus brune; elle eft portée fur
des tiges d’environ f{ix pieds; fa durée
eft aufli, comme la graine d’endive ,
a-peu-prés de dix ans,

Graine de Ia Pimprenelle.

CeTTE graine mfirit naturellement
en Juin, mais quelquefois elle eft re-

| tardée par les fréquentes coupes de la

J plante.  C’eft vraifemblablement fur
cette railon que la Quintinie a placé

la marurité de cetre graine 4 la fin de
PEté, En-quel temos quelle arrive ,
elle ne demande pas des foins parti-
culiers ; on la recueille & Pordinaire,
& on la conferve comme les autres.
DMaches

B T

[s

ey o
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Miches a [femer.

Dervis le mois d’Aoiit, on peut

{femer des miches toys les quinze jours,

pour en avoir qui fe fuccedent,

Preparation du Pum}w’fr d garder
pour I'Hiver,

Comme IHivereft, pour ainfi dire |
une faifon morte, il faut, dans les
autres, faire, autant que l'on peut,
des provifions qui puiflent fuppléer &
ce quil ne produit pas lui-méme; on
fe ménage d’avance ce qui peut en
particulier augmenter & rendre agréa-
bles les falades, Le pourpier eft une
de ces provifions qu'on {e ménage
d’avance, & qu'on conferve,

Il faut prendre de celyj qu'on aura
replanté, pour {'avoir plus beau & plus
gros; Ies\ petites branches font moing
propres a cet ufage; elles diminuent
trop étant préparées; on les lave {oi-
gneulement, pour en éter toute la terre
qui pourroit s’y érre attachée; on les
€oupe en trongons de deux ou trois
doigrs de longueur, & on les mer aw
{oleil fe faner; car, fans cette précau-
tion , le pourpier conferveroit une
humidité qui feroit obftacle 3 {a

Tome 11, I
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Chap. L.

Conduite

du Pota-
ger.

Anne'e CHAMPETRE.
confervation , & le feroit ghter; enfuite
ou on les méle avec des cornichons ,
ou on les place féparément dans des
pots verniflés, ou dans des bouteilles
de verre , les y rangeant proprement,
aprés quoi l'on jette deflus une quantité
raifonnable de fel, & on y verle du
bon vinaigre , autant quil en faut,
pour qu'il furnage : & comme le pour-
pier s'¢leve, on met pardeflus quelque
chofe qui le contienne , & évite par-1a
une moififfure que contraéteroient les
trongons qui ne tremperoient  pas.
Cela fait, on ferre le vafe en lien
tempéré, julqud ce qu'il en faille faire
ulage.

Le vrai temps de préparer ainfi le
pourpier eft lor{qu’ilcommence afleurir;
{i 'on attendoit plus tard, il feroit trop
fait, & par conléquent moins tendre,

Perce-pierre Crithmum,

Ox donne plufieurs noms & cette
plante , comme ceux de Perce-pierre ou
Paffe-pierre 5 Bacille, Créte marine >
Fenosil marin , & d’autres encore , mais
le plus ufité eft celui de Perge-pierre »
qui lui eft donné, parce qu'elle croit
dans les fentes des rochers quelle
femble avoir percés : ceft-1a fon génie;
ell eft affez commune fur les cotes de
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notre Province, & {ur-tout & Marleill

iclong dela mer; quand elle ne peutSerrems, |
S des {e domicilier dans le fein des rochers, Chap. L. !
; elle saccroche entre les pierres de Conduite
t, quelque muraille ; celt ainfi qu’elle da Pota

s'elt habituée naturellement fur les e
remparts de la ville de Lorgues.
Elle ne dédaigne pas cependant nos
Jardins , quand elle y et foignde
omme i faut,
lle eft divifée en deux efpeces,
es deux vivaces, qui ne different
ntr'elles que par leur taille, plus grande
dans I'une que dans 'autre,
lournefort appelle la grande . Grith:
mum , five fenicalum maritimum majius
ik odore apii, Pin. 288, Tournsf. 317,
Ec la petice, Crithmum , five feni-
: ctilum maricimuym minus, C. B.Pin, 288,
Tournefort 317.
Lémeri approprie & chacune des efpe-
ces fon nom en particulier; il appelle
la premiere Bacille ou Fenowil marin,
: & la feconde, Perce-pierre ou Paffe- |
1200 pierre. Le Diitionnaire univerfel &’ Agri- /
e culture , 3 qui Pon peut appliquer ce
qu'il dic de Liger, quil wentend pas
' tant de finefle dans la culture de oette
cxolt plante, mérite qu'on dife de fon Auteur, \
! qu'il n'en entend pas plus que Liger , &
qu’il connoft mal la perce-pierre , puif- .
25 quil prend pour elle la Perce-pierre ou |
Iij
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yammmmmmn 'y i (a0 e o dont parle Chomel dans fon

SEPTEMB. Dictionnaire » & qu’il confond en une

Chap. 1
Conduite
du Pota-
ger.

plante ce qu'il croit {avoir avec ce
quen dit L’ Ecole du Porager. L’ Agro-
aome a fait 1a méme bévue en difant:
La Perce-picrre on Paffe-pierre fert de
fourniture de [2lade, & reffemble fort an
‘Thym. Le Dictionnaire univerfel 4’ Hiftoire
aarurelle a erré d’une autre facon;car,
aprés avoir copié Pautre fur la forre
ve[femblance avec le thym , it ajoute que,
deux mois apres avoir éré [emée , on la
replante 5 tandis qu'il a été remarqué
en Mars que la perce-pierre eflt allez
{ouvent deux mois 2 lever.

