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AVANT-PROPOS

Nous continuons anjourd’hui par les Plantes alimen-
{uires pour 'homme ’étude générale des plantes agricoles,
que nous avons entreprise, et dont sept volumes sont déja
publi¢s sous les titres de Plantes fowrrayeres (2 vol.), Ri-
turages et Prairies naturelles (1 vol.) et Plantes industriel-
les (4 vol.).

(ette étude des plantes alimentaires pour I'’homme com-
prendra quatre volumes.

Les deux premiers volumes ont pour titre :

Les Plantes céréales 3

et contiennent les cultures snivantes :

Tome I''. — Le blé.
Tome IL. — Le scigle, le méteil; Porge, Tavoine. le sarrasin
ou bl¢ noir, le millet, le panis, et le mais ou blé de Turquic.



VIIL AVANT-PROPOS.

Le troisieme volume aura pour titre :

Les Plantes légumiéres cultivées en plein champ,

et comprendra

Les Légumineuses & cosses : haricot, féve. féverole, lentille, lupin
blanc, pois, gesse blanche, pois chiclie; et les autres plantes
legumleles cultivées en p]em champ : carotte, betterave, na-
vet, salsifis, scorsonére, panais, pomme de telre, oignon, ail ;
artichaut, asperge, barbe de capucin, endive. cresson, cham-
pignon comestible; concombre, melon, courge, potiron, romate,
piment, fraisier, etc.

Le quatriéme volume aura pour titre

Les Plantes alimentaires des pays chauds,

et renfermera les cnltures suivantes :

Rlz mil a chandelles, sorgho, teff, dolic. embrevade, sagoutier,
patate douce, igname, manioc, maranta, colocase, oxalis, ba-
nanier, ananas, ombo, arbre a pain, etc.

(‘es quatre nouveanx volumes sont nne nouvelle édition
enticrement revue de notre ouvrawve publié préeédemment
sous le titre de Lluntes alimentaires, en 2 volumes jn-s*
avec atlas.
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LES

PLANTES CEREALES

SEIGLE, METEIL, ORGE, AVOINE, SARRASIN
MILLET ET PANIS, MAIS

LE SEIGLE
ET LE METEIL

CHAPITRE PREMIER
HISTORIQUE

Plante monocotylédone de la fumille des Graminées.

Anglais, — Common rey. Suédois. — Rag.
Allemand. — Gemeiner rocken. ftalien. — Segala.
Russe. — Rojke. Espagnol, — Centario blanquo.

La patrie du seigle est encore inconnue.

On a dit, il est vrai, que cette cércale ¢tait originaire de
I'Egypte et Robersteim a avancé qu'elle végite spontané-
ment dans les sables qui bordent la mer (‘aspienne et qu’elle
croit naturellement en Crimée ; d’un autre coté, Olivier af-
firme avoir trouvé le seigle a I’état sauvage sur la rive droite
de ’Euphrate, entre Anah et Latakich ; Kunth le croit origi-
naire des pays voising de la mer Caspienne et Koch assure

Pavoir trouvé dans le pays de Hemschin, dans 1’ Asie Mi-
PLANTES CEREALES. — T. 1L 1
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2 LES PLANTES CEREALES : LE SEIGLE.

neure du Nord ; toutes ces observations n’ont pas été con-
firmées de nos jours (1).

M. Alph. de Candolle fait observer avec juste raison que
cette céréale n'a pas de noms dans les langues sémitiques,
et il ne peut admettrc que L. Ross lait trouvée a Détat
sauvage dans plusieurs localités de I'’Anatolic, ct que le
voyageur russe Ssaewerzofft I'uit vue indigéne dans le Tur-
kestan.

Les Grecs ont-ils connu le seigle 7 I'ont-ils designé sous
le nom de /ritza ? Linck croit que le drifza des Grees st
le seigle; selon Galien. cctte plante détait cultivée an
deuxiéme siécle dans la Thrace ¢t la Macédoine sus le
nom de Oritzu, et, suivant Mnesitheus. les Greces auraient
mangé le pain qu’ils fabriquaient avec sa farine au detri-
ment de leur estomac. Ces faits ne sont pas asscz plausibles
pour qu’on puisse les regarder comme vrais.

