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PREFACE,

Les fruits occupent incontestablement,
apres les eéréales et les 1éguimes, le rang le
plus important parmi les alimens que la
nature nous fournit avee abondance. Mal-
heureusement la plupart sont formds d'une
pulpe délicate ; bientét atteints d'une dis-
solution rapide ou d’une fermentation iné-
vitable, ils échappent a nos besoins comme
a notre gourmandise, et il n’est personne
qui ne ressente vivement leur absence
pendant cette saison rude et triste ot une
chaleur artificielle et rarement bien cal-
culée altére notre santé et rend ncécessaires
ces alimens frais et sains qui font la force
et la santé de Vhomime des champs.

Tontefois, il est possible de garder les
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Vi PREFACGE.
fruits au-delx de T'époque fixée par Ia ra-
ture, et de arréter en quelque sorie un
inoment dans sa marche: lesnoyens a em-
ployer sont simples , faciles a exécuter, et a
la portée de toutes les bourses; ce nest
(u'une suitc non interrompue de précau-
tions, dont la réunion forme ce qu'on pour-
rait appeler hygiéne des fruits. Le but de
notre ouvrage est de mettre tout le monde
A méme de les prendre et d’arriver au but
si rarement atteint par les personnes qui
s'occupent de la conservation des fruits.

L.es soins commencent un peu avant la
maturité : nos conseils se multiphient surle
moment si important et i ddéeisif de la ré-
colte, et nous conduisons nos préceptes.
jusqua Vinstant o tous les soins, tous les
efforts doiventcéder aux lois irrésistibles de
la destruction : et l& méme, en reconnais-
sant notre défaite, nous avons Pavantage
d’en indiguer lec mement précis, et de
meltre chacun A méme d’en éviter les ré-
sultats.

Nous avons eun soin d’indiquer les qua-
lités de chaque fruit, avantageuses ou nui-
sibles & Ia santé ; nous désignous les cspéces.
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et variétés darbres qui produisent les fruits
les plas savoureux , et sans donner de re-
cettes , nous fesons connaltre & quel genve
de confitures , compotes, sirops, etc., con-
vient tel et tel fruit. Quant aux rcceties
pour faire ces différentes sories de conserve,
nous renverrens a un excellent petit ou-
vrage , quon ne doit pas confondre avec le
nétre , quoique les titres se ressemblent
beaucoup : c’est I’ Art de conserver et d’em.-
ployer les Fruits (1). Il ne s occuppe que de
la maniére de conserver les fruits en les dé-
naturant par la cuisson et par lear mélange
avec d'aatres substances , tandis que nous ,
notre but est de les conserver frais ; et ce
n'est que sur fa demande de plusieurs per-
sonnes que nous nous sowmes décidds a
donner quelques conseils pour préparer les
fruits secs. w

L’auteur se hite de déclarer , en livrant
son livre au public, quil n'a pas la préten-
tion et qu’il n'a pas commis la faute de chee-
cher 4 offrir des découvertes neuves. Cest

(;Unval.in 12, prix 1 fr. 5o cent, Chez Audot,
libeaire yrue de Sorhbonne , et au burcau de la fi-
Sliothéque du Propricdaire ot Caltivatenr rural,
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le résultat de beaucoup dessais et d'ume
longue expérience quil fallait offrir aux
amateurs ; il se plait done & ddclarer qu'il
s'est borné i vérifier V'utilité des conseils
donnés par La Bretonnerie, Rozier, ct
autres savans agronomes, et que ce sont
eux qui sont les véritables anteurs de som
livre.



L’ART
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PENDANT L'HIVER.
- ) ! 1 v

CHAPITRE PREMIER.
| ' buFruit._ o

" Ox nomme froit 1a graine et Yenveloppe de Ia
graine de certains arbres et. de certaines plantes. -
Lo fruit succéde a la fleur, et préserve des ri-
- gueurs de Lhiver, delapreté des sécheresses et
des attagues des animaux, le germe qui doit
donner naissance a une nouvelle plante. Clest
ainsi que la pulpe du melon et de'la pomme, le -
brou et le cumir de la chétaigne, le bois de
I'amande, etc., sont destinés par la sage nature
3 garantir Ja graine qui doit se développer aux
~premiers rayons d’un soleil printannier.
Parmi les fruifsque l’hygiéne'bu notre gour-
mandise ont destinés & nous sexrvir d’alimens ¢t
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dontla ménagére compose ses desserts, on dis
fingue : :
Les fruits d noyaux : les prunes, cerises, pé- |
ches, abricots, etc. ; ;

Les fruits & pepins : les pommes , poires, frai- -
ses , groseilles, etc. 3 ‘

Les fruits 4 bais, ou ]igneux: les noix , noi-
seltes , amandes, etc. '

- Les fruits d robe: les marrons, chataignes.

" On appelle fruits reages ceux qui ont cette
- couleur, qui sont peu 1rolummeux ,etoul’ acide
et le sucre se trouvent réunis: tels sont les ce-
rises, groseilles, etc. Ils abondent en juillet , et
sont salubres & presque tout le monde. Enfin, on
divise encore les fruits selon la saison laquelle
ils appartiennent: fruits d'¢té, fruits d autompne ,’
fruits & hiven,
- Les fruits rouges et les frujts 4 mgyau:c sont des
fruits dété , et ne peuvent guére se conserver.
Les fruits d pepins ( non rouges ), au contralre s
sont presque tous des fruits Farriére-saison , et
se conservent b1en. Quant aux fruits ¢ botis. et a~
robe, ce sont ceux dont la EI'OVISIQD. 5¢ cunsert%
le Plus longuement

!
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CHAPITRE II.

- Dela matarité du Proit s €t des moyens dé Ja hater
S ou de la retarder, - '

Ox ne doit faire la récolte des fruitsrqu"au point
‘de leur maturité. Les fruits pulpeux ; dit Valmont
de Bomare , sont mifirs lorsque , en les titant avec
la main, ils obéissent sous le pouce : tels sont
Tabricot, la péche et 1a plupart des prunes ; d’au:
tres doivent se détacher d'eux-mémes, ou i trés.
peu de chose prés : tels sont le brugnon, Ia pa-
vie, la péche violette. Plus.les saisons sont plu-
vieuses , plus tard les. fruits miirissent; mais en
quelque temps que les fruits mdwissent, i n'en
-faut faire la récolte que-dans de beaux jours...
. Bien, des personnes accéléient Ia maturité des.
fruits , on, par la chaleur du fumier ou par la
chaleur du poéle; Ce moyen de présenter an
dessert des espéces de fraits dans une salson ol
on ne les attend pas est le triomphe de Vart du
jardinier ; mais néanmoins il ne peut dompter .
entitrement la nature, et ces, {ruiis prématurés.
sont ordinairement sans savenr et sans parfum.
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Clest par Phabitade ‘qu'on parvient 4 saisir le
point juste de maturilé ; en général , & l'excep-
tion d'un f)etif: nombre de fiuits, il y a moins
dinconvéniens A récolter un peu trop 18t que’
trop tard : cependant les fraits trop prématuré-
ment cueillis (et nous indiqaerons ceux qui, par
exdeption , ne sont pas dans ce cas) se rident , se
fanent , se desséchent, etil 0’y reste que 1a peau
et le coeur pierreux sans jamais mArir.

-On connait la parfaite maturité des fruits , en
général, dit Pauteur de YEcole duJardin fruitier,
quand ils ont tout-h-{ait changé de couleur, qui
devient plug claire , de mate qir'elle était; qu'ils
ont pris une couleur jaune parlout, sans aucune
teinte de vert. | '

On peut retarder la maturité des fruiis, disent
les autears d'un nouveau Dictionnaire & Agricul-
ture, en entourant quelque temps avant quils y
arrivent les arbres de paille cu de nattes; Cest-a-
dire en interceptant Vaction de P'air et des rayons
du soleil. Les fruits miirissent alors quelques mois
plus tard qu'ils ne le font communément. Gest
ainsi quon peut se conserver pour Fautonine des
groseilles; d'antres fruits qui ne miirissent qu’en
automne peuvent rester sur arbre jusqu’au com-
méncement de Ihiver , pourvu toutefois qu'il ne
vienne pas de froid trop’ vite. On cueille ausst
dans le méme but les fruils. quelque temps avant
leur maturité , avee une partie du rameau auquel
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ils sont suspendus ; mais il faut bien se garder dé
les secouer ou de les toucher. 1l estbon d'attacher
_une ficelle & la branche et de couper celle-ci un
peu plus haut, en sorte gu’'on puisse Jasuspendre
sans la toucher. On. garnit la section avec de la
poix ou de la colle, et on porte dans un lieu
frais, Sion peut suspendre dans' une boite ou
caisse , cela n’en vaul que inieux ; mais ce quise- .
rait supérieut‘ 3 tout, serait de couvrir la branche
d'un vaste cornet de papier fermé a sa base
bien hermétiquement sans comprimer aucune
~des parties renfermées. On a vu des fruits ainsi
disposés se conserver pendant deux ans. -

Le gouvernement des fruits avant de les cueil-
lir, selon La Bretonnerie, consiste principalement
dans la maniére de découvrir ceux d’espalier, par-
ticuliérement les péches, les abricots, les raisins,
en Gtant peu- d-peu-et & propos-quelques fenilles,
qui les couvrent trop , quand ils ‘commencent 4
tourner et i blanchir ducdté ot le soleil n’a peint -
frappé, et le raisin Iorsqu’il s'éclaircit et devient
tzansparcnt ce q“l arrlve envu'on qulnze ]Ours
avant la maturité parfaite de ces fruits. ( Foy. au
Calendrier qu1 est joint & cet ouvrage les avis
donnés sur celte OPu ation aux mois de ]um et
suivans. )

Dans certains fv ults,le,poque entre la maturité

_pacfaite et le moment de Faltération de la qualité
estirés-courte s dansd'autres, elle se prolonge assez
. \ 2 -
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lnng stemps. C'est ainsi qu’ un prumcr, uh pomér
d'été, donnent un fruit parﬂut pendant dix 4
douze ]ours au plus : une poire de bearé dure
quinze & vingt jours; les erezanes , messire Jean
un mois; les St.-Germain; les Colmar, les vir-
gouleuses, six semaines et quelquefois deux mois.
. Les orages hatent et décident la maturité des
fruits ¢ faites donc la visite de vos espaliers sitot
aprés. qu'il y en aura ew un. Les péches surtout
ressentent vivement leur mﬂuence (¥ - 1ar-'
ticle Ptcge. ) -

Quand on craint qu’une circonstance quel-
eonque décide la chute du fruit % maturité
avant qui'on ait pu le cueillir, on le souticnt
avec des, petites fourches ou bandelettes, ou
bien on couvre le devant de l*espalier ou le
dessous de l'arbre, de paillassons qm amors
tissent la chute ct prévxpnnent la meurlnssure«

 CHAPITRE II1. -
De la Gueillette dos Fruits.

" Ir nlest pas trés-facile de dt)nner des préceptes
certains et incontestables sur 1a cueillette ou ré-
colte de toules les especes de frult; car si lon
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consulte les cultivateurs les plus expérimentés on
recevra autant de réponsus différentes qu'on aura
fait de demandes; il est 4 remarquer en outre
que le climat et la saison , l'exposition et la na-
ture du sol peuvent apporter des modifications &
" des régles que Pintelligence de celui qui les ap-
plique doit modifier selon les circonstances.

* Nous allons exposer les principes généraux in-
- diqués par Rozier et anlres , et nous ferons con-
naitre , dans un .autre chapitre, les re,gles qui

sont applicables & chaque espéce, achqque genre
en particulier.

Un jardinier mtelhgent cueﬁle le& fruc;‘s d’été -
seulement quelques heures avagt de les faire servir
“sur table et & mesure qu’ils mbrissent ils, ont le,
tgmps de perdre la chaleur qui leur a été com-
muniquée par les rayons du soleil, et surtout de
laisser évaporer une partie de Peau surabondante
de vegf;tatmn qu'ils contiennent, et pent-éire de
leur air fixe, L'expérience ]ournahére prouve que
la méme quantlté de fruit, prise sur larbre, et
mangéde aussitdt, incommode , donne des vents.,
dérange l'estomac, souvent n’t:casione le dévoie-
ment , tandis que la méme ‘quantité, ‘mangée
plusienrs heures aprés avoir été cueillie, n'in-
commode point. Lefruit cueilli pendant la grande
\ chateur , et mangé aussitot, est moins malfaisant
que celui cueilli le matin, et chargé de rosce.
it ny a aucune GOIﬂPdI‘albO.[l A faire entre le
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gofit et le parfum d’un fruit méri sur 'arbre, et
celui d'un semblable fruit cueilli trop tot, qui a
complété sa maturité sur la paille ou sur des
planches.

LA fruit d’hiver doit rester sur L'arbre aussi
-loﬂ’g-temps qu'il est possible de le conserver sans
craindre les gelées : les petites rosées blanches de
I'automne ne l'endommagent pas, On a un signe
bien certain de I'époque a laquelle il doit étre
cueilli, dans les feuilles méme de Parbre. Tant
‘qu'elles restent vertes, qu'elles ne jaunissent, ne
-rougissent point , ¢’est-une marque évidente que
. la séve monte encore dans les branches, et que
le fruit profite sur l'arbre.. Pourquoi done, par
une avidit¢ ou une précantion mal entendue , de-
vancer ce moment ? Conformez-vous aux lois de
la nature, c’est le parti le plus sage.

Lorsque le moment de la cueillette approche,
il faut attendte, autant quil est possible, que le
vent du nord ait soufllé depnis quelques jours;
que le ciel soit beau, sans nuage, et la cha-
leur forte relativernent A la saison : il sera moins .
‘pénétré dhumidité, et se conservera mieux. Le
moment de le -cueillir est depuis midi jusqu'a
trois heures, et jusqu'd quatre tout an plus.

On détachera de I'arbre chaque fruit séparé-
ment et 4 la main; on le placera doucement
dans un panier, sans casser la queue ni le meur-
trir 1 tout fruit meurlri, press¢, ou dont la
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pean a été endommagée‘ ‘d'une maniére quel-
Lonque ne szurait se conserver.

‘La Quintinie se réglait, pour cueillir les frmts
. dautomne sar la maturité des muscats , car 51
le muscat mirissait de bonne heure, il jugeait
quae I'année était hative et qu’il pouvait cueillir
ses fruits; sils marissaient tard ou point da tout,
il jugeait qu'elle était tardive , et les laissail plus -
long-temps sur les arbres. .
On cueille communément, dit un agronome ,
les poires d’automne vers le 15 septembre; les
pommes de reinette tendre, comme la reinette da
Canada et auires espéces hatives, aprcs cette épo-

- . que ; les poires d’hiver et ‘Tes pommes de reinette

{ranche, vers le 15 octobre;les pommes d'api et
Jes poires de bon chrétien d'hiver huit ou dix jours
: plus tard. (Foy. pour complément d'instruction,
ce qui est dit 2 chaquc froit en part;cuht,r an
Calendner et pag. 25. )

~ CHAPITRE IV.

Du Fruitier, ' ,

Novs cxposons dans cet arhcle les avis des agm‘

noines les p]us eshmes siir le choix et-la dxspo~

sition des [icus propres & conserver les fruits;
t - X 2* B



_ ) {18 )

mais indépendamment de ces deux conditions, il
est des principes qui sont de tous les temps et de
tous les lieux, et nous allons d’abord les pré-
ciser. ' '

" Les fruits qu'on cueille avant parfaite maturdté
ont besoin pour mirir dair, de chaleur et dé
lamiére : telles sont certaines pommes et poi-
res, -etc.

Les fruits cucillis @ maturité parfaite, se con-
servent d'autant mieux qu'ils sont moins exposés
4 l'influence de Tair: tel est le raisin qui, mis
bien sec dans un vase qu'on remplit ensuite de
‘millet , de cendre, elc., se conserve an mieux. '
' Une condition de 1a conservation du fruit est
qu’il soit préservé également du froid cu de Thu-
midité : peu imporle que le lien choisi smt ‘une
cave ou un grenier , boisé ou voiilé, pourva que
Vinfluence de I'un ou de autre ne se fasse pas
ressentir. o

Dans une cave ou caveau on n'a aucune pré-
caution extraordinaire A prendre pendant les
grands froids, ¢i ce n'est de boucher les soupi-
raux ; dans un grenier ou toute autre piéee ¢levée
au dessus du sol, couvrez le fruit soit avec de la
paille ,?\de la mousse, une couverture, etc., et
pendant les fortes gelées, un réchaud yempli de
charbons allumés et placé momentanément, n'en-
traine aucun-inconvénient. Toute f{ruiteric doit
avoir doubles portes et doubles fenéires,ctles portes



o L) .
“doivent se fermér promptement quand on y. esitre,
5i I'on peat placer son fruitidans des armoires ou
dans des, tiroirs , les tiroirs, sont préférables.

Chaque fruit doit étre séparé I'un de Dautre

d’environ un pouce ; visite doit étre souvent faite
- pour enlever le fruit qui se gite : tout sujet meurtri

doit étre exclu du fruitier ; les rats, souris , insec-

tes, doivent en étre éloignés avec précantion.

On recommande de poser le fruit, soit sur do

papier , soit'sur de la mhousse, soit sur du sable;
“despaillassons, des claies, sont aussi recommandés.
Cependant, 4 Pexception des poires de bon chré-
tien d’hiver, tout fruit pent se conserver posé sur-
¢ bois nu, pourvufqu’il soit propre et un peulisse.
Clest & tort quon conseille de denner de L'air
a la fruiterie chaque fois qile le temps est beau.
Ge renouvellement d'air, ow précipite le .dernier
degré de matarilé, ou décide la corruption, . .~
On doit donner une fruiterie particuliére aux
{ruits qui , tels que le coing, ete. ,. exhalent une
odeur forte. ;
. Passonsmaintenant aux conseils généranx. don-
‘nés par les personnes. qui ont fajt une étude par-
ticulitre de la conservation des fruits, .

On pe parvient & conserver les fruils., surtout
ceux dhiver , qu’en les mettant ¥ couveride 'im-
pression del'air , dans la fraiterie; Une froiterie,
pour btre bonne, doit avoir des murs épais, nélve
. ; :
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i dans un grenier, ot Valr est trop froid, i
dans un cellier , ot il est trop humide s mais daris
un lieu sec, awrez-de-chaussée , les {enétres tour-
nées an nord: avec cela de bons chassis, doubles
portes ot doubles rideaux partout , sans quoi l'hu-
midité pourrira une partie du fruit, le froid flé-
trira le reste. Un moyen presque certain de con-
server le fruit trés-sain, c'est degarnir la fraiterie .
de grandes armoires exactement fermées, .
On 'en tiendra pour l'ordinaire & des tablet-
les , cspacées de neuf & dix pouces, et larges
d’environ deux pieds. On leur donne une pente
‘denviron irois pouces, afin d'avoir plus de faci-
lité A“examiner le fruit, et voircelui ¢qui s'altére.
On les garnit d'une tringle, pour empécher la .
chute du fruit ; sur ces lablettes on ¢tend de la
mousse du pied des arbres bien séchéeau soleil et
bien battue. Le fruit y fait un enfoncement, oril
-est mollement couché. G'est ce qu'on a trouvé de
_ mieux. La paille et la fougére, dont bien des per-
sonnes se servent, donnent souvéntau fruit un golt
désagréable. Le sable, dont d'autres font usage,
Tes altire aisément par I'bumidité quil contracte .
2 Tombre. Si on e trouvait pas commodément
‘assez de mousse pour .garnir’ les tabletfes dua
{ruitier , on pourrait s'en tenir a des clales sur
lesquelles on poserait le fruit enveloppé d'une
feuille de grospapier,tordue etrepliée surla queuc.
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A ces préceptes sages et peul-élre routiniers,
nous ferons succéder I'avisde quelques persounes .
qui, par de nombreuxz essais, sont parvenues d des
résultats satisfaisans, et écoutons d’abord le savanl
- Rozier, qui veat qu'une bonne cave serve de frui-
tier. Nous ferons observer quayant habité long-

temps les contrées méridionales de la France, ses
avis doivent surtont étre gofités par les personnes
qui vivent au-dela de la Loire.