Pour quaucun Lecteur ne falle la
méme équivoque , il trouvera ici Ia
delcription du Crithmum , & on le rend
par le nom de Perce-pierre comme le
mieux connu.

Cette perce-pierre de la petite elpece
eft ordinairement haute d’environ un
pied; elle gétend en large; fes fenilles
{ont érroites , charnues, {ubdivilées
trois A trois, comme cellesde la grande
efpece , mais un peu plus larges, de
couleur verte & brune , d’un gout
sirant fur le falé; fes fleurs difpofées
en rofes, font placées en ombelle aux
{fommités, de couleur jaune; au lieu
que dans la grande efpece , elles font
blanches ; quand la fleur et pallée, o)
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talide fe change en fruit rempli dermose——
: graines jointes deux 3 deux, plates,SEPTEMBE.
et aflez grofles, rayées fur le dos, blan- Chap. L.
ches, odorantes, & d’un gout Acre. (*O“Jd“"e
La perce-pierre ou pafle-pierre fe du Pota-
multiplie ordinairement de graine qui® "
peut crre gardée deux ans;, & fe cueille
a la fin de PEté.
Quelquefois aufli on la multiplie de
jets enracinés.

Perce-pierre, fon ufage.

L A perce-pierre elt comptée au
nombre des fournitures de {alade; ceux
Al qui l'aiment verte , y en mélent les
feuilles vertes durant la belle faifon;
&, quand on veut en garder pour les
falades d’'Hiver , on en cucille les
branches qui, dans ce mois, font en
& vigueur; on les divife par trongons,
& on les prépare comme des cornichons
quion confit au vinaigre; on peut les
méler’ enfemble, & on les conferve Hi
avecle méme {oin; d’autres fe conten- i
tent de les garder dans de l'eau falée f
Y ajoutant un peu de poivre.

Du Courgier en général. \

e toutes les plantes potageres, le
courgier eft celui qui occupe le plus |
I iij -
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...___,,_dc place dans un Jarding il poufle des
stprems. longues branches farmenteufes, creufes,
Chap. 1. caflantes, velues, portant de grandes
Conduite feuilles rudes, & hériffées d’une infinité
dv Pora-de petits poils; il fort des aiflelles de
ger ces fleurs des vrilles & des pédicules
chargés de fleurs jaunes , formées en
cloche, évafées, divifées en cing par-
ties, dont les unes font ftériles, & les
autres fertiles, portées fur un embryon
qui devient enfuite un fruit dont la
forme n’eft pas la méme dans tous les
i Péeorce de ce fruit eft liffe,
unie; fa couleur dépend de l’cl‘yﬂccc‘;
la graine eft contenue dans une f{ubl-
tance fongueule qui eft au milien du
fruit; cette graine eft oblongue, large,
applatie , rebordée proprement tost
autour, & garnie d’une écorce aflez
ferme , fous laguelle fe trouve une
Elanche & ce nleft que par elle
quon multiplie Pefpece; on ne la re-
cucille que quand on dépece le fruit,
pour en'ufer; ¢lles fe confervent bonnes
3-peu-preés fept cu huit ans pour femer,
ainfi que poutr’ d’zutres ufages.
Cette deflcripricn générale convient
3 toutes les courges de la premiere
clafle; car d’ailleurs dans leur nombre
qui eft confidérable , ces elpeces
different entelles en figure, en grof-
feur de fruit, & en couleur dela pean

amand
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qui eft verte, blanche, jaune, rouge ,me———"
G, ée curayée de plufieurs fzgons;SFPTEMB.
Its vaiiété dans l'examen duqael je nen. Chap. L

: . Conduite
du Pota=

> oer,
i B

vaut pas la peine y, comme ditun Auteur
€ Crois pas que ce

elles e trouvent aucun appui
itienne ;- mais, lotfquwelles

r quelqu’arbre s ot quelques
1 %

plupart &'y accrochs

Courges & Citrouilles en maturité.

. 1t n'eft pas, ence pays, néceflaire
allez de couper les feuilles qui ombragent
e les courges s afin que le(oleil les miriff:

plutdt, & les aotite micux; elles pat-

viennent aflez 4 leur marurité naturelle ,

aidées par la faifon; les- feuilles (e

fechent dlelles-mémes , & laiffent les M

courges & découvert ; on les coupe vers i

la fin du mois, quand elles ont bien

pris leur couleur de maturité, & que i

Pécorce eft devenue aflez ferme, pour

bee pouvoir réfifter a l'ongle; on les amafle, |

ces & on les expofe quelques jours encore \

‘ au foleil, pour leur mieux laiffer perdre

route humidité fuperflue ,  aprés quot |
Iiy
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vemms= 011 les enferme en lieux fecs, fur des
SeeremB.planches ot Lair {oit libre,, mais ot l2

Chap. L gelée ne puiffe pas pénétrer ; avec toutes ¢
g::"l;l:;;‘_’ ces précautions bien o‘bf‘crvécs il ¢
porg courge {e conferve non feulement tout ¢
' PHiver faine, f{ans {e giter; mais on 1.

en a mangé ici dans le mois de Juin
& Juiller qui n’avoient rien perdu de
leur qualité. Ce quon a trouvé de
particulier dans ces courges ainfi gar-
dées de année précédente, c’eft qu'en |
les ouvrant, on a plufieurs fois trouvé |
les graines germées qui avoient pouflé
dans . la courge méme , des racines
longues de deux 3 trois pouces, avec un
germe A-peu-prés de méme longuenr,

Ufage des Courges.