Pline est le seul auteur romain qui mentionnc le scigle.
Il Tappelle secale deterrimum . et il dit que le~ Taurini ou
Taurius qui le nommaient asiv, le cultivaient au pied des
Alpes dans la Gaule cisalpine. Les Romains 'estimaient
fort peu. mais il formait la base de la nourricure des Gan-
lois.

Quoi qu'il en soit. le seigle est cnltive dans les partics
centrales de la France depuis les temps les plus anciens.
Lie docteur Gaspard I'a trouve mentionné dans des ehurs o
de 794 sous le nom de seqalus, de 806 sous celui de segalis.
de 1122 sous le nom de ~iyille et de 1170 sous celui de
seealis, mais il ne I'n plus retrouvé dans les churtes poste-

(1) M. de Genoude atraduit le verset 9 dn chapitre 1V d'Ezéchiel de
la maniére suivante : « Prends encore du froment, de I'orge, des foves
. . ’

du millet et du seigle ». Cette traduction est incorrecte. Le texte dit:

It tu, su thi frume ‘e t 1 oli
sume Lehi frumentum, et hordeum, ot fabam , et lentem , et milium,

et VicIaM. Le Maistre de Sacy a cu raison de traduire le mot riciam
par vesce,
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rienres que sous la dénomination de siliyo nom que lui
donné Mathioli en 1571,

Ptolémée, dans sa (Féoyraphie, a désigné Valence sons le
nom de (ritus seyalaunorum, parce (ue tont le territoire
de cette cité était alors consacre i la enlture dn seivle.

(Test sous le nom de siliyo que cette ciércale a c¢ué dési-
onée en 1474, par Platina, ct en 1542 par Fuchs, Caumera-
rins I'a fait connaftre en 1586 sous les noms de (/allis
seqala et Italis seqala.

Plus tard, on I'a appelce secle. puis seyle, séyal et séylat
et enfin seigle, mots dérivés de ~xegala. C'est par exception
qu’il est mentionné par lex auteurs du dix-septieme si¢cle
sons le nom de fowarre. mot dérivé du latin far.

On ne doit pas confondre le siligo des auteurs francais
avec le siligo des écrivains de I'Italie. Cette derniere plante
est un blé sans barbes avec lequel, suivant Columelle, on
fabriquait un pain léger.

Les noms que porte le seigle dans les pays celtes. ger-
main« ¢t slaves, ont beaucoup de rapport. Les Suxons le
nomment Rye, les Scandinaves Riigr, les Slaves Ruji. Les
Polonais le désignent sous le nom de Rez.

Le seigle ext inconnu dans I'Inde, mais on le cultive au
Japon, dans lcs montagnes du Portngal et de I'Espagne,
en Perse, au cap de Bonne-Espérance, en \utriche-Hon-
arie, dans la Scandinavie jusqu’au 64" degré de latitude et
en Russie, dans le gouvernement de Vologade. sous le
52 degré de latitude. A T'ile Féroé, il remplace le blé.

Dans plusicurs localités, en France, le seigle est désigné
sous le nom de ¢ et le blé sous celni de froment. Lics Pro-
vencaux l'appcllent seque,

Au commencement du dix-septicme siccle, lc seigle
était, pour ainsi dire, la seule céréale cultivée dans le
Rouergue, la Bresse, la Sologne ct l¢ Limousin,

La surface ue cette cércale occupe annuellement cn
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France ne dépasse pas 1500000 hectares. En 140, elle
était cultivée sur une étendue de 2 577 000 hectares.

Voici les départements ou elle couvre, de nos jours. les
plus grandes et les plus faibles étendues.

SURFACES MAXIMUM. ~URFACE~ MINIMUM.
Marne......... 88,900 hect.  Bouches-du-Rhone . 250 hect.
Haute-Loire.... 75,800 — Basses-Pyrénces. . . . 940 —
Puy-de-Dome... 75,000 — R/ S - 200 —
Crecuse......... 64,400 — GETS: FaEn ir TE I0FT 910 —
Correze........ 61,500 — Alpes-Maritime- ... 1400 —
Cantal. ........ 62,500 — Vaucluse.......... 1,270 —
Morbihan...... 60,700 — Doubs ............ 1470 —
TEOIFC. o . one 1o o0 53,200 — Charente-Inférieure. 1,560 —
Haute-Vienne.. 59,700 — JOTAR b £ 8 B8 N B2 1.860  —
Ardeche....... 52,500 — Vendée........... 2,000 —
Landes........ 48,000 —

Ainsi. d’aprés ces données statistiques, le seisle est prin-
cipalement cultivé en France dans les departements qui
appartiennent & la région des muntagnes du centre. et.
c’est par exception ct par suite de la natnre sabilense des
terres labonrables qu’il a une certaine importance dans la
Guienne. Par ¢ontre, sa culture est tres secondaire dans la
région de l'olivier.