La meilleure cave est le meillenr fruilier. Cette
assertion doit paraitre paradoxale 2 bien des gens;
il s’agit de’s ‘entendre. La meilleure cave est celle
qui est séche, assez prefonde en terre pour que
Ja chaleur de son atmosphére 5’y soutienne d'une
maniére invariable, pendant I'ét¢ comme pen-
‘dant I'hiver, entre le dixidme et le onzitme de-
gré ‘au-dessus de zéro du thermométre de Réau-
mur, qui correspond aun quarante-huititme ou
au quarante-neuvitme de celui de Farenheit;

.51 faut encore que le mercure dans le tube ‘du
baroméire y éprouve trés-peu de variation. Les
perpétuelles alternatives du chaud et du froid,
du sec et de l'humide de I'air atmosphérique,
sont les agens dont Ia nature se sert pour hiter
la décomposition des’ ¢orps par la disgréga-
tion de leurs principes; le froid les resserre,
1a chaleur les dildte , le scc de Vair attire hu-
miditd de végétation du fruit; et comme lous les
fluides cherchent & se mettre en équilibre, le
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fruit, h son tour , aitire Ihumidité de law,
lorsqu’elle est surabondante. I y a plus, ' I'élec-
tricit¢ de Lair coniribue singulidrement & 4 la pu-
tréfaction des fruits; si cettd électricité est de
fquelque durée, le fruit mérit et tombe plus tot de .
Varbres si des coups de tonnerre redoublés sur-
-v1ennent, et méme sans btre accompagnes de
coups de vent, presque tous les fruits qui ap-
prochent de leur maturilé sur I’arbre to;nbeni;
et se corrompent promptement,

Si le raisonnement e} expérience prouvent
Vaction directe de lair sur les frults, il est
done clair que la meilleure cave deviendra 1k
meilleur fruilier : cependant, comme il est
trés-difficile de sc procurer des caves aussi par-
~ faites, examinans les resgources qui restent pour
I'établissement d’un bon fruitier, ' '

Le premier objet & examiner est la constitu-
fion habituelle de l'atmosphére du climat que
I'on habite; car toute loi générale est ridicule.
Dans nos provinces du nord on a & redouter
Ihumidité et le froid; dans celles du midi,
Thumidité passagere, mais excessive pendant
quelques jours seulemexnt, lovsque les vents dy,
sud , sud-est ¢t sud-ouest soufilent en hiver, et
souvent des hivers trop doux et trop venteux par
rafales,

Dans le nord, on dmt prendre les.plus grandes
précautions conire le froid, qm, dans une nuit,
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détrit tous les fruits; et dads le midi; contré
‘I"humidité, gui, une fois. iniroduite, se dissipe
difficilement, 4 moins gqu'on ne renouvelle Pair
en ‘ouvrant la porte ou la fenétre , opération
dangereuse ; parce que le fruit craint singulié-
rement la’ transition dune.espice dair dand
une -autre,
11 doit en é&tre d’an bon fruitier commeé d'uneg
glacitre , c'est-a-dire; qu'il faut nécessairement
établir une espt‘zce de tambour devant la porteé
d’entrée , et n'ouvrir celle-ci qu'aprés avoir fermé
la porte du tambour , et refermer toutes les *
deux sur soi : voild le meilleur garant contre le
froid et contre humidité , suriout s1 les fenétres
ferment bien, et qu'entre le mur et leur cadre
toute communication d’air scit ngoureuqement
“interdite s un double chassis en papier ou un
double vitrage devient ‘nécessaire , suivant le
climat ; d’ots 11 est “aisé de conclure que l'expo.
- sition du midi et du levant sont & préférer ; que
celle du nord est funeste, et que Fon fera trés-
bien de ch01sn' an emplacement abrité des coups
de venl:; mais il importe fort'pen que le fruitier
soit dans une cave, au rez- de- chaussée, aw
premier ou au second étage, sl est bien A

couvert du froid, de humidité et de llmpres-

sion sans cesse changeante, suwant Tétat de

latmoslahére. Voild le vrai et unique secret pour
conserver le frmt pendant des anncées exhiéres.



( 24) - o

On achéte du beau fruit au marché, on le sort

parfaitement beau de son frmitier, et on est

tout étonné, aprés quelques jours , de le voir

noircir et passer promptement & la puiréfaction,

qui commence an cenltre, et gagne ‘insensible-

ment jusqu'd la circonférence. La raison en
est bien simple 1 le bain d'air, sije puis m’ex-
primer ainsi, dans lequel le fruit était aupara-
vant, n'est plus le méme; la constitution de
air da fruitier étaif, pour aiunsi dire, en équi-
libre avec les principes du fruit; il éta1t1mprégne
de sa transpiration; le fruit était 4 son niveau
pour le degré de chaleur, etc. , et par le change-
ment de local tout-d-coup Féquilibre est romps,
- Fair intérienr se débande, et comme il estle lien
et I'ame des corps, tant qu’il y est concentré,
sa sortie donne lieu & la putridité , qui commence
toujours par la disgrégation des principes cons-
tituans des corps.
" On doit éloigner le fruitier des fumlels des
écuries , de tout ce qui a une odeur forte quel-
conque; et il ne doit servir qu'a conserver le
{ruit ; le plus souvent, ét trés-mal A propos, il

. devientun lieu d'entrepét, de garde-meuble, etc.

" Les propriétaires en état de faire dela dépense,

et chez qui tout luxe est recherché, pourront le

faire boiser et garnir de tiroirs tout autour, et
non pas darmoires, parce qu'en ouvrant les
portes, on met a lair une trop grande quantité



de fruit; les tiroirs sont plus commodes: les
trop vastes ont le. méme défaut que les armoires.

Les proprlétan*es qui pourront couvrir de
planches les parois des murs ct le carrelage,
feront trés-bien ; les moins aisés se Serviront de
- naties de'paille, de jone, etc.; ils établiront
plusicurs rangs de tablettes, Ies uns, sar les
autres, de deux A trois pieds de largeur, et
environnés de toutes parts d'un petit rgbord. I
est essentiel qu'on puissetoutner tout autour;
elles ne seront donc pas collées conlre le mur.
“Les supports de ces tableties seront muluphés et
solides: le poids dua fruit  est considérable e
exige des précautions. - . -

Le moment de cueillir le fruit d’hiver dépend
da climat et de la saison ; car pour celui d'éié
il vaut miecux le¢ cucillir sur larbre, a. son
point de maturité ; il en est plus parfumé,
¥ .a]outeuu que, dans-les pays froids, le fruit
craint moins.de rester plus long-temps sur. les.
arbres, que dans les pays chauds, parce que
‘teur maturité y.est moins: pmchame' mais i
fant préveniv les geldes. . :

- Plusieurs parucuhms,ﬂ avapt -de ferme‘r le
fruit. Pamoncelent, afin, disentils, de le faire
‘suer, de connaitre le mauvais fruit; enfin, ils
attendent que la masse’ ait acquis. un -cerlain
degré de chaleur, et par conséquent de fermen-
tation, Cetle méthode est détestable. Aprés-avoir -

: - 3

e
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waellli le fruit anx heures et jours 1nd1qués, i
convient , anlant quon le peut, de le laisser an
soleil jusqu’a ce qu’il se couche, et.de ne le
porter an {ruitier qu'aprés qu'il aura transpircé
Yexcédent de son eau de végétation. Dés qué
le fruit est renflermé; on le visite de temps 2
aulre, afin d'enlever ce qui se gate.
M. de La Bretonnerie ; dans son Ecole du Ja:
din fruitier, dit:
« Quelques persounes gardent des pommes

des anndes entitres, et en ont gardé méme jus-
qu'a deux ans dans. des caves on. soutefrains, Gu
Y'air moins sec , moins subtil que celui du dehors,
au licu de pomper le suc des fruits , les entretient
dans une fraicheur naturelle , avec la prccautlon
de ne pas les approcher trop prés les. unes des au-
tres, et de les ranger sur des tablettes couvertes
d'anc mousse fine et tendre , qu'on a soin de bat-
tre an soleil 3 chaque nouveau remplacement ;
chacune de ces pommes , placée & deux doigts de
distance de sa voisine, s'enfonce doucement dans
cette mounsse , qui se reléve entre deux ; au moyen
de quoi celle qui vient A se giter ne communique
point son mal dans le voisinage; il n’est pas be-
soin de paille ni de foin, ni de couvertures de lit;.
pour couvrir les fraits dans ces souterrains, comme,
dans les fruitiers ordinaires. »

« 51 on est assez heureux pour avoir un caveau
avéc- les qualités requises, sans y metire des tax
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blelies, ni rf_évétir les murs de planches; on y
place une ou deux échelles doubles, plusoumoins,
suivant son étendue, laissant des senliers antour,
et sur lesquelles, étant ouvertes, on pose des,
planches bordées de lattes, d'un échelon & un
autre, et par étage, et de méme dune échelle &
I'autre ; de sorte que la plus grande largeur des
planches de chague ¢chelle se trouve en bas, pour
les fruits communs et en plus grande quantité, et
la moindre largeur en haut, pour les fruits les
plus distingués : on a soin de les visiter souvent,
pour dter d mesure les froits pourris, et empor=
ter ceux qui sont-miirs.... Quelques curieux,
quand ils ont de magnifiques poives et:de beaux
raising quiils veulent conserver pour des occa-
sions., passent un fil au milien de la quene, dont
jls couvrent la plaie et le bout de la quene d'une
goutte de cire d’Espagne ; aprés quoi, mettant ces
fruits dans un cornet de papier, ils font sortir ce
" fil par la pointe du cornet, pour les suspendre
par-1a, le cornel étant bien fermé par les deux
bouts, afin &’ empécher toute impression de V'air.»

« Nos paysans, qui ont quelquefois beaucoup.
de fruits , aux appriches des fortes gelées les cou-
yrent d'une enveloppe bien épaisse de regain, qui
n'a pas la méme odeur que le foin (et qui n'est
pas susceptible de fermenter cornme lui par Fhu-
midité) ; ils le laissent 13, sans y toucher, us-
quaprés les grandes geléess ils les découvrent

;
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alors, les changent de place, afin d'dter tous ceux
qui sont pourris,., Les fruitiéres de Paris les cou-
vrent de paille dessus et dessous dans les greniers:
si elles craignent la gelée, elles jellent sur cette

. paille un drap mouillé , qui recoit la gelée , inter-
. cepte P'air et garantit le fruit..... Les curés de'la
campagne mettent leurs plas beaux fruits de ré-
serve dans leur armoire au dans les tiroirs d’une
commode ; ils s’y Conservent on ne peut micux =
quelques-uns lés conservent dans de grandes boites
couvertes: ils sont encore fort bien dans du sOn ,
lit par lit, ou dans du regain. » :

Les souris et les rats’ sonl;les enm‘fmzs impitoya-
bles des fruits ; on doit mulliplier dans le fruitier
les piéges et les appats destructeurs, et en faire
la visite de temps 4 autre ainsi que du fruit.

CHAPITRE V.

Notions générales sur I’art de couserver les Fruits,
_ et soins 4 donner 4 chague fruit en particulicr.

I. N otio'm' géndrales.

Les fruits qul mirissent trop vige se - ghtent
promptement,
Les {ruits d'une nalure aqueuse, .d’ur_n_e {:hait“
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molle, ; 56 ghten plus vite que ceux dont la pulpe
est ferme ., le jus trés-doux ou trés-aigre. - ©

~Lies fruits venus en terrains gras et fertiles sont
plus su]ets ~se giterque €eux qu1 proﬂennent
d’un sel maigre, - ' =

Les fruit méris.par une année. c-éche et chaude,
ou bien expesés i Linfluence du soleil , se gardent
bien, landis que eenx qui viennenl pendant une
- arinée froide et pluvieuse se gardent pea.

Toute meurtrissure, quelque légire qu'elle soit,
nuit & la conservalion ; il en est de méme des pi-
gfires d'insectes, taches , loupes, ete. , ete.

11 est nécessaire que tout fruit qu'on veut gar- -
der ait sa queue toute entidre; si Ja queue est cas
sée, couvrez la brisure avec.de la cire. -

Le point précis de maturité est indispensable N
la conservation de cerlains fruits ; d'autres veulent
étre- cueillis un peu veris.: toutefois il vaut géné-
_1'alement migux un peu trop tot que trop tard

On conserve les fruits =

1°. Dans Ueau salée, sucr_fee o4 'amtu(e’e.. En Al
lemagne, Feau miellée était généralement em-
ployée. Les fruits mirs et sains, plongés dans
Yune de ces compositions, et mis enlicn {r a1s, sond
assex bons pendant 10110'-temps.

. Dans Uésprit de vin et eau-de-vie, En sortant
de ce hquxde on les plonge dans l'eau, puis on
les sert; mais ik est rare quils n’aicnt pas perdu

leur gott nalmel. : S
. 5:
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3. Dans los épices ou aronsates. Pour bien réus:
*sir, il faudrait en -‘q'uélqlm.‘sorte 'eﬁtq’rrer le fruik
dans des aromates bien pulvérisés; ‘outdans leur.
graine. Cependant les fruits éntourds .de paille ;
de sable, ete., et dans lesgfuels on avait misbeau-
coup Jd’aromates, -se sont bien’ conservés ;. ils y
prennent une saveur qui est rarementdésagréable.
* o Par absence de chaleur. Utie cave bienséche,
un tonnedn i eau-de-vie ou & vin), bien bouché
et plongé dans unc ‘cuve ‘pleine d'ean, -rénouve-
lée, deux fois par semaines enfin , un puits pro-
fond , et ayant au mojns six- piedd d'ean . offrent
des moyens de conservation, On sent que dans ce
dernier cas le fruit doit&tre renfermé dans des bo-
caux on autres vases fermant hermétiquement.
Les. glacidres offrent les mémes avantages., -
* 5o, Pas ta ravéfaction et ewpulsion de Cair.On
place les fruils dans des bouteilles’, bocaux, etc.;
selon la nature de l'objetd conserver. On bouche; '
puis on raréfie en plongeant: dans: de V'ean, de
I'huile bouillante ou toute autre Isubst'avcme “onc-.
tueuse. An moyen ‘d’ure machine pneumatigte
on peut expulser totalement Yair du vase qui ren-
ferwe le froit, (Gonsultei le Livre des Ménages, de
M. Appert.) = - g ‘ R

-G, Sdble, cendre, balle d’avoine, ete. Tout
corps qui entoure bien le fruit evempéche lacces
de I'air le conserve ; si ces substances sont.humec-
“1ées d'esprit de vin, de nitre, de sel, ou mélan-
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gées d'aromales; la ‘conservation n'en est que plus
stire. On‘doit enduire de cire la queue da {fruit.
Pour pommes , pranes, abricots, préférvez 1e sa-
-ble; pour raisin, pommes et poires, la cendre.
Le charbon pulvérisé conserve le raisin, et le -
sucre en poudre les cerises. | Lo

7°. Dans la cite. On en couvre les feuits & Vaide

{J'un pinceau, .dune couche légeére , mais com-
~ pléte; on'les plonge ensuite dans de la sciure de
_f bais; et on plécé au frais. Ce prqcédé' a conserve
* pendant six et neuf mois des cerises, des pommes.
gt'des poires. . S '
8e. Dansle gypse. ‘Délayez-en dans de la colle
ordinaire ou dans da lait, etservez VOus-6n COmMme
“dela cire. L e
g° Dans Uargile, Tl fautde Fargile sans sable;
‘ 'el‘l‘e'l enduit bien les pommés, poires, raisins, abri-
cots, ete., quand elle est délayée avec une sulbs-
tance telle quel lait, colle, ete., et aromatjsée.
10°. Dans U'eau. En Suisse, on défonce un ton-
nean ,'L"-'-ori Y place les fruils,- puis en remplit avec
de T'eau: on remet un couvercle, qu'un poids sul-
fisant ploﬁ,ge de quelques pouces au-dessous da
piveau de leau. | -
1. Soins ¢ donner d chaque fruit en particulior.

§. 1. Aericor. — E'abricot §i savoureux, si par-
famé an-deld de la Loire, estsouvent fade et
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‘piteus  dans _nos départemens de Pouest, de
I'est et du noid. Cependant si dans ces contrées
on vouluit sc borner i cultiver P'abricotier en
plein vent, on aurait un fruit meilleur at plus
sain. Recommandez donc 4 votre jardinier de.
ménager ses espaliers pour des fruits d'un autre
~genre, et de multiplier les pleins-vent. '

Abricot précoce ou musqué, Mirit au com-
mencement de juillet 4 Paris, 2 la mi-juin dans
les departemens du centre, et ﬁn de ‘mai en
Languedoc. Mauvaise espéce. 3 .

Abricot angoumois. Se mange du prelmer au”
quinze ]u1llet . C'est une excellente espece,

Abricot commun, Mirit vers e, milica .de
juillet; sa chair est pateuse, mais il est excessi-
vement abondant. L

Abricot de Provence. Du prem1er au qnmze }uﬂ.-
let en espalier ; fin de juillet en plem vent ; plus -
doux que Yangoumois et aussi vineux; 3 sa chair
“est cependant plus séche.

Abricot d'Hollande. Sa maturité est comme
celle du précédent beaucoup d'amateurs le
préferent & Pangoumois ct 2 celui de Proyence,

Abricot-alberge. Mi-aoiit. Cette espéce est excel-
lente aux environs de Tours et n’aime que le
plein vent. _

Abricot dz Portugal. Du premle1 au qulnze
aoiit. Excelicnte quahté chair fine, délicate et
* d'un goiit releve.
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A brecot viotel. Mauvaise varicté de 'angoumdis,

Abricot péche , ou de'Nanci. Cest la plus grosse
espdee dabricol; elle mirit en aoit;sa chair est
fondante , ne devient ni séche., ni pateuse, méme
en restant sur 'arbre; elle a un goiit relevé, trés-
agréable , et un parfum quilui est parucuher

Les abiicots qu'en veut faire sécher pom Fhi-
ver doivent étre portés au four aussitét qu'ils
sont cueillis. On repousse. easuite le meyau da

c6té de la queue qui lui sertde sortie, on apla-

tit, puis on.remet au four.- On Ics serre ensuite
enlieu sec. T e =

S IL. AMANDES."'-LO fru:tt de I amandmr est d'une
saveur agréable; mais, comme toutes les subs-
tances huileuses , il est' d'unc digestion un peu
lourde. Quand les amandés se détachent de l'ar-
bre natarellement , 'Cest le tnoment de les récol-
tér : par un beau jour on les abat avec des. gaulés
_én'prenani les précautions indiquées 2 Particle
noix:~On les: dépouille du brow gui les enve-
loppe, oa les expose au soleil pendaut deux ou
trois jours, puis on Ies Jaisse’ sur le plancher
d'un’ endroit see. et. aéré, ayant som de  les
remuer souvent; enfin on les:entasse et olles se
conserVent ainsi pendant plasieurs années. - .

- §. 1T, Ananas.—Ce fruitsi délicat et sirecherché
n'est dans nos contrées qu une curiosité. Quel-
quies personnes ,. un pelit nombre de spéculatenrs
en’ éltvent: quelques pieds A force de sqins, de



(34)
peines et d:ugent et le gastronome qui paye
- bien cher une jouissance momentanée de son
palais, n'a pas toujours la satisfaction, en le man-
geant, de savourer méme un bon fruit.

L'anawas d'Asje réunit cependant le parfum
de tout ce que nos vergers ofirent de méilleur ;
on y trouve le parfum de la fraise et de la
framboise, la fraicheur veloutée de la péche,
la saveur piquante de la reinelte, ete.

11 serait imprudent de manger plus d'un ana-
nas; cest son odeur qui anmonce- -ordinaires
ment sa maturité , et quand les tubercules quj
le composent perdent leur fermeté, il faut: se
hiter de le. manger ‘car il passe avec plus de ra-
pidité encore que le melon.

§: IV. Azerowes. — Ce fiuit qu'on ne conualt a
pm faite maturité que daps le midi , est d'un goat
aigre et légerement sucré; il est rafraichissant-et
sa grosseur est plus ou moins grande suivant la
vature du sol; Sa' eouleur est rouges on- en fait
une confiture exceflente- qui a de lanalogua avec
celle de I'épine-vinette.. R

§. V. Cassis,—Ce fruit est hoir Y sa maturité ; i}
est sucré, mais un pen 4cre, ¢e qui fait que
beaucoup de personues n'aiment pas & le manger.
a son état natarel. Ccpendant il est tomque et
Lon pourlestomac. : , G e

“En l'écrasant etf:-en: vxpnmant le jus qulon
cétend avee de T'eau-de-vie, qu'on aromatisg un
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et et qu'on sucre beaucoup, on fait la ligueus
-appelée ratafia. : ‘ o

8. VI. Cerises, GUIGNES, Bmmnmm, MERISES.
La cerise est un fruit rafralchlssant et IlOlH‘I'lS‘-»dnt
~un peu laxatif quand il est blen mér.

.La guzgne est aqueuse, aﬂ'adlssante qumque
sucrée.’

Le btgarreau eqt lourd pourV’ estomac de beau-
coup dec, personnes et peat leur causer des mdl-
gestions si clles ‘en mangentbeaucoup.

Le merisier offre un fruit {ros-sucré et sain. La
rnerise noire ne sert guéres qu'a faire du rataﬁa ,
et ¢'est avec son noyau (u'on confectionne le kir-
chenwaser : b

Cemses les plus génémlement cuitwécs, setonl ordre
de leur maturitd,

Cerise’ precoce (en espalier). Gourant ‘de mai.
Cense hative ( Idem.).. . . . . Gommenccment
: N de juin.

Cerise anglaise, royale li?iﬁv’é. .. Idem. |
Cerise & trochet. . ... .. . duine o

Gerlse gulgne.\ e e s s e+, Fin jdin."_ \
Montmorency. D e e e '
Gros ‘gobet. . . . . i o
Grictte ‘de: Yillénes. ' A
Cerise anglaise tardive, . .. SN
_"jCer_ise d’Allemagne. . . s T e e s R -
Griotie de la” Palembre. .. . . 5 .

-
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Griolte de Varennes. . .. .. ... Y °.
Griotte & gros fruit blane. . . . . . N
Griotte CherryDuck. . . . .+ . (A-‘m"-'
Ceriée de Portugul. e e e e e Cad
CeriseduNord. . . . . . . .. Fin aoit.
Cerise de beérle. R, Commencement

. ~ de septembre
Cerise de }a Toussaint, . . . . Séptembreet oc-
' ' tobre.
“La cerise da nord est ordmalremcnt chmsm
pour les confitures et ratafias. '

Guigniers.