L’Avtevur qui parlant en général

des courges , dit « qu'elles fervent en

.» {oupe avee le lait; que c’eft la feule

»» facon d’en manger qui foit fuppor-

»» table pour les perfonnes d’une cer-

s, taine efpece; qu'on peut abandonner

| »» aux gensde la campagne l¢s ragots
»» quiilsen font; car, 3 tout prendre;,

| s C'eft un mets infipide , & une mau-
*}’}‘ »» vaife nourriture; que ceft une ref-
., lource d’économie pour le peuple,
s> dont le ventre fouffre tout, & pour
5> le paylan en particuliery quine peut
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%> pas fe nourrir dedenrées cotteules: ,, mummmmn

I’ Auteur , dis-je, de cet éloge appré-Seerems,

ciant ainfi les courges, donne lieu de Chap. L !
croire qu'il na pasélevé de nos bonnes Conduite '
efpeces: s'il avoit voulu définir & dé- du Potas

crire les efpeces de courges qu’il avoit 85"

fous les yeux, comme il a fait du po-

tiron, on en jugeroit plus pofitivement.

A Genes on ne regarde pas la courge
comme un aliment i mauvais,, puis-
quon veut en avoir toute 'année , &
quon emploie, pour cela, le moyen
que j’ai lu dans un manufcric ancien
d’une centaine d’années.

»» Les Génois, yeft-il dit, découpent
5> les courges fort gentiment par lon-
s> gues bandes qu'ils font {écher an
5» loleil, & les gardent ainfi feches
»» tout le long de lannée ; elles font
» fi douces, qu’on diroit quielles font
confites avec le {ucre; on les mange
,» enfuite en potage, & on les vend &

,» cing fols la livre. ,,

Nous n’ayons pas befoin de cette b
précaution ici pour avoir des courges il
prelque route I'année. Lor{quelles font ‘4
bien miires & bien aofitées, on place fi
les meilleures fur des planches 3 la

\

cuifine ot le froid n’a garde d’entrer,

3 8z ces courges ainfi {oignées donnent \
le loifir d’actendre les nouvelles ayec ,
qui elles concourent, '

Iy
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SEPTEMB. .
Chap. 1 Potirons.
Conduite : i
du Pota. ~ 11 parmi le nombre de courges que

nous avons, nous en diftinguons trois
prf'u_s qui font {pécialement élevées
dans les Jardins comme lt‘; meilieures ;
nous laiffons les autres efpeces a la
Ferme,

La. premiere connue  aux environs
dc Paris, fousle nom de Potiron, dont
V'Ecole du Porager pa roit faire mmqac
cas; & dit en avoir vu du rcne Is de
cent cinquante livres; je n'en ai
point fait pefer, mais, quoique affez
gros ; je ne crois pas en aveir cu dc
tels, IL potiron eft, pour lm«*l'm o
un peu plus applati du cotédela pla
que “de Pautre : dailleurs f:—_
variey fa peau eft fort liffe; qua
eft bien mir , elle eft de co oulcur
IOH’“ pile , relevé en certains end:

ar des plaques d’un rouge p‘ta
fm tout que clque terr 0ps
récolté 3 fa chair efi
ferme , mais elle u’w toujours de la
f/tdmr des autres , dit-PEcrivain qut
n'eft pas partifan des courges.

Nous 'iravons apparemment ici que
Pune des deux efpeces de potirons que
VEcole du Porager diflingue en hércif
bon au commencement d Aot , & de

L PO P o
re , allez
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moyenne grofleur ; & lautre qui 1’ ftemrm—<mmm

bon qu’d la fin de Septembre , & quiSEPTEMB"

ek A e erofleie . evcrbang & o i Lhap. N
vient d'une grofleur extréme ; il dit & e

que que ces deux efpeces {ont  femblables 4 posa.
; d’ailleurs, A cela prés que la couleur gets
s de la queue eft jaune dans une efpece,
5 & verte dans l'autre. Onen fait ufage
2 b dans ce pays, pendant ’Eté, comme des
autres courges , lorfqu’elles ont acquis
une certaine grofleur, .
Outre les potirons gros & petirs ,
: il y en a anffi de blancs , dit 'Auteur
de de la Nowvelle Maifon ruftigue. En a-
t-il vu 2

Courges de Meffine.

L 4 {econde efpece appeliée Courge
mufquée de Meffine , ou la Meffinoife ,
eft une eff allez grofle, aufli plaze
pour l’ordinaire , ducoté de la queune,
que de 1"(\);\}13 . Quelques-unes font
marquees d cotes; la couleur de la peau
un pea moins liffe que celle du potiron,,
eft généraiem;:n: grifitre ; {a chair eft
plus f lon gout a aufli quelque
s relevé ; & fa couleur
intage de celle du citron;
e fort long-temps,
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SepTEMB

Chap. L

Conduite

du Pota-
ger.