La prodnction totale de la France cst évaluée a 24 mil-
hons d’hectolitres.

Le département de I'Allier qui, en 1866, cultivait le
seigle sur 98 000 hectares, n’ensemence maintenant an-
nuellement que 20 000 hectares.

La France exporte annuellement de 7000 & 10 000 quin-
taux metriques de seigle, principalement en Allemagne,

En Russie, le scigle occupe annucllement 40 pour 100
de la superficic consacrée aux cordales.

Son produit total s'¢léve & 211 millions dheetolitres.
Cette céréale prédomine dans toute la zone septentrionale.
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Elle occupe aussi en Autriche-Hongrie une importante
surface. En [longrie, elle est principalement cultivée dans
les comitats du Novd et de la T'ransylvanie.

Le seigle a plus d’importance que le blé dans les pays
scandinaves. I occupe dans le Danemark une superficie
qui est quatre fois plus grande que la surface sur laquelle
le blé est cultivé. L seigle danois produit un grain bru-
natre.

Cette céréale a une grande importance en Suisse. En
Espagne, clle est la principale plante alimentaire dans [a
(valice, les Asturies, la Biscaye, la Navarre ct la ("atalogne.
Au Portugal, elle est plus cultiviée que le froment dans les
provinces de Beira, de Tras-os-Montes et dans les districts
de Bragance. Guarda, Castillo, Branco, ct Villa-Réal.

Le seigle occupe chaque annc¢e 160 000 hectares en
Italie. Il est principalement cultivé dans le Piémont, la
Toscane et 'Emilie.

Il a peu d’importance en Algérie, en Asie et aux Ltats-
Unis.

Le seigle de printemps cst trés cultivé dans les territoires
de NSaint - Pétershourg, Novgorod, Olnietz, Vologda, Ar-
changel, qui appartiennent au nord de la Russic.

La Finlande exporte beaucoup de seigle en Suede. La
France en recoit du Danube, de la Moldavie, de la Bessa-
rabie, de Smyrne et de Russie.
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CHAPITRE II
CONDITIONS CLIMATERIQUES

Le scicle végéte en Europe sous toutes les latitudes. On
le cultive dans toutes les régions de la France, en Suisse,
en Beleique, en Angleterre, en Allemagne, en Russic, en
Finlande, en Hongrie, en Danemark et en Scandinavie,
malis principalement dans les terres légeres et pen  riies

I vigete au-dessus de Favoine dans les contrdes monta-
gneuses, mais il ne dépasse pas 2 000 metres daltitude
dans la région alpine.

L’étévation moyenne & laquelle sont situes les champs ou
il cesse d'étre ordinairement cultivé dans .os momtagnes,
varie entre 1 350 et 1 530 moetres, Martius 'a trouvé sur le
mont Ventonx a 1 035 metres sur le ¢oteé sud, et a 1 360 me-
tres sur le ¢oté nord. Cette différence de 525 metres eapli-
que bicn que le seigle appartient & la culture <eptentrio-
nale de I'Europe. En Autriche-Hongric il s ¢leve jnsqu'a
800 metres seulement.

STl ne deépasse pas 585 meétres daltitude dans la Silesic
autrichienne. par contre il s*élove jusqu'a 1 700 metres en
Sicile et 2 000 métres dans les montagnes de la Crimde.
Son ¢lévation maxinmm dans les Alpes atteint 1 300 mé-
tres,

Le seigle estcultive plus généralement dans la partic
accidentée de la Turquie que le frowent, paree qu'il est
moins sensible an froid que cette derniére eéréale, Sa cul-
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ture, dans cette partie de I'Europe, s’c¢leve dans les monta-
gles jusqu’a 1000 metres d’altitnde.