Guigne uoire. . . . . . ... . Juinetquelque:
ST - folsfin mai.
———nblanche. . .-, . i, .. Juin.
———— noire. & {ru;t luisant. . . Fin juin.
———1fardive. . ., ... « « » Juillet.

Bcgarreaum.

B}galreau hauf a pelit fruit .
TOUZE: « &+ v b s 4 4 i o4 Commencemen&

- de ]mllet

“ mquement ou -
cceur de pigeon: . . . . Mi- ]mHet
A gros.frult. . Fin juillet,
Groscceeur. « + + » . . - . ., Aotl,
Bigarreau jaune. . . + . 5", , Aoiit.

et e . e
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. La manibre de faire sécherles corises est facile,
&t elle est commune aux pranes et aux raisins, 1k
ne sagit que de.les caeillir en pleine maturité, de
les ranger sur des claies, de les mettre dans le
four, aprés que le pain en est reiiré, de les retours
ner’; de les changer de place et de les tenir en
_¥éserve, dans un endroit sec, aprés quelles sonk
refroidies. o | ‘

§ VIL Cuararewvns: Makrons. - Les chitaignes,’
surtoul les fraiches, sont venteuses; elles sont
plus saines pendant Ihiver gquimmédiatement
aprés la récolte. Bouillies; elles se digérent micux
que roties § toutefois; quand on les a dépouillées
par une dessiceation convenable du suc acré et de
la peau qui les enveloppe, elles offrent une noar=
riture aussi saine qu'agréable.

La récolte de ce fruit; qui n'est abondante
ordinairement que de deux anndes lune, offre

: beaucoup de chances qui peuvent hui étre défa-
vorables. _. ‘

Des pluies ou des rosées froides, dans le temps
de la fleur, la font conler ; nun soleil ardent, aprés
une forle rosée, détruit et bride la fleur. Unbrouil-

lard , ou des causes dont on vient de parler, pro=
duisent e méne effet lorsque le fruit est noué, et
le broaillard surtout dans le mois C'actit. 11 n'en
est pas atusi de ceux du mois doctobre : le pro-
vorbe dit quiils engraissent la chataigne. Sile moiy
d'octobre est plavieux, si celui de novembre est

4
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également pendant quelachitaigne sue amoncelde
dans son her:sson , le fruit pourrxt et celm qui
raste mtact se conserve peu.

Aussitét que la chitaigne est tombée de I'arbre,
i1 faut Venlever de dessus la terre. Si cet enléve-
ment se fait a la rosée et par un temps de brouil-
lard, le fruit se conserve micux. Les méthodes
varient suivant les provinces. Dans les unes, on
a des [osses o1 I'on jette le hérisson qui renferme
~la chataigne ou le marron ; souvent ces fosses se .

remphssent d’eau ; dans les autres, on‘amoncéle
en plem air les hérissons, et ils restent dans cet
état jusqu'a o€ qu'ils s'ouvrent et que le fruit s'en
détache. L'une et lauire me paralssent défec-
inenses : avantageuses, il est vrai, au veundeur,
et préjudiciables & I'achetenr. SR
Ces monceaux fermentent, la chaleur s’y excite,
elle pénétre dans l'intérienr du fruit, y concentre
Ihumidité qui ne.peaf s'échapper  travers I'¢-
corce; et enfin, dispose le germe a se dévelop-
per. Le temps est venu de vendre’ le fruit :.on le
sépare du hérisson, il est beau , bien renflé, un
moindre nombre remplit le boisseau, et I'acheteur
est trompé , parce que dés que le fruit est chez
1ui, le volume diminue ; et I'eau surabondante de,
végétation qui s'est échauffée, n'ayant pu s.éva-
porer auparavant, séchappe enfin par-la des-
siccation, et le fruit est déji moisi dans son inté
ricur. Ne vaudrail-dl pas micux, aussitot aprés la
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cueillette , porter le hérisson sous des hangards
exposés & un libre courant d'air, et faire le lit peu
epals'3 Le hiérisson se dessécherait plus vile; il est
vrai que dans les fosses ou dans les monceaus es-
posés suceessivement & la rosée, A la pluie, au so-
leil, ete,, ete., leur . dessmmtlon suivrait une
marche prowresam et non interrompue, et le
{ruit perdrait peu 2 peu cette eau surabondante
. de végétation ql.u le {fait moisiv. En eflet, com-
bien ne voil-on pas de chitaignes. germécs avant
Qélre débarvassées de leur ht.nsson, lorsqu’on
les sort dela fosse.ou du monecéau? La germina-
tion a_ dctm;;t la partie sucrée du fruit, el les
vats, si fuauds dé ce [rait, le dédaignent lorsquil
a été dans celiétat. -

. La méthode de rassembler la chat.ugne avec le
hrou ou hérisson, a ¢té imaginée par ceus qui se
hatent pour veridre . leur récolte, et par consé-
quent ils.ont 616 obligés d'abattre le fruit de Var-
bre avant sa. maturité ; il n'est denc pas surpres
nant que eefruit ne se-conserve pas dans la suite.
La nalure indique la maturité du fruil par sa
chute s et- presque toujours le hérisson, entom- .
bant sur terre, s'ouyre et le {zuit en sort. Le pro-
Pne*,ane \flo‘ﬂaut enverra au m01m tous les deux
joursiet de grand matin f.m's. la cugiliette do {roit
é».»et 865 ‘gens p}.esserunt doucement avec le .
pied le. hérissou cui ne sera pas ouvert, afin d'en
faire sortir l¢ fruit. Ce gque Jai dit plashauat sap-
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plique également aux grands monceaux for-
més par la réunion des marrons ou des cha-
taignes : on dit alors qu'ils seent. Cetle méthode
. est aussi destructive que les autres. En un mot,
- 51 on veut mettre le fruit dans le cas de se con-
server pendant long-temps, sa dessiccation doit
¢lre lente, uniforme et souténue ; enfin, on doit
remuer de temps & anire lés chitaignes i 1a pelle,
afin que celles de dessous sé desséchent ausst éga-
lement que celles de-dessus. Si, en enfongant la
main danslemonceau, on sent de la chaleur, ¢'est
une preuve que la fermentation s’y est dtablie, et
le signe le plas certain du pen dediirée’de Ia
chitaigne dans un état sain. Dans-cet état los -
chéataignes couservent les noms-de vertes ou de
. fraiches ; cest-d-dire qu’elles ont seulement perdu
leur eau surabondante de végétation.

Afin d’empécher une .nouvelle fermentation,
lorsqu’on les -amoncele aprés celle prémivre des-
siccation, on se sert de divers intermedés. Par
excmple, entre. chaque lit peu épais on place
des feuilies séches de bruyeres , des tiges de fou.
gére, de la petite pz{ille 1 ou bien I'on stratifie les
marrons avee du son, du sable;:de la cendre et
ce dernier est le meilleur si Ja dessiccationsest &
son point; mais pour prévenir tﬁut_;é,véﬁéﬁaént',
je préfere Nintermede du sable trés-ecs peu snjet
4 attirer l'humidité de Tatmosphere, -6t qui laisse 4
Phumidité des fyuits les moyens de s’éc}i_hpper
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avee fucilite, Régle génerale , il faut tenirTes cled-
laignes -et-les marrons ‘dans des lieux trés-secs,

" tris-exposés & un eourant ‘&air non humide cu

trop freid: la gelée fait périr le marron.

1l esiste encore une autre méthode publiée par
HM. Parmentier, daus son excellent Traité de.la
chatacgne. Voicl comue il s’exp}iqﬁe 1 = Les chi-
» taignes et les marrons ranassés an grand solal,
» exposés ensuile A J'action de cet asire pendant
»sept ou huit jours sur des claies quo L'on retire
»tous les soirs, et'que I'on pose les unes sur les
» autres dans Lendroit de la maison e plus chaud,
» acquitrent Ja pmpriété‘de se conserver trés-long:
» tomps , et méme de supporier les plus longs tra-
»jels sams rien perdre de lenr saveur agréable et
» de leur faculté reprodactive : mais cette métlinde
» dont la Lonté est connue., ne pent étre prabiquée
» par nos marchands, paree que les fruils ains
»séchés au soleil ont perdu un peu de lear vo-
» lame , el leur.surface exléricure,. au leu d’'élre
slisse, est ¥idées ce qui serait un cbstacle au
» débit de la denrée , quia besein , comine beau-
»eoup d'aulres, du coup-~d'eeil. » ' ,

k. Parmentier propose encoreune recelte pour
manger la chitaigne verte pendant toute I'an-
née, «Elle consiste 3 faire bouillir ce fruit pen-

» clant quinze i vingl minules dans T'cau , et l'ex-

» poser ensuite d la chaleur d'un four ordinaire,
» une heure apits que le pain en. a été tiré. Par

4*
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cetle ‘double , opérafion , la chataigne acquiert
»an-degré -de cuisson et de dessiccation, propre A
»}a conserver irés-long-temps , pourvu qu'on la -
»tienne dans un Licu estrémement sec. On peut
»s'en servir ensuite en la mettant réchauffer au _
» bain-maric ou de vapeur. Geux (iui-i préférentde
»1a manger froide, n'oxt besoin que de la laisser
»renfler & Yhumidité pendant Tespice d'un on -
» deux jours, » ) S
Apres la premitre dessicealion , si on désive
faire des envois de chataignes ou de ‘marrons, il
faut séparer tous les fruils meurtris : -des que la
peau brune qui les recouvre est enlamde, le fruit
pourrit. $'ils soullrent des cakiols , des chocs vio.
lens dans la route, ils se conservent peu , et beau-
coup moins s'ils sont humectds par la pluie et
que le trajet soit long. Comme ils sont amoncelds
et serrés les uns contre les autres dans le ballot .
celte eau réagit sur la chitaigne, excite vne nou-
velle fermentalion , et je frait se renfle. Oun ne
doit donc plus étre surpris , lorsquon débaile les
marrons, de les voir quelques jours aprés se 1i-
der , écoree brune se séparer, pour ainsi dire,
cu fireit ; et le fruit balolier en dedans. Sovez as-
suré quavant lespace d'un mois plus de la moitié
sera pourrie, . ~
S VI Corxe. — On peut altendre sans risque
jusquianx geldes pour cucitlic ce frujt, vu (gu’il‘
ne les craint pas. On ne le réeolle ¢ue lorsqg’ﬂ,
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a acquis une belle conleur d'ors on Vessnie pour
en dter le duvet, et aprés Pavoir mis un peu dn
soleil on le serre pour quil achéve dacquérir sa
maturité, dans vn liru sec, séparé des autres
fruits qu'il ferait giter par son odeur forte. 1
se conserve pew, et on doit se haler d'en faire.
des compotes, des marmelades, des gelées, des
pites de Coligrac, des. serps et méme des Li-
(quenrs, ‘Au-del du Rhin on le conserve dans
sen jus ; on le monde, on lui Ste la rosetic et
la queune, on essuie le velouté et on verse par-
dessus da jus de coing tidde. I sc comserve
long-temps an frais, mais il doit étre -mangé
aussitét que sorti du vase qm le 1eufe1me » car
alovs 1l noircit.

.§ IX. E PINE-VINETTE Vmﬁwmn —G est un ﬁ uil
cylindrique:,” ¢vale, mou, qui devient rouge en -
mitrissant et qui est rempli d’une sorle de pulpe
“acide, assez agréable, et d’un ou de deux noyaux
oblongs. 1} se mange seul quand il est bien mbr :
il est rafraichissant et aslringent,

~ On fait une excellente confiture avec la. vinelte
sans pépins ou noyaux , et méme une fort bonne
limonade, quon doit avoir soin de bien sucrer.
H est én général peu dé cas ou Je jus de cilren
ne puisse qu'étre remplacé par 'épine-vinetie.

Quelques personnes conservent I'épine-vinette
confite au vinaigre; on en [uil aussi un sirop lrés-
rafratchissabt, 1 ‘ '
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§ X. Freve. —La figue bien miire est un fruit
trés-sain et qu'on ne défend jamais, méme avx
malades; mais 'l esE cueilli et mangé* avant sa
maturité, il ‘est lourd pour Pestomac et donne
méme des coliques assez vives, '

Les fignes mdarissent fin juillet et en acit.
Celles qui sont miires jusqu'a se rider et qui ont
une goutelette de'sirop 4 P'eeil sont les meilicures,
quoique moins agréables & la vue. Pour manger
les figues fraiches, on doit faire la cueilletic le
matin et le soir, et jamais ‘pendant l'ardenr du
soleil. Elles doivent étre déposées dansun lieu friis,
sur le coté, sur des feuilles de vigneet y rester
vingt-quatre heures avant d’étre mises sur table,

On peut accélérer la maturité des figues soit
en les piquant 4 I téte avec une épingle trempde
dans Fhaile d’olive, soit en faisant avec un canif
un petit cerne & Pextrémité de la téte ot sont les
fleurs miles que Pen extirpe. Cette = dernicre
opération se pratique lorsque le fruit est parvenu
au tiers de sa gresseur, , i

Les variélés des figues les plus estimées en
France et surtout dans les départemens du
Cenlre et da Nord , sont:

" La figue longue oun printanniére.

La figue d’automne, grosse blanche.

La figue violelte, '

La figue jaune.

La figue poire,

“»
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«La récolle de la figue, dans l)lhsieufé canlons
des déparlemens méridionaux, est aussi précieuse
qus celle des oliviers et méme de la vigne, et le
figuier y est soumis & une culture réglée. La
cueiiletle est longue, parce que le {ruit mirit
successivemcnt, et on doit atlendre qu'il coni-
mence & s¢ dessécher sur Farbre. Le jour de
la cucilleite n'est pas indifférent. On doit, autant
quon le peut, attendre que le’vent du nord ail
Tégné depuiq quelques jours, que le ciel soit pur
-et serein, que la chaleur soit forte et soutenue,
et que la rosée soit entidrement dissipée. On
des étend sur des planches, sur des clajes: on
des comprime un pen, et on les expose au gros
woleil contre un bon abri, afin de multiplier la
<chaleur. Du moment que le'soleil se couche, on ,
Jes porte dans un lica sec, exposé 4 un libre .
couyant d'zir; le lendemain on recommence la,
‘méme opération, et ainsi de suite, jusqu’s ce que
Ja plus grande partie de I'can dela végétation soit
-dissipde ; de la promptitude de cette exsiccalion
«dépend la bonne qualité de la figue. Comme dans
une figuerie on cueille plusicurs espéces, et que’
toutes n'ont pas la méme perfection, on fera
“ris-bien de ne pas les confondre pendant Pexsic-
=<caiion , soit pour conserver la qualité de ka mav-
chandise, soit parce que des espices se séchent
plos facilement que les- autres; et par consé-
suent, & on les. mélait, il faudrait - boaucoup,
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plus de tablettes ou de ‘claics. Taut que dure
celte operation , on lourne et retourne plusieurs
fois par jour les figues, afin qu'elles éprouvent
dans tous leurs points le méme degré de chaleur’,
et par conséquent V'évaporation de leur humidité
surabondante. Souvent le ciel se couvre de nua-
ges, des pluies surviennent, humidité régne
pendaut plusieurs jours, et la figue; loin de
séeher, pourrit ; il faut avoir recours 4 la cha-
leur modérée d'un four, mais elle ne produit’
jamais le méme effet que le soleil, la qualité
do:fruit diminue d’'un grand tiers an moins, et
quelquefois méme ces figues ne sont plus bonnes.
qui donner. aux cochons, TR
'» Lorsqu'elles sont seclves, quelques personnes
Jes mettent par rang dans des sacs, par-dessus
awn rang de farine,. et ainsi de suité jusqu’a ce
que le sac soit plein; alors on le secouwe, on’
Iagite en tous sens, afin que le fruit roulant sur
Yautre , mélé avec la farine, celte faiine s'empare
de -l’humidité_superﬂue;: et il est besoin, on
répete Vopération d plusicurs xeprises et & lemps
différens. D'autres se contentent de les étendre
sar des draps, de les laisser. pendant plusieurs
jours dans des greniers ouverts au courant dair ,
et dont on ferme les fenétres dés que l'atmo-
sphere est.humide. Enfin, lorsqu'elles sont bien
desséchées , on los place perpendiculairement
sur mae table; ot appuyant le pouce swr la
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=[ucne on les comprime , alin qu'elles oceﬁpcnl
moins d’espace. Dans cet ¢tat, on en remplis
des sacs, el encore mieux de grands ecoffres
Jestinés & cet msage. La dernitre méthode est'd
oréférer, car pour pen que 'humidité gagne Ja
l'aune, elle aigrit et fait aigrir et ferrenter la
Kigue. { Rozzs. )

§ XI. Frawse.— Ce fruit 'délicat et parfumt,
wéussit parfaltement dans tous lés pays tempérés;
Bl est surtout abondant sur les lisieres des bois
ek danq les montagnes, ou son parfum est exqms.

Les fraises sont rafraichissantes , mais elles dé-
-veloppent beaucoup d'air dansles premiéres voies,
et: peuvent éire contraires aux personnes qui ont
xles dispositions 4 avoir des vents. La meilleure
Juéthode de les manger est avec du sucre et de
JYeaun; mélées avec duvin, du lait ou de la crémey
clles sont plus difficiles & digérer et s'aigrissent
plus facilement dans l'estomac. Il est toujours
prudent de les laver avant d’en manger : cepen-
dant quelques personmes prétendent que cette
pr écantion leur enléve leur parfum.

"On compte douze espces de fraisiers, et plu-
sienrs offrent différentes variétés. Ces diffé-
renies espéces permettent  un jardinier intel-
ligent de fournir 4 la table de ses maitres ce des--
sert exquis, depuis le mois de niai ]usqu en sep-
tembre. | :

La fraise des bois, la fraise frutiller el la fraise
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ananas, sont les espéces les plus estimées : lo ea-
pron est beau , mais pateux , et ne sent quel'ean.

La fraise écarlate, qui est médiocre quand on
la mange seule , est exeellente pour former une
sorte de gelée qui se garde deux et trois mois. On
esprime son jus en la pressant dans un linge; on
Jette dans ce jus dusucre en poudre trés-fin, et on
agite jusqu’h ce que le tout ait pris la eonsistance
d'une gelée. v

~ On doit recouyrir le sol qui neurrit les fraj-
siers, aprés Pavoirsarelé et serfoui, de paillebrisée
assez menu : cette méthode est avantageuse pour
Ia qualité , la maturité et la propreté dn fruit.

Pour avoir des fraises d’arriere-saison ¢ 1l faut
au printemps couper ioutes les fleurs qqui pa-
raissent : de nouvelles fleurs viennent en été ct
donnent des {ruits pour 'automne.

- On reconnait que les fraises. sont miires et
bonues 4 cueillir lorsque leur couleur cst d’un
beau rouge foncé, qu'elles sont Inisantes, comme
si elles Glaient vernissées, et rebondies. 1I ne faat,-
autant que possible, faire la réecolte sur an plan
gue tous les deux jours, ¢t méme tous les trois
jours si la chaleur n'est pas forte ; au lien de lirer
sur la tige, il faut couper Ia quene avee I'engle
du pouce : dailleurs les fraises sans quene.s'al-
~ faissent, ne peuvent étre transportéces et fermen~
tent plus vite, ‘ ,

- § XIL Fraugoisz. — Ce fiuit a besoin d’étre
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accompagné de sucre pour étre d'une digestion
exempte dinconvéniens; il est.du reste nourris-
sant, d'une acidit¢ agréable et dwn parfum
exquis, . o : g

. Les framboises blanches sont plus dences que
les rouges , mais aussi moins parfumées. On en
fait des confitures, des liqueurs fraiches et méme
du vin, Elles servent quelquefois & parfumer le
ratafia. . . :

§ XIII. Grenape. — Ce fruit, peu connu dans
nos départemens septentribnaux, est assez com-
man dans le Languedoc , le Dauphiné ¢t la Pro-
vence. o . . .
Les grenades sont d'un gofit agréable, peu nour-.
rissantes , mais trés-rafraichissanles, |
~ Eles doivent rester sur larbre jusqu'a leur
patfaite maturité. Sion les cueille trep 6t , elles
se rident, se desséchent et moisissent. Quand
elles sont bien miures, on coupe nne portion de
Ia branche qui les portcs on réunit six 4 huit .
branches par un lien , et on les suépend au plan-
cher : mais il ne faut pas que ce soit en licu hu-
mide et peu aéré, car Fécorce noireirsit et moi-,
sirait. Avant de les déposer dans la réserve, il
faut foutefois les avoir exposées pendant plusicurs
jours aux rayons du soleil} de son lever & son
coucher, o ' o :

Si les grenades sont grosses, belles, et desti-
nées i des envois, il vaut beaucoup mieux les

Pl

-
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mqpendre une a une, et les envelopper dans dit
papier: précaulion qm conserve la beauté de Iem
~ tube. ‘

§ XIV. Groserties A cnippes, GRosemizs i
MaQUEREAT. — Clest un fruit rafraichissant et as-
tringent : on en fait une boisson agréable, ana-
logue & Ia limonade, et qui est prescrite ou per-
mise danspresique toutes les figvres. Toutefois, les
groseilles peuvent étre contraires aux estomacs

faibles ¢t faciles A étre agacés.