Courge mufquée, fine.

L A troifieme efpece quon préfere
pour la culture, n’égale pasles autres
en grofleur, mais elle les furpafle de
beaucoup enbonté; elle eft connue fous
le nom de mufquée par excellence; car
elle a un goir fin & relevé, une odeur
qui a quelque chofe de celle de'la
violette , quand on l'ouvre; la couleur
de fa chair eft trés-haute, plus vive
méme que celle des oranges; {a forme
varie beaucoup, mais, en général , elle
eft applatie des deux corés; la peau,
dans {a parfaite matarité, ou quand
on la garde, eft d’un rouge lavé, ou
prefque de couleur de chair un peu
plus foncée; fa graine moins grande
que celle des deux efpeces précédentes,
n’eft point blanche comme clle,.mais
un peu grifatre.

On préfume vraifemblablement que
Mr. de Combe n’auroit pas tant déprifé
les courges, ¢'il avoit connu cette
elpece ; qu’il lauroit méme louée 2
table, & qu’il ne diroit pas comme il
adit, parlant des courges, que la graine
de ce fruit eft [a partie la plus eftimable,
1l eft vrai qu’il reconnoit plufieurs qua-
lités & ces graines, & qu’il apprend la
maniere d'en faire différents ufages,

[ ST ——
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pour la fanté > pour I’ ggun‘ent & poure—

les délices; je crois méme f{atisfaire

d’aprés ce Maitre, la rececte ou maniere
finguliere & fort COlT‘iT‘OuL de préparer
Porgeat pour l'uilité de ceux qui fe
trouvent. écartés & ifolés dans leur
£dmp_.,nt:.

Orgeat,

PrENEZ, dit-il, une demi-livre des
quatre {eme nees qui ﬁmt » la graine de
citrouille, de courge, de concombre
& melon; Ifnez les, & elluyez-les aprés;
joignez-y fix onces d*amandes douces ,
& deux onces d’amandes ameres, quc,
vous ferez un peu tremper dans ure
eau tiede, pour en Oter la peau 5 mettez
le tout dans un mortier de pierte , &
pilez-le bien; jetrez-y enfuite deux
livres de fucre, avec la pellicule d’un
citron levée 1¢ egerement, que vous bro-
verez avec les femences 'celvoﬂ: ofera
une péare que vous mettrez bien preHcL
dans un vale de terre ou de faiance ,
& que vous pouvez conferver bonne
un mois & plus, dans un lieu fec.

Pour vous en {ervir au befoin, vous
enprendrez {ur chaque pinte d’eau, de
la grofleur d'un ceuf de puu} que
vous mettrez dans une étamine de

3
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qudques LLﬂ:eUlS , €I rapportant ici, Comnite

M3,
Ul

du Pota~

ger.
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Chap. 1.
Conduite
du Pota-

ger.

e

o6 ANNE'E CHAMPETRE,
ferge , & que vous délayerez avec une
cuiller; vous preflerez enfuitele marc
avec les deux mains, & vous jetterez
ur la liqueur quelques gouttes d’eau
de fleur d’orange ; vous la tranfvalerez
enfuite dans quelque cruche ou bou-
teille que vous ferez rafraichic avant
que de la boire.

C’eft-la proprement ce qu’ici nous
appellons Conrges ; & les efpeces prin-
cipalesque P'on cultive dans nos Jardins.
On expliquera dansla Ferme la culture ,,
le dérail & lulage des autres efpeces
de courges du méme genre : mais,
comme 1l y en a encore qui appar-
tiennent 4 la clafle de celles-ci, & qui
fervent en aliment; on en va faire

mention,

De la Citrouille , Cucurbita longua ,
folio molli, flore albe., Pin. 3:3.

L a Citrouille 2 du rapport aux autres
courges en ce que, comme elles, fa
plante rampe ou s’éleve , mais il y a
beaucoup dedifférence entre lesfenilles.
Celles de la Citrouille {font grandes,
larges, rondes, molles, lanugineufes,
crénelées en quelgues endroits de lears
bords; (es fleurs font blanches 8 velues.
Aprés la fleur fon calice devient un
fruic cylindrique qui s'alonge £ fors»
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qu’ on en voit qui ont cing ou f{ix pl(:dsm
de 10ugu"m ) c‘:’\ ]“;ronr d’une groffeur” ~ o
proportionnée; I'écorce d’un blanc-ver- ey R
danc, dans 1_c commencement , eft forr du Pora~
dure ,.p"';m ‘i'rmlh,w fa maturité; ger.
{a chaireft mou eufe , blanche, fade ,
{a e femence applatie , longue » couverte
d’une écorce aflez du e, & grile , large
d’ an bout, & rétrecie de Pautre, par
ou le germe souvre fon na;hge.
La citrouille ou Conrge longue miuiv
comme les autres comgLS : mais érant
miure, elle neft p m bonne 3 mdn.)x
Ainfi l()n en ;L‘ ulage duras 1‘_!:
tandis quelle (fL jeune, que {on Lcc‘ur
!E encore mince , & d’un verd blan-
chitre; elle wu alors aux foupes , mais
il faut en relever le golr ; car elle elt
nqr.mlluavm fade; onen i'ut aufli une
confiture qui eft eftimée , a F'ODOLCJC‘H

qu u]c eft bien p;c}*:‘ e 5 qu nd onla
Taiflée towt =3 - fai T urir 1o¢s {a
grainefertdlap Llp;lu r,&efltd’ulage

ern n.';u“u'.‘f_. Les Jar -diniers font 1&:-"3
facs A tenir des graines da corps méme
de la ciwreuille 5 car en féchant , fa
peau qui prend une couleur guf,mf; :
durcit comme du bois,
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SEPTEMB. 2 :

Chap. 1. . Calebaffe, Cucurbita lagenaria ,

Conduite Pin, 313

1. e . .j .

du Pota- !

ger. (§ e (
Sous ce nom font cemprifes ici i

routes les Li'pﬂcs de courges dontles
plantes reflemblent 3 ce lles de la ci-
trouille , mais ches en different par le y
fruit en général, qui varie beaucoup
pour la hgmc Ainfi ; qarnouc celui dc
quelques c;pucs puifie , A la vérité,
manger , tandis qu’il cit encore I)rcn
tendre , on réferve d’en traiter plus
amplement y quand il sabna de la
Ferme qui en fait plus d’ufage , & s’en
{ert comme des flacons a rcnn du vin,
ou de l’eau , ou d’autres chofes. Quel-
quu caleballes font tout-a-fair rondes
8 applaties, telles que celles qui nous
font venues de Corfe ; d’autres ont le
col érroit; il en eft qui ont comme
deux téres avec un érranglement au
milinu du corps, &,
La femence de ces elpeces ef pll’l“ ,
\ brune que cetle des citrouilles, 3 la-
¢ quelle cette graine reflemble d’ailleurs
Fou; la figure. On dirafeulement ici que '
a culture des courges, des citrouilles ,
& descalebafles eftlaméme; il 'y a que
les d'i”:[rei tes calf’hama qu'on feny me, &
gu’on éleve avec plus ou moinsde (oin,

-~
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avec plus ou moins d'engrais , Livant ms— i
quion veut avoir des formes plus ouSzerEME. ,
moins grandes, Chap. 1.

Conduite
Courge & confire, Anguria, Citrullus du Pota-
di®a, C. B. Pm. 322, Tournef. 8"

£ e Ce genre af‘ﬂez femblable & quelques
Yoo égards , aux melons & aux citroui lles
ng les fle eurs), t\ par la forme de fon
fruit, en differe beaucoup par lesfeuilles
qui fone plofomlcm nt découpées , &
d'une couleur trés-ditférente de celles

des autres courgiers 3 le fruic varie
encore dans fa peau & dans fa chair,
Lef] fpece que jen ai, eft ronde, fort
lifle ; & fonds \c1d, rayée en forme de
cOte s, & ‘weés-panachée , dun blanc
ja wndtre 3 {a chair qui ne laifle poine
de vuide en dedans, contient les graines
nichées {éparément ; la couleur dc ces
graines et aflez conﬂ:unmem rouge ,
je dis ‘:ﬁu.., car il m'eft arrivé deux
différentes fois , quayant femé des bl
aines rouges, celles du fruit quielles f‘lif

1t produit, ont écé noiritres, & ont

perfévéré daiis la méme couleur. ‘
La plante rapporte beaucoup , quoi-

quelle foir long-temps A donncr » parce

que le fruic ne noue qu'd Vextrémité \

des branches qm font affez longuess

il ne faut par conféquent les tailler que ,
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u , & avec attention. (L’Ecole du
Patager dit que ce frait eft connu fous

pe

chap. I, ok

(i;l, ? le nom de /uelm de !A:nr'rqu 5 L BE
1UIC

du Pota. pat cetctt raifon, il le tire d’ents c les

ger. courges ., pout la ranger avec les melons:

ici on l'appelle conftamment Conrge.
avec ce fruir une (.onﬁm‘”
uoique fon goiit {oit
méme; on y ajoute ,
s quelque peu de

itron ou d’ omngc.

Pafleque.

R 4 v rapporte du genre de V' Angia
via, ce que nous appellons P-lf?t'r‘,'é.'ﬂ,
dont les {emences lolt t‘n](, rs de
coul ul pref xluevo e, enfermées dms
une pulpe rougelre, aquetfle, ‘& wéss

rafraichiflante, On mange l pafteque
crue les ; ph... eft
toujours verte, fan (csﬂ !

{ont €f‘1m\hblcs a celles de hi}-uc
}H,C‘Lu(_uu.. La meilleure graine que
Jai eue, je I'ai tirée de Romej f{a chair
en a éré plu; lou“catrc, & moins fade,

L’Ecole du Potager quimet la palte
que au nombte des melons; n'en fair
pas autrement i’c’lo*ﬂ' {a culture y eft
méme traitée d’amufement., Voici ce
guon y lit,

BadenWhirttemberg



Dv. PoTAc:eRr.. 211

" Q]clq ues p-;:rfonn\:'s samulent 3 éle. semomeny
ver une elpece particuliere qu’on ndn-SEPTEMS.
me ici le Melon d’eau, & en Provence , Chap- L
Paffeque; il vient rond , extraordinai- Londmt?
rement gros, pelant julqu’a trente livres dunite
& plus; lachair en eft rouge-cramoifi st
la graine noire, & la peau verte & lifle ,
mais ¢’eft en pure perte quon le cultive;
car il n’eft pas mangeable ici; & peine
Ieft-il dans {on pays pour ceux quiy
onr accoutumé leur gotr, de jeuncfle :
fon principal mérite eft d’avoir beau-
coup d’eau qui rafrsichit : mais c’efk
une eau fade qui ne flatte , ni ne ré-
veille ; jen rends ce témoignage avec
beaucoup de perfonnes qui en ont gouté
{fouvent comme moi, tant en Iealie,
gu’en Provence.,, Tous ici ne fouf-
crirontpas 4 ce jugement.