Les groseiltes 4 grappes sont, avec riison , led
pluv- recherchées , i cause de Fexcellence de leurs
fruits, qui se mangent nouvellement cueillis, - et
qui font de trésborines gelées. La varicté X
froit blanc est moins acide, et cependant elle
n'obtient pas la préférence; ses pépins dtant
plas gros, elle donne moins de pulpe: elle a
Favantage d'étre attaquée {ardivement par les oi-
seaux. Le mois de juillet est, année commune,
Yépoque de la matarité des groseilles.

Les gtoseﬂles a maquercau sont trés-sucrdes,
délicates, etcependant indigestes : on en fait des
confitures qui n'ont pas la déhcatesse_ de celles
qui sont confectionnées avec les groseilles & grap-
pes. Ces groseilles-encore vertes peuvent servir i
assaisonner les maguer eaux.

On peut conserver presque jusqu'aux gelees fes
groseilles sur Iarbre ; elles sont alors délicieuses;
la partie sucrée masque leur acide; ctelleest plus

7
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rapprochec parléy apm ation d'une certaine quan-
ité d’ean de \rt,cr(,tation. Ce moyen bien snnple
(,onsxs!,e lorsque le fruit est mir, & cnvdopper |
avee de la paille longue Larbrisseau, et de le

_eouvyrir dL toutea parts. Pour soulenir la paille,

on plante un ou pluswurs pxquets en terre, conlre
lesquels. elle est nssu]étle avee des osiers ou des
cordes qui s'opposent i son derangemunt

§ XV. Jususes,— Ce frmt ne vient 4 maturité
que dans Ye midi de la France, et il n'est guéres
connu dans les déparlemens du centre et dunord
que_par lemplm quon en fait pour des tisanes.
Ce fruit est pelit el de forme ovale; vert avant sa
maturité, il devxent d’un rouge orangé quand il
Ta atteint. Il est nourrissant , daux et agréable,
guoique un peu fade,

" Les ]u]ubes se récoltent 3 parfaztc matuuté et

son’c mangées dans 18a contrées ot elles crmssent '

avec le méme plaisir. que les groseilles 2 maque-
. yeau A Paris. -

On fait sécher au soleil, sur dcs clales ou sur
dea nattes de paille. celles qu'on veut conserver ,
eton les expédie dans des boites aux apothmalres
et drowmsteb , qui en font un débit considé-
lable.

- § XVIL Mgron, MEeroN D'BAU ou "PasTEQUES. —

Le melon est-il un {ruit & dessert , me dira-t-on?
Acette qucstmn qm n’est pas sans ]usteasc ]e
;ng, ‘contenteraj de wp@ndrt, que, ne pouvaunt le
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placer raisonnablement parmi les Ipgumes, il
faut blen que je le case quelque part. D’ailleurs
sa chair sucrée et parfumée comme celle de nos
meillcars fruits, se mange sans 8tre assaisonnée s
ct si elle n'était pas un peu indigeste, au lieu de
- §¢ manger en commengant le repas, clle ferait -
certes un sncculent dessert. ' '

Sa chair est aquewse, mucilaginense, d'une
saveur agréable, sucrée, quelquefois musquée ;
elle nourrit peu, sc digére lentement, et donne
quelquefois des coliques, - - |

On compte plusieurs espéces de melons : les
meilleurs sont cultivés avec succes. A Paris, les"
cantalous sont ceux qui sont les plus recherchés
mais dans Je midi les espices méme les plus com-
munes acquiérent un goiit exquis, Les pastéques,
oumelons d’eau, ne se trouvent que dans les dé-

‘partemens méridionaux; il en est de méme du
melon de Malte d'hiver, qui ne mirit qu'a ar-
riére-saison , et suspendu au plancher ou sur la
“paille au fruitier ; on le mange en janvier et fé-
vrier, . _

Nous recommandons aux amatears un petit
ouvrage intitulé : Manuel de I’ Amateur de Melon ;
ou U Art de reconna‘tre et dacheter de hons Melons,
avee un Trailé sur lewr culture, par M. A, Mar-
tin (1), Nous lui emprunterons lespassages s;uivans..:

{3} 5 roure ehaz ['éditeur ; rue de 'Arbre-See , 0%, 22
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u Lesrmtilons doivent étre achetés le matin, et
placés dans I'ean plusieurs heuves avant le diner.
» Un melon cantalou aplati, rarement est mir :
le soleil n'a pu 'échauffer. -

- » Un melon trop enflé est souvent tfup miir....
craignez les'melons aux formeg allongées , coni-
(ues ou tortues. , o

» Un melon est bien fait lorsque ses ctes sont
prononcées, coupées également, et vont en s'al:
faiblissant, & T'une et & Tautre extrémité, en
queue et en téie , lorsqu’il est bien brodé; drapé,
et que sa couleur est-déterminde.

» Un bon melon est ardinairement lourd : s'i}
résonne sous le doigt, c'est un signe que ses ca-
"vités sont vides el que-,: surpris au soleil, il n’a
pas eu le temps de se développer. Un bonr melon
rend un son sourd, caverneux et sans écho ; une
légere pression faite en téte estun diagnostic des
plus certains: céde-t-il, se déprime-t-il sous la

" moindre pression , il est trop miir; résiste-t-il %
Veffort da pouee? il n'est pas mér. Le melon &

. point cdde doucement, et revient sous le doigt
qui le sollicite,

» Une queue courte, grosse, et d'un vert foncé,

“est un signe favorable.... C'est une erreur de
croire que Famertume de la quene dénoie unbon

“melon. T ' ,

= L'odeur estle mode-d’examen le plus souvent
amis en usage..... I'odeur d'un bon melon n'est
. 5+
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Arapgbre a personne... Les melons de moyenide
grosseur sont toujours. préfévables & ces {ruits
éiormes,.... Défiez-vous d'un melon dont la eou-
leur est umforme ou toutes les teintes sont fades /
et blanchatres. . '
~ » Melon coupé. re se conserve pas:il peldtout
son parfum. » ,

§ XVIH, Munes, —Le frmt du murler est fade,
rafraichissant, el apaise la toux dans quelques
maladies; il excile l'appétit, et dans: plu-sleurs
contrées se_sert aprds la soupe comme le mdon.
Quand on en a irop pour la consommation de -
la table, et aprés la préparation c_les,_s;rop,s, il
faut le faire ramasser et le donner i la volaille et
aux cochons, quil engraisse rapulement L

On a deux gsptces de mires : les noires et les.
blanches. Les unes et les antres miirissent en ]ulllet,
et aoiit. Les noires seules se servent.en dessert. 11
{aut les cueillir avant le lever da soleil, les tenir
dans un lien frais, et les servir sur des teuilles de
vigne. On fait des sirops et des confitures de
miires.

§ XVIII. NeFLe, — La m,ﬂe est mdlgeate, el
donne queclquefois des coliques aux personnces
délicates : elle a une sayeur douce i laquelle se
méle une légere acreté. Elle ne parait sur les
bonnes tab!ea que glacée an sucre.

Vers le commencement d’oclobre , quand les
{euilles commencent i tomber, on délache ce
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frait de I'arbre, on le laisse mbrix au grenier, "

la cave ou dans un fruitier qui lui est réservé. 1
~ doit étre posé sur dela paille bien séche, ctnest
bon 4 manger ue lorsqu’il devient mou.. -
 Comme ce fruil comimence A mollir;parle_ ceeur,
il arrive seuvent.que cette partie est pourrie avant
(1‘-1‘3--13‘ dessus soit en otat, d'¢tre 'mat;gég Pour
prévenir cet inconvénient, avant que les, néfles
mollissent . on-Jes secoue. dans un van pour
meurtiir ledessas, qui alors samollit aussi promp-
tement que le dedans. . L L
Y X1X. NoOISETTES, Avm}lﬁfgs._ _,—,—,-L’amaﬁde_ de

ce:fruit est d'nne SAVCUr, douce et égréable_ . elle
“powarit peu,. pise. sur Pestomac, et se digere
Lifficilement quand elle est {fraiche. Sbche, sa
pellicale , comme celle de la noix, provogue la
DT T R
- ,,%Q'n cucille la noisette ct 1"a_ireline _q-uaﬂd-elles s
détachent facilement du brou qui les enveloppe,
et lorsque leur bois s¢ colore d'une belle couleur
rousse; mais pour les manger fmichc’s',: on na
- pas besoin d'altendre la parfaite matarité, et dés.
les commencemnens J’aotit cn peut les servir en
dessert, Elles se copservent long-temps dans des
hoiles ou liroirs ol Yhumidit¢ ne peut les at-
teindre. Toutefois , 1l faut i:réalablem,ent les avolnr
Dicn fait sécher a Pombre. 4 oy & Yarticle Nowr,
Vavis d'un chimiste allemand, pourJa conserva-
fion des noix el noiselies » pag. S0:)
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§ XX. Notx, — Les noix fraiches , ot méme le
_cerneau , sont indigestes : il faut e manger avec
- téserve. Quant aux.noix séches, si clles sont
d'une dig'x;s'tio'n plus facile, elles ont Iinconvé-
nient d'¢tre recouvertes d'une pellicule qui pro- -
voque la toux, Pour Fen déponiller, beauncoup de
pérsqm_'zes ne-mangent de noix qu'apres les avoir
concassées et fail tremper dans de Pean salée,

Le produit le plusimportantdes noix est Phuile
quon’ en extrait, el qui, faite sans fou et avec pré-
- caution, peut étre employée dans tous les cas ou
on employe T'huile dolive. . o b

L'époque de Ia récolic des noix me peut &tr¢
fixée d’'une manidre précise pour chaque ahnées
ni pour chaque canton. La température, le sof,
I'espice de Farbre, influent puissamment sor Ja
maturité. Toutefois, on pent pre'ndrelpour époque
moyenne celle qui s'écoule entre fo 15 septembre
et les premiers joars d’actobre, B

L’on connoit que le fruit est mar, lorsqué. son
brou ou enveloppe se crevasse et so détache du
fruit. Alors, avec des perches longues, minces,
et dont le bout est fexible » on frappe successive-
ment toutes les branches du bas et de Ia partie §
laquelle on. peut atteindre. Les grands coups sont
inutiles et nuisibles, ils affectent, meurtrissent le
jeune bois, et font tomber un grand nombre de
feuilles encore nécessaires 4 la perfection dy
bouton ou i placé & leur base, qui deit pousser
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lannée sulvante, et dont clles sont les méres
nourricitres. Il est trés-rare quun bourgeon un
peu fortement meurtri donne da froit Tannée
d’aprés. - ‘

Apreés ce premier battage, on monte surl ar bre,
on gagne les branches élevées, et on les gaule
-successivement jusqu'a ce que tout I'arbre soit dé-
pouillé de tous ses fruits, Il serait & désirer qu’on
pht cueillir les noix avec la main, mais la chose
est impossible. Elles sont toujonrs & Textérieur
de l'arbre , et l'extrémité des branches est trop
faible et casserait sous le poids de Fhomme. Les
femmes, les enfans, les vieillards sont occupés &
ramasser les noix par terre et & les mettre dans
les sacs. ‘ .

Si les noyers étaient renfermés dans une en-
cemte, si les propnctés étarent respectées, il _
serait 1nutlle dabattre les noix, et ‘on épargne-
rait aux rameaux un grand nombre de meurtris-
sures. Le vent seul, la maturité compléte du
fruit et le dessechement de son. pédoncule suf—
firaient pour le détacher de Yarbre. -

Lorsque toutes les noix d’un arbre sont abat-
tues, on passe I'arbre voisin, sur lequrel on re-
nouvelle la méme opératmn. Pendant ce temps
on rempht les sacs avec les moix ramassées, et on
sépare celles qm sont détachées de leur brow
d’avec celles qui Ini' resteni encore attachées.
Celte. précaution n'est pas de rigueur, mais elly
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- est avantagease et cparrrne beaucoup de peine
dans le’ crenier.

Clest communément dans des sacs que l'on
fransporte les noix du champ 3 la resserre; on
les étend sur le plancher du grenier, sur deux i
trois pouces d’épaisseur , et chaque jour on les
remue avec des rateaux.de bois, afin de d.lsslper
Yhumidité ; cette 0pératmn dure environ un mois
et démi. Les. noix qui iennent au bron sont mises
dans un sernblable monc’eau mais separé et i
chaque ratelée on a soin de retirerle brou qui en
~ est détaché, Dans quelques cantors on amonc&la
péle-méle les-noix avec leur brou ou sans brow, &
la hautem‘ de plusxeu:s pieds ; c'est, dit-on, pour
les fmre suer, et on les laisse ainst pendant quinze
jours de suite plus ou moins: il en résulte que la
fermentation s'¢tablit dans le ‘monceau, que
V'amande travalhe mterleuremenl fue sa chair
s'aliére , et que Ihm[e qu on'.én Lehrera ensuite
gura un goit fort. .

) Lorsque les noix qnt été séchées d apres 1a pre— _
miere méthode, qui e esl: 21 tous égards la meilleure,
on les renferme dans un endroit qui ne soit ni.
trop chand ni trop {rais, afin.de les empécherde
rancir, €t souvent dans des coffres en bois de
noyer , destinés cet usage, et qui les metlent &
Tabri des vicissitudes de Vatmosphére, tantdt si-
che, tantét humide. Lesnoix s’y consexventbonnes
2 manger d’une année i lautre,
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feanidix et nioisetités ; dit un chimiste allemaind;
ge conservent long-temps lorsqu’on les entoure de.
sable humecté d’'un peu d'ean salée. Les parti-
cules salines pénéirent sans doute A travers leur
coquille , et servent méme a amchorer leur goit.

On fiit avec les nois vertes un ratafia de sants
trés-stomachique, Le brou de noix est une lis
gueur du méme genre et aussi saine. Enfin, les
confiseurs préparent des noix vertes conﬁ bes 5
ivec ousans brou, qul sont etcellentes.

§ XXI. Ozrves:— Ce fruit donne de lappétlt p
‘fortifie I'estomac et réprime les nausées.

Les olives; que nous plagons ici parmi les
fraits; quoique beaﬂcoup de persohines veuillent
leur disputer ce rang, sont d'une importance
assez majeure dans: le pmdmt dés domaines Tu-
raux du midi; pour que nous noas ‘ttendions un
peu longuement sur la manitre la plus conve-
nable de la récolter , el nous ne croyonspas pou-
voir, faire mieux qu'en plagant ici deux artlcles
ou I'abbé Rozier s'est efforcé de combatire une
coutume qui est blen nuisible.

Premier Articlé de Uabbé Rozier.

¢ La différence de mfltuﬁté Jes olives est anssi
frappante que celle quon remarque dans la vi-
gne; cependant on Jes cueille toutes & la méme
¢porue , parce qu'd moins davoir des pressoirs ¥
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soi, il faut attendre F'onverture des ‘moulins pu-
blics. Ainsi les nnes commencent 4 changer de
couleur, taadis que les antres sont trop mires ;
voila deux extrémes A éviter, Dansle premier cas,
on aura moins d’huile, et d’an golt dpre , amer,
et clle sera chargée d'un mucilage inutile; dans
lo second, huile est trop grasse, perd son gofit
de fruit; enfin, elle a une lendance singulitre 3
devenir forte, rance, et & ne pas se conserver,
méme en supposant que les olives aient été cueil-
Les avec soin. Pendant l'intervalle des différentes
maturités, il survient des coups de vent. ( trog-
fréquens dans cette saison et dans les prq%inces
du royaume ot croit Iolivier), il en tombe ug
trés-grand nombre des arbres, miirs et nonmiirs,
suivant I'énergie du eoup de vent. Ces olives sont
successiveme_yl(;‘.e:xposées a 'humidité des rostes,
ala dessiccation'lorsque le soleil parait, et anx
effets de la clialeur de ses rayons. Ces alteri:a:
tives perpétuclles détériorent le fruit, le muci-
lage moisit, pourrit sous lécorce : la quantilé
d'huile n'est pas diminuée, mais elle en est aj- .
térée au point que lorsquon Pexprime, méme
sans avoir amonceléle fruit, ot lorsqu’on le presse
sans le secours de I'cau chaude » ¢te., son odeunr
est félide, el sa saveur dcre et détestable, Lo seul
parti & prendre est de faire ramasser ces olives ,
ect, dans aucun cas, ne pas lés méler avee celles
qu'on doit cucillir sur les arbres. 1l est. dong aly-

ra
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~enrde d'avoir plusieurs espaces d'oliviers daris utx
méme thamp, ou du moins, des olives inégales -
en époque de maturité, o
11 en est des oliviers comme des vignes, Pes-
péce de plant, exposition, e grain de terre,
changent d'une facon extraordjnaire la qualité
du produit de deux champs, quoique limitrophes.
‘De cette diversits de qualités dans I'huile, quoique
retirée des mémes espices dolives ot avee le méme .
soin , il en résulte en grand. qwon ne doit pas
méler les olives des coteauz avee eelles dos bas.
fonds; celles des terres fortes ct végétatives-avec
celles des sols rocaillenx., pierreux, etc. On veut
Yabondance, on va-au plus vite fait, et on déts-
riore les qualités. On aurait em la méme abon-
danee , et Fopération aurait été presque aussitdt
achevée si on avait en un peu plus de précau-
tion, sans méme ‘dugmenter la dépense. Clest
souvent de ces petits soins réunis que dépend la
perfection, R : '
~L'écorce est la conservatrice des fruits, elle est
pour eux ce que Pépiderme et la peau sont notre
chair. Dés que fa peau est entamée, les impres-
stons de l'air augmentent la plaie. Clest précisé-
ment 1a méme chose pour les fruits, pour l'olive,
jusqua ee que la dessiceation ait fermé la cica-
rice 5 mais la plaie ne se formie plus dés que le
{ruit méir ou non milr est séparé de l'arbre Gui le
portait; il ne lui reste qu's se corrompre. De ces
L . 6
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pﬂ?nis de fait, qu'il est si facile de vérifier, 61
doit de toute nécessité conclure qu'il est absurde
de gauler les oliviers avec de grandes perches
pour en abattre le fruit. Les coups redoublés por:
tent sur les olives et les meurtrissent ; le mouve-
ment de leur chute est précipité par la force des
coups, et cellés que les perches n'avaient pas
meurtries sur Yarbre, le sont en tombant & terre
avec violence: Je ne parle pas du tort irréparable
que Pon fait aux jeunes pousses de Volivier; je
Yexaminerai en parlant de cet arbre; et je revicn:
trai & plusiei:rs objets de détails sur lesquels je
suis obligé de glisser en parlant des généralités.
11 faut cueillir les olives & ‘la main. comme on
cueille les cérises; l'opération est plus longue, il
est yrai, mais le fruit, mais les arbres ne seront
pas endommagés, B |
Voulezvous ne pas avoir la peine de cueillic
les olives., iniitez I'ezemple des habitans de la ri-
vitre de Génes et des Corses ¢ ils laissent le fruit
sur Varbre jnsqu’a ce qu'il soit abattu parles vents;
ou qu'il torbe de lui-méme & force de matarité,
ou lorsque les nouveaux bourgeons commencent
& pousser. J'ai vu, dans ces ‘deux cantons, des
olives sur les arbres; et en grand nombre; jus
qu’d la fin d'avril. Gependant les habitans de la
riviere de Giénes, pour faite ce quils appellent
Thutle fine, et destinée pour 1a France,; récoltént
- les olives dans le temps ordinaive s ils disent qu'ils,



L ( 63)

ont eu une mauvaise saison, siles coups de venly
n'ont pas été fréquens, et 8ils sont survenus tré’:rp
- tard., Bofin, 'y ai vu la terre couverle dolives
qui altendaient d’étre ramassées depuis un & deux
mois, Aussi, quelle huile puante on en retira !
Ausst, en sorlant du pressoir; elle a tous les ca-
ractéres de la vétusté, de Lacreté, de la rancis
dit¢, et une odeur détestable. . - A .