Autres efpeces.

O« cultive encore dans les Jardins
d’autres efpeces de courge, ou qui y
ont du rapport , telles que font les
bonnets de Prétre, les fauffes oranges
& les faux citrons. Ces efpeces {embla-
bles & la courge en petit, ne [ervent ,
dit un Auteur, qu’a amnfer les yeux,
& ne [ont dancune utilite pour la wvie.
Je le prie de trouver bon que je lui
oppofe I'ufage de ce pays ou les faufles
oranges Pepo rotundus , Arantii forma.
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;EP:-C B. Pin, 311, Tournef. 105, & le$
Eﬁ:ﬂﬁ}'r’f‘ﬁ}u}; ciu;ons 4 Mq!opepaﬁ;;é?u citriformi ;

Conduite Tournef, 106, ainfi appellées & caufe

du Pota= d¢ leur forme & de léur couleur,

ger. {ervent, dans leur primeunt, a faire des

beignets fort délicats, érant preparés

comine ICS bC‘:gnCLS dC P(li’l‘.‘.’n(:. ll ('ﬂ;

vrai que ce méme Autetr diftingne des

autres le Bonnet de Piétre qu’il nomme

aulli Artichants de Jerufalem ; il en fait

a demi I’éloge , difant que ce n’eft pas

un mauvais manger , mais qu’il #'a rien

non plus de fin , ni de délicar. Sa forme

elt finguliere, ayant autour de la tére

plufieurs cornes difpofées a-peu-prés

comime celles des Bonnets de Prérre :

ceft de-1a que cette efpece tire fon nom,

Quoique toutes les efpeces de cour- I

ges varient allez ordinairement , je né

crois pas qu’il y én ait qui le fafle plus

{ouvent, ni qui s’écarte davanrage en

figure , que le Bonnet de Prétre. J'en

ai eu de toralement méconnoillable

dont le fruit a prodigieufement grofli, €

, & éroit par-tout couvert de tubérofités, '«

f !

ﬁ“ Concombrés , Cucumer o# Cucumis f
T fativus , Vu]q;U'iS C. “B. Pin. 370, %
|

Tournef. z04
Tournef. 4.

font compris tous les

Sous ce titre ,
res; on en diftingue cependant i

goncoa
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i
¥ lufieurs Cli'h.u,ﬁ dont qaam. {ont phl e

commun ément L}L'n.(.b dans nos Pota-"

St PTE_MB.

gers, {avoir:le cb;n_ojmng jaune hitif, Conduite

le jaune tardif, le blanc & le verd;

les jaunes ne fe diftin guent eatr'eux , ger,

que par leur taille; car dans le hisif
clle n’a prefque que la moirié de celle
du tardif qui a julqud un pied de
longueur , {ur enyiron trois pouces de
diametre dans le milieu de fon érendue.
Au refte, ces couleursne r)m {enfibles
1u un certain temps; card la marurité

du fruic, ils font rous jaunes; le feul
comombu blanc I'eft moins cependant
que les autres.

Le concombre en général poufle
plufieurs tiges grofles & velues , qui
rampent a terte , ou s’accrochent aux

appuis qu'elles rencontrent , ainfi que
es courgiers ; fes feuilles font affez
_,ls.rdf*s, anuuleuies, mcﬂu_s, rudes
au toucher , acaufe des petits aiguillons
dont elles font garnies, particuliérement
en deHous, les fleurs {ont en cloches ,
¢évafées , & partagées en cing parties,
de mulcar jaune pale 5 les unes font
ftériles , & les autres certifient leur
fécondité par le fruit qui leur fert de

bafe, & quia déja acquis la long,ucur
d’un pouce, av ant méme qu’elles s°¢pa-
nouiffer nt; fon écorce. eft mince ; {a
ghair eft ferme , blanche; la graine eft
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LANDESBIBLIOTHEK




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

314 ANNEE CHAMPETRE

o blONZUE 5 pointue dans fes deux extré=
Sepreme.mités , un peu plus grofle que celle
Chap.1. du melon, 3 laquelle elle reflemble,
@onduite pevérue d’une écorce dure comme du
du Pota- parchemin, & fous laquelle fe trouve

A

une petite efpece d’amande douce,
onctueufle, agréable au goir.

Concombre hitif.

> que chaque efpece a de parti-

culier, c’eflt que le concombre hitif

eft le plus petit des quatre , & le plus
ramaf(lé dans {a forme,

; : =
Concombre jaune , tardif.