. Quoique les changemens de couleur qui s'opé-
rent & mesure que lolive perd sa couleur verte, .
ne soient pas strictement les mémes dans toutes
les especes , cependant.on remarque en général
~ quatre_nuauces de couleurs, Du vert clle passe
au citrin , ensuite an rouge tirant sur le pourpre,
au rouge vineux; enfin, au'rouge noir. Ce der-
nier terme est I'époque de lenr véritable matu-
rilé, et par conséquent, celui de la récolte. A
cette épbque,_ les olives sont pleil}es'de sucs, et
ctdent facilement au doigt qui-les presse. Si on
aitend plus tard , lacouleur prend une teinte plus
noire, l'écorce se ride, et pour peu que l'on
presse le fruit, il ‘s ¢erase. Des-lors on- peut as-
surer.que Vhoile ne sera pas parfaite, qu'elle sera
grasse, quelle s'alidrera, qu'elle se conservera
peu, ele. Il y a une espece d'olive qui devient,
blanche comme de la cire lors de sa maturiié;
une auire n'a que la couleur gris de lin; mais
quelle que soit la couleur, la pression ot la ré-
gistance sous le doigt indiquent la matarité ey
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général. On doit-conclure de ce qui vient ci’é'tt'e_“
dit, qu’il n’y a point de jour, a’époque fixe pour
la cueillette des olives; que leur maturité plus
prompte ou plus retardée dépend de la saison,
de Fexposition et de la nature da sol dans lequel
Folivier est planté, ainsi.que de son espéce. Clest
donc un abus criant de récolter dans un méme
jour toutes les espéces d'olives. Je ne crains pas
d’avancer que jamais on n’aura de lhuile par-
faite, sil'on manque le srai terme de la récolte,
et si on ne se hite pas de cueillir avant la-grande
noirceur du fruit. Il vant beaucoup mieux de-
vancer cette ¢poque, que de différer la cueil
lette. a "
A ce délaut déja si essentiel, on'en a ajouté un
bien plus redoutable encore, parce quil est
fondé sur un préjuge dont la conséquence est
prisé pour une économie. Quelques personnes
séparent les olives lombées et ramassées sur terre; -
de celles qui sont cueillies ou gaulées sur les ar:
bres; mais presque partout on a la détestable
coutume d’amonceler ces dernitres depuis- le pre-
mier jour de la récolte jusqu’d 1a fin; c'est-i-dire,
que chaque jour on sjoute un monceau, ¢t on
attend que son jour de presser soit venu, Des
personnes prudenles donngraient le moins de
hauteuar et le plus de surface possible’anx olives,
afin qu'elles ne s'échauffassent pas; mais point
du tout, omra dans l'angle d'un cellier, d'une
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1‘!3111159 cte. ,. une parlie environnée d(, murs de’
tous cOtés, exceplé Touvértare: néebssaire au
passage; ces mars d’enceinte ont environ de
quatre , cinq 4 six pleds de hauteur, et leur
¢lendue est proportionnée A la quantité-d'olives
que l'on récoite habituellement, Voila donc les
olives saines ou meurtries diment pressées et
accurmulées les unes sur leg autres en pyramices,
.autant que Penceinte en peut contenir; et.sou-
vent elles restent” dams cet état pendant huit,
qumze jours, et méme pendant trols semaines.’
Qu'arrive-tl? Leur propre poids commence & les
presser ; les olives meurtries et saines s'affaissent,
il coule par le bas de 1a 'massé une eau brune de
couleur vineuse, dépomllec d'huile, et cestl’ean
de veoétatmn. La sortic de cetle eau annonce -
donc dé]a un. genre d'altération dans les fruits;
ta chaleur de chaque olive en particulier , et dela
masse générale, excite la fermentation ; elle “de-.
vient forte, et si forte, qué si je n’avais [;as vu et
bien suivises effets, j'aurais peine 4 le croire.” Je
plagai dans le monceau un thermometre i spi-
rale, el par conséquent trés-sensible. Pendant les-
deux premiers jours Ia liqueur resta stationnaire-
dans le tube, peu-d-peu elle s'tteva; enfin, au
quinzieéme jour , quoique pendant tout ce temps.
on cft journeltement ajouté” au monceau, la-
chaleur était parvenue au 36*. degré du thermos.
metre -de Réaumur, landis que dans les phus

,. ) 6t
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grandes cuves lcmphcs dt raisins, et dans les
aanées ou la fexmentation avait. éé la. plus tu-
mlluecuse et la plus l'a_pldL ]e n'avais jamais vu
la chulear de la cuvée monter & plus de26 degrés
da mdéme thu‘momgtre, Je ne revenals pas_ de ma
surprise , et dans la crainte de quclque erreur ou’
accident arrivé an. thermomelre, je plongeai dans
13 méme munceaq un second thu‘momt,he doni
Ia marche était parfa‘;lement semblable au. pre-
mier. Le reaulta; fut.lé méme, et toujours 3G

- degrés de chaleur. 1| fallut envoyer les olives au
moalin 3 & mesare. qu'o ‘on les retivait il bélGVﬁ
une odeur vineuse, I)lqﬂuﬂte qae } dltnbual au
ucgavcuuut de Tair ﬁ,x(,._ Je fis applocher une
lainiére , dlc_ne 3 étug-m_t.pap comme si on lre_ut
présentée sur uze cuve cn fermentation, mais
clle élait fortement altérée ; la flamme, c'est-a-
dire la pame blene de cette flamme, ne tenait
plus gwau bout de la méche , ot peut-Gtre que si
J cusse allenda un jeur de p!us Paiv qui s'échap- ’
pait aurait été entidrement afr fixe, ou air mor-
1el, ou air mét)h;.hque , tout ecmme on Avqud;f
Yappeler. Peul-étre encore que si Vendroit ui
vecclait dans un de ses coins ce grenicr & olives,
wavait pas ¢té aussi vaste, aussl aéré, lalr mé-
phitique aurait pris le dessus sur Iair almosphe-
rvique ,. et I'avrait entidrement vici¢. Voild done
ine grande partie du puissant conservatear des
corps ct de Thuile en particulier, dissipée sans
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retour, Ce n'est pas loub: & mesure qu'on ovait
ces olives agglutmées pdr lits, par, Ppaquels, on
voyait des couches blancheq de moisissur e, H est
inulile de dire que. lhuile que jon oblins était
ddebtable. Que doit donc étre celle dont. les
olives sont amoncelét,s pendant des mois entiers?
Avant qu'on cntam t ce, mom_,eau d'olives, }I,
s'¢lait aﬁ'alseé de plus de quinze pouces. Sion me
demande pourquoi je n'avais pas agi d'apiés mes
pmlc.pcs pour Ja fabucatmn de mon huile, je
;&ponds L je YOuldlb connaitre, par ma propre .
expérience, les dégradations successives de qua-
lité que les olives éprouvent, et juger plus sire-
went des mauvaises qualités que des. manipula-
tions absurdes impriment 4 Phuile avant de les
porter au moulin.
~ Je dis plus. La fermentation trop lonﬂ-temps
continu¢e diminuve de beaucoup la quantité de
Vhuile, en raison de son dcgré de>chaleur. Llex-
périence de comparaison. est si facile & faive, qu'il
pst inutile d'insister sur cet objet. Somme totale,
ce procédé nuit eqsentlellement i la quantité et 3
la quahté :

Si les circonstances: obhgent de g.nder les
olives pendaut long-temps , élendez-les ainsi que
je l'ai dit, et ce qui vaul encore micux, ayez un -
faux plancher percé de trous, afin d’établir , sous

ce faux plancher un grand courant d'air qui pé-
nétreraa travers Jes olives cf les empéchera de
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fermenters Ceite précaution rendra Phaile moins
manvaise , si les ohves resteot lang-temps danS'
“ect état. :

On a poussé I'absurdité jusqu'au point d'éta-
blir des régles sar Tamoncilement, en voici la
substance: 1° A mesure qu'on recueille les oli»
ves, on doit les enfermer dans des endroits non
huiides et pavés, mais jamals ‘sar 1e terram*
elles conlracteraient alors trop d’ humidité; il faut
que la pitce soit spaciease, relativement- 3. la
‘qquantil¢ d'olives que L'on y renférme , et il serait-
4 propos qu'elle fit aérée. Dans la suppositionr
‘que 'amonctlement soit nécessaire, ces plécau-
tions sont utiles et bien vues.

2°. Si les olives sont mfires , et que 'année ait
¢été humide, qu’elles aient éité ramassées avec la
pluie, il ne faut paslear donner plusde deux pieds
d’épaisseur et il faut les porter au moulin 'dés
qu'on en a une pressée ou deux, sar-tout si les:
arbres sont plantés dans un terrain gras et hu-
mide. { Article trés-bon, 4 Famonctlement prés.)

3°, Si, au contraire, les olives ont été cueillies
vertes et par un temps sec, aprés une saison non-
pluvieuse , et dans des terrains arides, on peut
les accumuler davantage, leur donaer une plus
grande épaisseur, ct les laisser. plus long-temps
dans les piéces avant de les porter au moulin; car
il'est certain que la fermentation. procure une
sortie plus Jibre a Phuile {ccla est vrai, mais auz
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dépens de sa qualité), un plus gland ducloppe«

ment de ces puuczpes (oul, de lair fixe , et une
exaltation des principes acres), - et la dépouille
des parlies hélérognes avec lesquelles elle est
lices elle dlmmuc méme_lamertume de T'huile
(c'est encore vrai; la fermentation fait ici I'office
d'une maturité plus que passée): mais si cette
fermentation est trop considérable et trop conti-
nuée, clle rend l'huils forte (la plus légere fer-
mentation cst déji un commencement dc dxngx é-
gdtlon "de principes),

4. Pour connaitre 51l est temps de perter les
olives au moulin, il faut les remuer un peu dans
divers endroits; si elles fument, et qu'elles soient
moites et humides, il faut tout de sulte les fane
moudre et presser, g S

Voila le comble de la: stupldlt je ne m'ar-
réterai pas i combatire plus long- temps une mé-
thode que le bon sens rendra sans retour,

Second Ar;,‘ce-e de l’abbé .-)Roz-ier.

Prcsqne partout on gaule 1es olwes comme les
noix. Si le fruit n'est pas bien mur, il tombe
difficilement, et certames Lspéces sent beaucoup
plus tenaces que les autres. Pourquoi ne gaule-t-
on pas aussi les cerlses, les prunes ot les autres
fruits ? Cest qu'en tombant la peau. serait meur-
irie, le fr uit se gilerait promptement, ct dans
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cet élat il serait rejeié au marciié; ou du moins
irés-pen vendu,. Ce gui avrive aux fruits arvive
également aux olives. 1l est done 1mporlant dene
point meurtrir 1 ohve. D’aprés ce principe, com-
ment concevoir que des coaps de gaule redoublés
ne meurtrissent et ne déchirent pas d'abord la
texture du fruit? et comment ce hull; par upe
chule accélérée et rapxde peutl venir frapper
cantre terre sans élre endommagc? On me dira
sans doute que les toiles étenducs sous les arbres
amortissent le coup. Le fait est vrai pour les ohvc,a
qui tombent sur ces toiles; mais louq‘ue 1a vio-
lence des coups les porte au- dela, il ne se trouyt,
plas de corps intermcdiaires et mous.

Admettons, méme contre évidence, que cea

curtrissures ng,pre,]udlc;cnt pas 3 la qualité et
& la quantité de I'huile, lorsque Pon porte les
olives au moulin le jour suivant; mais si, suivant
la coulume presque généralement adoptéé, on
les accumule on les laisse s'échauffer, fermen-
ter, 1a putréfacuon et la rancidité¢ seront bien
plutot établies daus un monceau dont les {ruils
sont alté ru,, que ddns celui qm renferme des -
fraits satus.

Supposone encore qu 1l so;t inutile de songer a
la conservation du fruit, il n’en ¢st pas de méme
de celle ‘des feuilles et des rameausx. Chaque
feuille, & sa base, protége, échauffe, conserve,
alaite an bguton qui, dans la suite, scra a heig
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61 & fruit, et Penfance de c& bouton &¢ pr'bibnti"e"
prés de deux ans: Or; en gaulant les feunilles, en
les meurtrissant , on détrait d'vn senl Conp et 16
boulon 2 bois et celui A fruit, dont I'accroisse-
ment et la vie tientent a la cénservation de la
feuille. Lo;sque gelle-ci leur dev:endra inutile,
laissez agir la ndtare, peu-a- peu elle desséchera
la synoviequi riourrissait Varticulation de la feuille
et conservait I'emboitenent de son court pctmle
sur le ramean ou sur la branche. Le temps venu;
¥ micsitm" i‘emplie,' elle tombera delle-méme 5
tont secours &t anger “ui est funeste. ‘
On est tout étonnd de \on ' Ala fin de Uhivery.
ane grande duantité de ramesnx &t méme des
branches tin 'péu fortes, dessécliées sur la téte
-d'un olivier qui parait trés-sain : gizeYon prenne
la peiiie d’examiner la place oa commence Ta
dessiccation; et on trouvera 4 coup str qu eller
‘commerice dans Vendroit ol le coup de gaule a
meurtri écorce. Il est bien ais¢ de distinguer
celte branche de celle dont 1a dessiceation tient &
la pigéire d'un insecte; un seuil coup:deeil suffit.
Par la seule opératmn de 1a gau]e on détruit
donc et les boutons pat les fenilles et les ramesux;
et du méme coup les tessources pour la recultu
pr ochaine et pour cefle de I'annde d'aprés sont’
anéanties. On se plamt qne la rigueur des hivers
nuit beaucoup aux rameansx, et quielle en fait’
péric un grand nombre, clest daws I'ordre na-
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- turcl : une branche, un rameaun chargés de
meurtrissures et de pfaies, dont les cicatrices ne
sont pas cneore formées, sont bien plus vivement
attaquées par le froid que de semblables rameaux
~ bien saius, etc. _
Les caltivateurs aceontumés  gauler, regarde-
ront ces observations comme minutieuses. Nous
gaulons el nous avons des récoltes, voily leur
réponse, Mais les récoltes ne prowvent que l'ex-
cessive fécondité de lolivier, les marques da
gaulage ne sont pas meins visibles sur Iarbre, qui
scmble déshonoré aprés la cueillette du fruit.
- Les partisans du gaulage devraient done ajoater
que leurs arbres sont plus maltraités par le froid,
¢t qu'uné grande masse de rameaux et de feuilies
sout détruits : ce fait est palpable.
1 n'y a qu'une seule bonne maniére,ﬂ{ﬁlﬁi;éillis
Ies olives, c'est & fa'main, comme on cueille les
cerises, les prunes , elc, : ¢’est la méthode suivie
dans les environs d’Aix, ot les oliviers sont tenns
fort bas ; mais est-elle admissible dans les cantons
oit les oliviers sont plus élevés? 1 gagit de s'en-
tendre.-£i on parle des oliviers d'une irés-grande—
haateur, comme ceux de 12 rividre de Genes, ete.
* il suffit &’avoir des échelles vul’gairemexit ROmmées
écharassons, et dont ou se sert dans une lrés-
grande partie du royaume pour la eueillctte des.
feuilles de marier. 11 faut, dans ce cas 5. que
Fécharasson soit léger et long, en un mot, tel
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qu on. lapphque QOmmunement contre les plus .
' hauts .cerisiers, , : : : .
8i l'olivier. est de hauteur moyenne , les meme%
vcharassons ) 01 encore mxeux delégires échelles
~d'engin, que 'on proméne tout antour dearbre.
donnent la plus grande faclhté pour la cueillelte,
et quelques personnes placées sur les branches d¢
3 arbre ramassent le froit des ramealr; du centre,
en cuui'bant doucement Je sommeét des ]euneq
' branche& Je réponds ot i aﬁrme, dapres ma
pfé{)rf: g:gér;qngg » que ce trava1l n'est ni plus
long’ ni-plis cofilenx gue. le gaulage, si toiites
Tes- mrcqngija_nces scmt éBa!es, f't ]‘a]Qu\te qa 1] eqt"
.moing dzspemlmux ‘parce, quon. n "emploie que
des. fe,mmes doni: la. }q11mée est de moitié moins
chére’ .que . cel]e des hommeﬂq;Les tmles une. fozs .
ltendqgs 50115 la,rbr{* » la, femme n'a qu a cuellln‘ )
et a.!:g:lsser toraber, et aprés la cueillette d'un |
arbre Phe,r les toiles et Jes. dt,barrasser s1 ellcs
sont l;rop cliéargeea. I - :
Peul; -on cuellhr aiimx 4 me chra-t-on les frults
d un. olivier plac:t, SUT ]e bmd dune terre, d'un
.end'rmé }_ascarpé ,rempli de ronces, de l)roussall
les, etc. 2. Que font quelques légu‘es exceptmns .
de pehts cas partlcullers, 4 uneé marche genérale"
Alors cuexllez gaulez, faites comme vous pourrez, -
St tous les olw:ers d’un propnetau‘e étaient ams\
pla_cés_, il vaudrait mieux, pour ainsi dire, aban.
donner a elle-méme une -gemplablg o_livette, yarce

- [y

7 ,
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gue 1a levée dela recolte en devient excesswemcnt _
dlspencheuse o - :
~*Avant de'commencer la” levée Je 12 récoltc ,
on doit faire passer les femmes rangéeés les unps
- auprés des autres, et sur tn rang de front, afin .
qﬁ "elles ramassent tfmtes les ollves ddja 1ombbw
par ferre Lorsqu elles ont ﬁm un ranﬁ‘ el](,s’ en
reprennent un ‘second égalemenl sur to‘(ﬁe ‘1a
longueur du chamg‘ et aixisi de suite; IUSg}l a'la
fin, ‘aprés quoi la ¥ééolte commence: Ces’ blivw
engent détre rigduredsement* mises d patt, parce '
que Thuile qﬁoh e rétire est detestabfe. A
L pt’op'nétaite ﬁgﬂant suivra Tet femimes dans
Yeur framﬂ’ ‘ou du moins il aura qielq n’im de
Yonhiance i lejré’mplatcera Tl 6hdervera dirélles
ne fas"érit p.is 4 1a dérbbée queiques caeheltes. '
dans 1¢ coin‘d'an Tehampou aifletrd; %6t furtons
qu el e remplissent pas d'ofives leurs pﬁ%ﬁgs,-’ |
tou]oﬁrs‘ trés‘-'é'nﬁpleq ‘dans cette occimsion;’ ﬁest
avoir bien mauvaise idée de:son procﬁam me
- ‘dira-t-on; mais pourquor ¢§;§ﬁ'dcha?ﬁ fjué]e p:ue
pour tra‘veu,lfer ‘et WOt hPom“ ‘Hie ?’dler” -n¢ force-
i, par sa condulte, i préVenir de ses escr‘dque-
¥ies ceux qini'sont danisfé idme cas que molp
" Siona gaulé led arbres, il fagk éibsolumeht
faire repasser les femmes aveée autdist de soin
qu'avant la récolte, attendu que la gaule dzsperse
un trés-grand nombre d'olives: elles serajent
perdues sans celie précaution, Si, an contraire ,
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fes olives ont été cugillies 4 la maip, il suffit
hs &mﬁ:\es fassent le tour du pied. de larbre ct
patcourent les environs de Leapz;ce gne les  toiles”
eccupaient. sur, lg sol = co.qui est yne trés.grande
diminutjon dans e travajl, | \
_ Dgns nn article précédem on.a désigné lépo-
qu.e &Ia,que];le en doit, cuexLir ]es ohy,es oy
xoit Labus. ciiant - de les amonceler, ot ia perte
véelle qui.en résulte. quant 31a qu,antxté eb-3 Ja -

gnalité de Thuile; jajoute, seulement icl qwon
doit choisjr, antaat que la saison le permel .y
lgcan Jour, popr.la récolte »:6i le c1el est. pluvieux,
le: travail xa frés-mal ;- gil. gst frmgl » sommnent
exiger des femmes qui” ont Tes doigts en,ggur,dls s
une célérite impossible ? 1. gst:dong important de-
multlpher les bras, lorsque. les jours sont beanx,
a‘ﬁn _de profiter d'une . cmeonstaxme heureyse,

o Jrouve difficilement dans :la .salsom. Cetle
“observation est importanie; lorsquc Pon:-veut se-
procurer une haile de bonng qualité. La rapidité-
de lacueillette. est-moing. urgente, il ne s'agit.que-
de 1a quanlité , ou si le mangue de bras foree &. °
la différer. Les: thgse;sg conservent saines sut
lambr,(; Jusgu'en: avr;,i waais. celles qui {embenk
penchnt ce Japs. de temps se pourrissent. bienidt,
et servent.i: agsouvir la faim, dgs {roupeaux , que
fes b{Lrgers\anent fm‘tlve[:qent dans les olivettes.
Les pies, les  étomrneaux fout. de gr,mds dégats
u.usa L£es oh\eltes Lies Anc;ens,, ou. du moms un.

-
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trés- grand nomble'. prctend:uent que’ Iohvc;_ N

aindi laissée sur darbre, donnait plus d’huife que'f‘r '

 dorsqu’ elle Gtait cuellhe en novembre ou’&én "dé-
. cembre, etils avaient raison’: ‘avee cctte dlffci'ence
- cependant, que I'huilé”"des “olives’ - cueiflies en
févirier , ‘mirs ‘et avril, avait, enfsortant de Ta
 présse’, ungodit dre et fort, en raibon du plus
ou moins ‘de-témps que la’ cieilette en’ avait étd
'(f]ﬂ'érée j ai’smw de trEs-Pres ces comparaxson&

Si aclue}lement a'n “prend:l¥ peine de ¢alculer-la

~ pérte mdlspénsable di fiombre - des” olives qui
_ tombéiit ; qui’ sonﬂ devorées par les . ciséanx et
' -paﬁ Iés7autres’ aniffatx , ‘ow qm “sonit - énifouies
dans laterre par les: pluies onVe#ra ‘gue Tacueil-
etts tardive’ nof[re ‘ducun bénéfice, quanE a-la
- quantité - dhuile., _que cette hulle esl; puante,,
dicre ‘et détestable, o Gpere
- e L'dmateur de Ta quahté ~fa1t cue:Ih1 chie
espece ~d'olive;,  suivant le: ‘dégré de maturité
qu'ellé -éxige pour ‘étre 3 son- point-de- perfw;-
tion. -Ce: point passé, Iz -qualité dégénére 5 Cést
ui fait que ‘chacun peut vérifier par des expénena
ces en' petit et rés facxles 5: exécuter. ‘C'est ‘done.
aw abus 'que de commenéer , comme_ ‘certains
p19pr1eta1res, A faite »ld- cueillette: genérale de
~toutes’les olives;, et ¥ mettre 3 part les*dernitrés
..cuelllles sur ‘Tes’ arbies ' pour Phuile dela’ provi~
sion de leur table. Si. la cuclllelte ne dure que
- quelques iours, passe _encore ;. ‘mais le ,grand
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'propmetalrc qul cueille pendant un ‘mois, entier,
.me voit/pas qu'aprés ce miois Folive est trog
mire, "¢t qué Thuile ne seut-plus le ‘gott de
fruit, ct n’a ni la finesse, ni le coulant qu'elle
aurait eu; =i l'on avait choisi de préférence les
premidres olives, et mis & part les espéces les
meilleures et prodmtes par le sol le plus conve-
nable i Folivier.» - - - - o
"Quant aux. olzves destinées & la table; on Iés
"c\uellle vertes, & la- main, enjuin etjuillet; on les
~tasse dans des: corbeilles sans les meurlrir, on
les ‘laisse essorer & Vair sur des draps pendant
quelques jours, aprés quoi on Jes. met tremperf
dans de la lessive des savonniers (1), pendant
‘environ douze heurés. Quand la pulpe est péng-~
trée on la jette‘ dans de l'eau fraiche qu'on re-
nouvelle }usqua ce que le fruit ait perdu son
dcreté et soit devénu fade; celte derniére opé-
ration dure 8 & 10 jours. Alors on les' met. en
pols ot en barils dans une saumure. chaude faite
avec - du sel,. coriandre et . fenouil. Au bout:
d'un mois elles sont bonues 4 manger. - '
Quelques personnes .en préparent quelques
barils' d’'une maniére différesite: la méthode est
la m¢me jusqu'aux. premiers jours oir les olives

L . B :
r1} Oo supplee b . ceite lessive par la suivante : un boisseaw de
eendres de sarmens ou de,_chésie , ¢t -un demi boisseau de chaux ta-
" nisée bien ¢tendue dans de Peun. :
’ = .

7
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ont ¢i¢ miscs dans la saumure qui doit les conser-
ver @ alors ils les retirent, Otent le -noyau, le
remplacent par une chpre et fes conservent daqs
d'escellente hnile.

On ‘mange quelquefuxs Jes olives a matunté
parfaite, assaisonnées avec du poivre, du’ sel et
de I'huile; mais elles sont toujours ﬁcres ot peu
agréables. '

'§ XXII. Ogawnces, Limons, G:mous. — ﬂes
{ruits, qui sont «en, quelque sorte devenus dans
nos grandes villes aussi nécessaires et presquaussi
communs que les pommes, nous Fiennent. de
d'étranger, car si onles cullive eén Trance c'est
comme objet .d’agrément, et 2 Fexception des
iles d'Hidres loranger n'est en culiure réglée
- daus aucun de nos départemens. Nous ne nous.
£iendrons done pas sur la maniére delesrécolter,
et nous nous-bornerons A indiquer les précantions
pour les conserver lorsquils nous arrivent des
pays meéxidionaunx, :

Les moyens propres 3 conserver. les citrons o
- oranges, dit Ja:Chimie appliquée 4 la-conserva-
{jion des substances alimentaires :(2), consiste &
Jes tenir & .Labri de Yaction de la.chaleur et de
Vair. Pour atteindre ce:but, on les entoure de
corps non conducteurs, ou bien on les plonge

o

(1) Un vol. in-12 . de 300 pages , pux i I Se vend méme a.d,resse :
que Pdrt de conserver los Frails. _ ‘ e
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dans des substances ténues ou des Yiquides. O

}es encaisse .assez. cammunément dans du set
' commun , dont chaque citron 'est spigneusement
entouré, On se gert aussi de balle de sable, de

.......

cendres;, ¢t-on les qnvdepge séparement dans du.
papier blanc;,

.aqdule » JVADIQUSE, . Sucyrée et agréab}e - ce- funt
noutrit peu. Plusicurs personnes B€ Pldlgl.lellt de
cohqnas s 6L gmnt tom,menl;ées par les vers apres
en ,avoir nangé; .on croit y: remédier en .saus
pondrant la- péche avec-dujsucre. rdpé. Cette resy
source satisfait plus le gohit. queile ne préwent le
mal ;il vaut mieux cueillic un ou deux jqurs.
d avancp la peehe N 1.la copservel dans la frulte--
vie, et la servir ensulle pendanl; ce laps de

S XXM PEGTIE | .,_‘ Lg} saveur de la Péche esh

tumps. elle lalsse echapper ane grande quanhl.é-‘

Hair; et .clle ne cause plos de vents. On peut

-

manger ce fruit 51mp1qment it a leau on en.

;compqte. : 3
Quelques . espx;ces de peches ont besom, ddns
iu climat de Paris, de ‘grandes, chaleurs pom ac-
Suérir yne maturité, pa)gfa;te. Ge .sont . surtout
celles dont nous fixons I’ époque commune de
miaturité. 4 fin septembre et ¢ponrant octobre. On
ne doit pas hésiter a les d&pomller des femﬂes
-guiJesentourent, mémqundant gu’elles sont en--
.core. toules vertes. {V%ﬂch}ap IX,.au mois de
Juin; cominent se;pratigue cetlgiopération:) _Qp."u;ﬁ
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aux Lspc‘,bes' hatives, il est nécossaire.de ne les ex-
poser aux rayons’ “dd soleil que quelques ]ours
avant de les: cueillir.” A

Quand ces fruits sont miirs, ils s¢ detachent
deux-mémes. ‘I suffie. 3¢ 1es saisir de toute la~
main, etdetirer un peu i'soi, sans taterni presser
avec le pouce, ‘ce qm les: meurtrirait et les ferait
‘gal.‘er. Beaucoup- dc persounes revétexit Ta main
d'on’ gant. . c o emmr e

On distingue’ quatre cspcces de péches £

1°, Celles dont1a chair est mollet; tendre suc-
‘culeitte,, d'un’ gofit releve, et qui qmttb le nbyau
‘ce sont les péches proprement dites, - -
el Ceﬂes dont la-‘chair est ferme ‘et tient aw
“noyau; moins succiilentes -que- fes précédentes.
| 'ce sont les' pavies ot - glberges. - ’
7 o, Celles dont Ia peau est lisse , ume, Imsante
“sihb duvet, la chair fgt‘me et dure, noyaux presque
‘anisy ce sont]és brygﬁdns - o

°. Celles dont la peau est violette, lisse et sans
"duvet et dont Ia chair fondante quitte le noyau.

~Ces qualre espdces se divisent en mombreuses
variétés, et plus de’ cmquante ont été classees et
'décrltt,s avec exactitude. - - L

On’ prélere, 'pour  mettre .4 Leaw - de vie,.
parce qulelles y consexvent ‘mieux leur-cousis-
‘tahee , les péclies-de Tﬂg@ms ou petite. mtgnona, fa
' Pavie blanche est excéﬂeme confile au sacré ou au

“vinaigre ; la pe.tr!o mo!ette hative ,- qu1 munt cg,"
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septembre, doit restersuri'arbre j jusqua ce qu'ello
commence & se faner anprés de la queue ; le bru.
- gnon violet musqué doit éure cueilli quand il com-
mence & se faner, et resler quelques }ours dans.
Je fruiiier ; la jaune isse, qu'on récolte vers la mi-
octobre , peut se garder jusquaux premiers jours,
de novembre I' admcrab!&estla meilleure de toutes
les peches la persigae est la plus Lardive de loutus
Jes bonnes. variétés; la sangumole ou bettarave ,
ou. draselte ne se mqnge qu, en. compoté

)

Ordre de la matumté des Péches dqns le cltmat da
Parzs\

On doit b1en sent1r que cet ordre varie suwant
que les lieux sont plus ou moins ¢levés,- - suivang -
les abrls ,'le rapprochemeut dua midi, 1a nature
-du'sol, ete.’; mais'on peut dire, en géuu‘al que
“Jes époques de matuarité seront, dans ces diflférens
cas ; plus ou moins avancées , ou 1etardées, mam
que lqrdre sera peu mterver:h

’

_ JuILLET, _
N - ,‘ - s
Ayani-péche blanche...; avant-péclieronge...
avant-péche jaune. .
T ) o AOUT.

~

Madeleme blanche..., 'gtO'sse Mighonne. .. i
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- " . ~ . .y
pourprée hitlve..... ; chevreuse hitive.... 5 belle-
garde... s alberge jaune, - . . .,

' Sﬂi'mmsnn.

sze bl:mcha ou Pavio Madeleine. ... .,che-
vreuse hitive..... ; bellel chevreuse..... ; chance-
litre... ; péche-cexise.., ; petite violctte hatlve..."%
grosse vielette hitive... sMadeleine de courson. 3
;n,che Malte... ; bourdine... s admirable... ; ; per-
sais d’Angoumois:.. ; brugnon musqué..:"s teton.
de Vénus... ; l‘oyale.,.. . belle de Vitry....; teint

rdoux... s nivetle,.., s pecher » fleur- semi-double:.

Oc'ronmz.

Pourprée taldlve......, chieyrense tardue..... ¥
Pavie ]aune... ; Pavie de Pemponne... ; violette-
tardive... ; jaune lisse. .. ; abricolée ou admirable-
;aune...i vielette tardive... ; bettemve ou sans
- gumole... ; persique et péche de Pau. Fm d Qcy
tobre et commencement de novembre;

Toutes les especes de paches ne sont pas égalc-
ment bonnes : plusieurs se plaisent plus-dansun.
canton que dans un autre, et le grain.de terre
optre touvent.de grands changemens. suit 1a sa--
veur de la chair et de P'eau du fiuit. Ce sont -
tant d'objets que chaque particulier doit étudier .
et quil est impossible de déterminer d’une ma-
nitre précise.’ La perfection ticot &, la localité.
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Gependant on peut fizer son choix sur kes espéees
suivartés, comme Feconnues genéz‘alemcnt les
mellleures, et qui se succédent les unes aui
aufres. ' '

Lavant pgche blamhe seulemeht a causé dé
mlgnohne ou double de Tr oyes..... ;la g poulpree
hitive.\:. s la ‘grosse’ inignonne...: 3 la Madéleine

 fouge tardive...;la éche Malte...’; labelle-garde
ou galande... ; ladmxrahle ou belle de Vltry...-;
Yabourdine... ; 1a royale... + 1& teton de Vénus. .3 .
Ld ffvette.. . ; fa persiquet:...7la Pavie rouge de
Pomponne et ‘toutes les bontigs espéces de bru-
ghions' et dé Pavies dans les depaﬂemens méri-
dlonaux. : 8 | '

O sech/e Tes peche-: pourl hiver de 1a manidre

‘suivante : aussitot qu'elles sont cueillies , on les
porte au’ four- pour les amortir;-ensuite on s¢
hite de les fendre'avee un couleau pour en en-
lever les nOyaux. On lés aplatit aussitét sar unc
table, pujs on les remet au four. Lorsqu’on juge
qu'elles sont assez desséchées , on les retire; on
les aplatit encore et on les conscrve dans un
liew gec. - - ' . '

§ XXIV. Pistackes, — C'est un {ruit ovale i
noyau, qui renferme une amande ovale, lisse et
verte. 1 est assez commun en Provence et en
Languedoc ; agréable au gotitfet pen nourrissant,
et-a les mémes propriétés que [es amandes dotces:
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~ § XXV. Porres. — La poire est un fruit 4 pépin
et charnu , gui ofire-dans la majorité¢ de ses es--
péces unc chair succulente ct une eau sucrée;

-parfumée, aussi rafraichissante que délicienses
c'est une des ressources les plus- abondantes pour
les desserts, d’antant plus qu'un grand nombre de
variétés se conservent bien pendant tout Ihiver. .

‘ On compte: prés de. quatle cents variétés -de

p01r1e1 s. Nous allons 1nd1quer quelles sont celles
quon estime le plusé et nous indiquerons tou-

“jours, avec les quahtes qui | les recommandent,
Yépoque de leur maturité pour le climat de Paris

" les personnes qui habltent lemidi atiront T épogue

cprrespon,dante pour. leur - chmat en: calculant'r N

quinze A vingt jours plus tdt, o

Amiré Jaunet, encore Joannet ou petits St -Jeam :
- Fin juin, Petlte et médmcre. R 7
Sept en gaeute ou petit mascat. Saveur agréable.
Forme pehte Commencement de ]mllet. RS
_ Muscat Robert, pou‘e d la reine pcure d ambre, -
erros St.-Jean musiqué. N1 beurrée ni cassante,
sucrée. Mi-juillet. -
Auarate, muscat ds Nancz. Deml beurrée an
peu séche, un peu pierreuse. Fin de ]mllet.
Madeleme ou citron des carmes. Fondante , sans
plerre , parfam léger. Commencement d’aofit.:
Cuisse madame, poire d'épargne, .dite grosse
cuisse madame. Ces deux variétés sont sucrées,
demi-cassantes. Commencement 'acit.
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Rousse[st hatif. Petite, demi cassante, parfda
hée. Commencement d’ aott. '
Rousselet de Rheims. Tris-petite , mais’ excel-
“lente , mollit promptement. Iin ac@t. ' |
Rousselet (gros) ou roi d’ été. Demi-cassante ,
peu fine , parfumée , légérement aigrelette. Gom-
mencement de septembre. : '
Blanquette ou gros blangquet, Chair cassante et
gl ossxére. Aoiit., - S
Blanqustte d Iongue queae. Demi- cassanle, ﬁne,
et d'une saveur quelquefois cassante. Mi-aoit.
Og-nonet archzduc daté s @IUTE-TORD. Demi-
cassante souvcnt pxcrreuse sucrée , goutb rosat.
Fin aott, : :
Salmau. Demi-beurrée, quelqueﬁ)iq assante .
selon’le sol, sacrée, parfumée. Commencement i
de septemhrc ‘
" Orange rouge. Chair cassante , musqude et su-
crée , ne doit pas mirir sur Parbre, ol elle vien-
drait cotonneuse. Septembre.
Cassotette, ‘muscat: vert, fmolet lée/wfmand ]
Cassante , suerde, muqquee. Septembre. . - .
Bon chrétien d’été, gracw!c. Demi- cassante et
sucrée excellent frult Commenccment de sep-
tembre, ‘
. Bon chrétien o’ Espaa‘ne. Cette vanét(, ne veut ',

que des terreins légers, et a besoin du soleil du
midi. Douce sucrée , marit & la fruiterie en dé-
cembre.

8
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Beurrd d' A ngteterre, ou s1mp1ement An o*lem're.,
Trés-fondante, sucrée, trés-honne. Septem!;rc,.
- Doyenné , bwrré_ blanc, St. Michel , bonne-ente.
Fondante , sucrée, dure ped. Septembre. |
Doyenné crasseux ou roax. Qualités de la [)IU
cédente , mals supéricures. ' :

Beurré, beurré gris, isambert. I‘ondante 3 8U-

crée ; excellente. Octobre. .

Bellissime d’automne , vermillon, ’!supréme,‘:pe'tlft'
carteau. Demi-fondante, doucc relcvée, ¢able
anprés dd pépin. Qctobre. e

Mouille-bouche , ou verts longue. Trt,s-fondante,
sucrée, parfumée délicate ; elle mollit promp-
tement ; tombe facilement de larbre. Commen-
cement d’octobre.

Cressane, Bergamote-cressane, Bemu,e, fon-
dante, parfumée, et aprett, legere a:ses agrca-
ble. D¢ novembre i-janvier. -

Messire-Jean, Cassanile, sucree, ti‘és bﬂnne.

Commencement de novembre.’

 Beurré d Aremberg. Sucrée, fondante quahle»
excellente. Novembre:

8t.-Gérmain, Poire excellente et trcs-eshmt,m
beurrée et fondante , sucrée, vincuse : ne devient
]amals molle ; est quelquefms un peu pierr(;use‘
mirit en novembre > et se conservc ]usqu en
mars et méme avril,

Martin sec , rousselet d’hiver. Cas'-:ante sucréc ,
boune cuile ou crue. De novembre 4 janvier,

/
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Marquise. Sum de, beurrw , fondante. Dc.-
cembre. .
Virgoulenss. Sa chair est tendre | bemr(,e et
fondante. Elle contracte facllement le goiit des
| choses sar lesquelles elle mirit;Yeau est abon-
danle, sucrée et relevée: quelques persopnes
ai reprochent un petit gout de cire. De fin no-
vembre A fin j ]amuer. _
Cotmart poire magne,. Beurrée fondante . §U-
crée. De ]anvler dawil, :
- Frane réal ou gras micet. Exeellente poire A
cuire. De novembre & février, -
Bon chrétien d hiver. Sa quahté varie beaucnup
selon le sol. Elle est en général trés-grasse; sa
chair est fine et tendre ,-quoique cassanle ; Veau
£1 est asser abondante douce ¢t sucree ; méme
parfumée ou vineuse, Exce}lente cuite de décem-
bre 4 mars , ¢t cruede mar.s A juin. Ellese mangc
7 Chaumontet beurré d’!aipp.r.' Demi:fo;nd’ante ,
gacr ée. I'évrier.
* Livre , gros ratequ gris. Bonne pcure A cuire:
Décembre A mars. .
Catillag. Poire A cuire. Décemf)re & mal..
Sarrazin. Beurrée dans sa parfalte makuntu s
-sucrée et parfumde. Excellente culté el en com-
potess Se garde presque jusqua’a 'éte,
. Glmﬂtai Foudaute, sucrée- diblth.lctb. Janvier &
mal.
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* = Tonneau. Bonne pour compotes, -Février ct
mars, ' e
" Louise bonne. Demi-beurrée R excgllente , mais
a besoin d'un-terrain favorable, car elle est au-
déssous. du médiocre dans les terres froides et hu-
mides. Novembre ¢t décembre. . " -
- "Siicré vert. Chair trés-iiéurljée; un peu pier-
reuse, sucrée et d'un gofit agréable. Octobrs,, -

Les- poires-d'été ; quand on les cueills , doi-
vent éire posées dans un lieu frais sur des feuilles
de vigne ; ¢t y rester Lrois ou quatre jours. -

Les poires de bon chrétien d'hiver doivent sfre
dégarnies des feuilles qui les dérobent aux rayons
du soleil vers la mi-septembre. On lear donne

- aussi une coloration particulitre par le procéds
shivant: en plein soleil de midi, on se transporte
vers ses poiriers avee un vase dean bien fréic}{c ;
‘armé d'un petit pinceau » O trace avec celte eau
sur les poires des raies de Ia téte 3 la gueue , et
on est certain que 4ile soleil a un pen d’'ardeur,
toutes ces raies viendront d’'un beau rouge. On
peat faire la méme chose au St.-Germain »+a la
virgouleuse,  la louise-honne.. . :

" Les bonnes poires tapdes se font ainsi : prenez, .
rousselet d'Angleterre, doyenné, messire Jean on
Martin sec; pelez-les; passez & I'ean bouillante ;
et laissez méme fairc un ou deux bouillons. Avec
les pelures faites une sorle de sirop ‘sans sucre, et
tmmpeﬁ-y vos poires , aprés les avoir. aplatjes et

L}

¥
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mises trois fois daus un four chauﬂ'b modérément.
Aprés les avoir trempdes dans ce’ jus de pelare,
. passcz-les au four une quatrumc {fois. Alors VOus.

les entassez dans des boites garnies de papler, et
“vous les conservez ainsi quelquef01s pendant deux
années. . - P : .
§ XXVI. Pommas. _ Leb pomme crues,man-
gées en quantué modérée sont un 2 i'l(lmenl: salu-
taire pour les personnes sulettes A “éprouver la
sonf des. coliques bilieuses, des dlgestmns foua-
gueuses, etc. On les conbldt,re comme demi-putri-
dus, et on a remarqué qu ‘elles faisaient beaucoup de
blen aprés Vivresse maisles estomacs f:ubles, gla1~-
sTEux , pxtu:teux, doivent en manger rarement,
Gultes devant le feu, les pommes offrent un ali-
‘ment augsi léger que-salutaire : aussion en forme
o excellentes compo,teb , marmelades , etc. .
Hlya deux eSpr(‘S ‘wéndérales de pommes : Tes
pommes d couteaa quise mangent en dessext, eic.,
fes pommes aczdre, avec lcsqudles on fail une
boxsson. .
Parml les premtcres voicl les plus estlmee&
Calville d’'¢ts. Vruit petit, presque aussi large
© gque haut, peau dure , rouge, dans Ta parlic ex-
posée au solexl d'un blanc de cize dans cellé ca-
chée sous les feuilles: elle deyient promptement
-cotouneuse , miri fin de ]uillut . ct se nommu'
souvent pomme ‘Madeleine. - -
Calpitle btanmc d lawcr Fruit gms , Lossvlu en
Sk



( gv)
schtes, pean unic , faune pale, ot prenant le rouge
wif au soleil, mérit en décembre et se n'arde jas-
xju'en mars.

Calville rouge. Fruit gros, relevé en cdtes;
peau unie, rouge clamel rouge foncé. Marit en
movembre et décembre. Se garde peu.

Postop!w d’hiver. Pomme peu commune, cou-
-eur jaune et rouge-cerise’ foncé ducdié du soleil,
Est trés-bonne, et se consérve jusqu'en mai et
méme au-deli. ‘

Violette. Forme d’un tiers plus haute que large,
=t bien renflée vers la quene ; peau uniebrillants,

~ouge foncé au soleil, jaune fouctté de rouge A
“ombre, Excellente quahte. Se conserve jusqu'en
mal. f .