L e tardif, double en groffeur, eft
au {urplus en rout femblable & I'autre,
Concombre verd,

L& verd ou couleur de perroquer,
outre {2 couleur particuliere, eftfouvent
parlemé de verrues, ou petites éléva-
tions, Cette efpece eft la plus commune
aux marchés; & je ne {ais pourquoi
V'Ecole du Potager div qu'on w'en fait
point deftime , quoiqn’il ait le méme goit
gie les autres , que fa plante {oir affez
fertile , & que le fruit s’alonge autant
que le concombre tardif, ayant julqu'a

g
I

B

——
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uf p::-.l fur trois pouces environ

grofleur diamérral

21§
\:{_m
Sk

C. (o2

TEMRE.

Chemel dit de faire manger tous les Chap. L

d concombres de cette coulenr , d’aurant Con‘dui:e
Iie que la graine des blancs dégénere 94 Potas
ger,

aflez en Perroquets , ce que je n’ai point &
vu ici, ou toutes les elpeces ont paru
conftamment fous I'habit qui les dif-
tingue, Onnousaflure , pour balancer
le jugement défavantageux poreé fur
les concombres verds , que les Anglois
trouvent cette efpece bien meillenre an
gout , que la jaune & la blanche *.

Concombre blanc,

Le concombre blanc a plus de
volume que les autres trois. J’en ai eu
qui approchoient de deux pieds en
longueur, & de guatre ou cing pouces
en grofleur, Cette efpece, au goiit de
certains -connoiffeurs , a plus de déli-
T catefle , & eft de plus longue durée;

voh il
ceft-a-dire, eft plus long-temps bonne I
a employer dans un accroiflement
avancé, i

Ce font-13 les elpeces de concombres
ordinaires que l'on cultive dans les i
Poragers,

* Les Agréments dela Campagne pag. 334+
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.,wm
SEPTEMB. Concombres [erpentins,
Chap. L.
Conduite r
S T
du Dot QUTRE les efpeces de concombres

mentionnées, ily en a une autre que
VEcole du Potager appelle Concombre-
[erpent » ou le Luffa, avec cette defcrip-
tion A peu-prés reffemblante : « Sa
,» forme eft alongée, mais beaucoup
.5 plus grofle du coté de la téte, que
dela queue; fa peau eft lifle, d'un
verd phle, marqué a coté par de
petits filets faillants , rayés avec
{ymmétrie; on n'en faitaucun ufage ,
ni en cuifine , ni en Médecine , dont
,» les Auteurs aient parlé. ,, M. de
Combe , {ans doute, n’avoit pas lu le
Théatre & Agricultare du Sr. du Pradel ;
il auroitvu que cet Aurteur, parlant de
ces concombres, dit que ¢ lhorreur
,» de leur figure les rend plus admi-
,» rables gue mangeables, encore que
,, leur gout de lui-méme , foir aufli
,, bon que des autres concombres. ,,

\ La defeription qu'il en donne, laifle
douter sila jamais connu cette efpece

jJJ de concombres : « elle eft, felon lui,
i ,» reflemblante & celle du ferpent ,
‘ autant naivement qu’on diroit que
la Nature a voulu 13 refaire {on
,» propre ouvrage. Ces concombres
croiffent entortillés de la longueur
2 G€

o
ger.

2>
2>
33
1]

»

3>
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» de quatre ou cing pieds, & dayay,. =——

» tage , ayant la téte, les yeux , la
»» bouche , comme les vrais flerpems
»» toutefois les yeux & la bouch
»» peints, fans enfoncement qui dé
» couvre la chofe, yregardant de prés,
»» Leur {emence eft venue d’Efpagne
»» & Tolofe, & de-13 plus avant, en
certains lieux du Languedoc > ol
neanmoins elle y eft encore trés-
s3:-EATEL 3

Pour moi, jai poflédé cette elpece
de concombre , ‘mais pendant une
année feulement, aucun fruiy n’étant
venu 2 maturité ; depuis je n’aj pu le
recouvrer; yen ai cependant pris afler
de connoiffance, pour dire que I'Eco/e
du Potager le décrit mieux que du
Pradel qui nous en conte des fables,
Ce concombre a pris chez moj la lop.
gueur de deux 3 trois pieds; & fon
golt m’a paru tenir quelque chofe de
celui de I’herbe ; fa coulear y reflem-
bloit auffi,

On fait encore mention de quelques
autres efpeces de concombres, rtels
que des concombres 3 bouquets , ou
concombres mignons, du concombre
noir, &c. Je n'en parle point, ne les
connoiffant pas; d’ailleurs leur culture
doit &ure pareille & celle de toutes les
autres elpeces,

Tome 111, K
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218 ANNEE CHAMPETRE,
Bradley patlant de la graine de

concombre dans ce mois, dit « Les

,, concombres qui font alors entiére~

,, ment mirs , doivent érre ouverts; &

»» on otera les grainesa la pulpe, pour
5, les laiffer pendant deux ou trois
5> jours enfemble , avant que de les
5, hettoyer ; on doit enfuite faire trem-
. per la graine: dans Peau pendant
,, vingt-quatre heures, & la mettre
,, lécher au foleil pendant dix jours:
on prendra garde que toutes les

2 o8
,, graines foient entiérement {eches ,
,, avant que de les renfermer , fans

,, quoi elles pourriroient. ,,

Mais , comme je cherche a fimplifier
les pratiques, autant qu’il eft pofli-
ble , fans les détériorer; je dis qu'ici
notre ufage eft de laiffer les concombres
pourrir de maturité; on en retire alors
avec facilité route la graine; on la lave;
on la met {écher au foleil; &, quand
elle eft bien feche, on Penferme. Voila
notre facon moins fatiguante, tout
aufli fiire que celle de I’Auteur Anglois,

Culture des Melons.