Gros faros. Forme aplalie, pean ur’iie*; teinte
sresque partout de rouge trés-foned, et parsemée
le raies rouge- obscur. Don {ruit, se- conserve
msqu’a mi-février,

Fenouillet gris. Frait petlt assez arrondi; peau
ude, gris ventre' de biche; un peu eoloré ain
oleil. Miirit en dLCGIﬂbI‘C et se g:ude jusqu'en

Syrier,

 Courpendue, ou fenouillet rouge. Méme forme
e la précédente couleur plus foncée. Se con-

rve jusqulen février. _

‘Fenouitlet | Jaune, ou drap dor. Méme forme
we la précédente. Lorsquelle approche dec sa
Jaturité, la peau devicut d'un bheau jaune; se

‘
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teint de rouge e quelques endroits , et cet par-
“tout” recouverte dun gris fauve -irds- légu » qui
laisse apercevoir les aulres conleurs. Cestune des
mneilleures pommes, mais elle ne se conserve pas
an- delﬁ de novembre.

Pomme de'St.-Julien, ou vrai drap d’or. Forme
grosse , bien arrondie, peau lissc d’un beaun”
jaune d'or mat, semé de petits points bruns. Se
conserve jusqu’en janvier.

Reinettes. Ily a plusienrs variétés, touteshonnes.
La reinette hdtive mirit 'en sepiembre, Ya blanche
en ‘décembre, et se conscrve quelquefois jus-
xju'en mars; la grosse reinctte . d’ Angleterre se
mange de décembre en février. La franche mibirit
en février et se conserve jusqu'a la récolte nou-
welle cependant elle perd soavent avant celte
¥poque, mais est toujours paesablc. La grise sc
conserve de méme, ‘ : » |

La Pomme-poire, qui ressemhic aux remettes

uses, et qu'on confond avec clles, est d une qua-
lm, médiocre.

La grosse douce ot petzte dauce, pommes nor-
mandes. Reste verte, et prend an soléil des raies
zle rouge-brumn, Mure en décembre, elle se con-
scrve bien, - S :

Le pigeonnet est de moyenne grosseur; eile est

sexle et rouge e vergetée de raies ronges et rouge
Eoncé. Ellen ushpm% bonge dés novanbre.
La pomme de pigeon. est une jolie ct boune
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pomthe. Elle est d'une coulcur rouge léger, -
quelée de jaune et areilet blendtre. Sa maturité est
de décembre A {évrier. e :

‘Les rambour sont teutes estimées. Le rambour
franc fait d° exccllen tes compotes dans.sa primeur.
Son époque est septembre et oetobre et pas au-
deld. Le rambour d’hiver se mange cuit ou cn
compote. Se conserve jusqu’en mars. )

Lapiestla plus jolieetlaplus xmgnonne des pom-
mes. Elle mériten décembre. Comme elle supporte
assez bien les premiers froids, on la laisse, 4 moins
de 'froids extraordinaires , sur Parbre jusqu'en.
novembre. Son principal mérlte est, & ce qu 1l
parait , dans sa peau , car si on enleve celle-ci, le
fruit perd tout son parfum. Elle est un peu ind:-
geste. Le gros api est inférieur au petit api,, mais
'll se conserve plus long-temps.

La non- -pareille est grosse, aplatie , d'une forme
ronde_assez recullcre sa peau est verl-jaune ti-
quetée de brun et souvent semée de grandes pla-
gues grises. Etant trés-miire, clle. devient jaune
ct ridée. Elle miirit en ]anvzer février et mars.

"Le capendu est petit, rouge et rouge-noir au
soleil 5 il a un peu la saveur de la reinette. Se
conserve jusqu’a fin mars. ‘ .

Nous ne parlerons pas ici des pommes A ci-
dre, et nous-renverrons les personnes qui vou-
draient s'en occuper, & Fouvr age du marquis de.
Chambray : 4rt de cultiver les Pommiers , Pois
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riers o et"de fuive dos- cidres selon Uusage de Nor-

_anandie.

La longuc conservation des pommes tient a
denx choses, 4 la qualité du fraitier et i la ma-
ni¢re de récoller le fruit. Qn ne vépétera pas icl -
ce qui a déja été dit sur le fraitier ; on réitérera
seulement le conseil de laisser le fruit- sar Parbre ,
aulant-que le canton le permelira (1), jusquian
moment oit I'on craint la gelée; de leé cueillic

. par un temps scc et beau, ot, s%l se peut , .de
. Be commencer la cueillette que vers midi, afin
_que le'soleil ait eu le temps de dissiper toute jes-

pece ‘d’humidité..... La coutume,, trop générale,
<'amonceler le {rait aprés quil a été cueilli, est

- '. L L] - : :\ * . - .’ *
. vidicule ; il faut le faire suer, vous dit-on | maisil

siéchauﬁe,‘il' fermente , et par 14 ses: pxincipg:s

. constituans sont altérés. Il vaut beauconp mieux

le ranger avec précaution dans des paniers & ne-

. surequonle récolte ; éviter tout froissement , loute

‘meurtrissure, et le transporter au finitier, ou chia<

-4ne pomme est rangée sur des claies, sur des ta-

blettes , etc. , sans toucher Ja pomme sa voisine,
alin gue le-courant d'air entraine toute hami- -
‘dite. Cest en placant ainsi les fruits ;| qu'on sé-
Pprare lous ceux qui sonl meurtris ct altaqués par
Jes vers, et on les transporte dans un adtre en-
- (1) La fin d’vctobre est I’époque la plus ordinaixe : guelgnes eapéces,
telles que 'api | peavent rester plus long-temps, C '
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droit , parce qu'ils nc tarderaient pas 3 pourrir.
On ne doit point fermer les portes ni les fenétres .
du fraitier pcndant les premiers jours, & moing
qu'on ne cralgne les gelées on un temps trop hu-
mide. Une semaine aprés, Ie tout doit rester exac
tement clos, au moins le vitrage. C'est le cas dans
les premiers temps de- visiter souvent son fruitier
afin de séparer tout fruit qui annonce quelque
altération. Peu-a-peu il ne reste plus que les pom-
-mes $ainés , qui se conserveront ireés- long-temps;
Les fruits ghiés servent a la nournture dc la vo-
laille , des cochons, etc. v ' :

Nous terminerons.cet article par I'indication de
quelques soins et par quelques avis sur lemploi
de ce fruit.

En aofit, on doit découvrir lap1 de toutes ses
fenilles,

La parfaite matarié- dune pomme d’hiver se
signale par' des rides, une sorte de ratalinement..

La pomme de reinetie est espiee préférable
- pour faire les beignets.. Atteintes une prermére
fois par la gelée, les pomimes se rétablissent si on
ne les touche pas; mais si elles sont altaquées
" ‘une seconde fois, 1¢ mal est sans reméde.

On fait les pommes tapées comme les_ pohes
(FPoy. au §. XXV, page 88 ), 4 Yexception qu'on
ne les pele pas, qu'on les coupe en deux, et que
cest avee les trognons qu’bu fait Ic jus ou sirop
dans lequel on les trempe.
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--§ XXVIL. Prunis, — Ce {rait, doxt les bonmes
cspdces sont“trés-recher’chéag , West pas f{wdi*abié
a tous les estomacs, smtout st on le mange avant
sa parfaite maturité: Mais Pri paré en pruneaux et .
brignole, il est ané des bases des desserts d'hiver
et oﬁ're méme une ressource ¢t un ahment $ain a.
la classe peu riche. ‘

L'époque de la matorité des pranes varie sclon
Vespéce ; nous. allons en offrir le tableau , auguel
nous ferons succeder la liste des ccpcccs les plus

estimées.” / '

J;Epéqéte E{e la maidHté des P.run,es' [1‘).

Mijuillet. ‘Jaune hative ou prane de Gaia]o-
ghe ;... précoce de Touars,... grosse noire hatnc
ou noire de Montreml... gl 0s Dwmas de Tuius,...n
Damas rouge. = - L

- Fin de juillet, Prune-monsieur rayalﬁ de Tf}um,

-. Cothinentement d’aodt. Tmpériale violetie a fe:ni-
les panachbeb,... dlaprée violette. ~ 7 '

- ‘Mi-aeit, Dainas musquc,.... rdyale Loos groqse
reme—Glaude, o mlrabe!le s... drap d'er ou ini-
rabelle double Fevans 1mpér1ale vmldte vers MiTOS
bolan. s | |

~ Fin d’aodt. Damas violets..... Damas noir tar-

i1\ Ce tableay cst pris dans le cllmat de P.ul.s et deit Muu dhns lei
.umes s suuam Pintensité de fa chaleur.
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dif:... Damas dronet ;... Damas d'Ttalie :..,, Da-
mas de Maugeron ..., perdrigon violet;..... per-
drigon normand ;..... jacinthe:..... impératrice
" blanche. , ' -

Commencement de septembre. Petit Damas blancs. ..
prane suisses... perdrigon blanc:... perdrigon
rouge ;.... pelite reine Claude ;.... abricotée ;....
bricette ;... diaprée rouge ;... diaprée blanches...
impératrice violetle ; dame-Aubert . .. ile verte;...
prune datte. . | .

Mi-septembre. Petit Damas rouge ,... Ste.-Ca-
therine. . o - _
Fin de septembre. Damas de septembre, couet-
che , ou prune daltesge. -
_ Octobre. Impératrice blanche. , L

'ACn'o_rx DES EspEcEs. Parmile grand nombre d’es-
péces quon cultive , on doit distinguer-celles qui
sont vraiment honnes et cxcellentes 3 manger, ct
celles dont on retire du Aruit:un trés-fort bén¢-
fice en- le convertissant en praneaux on en bri-
gnole's. Les aulres sont plutét un luxe de 14 na~ .
ture, quun présent bien réel ;. un propriétaire ,
méme aisé¢, doit étre _plué flatté d’avoir. de beaux.

arbres et de bonnes espices; que de maltiplier -

celles qﬁi , sans une valeur décidée » n’ont de mé-.
rite que le nombre.. "

Les prunes bonnes dvman‘ger sont les précoces
de Tours, Damas violet, Damas rouge, Damas
dronet, Damas d’.talic, Damas de Maugeron,
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prune monsieur, royale de Tours; ﬁrune saisse -
perdrigon blanc pu‘dngon rouge, royale,grosse
reine Glaade, abiicotée’,.... grosse mirabelle ou
drap d'or.... 1mpérlaie violettes..... impératrice
violetle:... Ste.-Catherine.. . ,

De la préparation des pruncaum.;Presque toutes
les prunes que I'on sert sur la table sont suscep-
tibles d'¢tre préparées en pruncaux : celles que -
I'on choisit par préférence-, sont le gros Damas
de Tours, llmpamale violetie et l1mpérdtrxce.'
.violette.. En Suisse, on séche beaucoup d ile verte,
et les pruneaux sotit excellens. Ge que je vais dire
de leur préparation est extrait de Vouvrage de
M. de La Bretonnerie. L

«Pour les- preparer eomme il convient , on Tes
cueille & 1a main dans Ieur entu,re matarilé’, elles
nc peuventélre trop saines; celles qui sont tombées-
el verreuses rie secheralent ‘pas bien el ne valent
rien. Onles met d’abord au four sur des cIales, sans
qu elleq setouchent ;aprés que le pam est tiré;.on les
change de place, et on'les serre aprés qu'elles sont
refrmdles ou blen on acheve de lessécher an. 50~
leil ; car si on les mettait plusxeurs fois au four ,
elles ne seraient plas moel[euses ,. et elles devmn-'.
draient trop séches; ondes serre dans des boites
‘4 I'abri de toute humldlté Quand on en achéte,
on doit choisir les pruncaux nouveaux , moel-
leux , lendres et charnuq. ls se gardent deut ans
et davantage.



(98 )

«La préparation des brignoles est [a mémé e
celle des pruneaux ; avec cette différence cepem
dant 1 on wemploie que Te perdrlgon violet (:qui
est-fort beau. et trésssueré au vitlage de Brignoles
en Provence, ou 'on a inventé cette préparalibn'}:' ,
on passe ces prunes & I'ean chaude ; ensuite on les
ple ; on les fend éndeux pour en Gler Je noyau 3
on les met au four ;.ete. (1) »

- -§ XXVIL Rarsmn. — Le raisin bien mir ést le-
,gerement laxatif ; il excite lappéiit et fait ordi-

naitement da bien aux poitrines échauffées : of
le permet preque tou;oms aux convalescens et;‘
méme fort souvent aux malades. ‘

(1) Me({gnde pour”conserver en-hiver: un Prumer vert of ff’acs avce ses
_ feuilles ap.ses fruits, au milieu d‘unjardm out d”an :hamp { Extraie
" du Journd! £conoinigue ‘de i754. ] '

Gomme on n'a pas essayé éefte méthode , on s cofifente de latrans-
erire ,-saps 3G pcrme!lre ancuge’ mﬂexlon quoiqute lé suceés cr po-
raisse douteux. « Chomssez da‘ns votre verger un prumer hieu charge
de fruits: entourés-ie Jhim treluage de hois formé de lattes et de A1 -
lattes', et couvert de mees ‘zouvrez ee tre1llage ‘de foio biened er
de l'v,pamseur de huit & dix pouces, ou méme davantage , de manitre
que tout le trelliage ne ressexnble plus qu'aun tas de foin~ il faut ob-
server que les prunes de Farbre' choisi pour cette’ epératmn ne soient
pas entidrement’ mires, -roais qu’ 'elles conmrmencent seulement % deve-
nir un pen bleues, On laissera au bas du treillage une ouverture -3
ponvoir pasur le corps-, laque!le on fermera d'one eu deux plam,hes
que Yon couvrira de foin comme le réste de Pouvrage : §'il tombe de
la peige sur le foin , il ne faut pas P'enlever , pagce qu’elle’ conserve la
chaleur intérieure qui maintient la fralcheun et la verdure de’l ar]:re
et an moyen de Jaquelle les priznes parviennent peu-i-peu au point de’

- Jeur maturité , de maniére qu’au milieu de U'hiver vous: pouveZ - en
entraot sous le treillage gueillir des pruncs toutes fr.:uches avee deg
rameaux voilsy
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- Pour compléter la maturiié des raisins qm sont
deslmés h 1a table ,on doit.abattre les feuilles qui
enveloppent trop- les grappes , mais-on ne doit
prendye eetle mesure, ditLa Bretonnerie, qu’avec
biaucoup de discrétion et sealement vers la mi-

septembre. Laissez-le couvert de scs fenilles tant -
| que le soleil est brélant et quele raisin n'est pas
.mdr ; mais quand il approche de- sa. maturilé,
qu ‘il est elair et transpareat, découvrez-le peu-

a-peu de quelques fogilles , et entiérement mémeé
gil est tout-a-fait mér, pour lui faire prendte
une belle couleur , surtout sil-survient des pluies
froides. (Poy. an chapxtre IX, le mois de Sep-
tembre. )

Comme tous les frmts, le chasselas doit Ltl‘e
récolté par un beau femps.et aprés que le soleil
a dissipé la rosée. Il y a des personnes qui atfen-
dent jusqu’aux premitres gelées pour fare. cetle
.opération, mais alors elles préservent leurs
treilles des ravages des oiseaux. el des insecles, .
soit en les couvrant de-filets & mailles serrées,
spit en renfermant ¢haque grappe dans un sac de
papier’; ceux de crin ou de ecanevas sont préfe-
rables: le raisin y est toujours meilleur.

- Voiei les procédes pour conserver le ralsm au
fruitier indiqués par La Bretonnerie. ,

«1l y a plusiewrs manitres de conserver lo
raisin pour Thiver : les uns le suspendent 4 des
*solives, gurmeb de clous ou de Cerceauy; avec des
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il quon attache aux grappes, au “bout.qui est
~opposé 4 Ia queue, afin que: les grappes étant
ainsi ‘renversées, les grains se touchent moins:.
D’autres se conserventidans des tonneaux sur de
la fougére bien séche, lit par lit, oun dans des
~ boites. de boissellerie ,- ou boisseaux bien recou-
verts, D'autres encore lenferment dans des ar-
- .moires o1 il n'a point-dair ,'et ol il se eonserve
bien : mais si I'on a une plus grande. quantité ‘de
raisin qu'elles ne sauraicut contenir, la meilleare
-manidre, quand la fruiterie est bonne , €'est-A-
~dire lorsqu’elle est séche et bien close, cest de
‘ -pﬁsci‘,, au milieu une ou. plusieurs échelles- dou-
‘bles , sur les échelons desquels on pose .en tra-
vers d'autres petites ¢chelles simples, depuis le
bas jusqu'en hant, ou sculement des batons, treil.
lages; ou des échalas , d'un échelon 3 Yautre, en -
dedans des échelles, et jusqu'a la hauteur de la
‘main, on suspend les grappes sur tous les éche-
. lons et bitons, ce qui forme une pyramide de
.ces raisins, qui ne se touchent en aucun endroit,
se comservent trés-bien pendant un tréslong
.temps dans Thiver, 'et:sont aisds A cueilliv pour
Fusage. Enfin, quelques-uns le suspendent dans
les sacs de papier : il y est 4 I'abri- de la pous-
siére. D’autres coupent des branches au-dessus de
Yendroit ot on les taillera , et su,spe'nclent ainsi
plusieurs grappes dans un endroit bien clos, en
fes attachant 2 des cerceaux: Il y cn a enfin quj
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Jes lalssent A Tespalier tount Huver en Ics rovd-
tissant .de bonue heure de deux sacs, Tunde
papier et I'autre de toile cirée bién clos, chacun
soivant son goiit, sa commodité ou les cu'con:.-

" tances partlcuhéres. » o
~On' lit dans un Dictionnaire d’ Agrwultura nou-
vellement publié sous la dm,cnon de M Francms-'
de Neufchiteau : - :

«On laisse dans’ plusieurs wgnobles le taoisin
aux vmnt,s qnt,lque temps aprés sa maturilé. Cette
habltude a pour but de lui faire perdre une partne
de Yeau surabondantequ il contient: On =2 menm
imagiiné de enfermer dans des sacs de crin ow _

de papler huilé, afin de lé soustraive aux ravarrcl;
des oiseaux, qui en sont frés- friands, n
» Ces-moyens , utiles pom' le moment ne laig-
~ sent pas que d’avoir leurs i 11180!1\’81118“!':. Le raisin
aingl traité a beancoup plus de peine i se galdu.
C’est.dans les fruitiers que celui'de treille doit se
perfectionner, S5ion Te laisse exposé aux premiéres
gelées, son cnvel(}}, pe se dm‘mt et Jui ertsulet i
-gofit désagréable. |
11 faut, pour cueillir, choisir un Hean j ]om' et’
faive en sorte de Ie renlrer sec aw’ fruiticr. On le
coupe avce une-serpette bien effilée : on détaché
~ les grains atlaqués de pourrilure ; on étend lége-
rement 1es "rappes sur des clams ey i it
_ g@- enl:e eﬂéa’ll
'ces. &m“ dtstunce on les tr. nqpm le ala maiﬁé}ﬂ .

S

e"
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avec tous les ménagemens possibles, et on los
aoandeénne & efles-mémes jusqu’au lendentain
qu'on les expose de nouveau au soleil avec les
mémes précantions. Quelques heures aprés. on
les retourne et on les range ensuite dans le fruj-
tier. De toutes les méthodes qui tendent aupéme
but, celle-ci est la plus simple et la plus’ sfire
lorsque les circonstances permettent de Fem-
ployer. Dans le cas contraire, voici celles aux-
quelles on peut recourir. .

On suspend les grappes  des gaulettes de bois
trés-sec, de manitre qu'il 'y ait enire elles aucuts
point de contact: ce qu'on fait au moyen dun fil
qu’on-attache au petit bout,

~ On garnit l'intérienr d'une ou plusienrs caisses
de gaulettes ou de ficelles qui soutiennent les
grappes rangées isolément, et on les ferme, on lute |
les jointures avee un enduit de platre. Cela fait,
on fransporte les caisses & la cave, et on les re-
couvre de plusieurs couches de sable fin trés-sec,
Le raisin, traité de cette manitre, se conserve
tres-Jong-temps; mais une fois entamdes, les
caisses veulent étre consommdées de suite,

On prend. des cendres Dien tamisées, quon
détrempe avee de 'ean en-consistance de bouillie
.claire ; on plonge dans celle-ci les grappes A pla-
siewrs  reprises , jusqud ce que la couleur des
:grains ne s'apercoive plus. On les range alors-
xlans une caisse entre deYx lits de cendres séches ;



( 103 ) .

Bn les charge d'un second rang du’on recouvee
d'une nouvelle couche de cendrEs , et ainsi de
suite alternat:wement La boite femphe, on la
Kerme soigneusement, on la dépose d la cave,
ou clle reste. jusqu’au monretit de Pouvrir. Le-
Krait , pour étre servi, n’a-besoin alors que d’étre
plongé plusieurs fois dans 'eau, qui lui rend la
Kraichenr qu'il avait an moment'de la recolte. 4

La paille bien stche peut répondre an méme
nb]et 3 mais comme elle est plus accessible “aux
animaux destructenrs, il est bon d’en garantir les
2tappes i aide de précantions compliquées. Elles
se conservent parfaitément sur une planche, re-
—ouvertes dun vase creux, de verre on de faience.
>u mieux de cloches ¥ melon. Le son, la farine,
_e sable fin, en un met, tout corps hygromd-
_rique qu’ont dispose de tnanidre 4 les dérober an
=ontact de T'air, est susceptlble d'en opérer la
“onservation.

Tout le- monde connait lutlhté du raisin , et
3ous n'avons pas besoin de rappeler que son jus
st nécessaire & la confection du raisiné ; que les
~aisins secs ( voyezr au §. VI, article Cerises )
Jgurent dans les meillears desserts, et que
es confitures de raisin cuit sont aussi salu-
Jres que succalentes, Nous ne parlons p‘as ici du
7in ; tout le monde connait son. origine, et il
2entre pas dans notre sujet de parler des ven-
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danges qui, d allleurs seront l'objet dun trente-_
partlcuher. . o

§ XXIX. Versus, Bourperas, — Gest une
espéce de raisin dont les grains sout gros, oblongs,
la peau épaisse, la grappe Lrés- -grosse. 11 miuit
varement dans le climat.de Paris. On ‘e cueille
lorsque les gelées se font craindrc , et-onen fait
d’excellentes conﬁtures une llqueur recherchée ;
on le conserve encore dans de Veau-de- ﬂe,camme
cerises , les prunes ete. , etc.

Quand il est encore dans loute sa verdem , 11
est fréquemment employé¢ en cuisine pour T'hs-
_balsonnement de celtames sauces ; mmais alors
toutes les espices de raisin n peuvent ¢ Ltrc mdlstmc-
tement employées.

Le jus du bourdelas mélé avec de Peau ct.sufl-
fisamment sucré offre une bmsson dSlI'ill"'in;(.. ¢t
vafraichissante.

CHAPITRE VI.
De la Maniére de poser les Fruils au fruitier pour
les consexver, et de quelques précaulions usitées
pour Iesipréscrver de la gelée.

Les pommcs:se posenl sur lomi la: quene er
haut.k
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Les poires, sdem.
~Les péches ; sur la quenc.

Les figues , sur le cété, _entourées d ine femﬂ
de vigne, R ‘

L raisin est fort blen suspendu surtout si oa
1e pend la queue en bas. - Co

Lies coings et' nefles doivent étre. posés sur la
panlle._ Ces dermérts peuvent etre rangées parlils

peu épais et recouverts, Quant aux premiers, il

faut se garder. de les déposer dans le frmtwt'

général. o . :

Les noix ; noisettés, chat:ugncs doivent etre en

tas, aprés qu'on les a bien fait sécher.,

Les grenades aiment; & étre’ suspendues “avet-la
l}ranchc qui les a portées et vues murir.

- Quand le fruitier est une cave ou piece mﬁleo,
il n'y. a_.paﬁ.,,besom de couvrir le fruit pendant
-Ja gelée : il suffit de bien b‘oucherlles' soupira-ux'
et issues. : el E ‘

Dans les frultlels placés aux étages supéri¢urs,
il faut, aux approchesdesgrandesgelées, couvrir
le fruit de paille ou de papier, méme.d’une con-

“vertuie-de laine, mais'de préférence de paille de

-regain.. Beaucoup de. fruitiers des environs de

Paris reconvrent-la ‘paille qu’ils ont jetée*sur le
fruit avec un.drap mouillé. (Voyer:a I dﬂ,lulﬂr
Fomme ce qm est. dit des pommes gelées.)
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CHAPITRE VII.

Des Précaulions A pxl-endre. en em!iallant e Pruit

qui doit voyager, et da hode A p:ei’ert.r pour le
transporter, e

QOuand on envoie'dn frait au loin, les poires
ct les pommes peuvent éirc entassées dans des
paniers' bieh garnis. de regain od de paille tout
autour et par le dessus, qu'on- retient un peu
fermg. avec une. toile par-dessas le teut, ou sans
cela avee de la ficelle' on des osiers. Plus ces
fruils seronl serrés et mieux ils supporteront les
cahots d une voiture 5 ils seraient engere mieux 4
somme sur des chevaux ou anes, ou par eau, pu
portés sur le dos dans des hottes. - On en. envoie
de Rouen & Paris dans des touneaux gui en sont
remplis, lits par lits, avee du son et renfoncés en-
snite ; elles supportent fort- ‘bien le transport, et
se conservent ainsi 4 Ja cave, en ayanl: le soin de
vecouvrer Je fonnean A mesure qu'on en prend.

Mais les fruits délicats ne peuvent @tre trans-
- portés que sur le dos ou par cau. Si ce sont des
péches, dans des paniers ou des holtes ; il fayt
- qu’elles soient postes sur la queue, cnvcloppées
chacune d'uge feuille de vigne, pour qu'elles ne
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se-touchent point €t ne puissentbranler de leur
place, On’ les cotivre d'une bunne qﬂant:tf- de
mousse ou de feuilles ;'8 on vent en fairé ua se-
cond lit, et de méme par le dessus avee un linge
bien atlaché qui enveloppe et contienne bien le
tout. | 3 A ,
Les figues sarrangent de méme enveloppées

chacune d une feuille de vigne; dans laquelle on
Fes - touche - sur le- €6té » dans”de petites cors
beilles plates, de deus pouces stulement de pro-
fondeur , ot I'on n'en met qu'un lit, la eorbeille
bieri garnie de feuilles  par le'dessous ot Te dessus 5
qu'on- recouvré: ensuite dune feuille: dd” paplel‘
bxen bordée autour "de T4 corbeille Vet retenue-
encore au moyer‘.t d'une: peklt*e ﬁcelle, aﬁn que les:
'ﬁgues ne piissent Paé se'dcplacel. SR

Les be]les prunes  de reines C}aude," choisies
verles d"uni e81é , rouges delVautre et bien fleuries,
garrangent de méme dans des corbellles » oti'dans
des paniers olr Por peut en faxre plusmnrs Yits.
' Mais les Priunes -commuies’se mettent Hes unes
sur les Atitres sans tant de fagons. _

Nos paysaiia qui apporlent’ des fralses »rangées
én bahw, dans* des' petits paniers faits expres, .
garnis “de fetuﬂes dans le fond et toat autour ,
ont soin de les couvrir de Imgus mouﬂléq : ils en
Fo"tent cormme: cela pluqeurs sur ce qa'on ap-
'pelle des dventaires od - -gravides mamws ptatas,
| xu.euwh,s CRCoTe: d'dn grand hnﬂc
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On -tramsporte le raisin comme les péches
qnand il .est beau ct 8lité, oun comme 1es .prunes
ordinaires quand il est commun. - '

y e ———

CHAPITRE VIIL

Des Outils et Instrumens nécessaires pour la réeolte
et cunser\{ation des Fruits.

Eclaarasson ou ¢chelle SmIpIe Cest s ar monf
tant de bms de fréne ou dormean, dans lequel:
sont passés des ‘échelons fixés par_le milicu. Le
haat du. montant peut étre armé dune sorte.de,
crochet ou cram pon. Le bas est quelquefo:s garni
‘d’une sorte de talon.oun éperon incliné qui permet
de ﬁxel ltcharasson d’une manitre solide.

L'c!eel!es doubles. de dly,erses grandeurs, ou sim-.
plement éckel!es & pied , ‘Bancs, ete. . -

L'échelle du jardinier. fruitier, pourcueﬂhr les.
fruits surles grands arbres i plein vent, estlongue :
de.vingt pieds et étroite, n ‘ayant. que six pouces
de larcre ou de longueur d’échelons en-dedans des
bras, ou la place d'un pied seul, afin dela rendre
plus ]égére et transportable : clest: pourquoi on
la fail ordinairement de longues perches de bois
Qaulne, qui sont droites, et dontle poids est plus
lcncr‘ les échelons toujours en chéne. Les pieds
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doivent étre fort pointus pour entrer beaucoup
dans la terre, et la rendre plu:, forme et point
sujette & tourncr.

Le bane, on marche- pled de ]ardlmex , ltant
pour cueillir les fruits que pour tailler et palisser,
estunbout de planche de deux piedsdelongueur sur
huit pouces de largeur ; ilest percé aux deux bouts
pour v metire des. pieds écartés du bas pourle
rendre plus solide ou moins branlant, et quisou-
tiennent la planché ou le banc’d deux pieds per-

pendlculalres de hauteur. On cloue des bouts de
lattes sous les pleds, afin qu'ils n'enirent pas. dans
la terre. : | :

Tyadegr ands marche-pieds de trois ou quatre
p:eds de long, -et quaire pieds de haut, sui les-
quels on monte au moyen de quelques échelons
(ui y tiennent, et sont passés dans les pieds ; ils
sont plus. commodes que nos échelles doubles
pour cueillir les fruits sur les arbres isolés, dont
~ 1a hauteur commence & étre considérable,
~ Brosse ou vergetie, propre 4 brosser les fruoits
qui ont besoin de cetté.précautioﬁ. : elle ne doit
étre ni assez dure pour entamer la peau, ni assez,
molle pour ne pas enlever la poussi¢re que, 1hu-
midiié a collée sur les fruits. -

Paniers-corbeilles : les plus convenables powr
cueillicles frmts oul’ onpulssehs étendresansqu'ils.
se meurtrlssent et sans les entasser, en garnissang
le fond de deux rangs de feuilles de vigne, doi-

' 343
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. vent avoir deux picds delongueut sur seize potmcfs_
.de largeur . un bord- de guatre ; pouces ‘et demi,
el une anse au milieu, On peut les servir méme sur
Ya table quand'ils sont Taits proprement en osier
blane, eny rangeant les:péches 2 coi¢ les unes des
autres, et non Punesur lautre, ou bien en po-
sant-sur ces paniers d’autres pelils paniers. Ces
petits paniers ont ;f‘/pt pouces de long sur quatre
de large , sans auntfe bord qu'un simple osier tous-
nant autour, et faisant partie des susdits paniers
ils contierinent chacun huit péches, six de rang
et deux dessus, avec- des {feuilles entre deax. On
a encore des corbeilles plus petites quand on n’a
pas beaucoup de péches. on autres fruits; elles se-
ront suffisantes alors de onze pouces de Iongucur _
sur sept & huit pouces de largeur , pour contentr
dix-huit péches , et n'ont aussi qu'un dem- -pouce
de bord. Nos paysans ont une espice de panier
ou plutét un plateau d'osier sans bords, pour ne
pas mcurtrir les fruits, surlequel ils plaeent seize
~ paniers garnis de fruits comme on Fa dit ci-dessus,
et couvrent le tout d’une nappe pour les trans-
porter sans visques. Clest ce quils appellent ur -

noguet ; les femmes les portent sur leur téle : ala
halle. Lenoguet pour contenirseize paniers secon-
daires,doit avoir deux pieds quahe poucesde long,
. sur an pied six pouces et demi de large , avec une
anse peu ¢levée au rmheu ; ils-sont arrondm par
les coins,

Wi
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Lies amtires paniers du jardin . {roitier: aont lesi
paniers & bras, .pour cueillir les pommes et les.
poires & hiver, et des paniers 4 charger .des che-
vaux, qui sont trop copimuns pour ,en donner
les mesures. :

Gaules. Pour récolter les noix et amandes, on
~se sert de longues branches de bois ou. gaules ;
-il faut qu'elles soient: légéres el assez ﬂexib]es '
leur extrémits. Leur légérete est surtout nécés-
saire pour que celal qui s'en sert puisse étre mai-
tre de ses mouvemens , et méuacer les Branches,
boutons, etc. On se sert aussi de gaules dont
I'extrémité est terminée en’ petite fourche & trois
branches : on y fait doucement tomber les fruits
miirs qu'on ne peut atteindre autrement.

-Mousse. Une mousse fine et bien séche , expo-
ste au soleil ardent de I'6t6 avant de servir, st
extrémement nécessaire dans une fruiterie ¢ clest -
le meilleur lit sur lequel on puisse poser le fruit.

-~

CHAPITRE IX. |

: Calendrier de 1’ama*eur des Frults oul ndlcat:on
des soins’ 4 prendre chague mois pour hiter,
‘rctarder ou conserver §a récolte. :

Un amateur de fru:t peut abandonner a son
galduner 1e soin de gouverner ses albres mais
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il doit surveiller ses fruits, et ne s'en rapporter
~ qu'a lui-méme pour ces pelits soins «qui ont pour
but d'améliorer la qualité , de hﬁtet la maturité
ct d'assurer la conservation. :

ihnvmn

Se hiter de consommer la pomme de Drap -dor

_ ou reinette dorde, et la remette de Ganada Ce- -
pendant cette dernidre peut se conserver jusqu'a

Paques , si elle a é1¢ cueillie un peun verte vers la

Notre-Dame de septembre ‘Maturité du bon chré-

tien d’hiver, qui, jusqu ‘alors, n'a pu étre mange-

que cuit,

Fiviier.

Maturit¢ de lareinette grise, et vrai moment de
conunencer i manger l'api, qui se maintient jus-
quen avril.

Mans.

Les fruits bops 3 manger, outre le bon chré-
tien , la reinette grise ct I'api,; indiqués dans le
mois précédent , sont, la poire muscat, le Catil-
lac, le franc Réal, la poire de llvre , bergamotte
de Hollande , ete. :

Avnir,

Dans les années hitives , éclaircisscz vos jeunes

L)
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abricols quand ils sont trop serrés et par paq,uet& ¢
on retranche les plus petits , les plus mal faits, .ol
on laisse de préférence ceux du bas des branches.
Avant de tiver 4 sol, il faut faire tourner sur sa
queue le fruit qu'on veut dter, Ces fruits arrachés
forment une’ compote assez médiocre. On peut
‘en confire- au. vinaigre..” . S -

- . ‘ MMO
Cantmuatmn des soms %t donner aux abnconels
trop chargés de fruits. Si on a des cerisiers pré-
coces, en espaliers et en bonne exposmon, on
pcut espérer du fruit nouveau pour la fin dun
meis. Fraises dans les plans blen abrités..

Juin. .

- Cerises précoces i cueillir. Fraises* ¢commence-
ment.des groseilles et framboises. Eclaircissement
des péches avec les préc#utionsindiquées pour.les
abrieots. (voy. Avril) ; mémes soins pour les
poires (excepté le rousselet et autres d'été) , el pour
les prumes: la Reine Glaude perd de sa qualité
guand larhre est trop chargé On doit éclaircir
les grappes de muscat, qui, trop serrées, ne
mirissent pas bien i il faut attendre que le grain
soil de la- grogseur d'une ke d' épingle ; cette,opé-
raiion se fait- avec des ciscaux.irés- pomtus, et. on

i A Al s ——
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eniéve les deux tiers, et méme jusqu'aus irols
quarts des grains. ; - ,
Une opération 1mpmtante, qui se commence
-dans ce mois ¢t se continue dans le suivant , est
de déeouvrir les fruils trop entourés de feuilles.-
On ne doit agir que peu-a-pen. On n'abat pas les
{euilles entitres avee leur talon et pédicule, cv
qui nuiraits on les casse dans le milieu en les ser-
rant entre deux doigts; et en les tiant prompte-
ment en tomrnant. On ne doit f,lu'c celie 0péra~
‘lion qu'ap#is quelque pelile pluie, et jamais dans
1a sécheresse et grande chaleur. Gette opération,,
qui est trés-bonxe, est nuisible faite mal-a-propos;
il faut attendre que le fruit soit prés de'sa maturité,
On commence , dans ce mois , par les abricots ,
. la péche de Madelelne . et les péches tardives.
Moment de confire les noix et de falre le rata-
fiat de brou.

" Commencement des amandes et ‘des mires en
année hatlve Cucillette des olives destinées & ére
| p'rép arces ‘pour Ta tablc '

Jurer.

- Maturité des cerises 51 courte (ueue , blgar
Yedux , ‘etc. ,-mires ,ipon‘es petﬂ; muscat , aurate
‘bIantplette abricot précoce, avant- -péche, prunes
hifives ; et damas de Tours, groseilles, fram-
bmges , poire de euisse madame ; ¢t quelquefois,
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vors la fin, poires de Madeleine , ete. Continuez
découvrir de ses feuilles I'abricot batif comme
il-est dit an mois précédent : pen apres le gros
abricot , la péche petite-mignonne, On s'occupe
ainsi d’éloigner un peu des murs les branches
-d’dbricoticrs en cspalier, chargées de fruit s on
-~ les soutient par un petit sappert : Yair, les rayons
‘solaives peuvent ]ouer autour du fruxt et la ma.
turité s'opére mieux. Continualion de la récolte
-des olwes destinées 2 la table.

* Aour.
Commencement de la matarité des raisins 3 ne

“cucillez que ‘celni que vous voulez servir sur
1able; mais laissez sur le cep celui qui est pour

la Téserve. Continuation dcs prunes, abricots),

poires, péches et figues.

La Grosse pornme est cxeellente pour faire des

‘compotes ; découvrez la peche grosse-mignonne,
et autres dont la maturit¢ approche. Méme opé-
‘yation ‘2 la poire de bon chrétien d’hiver et aux
‘pommes d’api. Mangez les cerneaux ct servez les
“amandes et noiscettes fraiches,

SEPTEMBRE. -

‘Contihuation, des péches et prunes : celles de

Sdinte-Gatherine commencent seulemeat d miwrir.

PR s e, ) ; I
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Commencezé découvrir & demi de lem's feuilles
vos raisins de treille, mals sculement quinze jours
avant maturité ; il n'est pas nécessaire, comme aux
poches, etc., de couper la {eville & moitié :
toute la feuille tombe, et on ne Jaisse que la
moiti¢ de la quene. Continuation de cetle pré-
caution pour les bons chrétiens dhiver el api.

Cueillez de la reinette dorée, de la grosse.de
Canada pour les garder; récolte des neisettes,
et vers les derniers jours, des noix. Dans les an-
nées séches , récolte du beurré et du doyenné vers
le 15; vers le 30, danslcs années humides et
froides. :

Gommeneement de la maturité des oranges et.
quelquefels des chétaigues et azeroles.

OCTOBRE,

end-anges fin des péches .- Ja- p&vie et:Ia per-
mque Récolte des raisins.de provision , des mes-
sirejean, crezane, bergamote d’automue, Saint-
Germain, calville, et, en général , de tous fruits
d’hiver. On commence vers-le 15, dans une année
séche et chaude; vers le 30,. en cas contraire. Le
bon chréticn peut se retarder de huit & dix jours,
etlapi jusqu’aux gelées.. On rentre les chataignes,
azeroles, les néfles 3 les coings ne doivent étre
rentrés que si I'on craint des gelées préeoces.
Consommation’ des groseilles empaillées. '
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NOVEMEBRE. -

Consommez la “erezane , la bergamotte, la
marqmse la merveillo d’hiver, le chawnontel ,
la royale d’hiver, le Saint-Germain, ete.

Recolte des olives pour huile; clest aussi Vé-
7 poque ordman'e de 1a rentrée du coing.

La poire de colmar , la calville ‘rouge com-,
mencent 3 étre bonnes 3 servir.

Cox;sommatlon des groseilles empmllees.

DLCEMBRE.

Consommez les poires de colmar, virgoulense,

beurré dhiver ambretée; les pommes de fe-
nouillet, drap d’or, court- pendu reinette dorée,
calville ronge. Les chataigniers etles remettes du
Canada sont éxcellentes cuites. -

Fin de la récolte des olives pour fabncahon

, 'huile.

. FiN.

e et e iy, gl
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gauler, 62 et 69. — De l'usage ot Y'on est de
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les consorver sans qu'clles fermentent en atlen-
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Ma:
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et suiv, — Raisin sec, 103.— Munscat, 113,
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19, 28.- | ST ‘
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- chétaignes, 58. — Les noix, 58. — Les pom-
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" ..5I¥ DE LA TABLE, -
.
TN e e
’,’F_.,N“".-‘.' a" L h‘"‘s.._‘w v{( O\



Ny T e -

. ey - . - - _




NN

1]

I

| BIBLIOTHEQUE DU cULTIVATETR |

_'ET DU PROPRIETAIRS RURAL -

Depms Iong—temys on ne fnl: sur- I Aguculture et;
I’Economle rurale que de gros, livies s o1t certaine- |
"ment-il y a beaucoup de science, mais-aussi qui
~coftent beauceup dargent. 11 en résulte que tel-

somner €8 prames ou exploiter ses Lois, . 5€ tmuve: '

d’ob]ets qui ne Jui imporient guére: et qui Luj seront |
 toujours’ ¢trangers. Notre but estde diviserIas buf,nce '
“de I‘Agnculleur en un certain nombre de _petits
traltts qm réuniront foutes les connaissances ac~
qu;scs jusqu’a ce jour, Ces petils traités, dont Je prix .
- variera, selon-leur volume, dez2oa 30, et 40 5015, 56
Vendront tous sépart,ment.

' Les premicrs qui ont parn saht §
L’Arl de. recolter et de ccrsewcr les Frmts. 1 i'r

L Art de se- chauffer: ecommlquement
Afumée , et de chauffer le four-. .., . '1-1—'1". 50-¢,

L Art de soig aner les chiens, d’%n amehorcrfes races, -
“de- dleﬂsu des thena de herwe; , de chaase dé k
garde,etc. ORI AL S T IR lfi' 50

L’Art d’emplover, de canserver et.de Préparer éutes R
les sortes de hois pour les hvrer avantag" &1
"~ au cummerce. ;,. e W v e ol i

L’ Art de conbervel les Iegumcs pendmt lhlvcr : :

,Doublet, F. . -50 .
L'Art de récaiter et de conserver les friga-
So e,
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Ciltivateur qui n’a besoin que de-quelques avis pour | -

foxce d’acheter vingt ou-trente chapxtres qu: tzaltentf R