LorsQue lesnuits deviennent plus
fraiches. par leur longueur, & que les
melons tardifs miriffent .avec plus de

BadenWhirttemberg
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peine; il faurys pour fes ‘aider , . faire
ufage des avis 'marqués aux mois pré
cedents,

Graine de Seneveé,

Ox la recueille ‘exa@ement , s'il v
en a encore {ur les plances; on peut
aufli en femer relativement A ce qui
en eft dit en Févries

WNavets a [emer.

T a1 fouvent faitencore femer en ca
mois des navets pour la table lotfque
les précédents ont éé dérruits, ou que
lafécherefle n’a pas permis d’en femer:s
ceux-ci laiflés en terre pendant tout
PHiver, ont'étéi de fervice, fans fe
gater ; & ont méme duré, julqu’d ce
que le ‘Printemps les ait difpofés 3
monter,

Epicerie o Sfemer.

QuciQuUE, en général, les nielles
qui viennent dans les champs & dans
les Parterres, fe fement d’elles-mémes :
& croiflent, malgré les faifons, dans
toutes fortes de terre; celle de Candie
dont la graine fert d’épice, eft plus
délicate ‘que les autees efpeces : elle

K ij
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270 ANNEE CHAMPETRE.
- yeut , pour profpércr, une terre moins |
"’f}”“m‘ﬁwte, & plus riche; on la feme ordi- |
g;%uue nairement en ce mois : je dis ordinai-
du Pota- Tement ; car yen ai fait femer 3 la mi-
i Mai, qui eft fort bien venue, ce ui
eft ailé A comprendre : quand on ?ait [
que le climat le plus chaud lui eft le (
plus favorable , & qu'on doir, pour le |
mieux , la placer & la meilleure expo-
fition : mais cette délicatefle n'oblige ;
point a {emer fur des couches; je ne
I'ai jamais fait femer qu’en pleine terre;
& je I'y ai laiflé crofure en pépiniere ,
{ans la replanter; elle n'exige au fur-
plus, que d’cue éclaircie affez pour
prendre A l'aile fon effor , d’étre déli-
vrée des plantes étrangeres qui pour- /
roient Len empécher, & {uffifamment
atrofée pendant les chaleurs.

Mais, comme il y a peu d’avantages
3 devancer la récolte de cette forte
d’épiceric , & quelle rifque beaucoup
durant V'Hiver, il eft plus 3 propos
d’attendre le Printemps pour la {emer.

| Maturité de la Pomme d Amour.

QuanDp ce fruit qui miric par
fucceflion, eft entiérement rouge , qu'il
mollit davantage , comme s’il pour- |
rifloic, & quil fe détache lui-méme de
la plante; on le ramaffe, pour {éparer

BADISCHE
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les graines de la pulpe, ce quion fai = o
en les lavant dans l'eau, apiés quoib?h‘;' ];' ‘
on les fait {écher, & on les enferme : C;,nffl;;l;

on peut aufli, fi Pon veut, laiffer {écher gy pota-

les graines avec le fruittout enfemble. ger. |
Ces graines ne perdent rien dans ceree

derniere fagon : mais elles font plus

propres, récoltées de la premiere. Je

n’ai point vérifié pendant combien de

temps ces graines ont été ‘bonnes ; mais

jen ai femé de trois ans, qui avoient

été confervées dans le fruit; elles ont

fort bien levé.

Marurité du Poiyre d' Inde.

Le poivre d’Inde 'donnant fon fruit
a reprifes, & felon quon le cueille;
il n’ya point de temps fixe pour {1
= maturité; on la connoit 4 la couleur,
% quand les fruits {font totalement colorés
de ce beau rouge dont ils brillent; rien
cependant n’exige la célérité de cette bl
récolte; la graine ne perd rien A refter fur :
la plante; elle en regoit toujours quel-
que nourtiture , & y refte fans danger ;
car le fruit ou les capfules ne souvrent
jamais & Pinfu du Maitre, comme en \
§ plufieurs autres plantes : ayant cueilli
ces fruits , on les conferve entiers,
juflqu’d ce qu'on en ait befoin pour }
femer : la graine , par ce moyen, : ‘
K iij
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222 ANNE'E CHAMPETRE

5 préfervée de I'action de l'air, eft plus
*) ~

EPTEMB|ono_remps féconde, & fe conferve |

C%:Efmle durant plufieurs années,

du Potas } {
ger. Pourpier en graine. .

St Pon n’a pas recueilli plutor fa
graine de pourpier , on wartend pas
plus tard ; & pour le faire 3 propos,
on peut confulter Juiller & Aotit. 1

Bordures. |

S; les chaleurs, & la fin de ce mois,
font tempérées, comme elles doivent
Pétre , on peut renouveller les bordures
du Potager , fuivant le befoin , &
mettre en terre toute forte de plantes
vivaces , comme hyfope , lavande; &c.

Ceft auffi la faifon de les tondre
pour la feconde fois.
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