Cette céréale n’exige pas autant de chalenr que le fro-
ment pour mirir son grain. (Vest pourquoi on I’a toujours
regardée comme nne plante précicuse pour les montagnes.
Toutefois, s'il résiste mieux que le blé, lorsyn’il est jenne,
aux froids tres intenses, il supporte mal une hnmidité sn-
rabondante et les eftets presque toujours ficheux des gels
et des dégels sur les terrains @ sons-sol imperuicable.

Na préeoeité le rend precienx pour les pays froids ou les
régions froides de la Laponic, nais, épiant de honne heure,
ses flenrs sont souvent sujettes o étre détrnites par les
gelées tardives qui surviennent a la fin d’avril ou au com-
mencement de mai. C’est pourquoi il est utile, dans la rcé-
gion de I'Ouest, de le semer plus tardivement (ue dans les
régions du Nord-Est ou de I’Est.

Le scigle qu’on a semé¢ au commencement de I'automne
conserve sa vitalité sous la neige, quelle (ue soit I'¢paisseur
de celle-ci.

Il faut qu'il survienne des automnes tres donx et des
hivers tres rigoureux. comme ceux de 1708-1709, 1740-
1741, pour gqu'un grand nombre de pieds de seigle soient
détruirs.

Na maturité précoce fait qu’il n’est jamais exposc a souf-
frir des grandes sécheresses estivales.

Le seigle, comme je I'ai dit précédemment, est la prin-
cipale céréale dans les localités montagneuses et froides du
Portugal et de I’Espagne ou le sol est peu fertile. On le
cultive aussi en Italic dans les parties accidentées de 1'E-
milie et de la Toscane.
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CHAPITRE III
MODE DE VEGETATION

Le seigle est une plante bisannnelle.

Sa tige est lisse, ferme. dressée, mais elle ¢~t an peu
mince ou gvéle, surtout dans sa partie supcrieure ; ses feuil-
les sont planes, allongées, c¢troites, pointues et rudes sar
les deux faces ; son épi est long, simple et l-wercment com-
primé avec des épillets alternes portés par nn rachi= flexible
non avticulé et venfermant trois fleurs dont denx senle-
ment sont ordinairement fertiles; ses glumes ~ont carénées
et aristces. Son grain est libre, oblong, droit. convexe d'un
cOté et sillonné longitudinalement de 1'autre ; il est poila
au sommet.

La plante, a I'état herbacé, est d’un vert clair un peu
glauque.

Le grain du scigle germe du hnititme au dixiéme jour.
La fenille cotylédonaire qu'il développe est rougeatre,
teinte qui persiste avee plus ou moins d'intensité jusqu'a
la fin du tallement qui a licu ordinairement avant 1'hiver.
La gaine des feuilles est quelquefois pubeseente, mais la
liyule y est & dents courtes et triangulaires, TLes tiges com-
mencent & se développer au mois de fovrier ou de mars.
quand la température de Tair sest élevée en movenne
@ 6° Les tiges, nne fois bien apparentes, <élévent tros
rapidemnient et clles épient dans la deunicme quinzaine
d’avril ou au commencement de mai, quand la températnre
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a atteint, en moyenne, 13" & 14°. L’épi est alors petit, serré
et d’un vert foncc.

Le seigle fleurit aussitot apres le développement des
épis, ¢'est-a-dive lorsiue cenx-ci xont uu pen liches et qu'ils
sont d’un vert plus blond que la nuance des fenilles et que
la température moyenne a atteint 15° a 16", lLes fleurs
sont délicates et clles peuvent ctre détruites par des gelées
tardives. La fécondation a en licu lorsque les antheres
prennent une teinte cramoisic.

Le grain de cette céréale arrive & =a maturite compléte
avec 600° de chaleur an-dessus de 6°, c’est-a-dire i la
fin de mai ou au commencement de juin dans la région de
Polivier, et dans la premiere quinzaine de juillet dans le
centre, ’ouest et le nord de la France, ¢’est-a-dire 30 & 35
jours apres la floraison, alors que la température moyvenne
s'est élevée a 1X ou 19°

Alors lts épis sont courhiés et inclinés vers le sol, et ils
ont comme les tizes et les feutlles nne teinte jaunitre. Cha-
que épillet étant biflore ou ne contenant que deux fleurs
fertiles. n'a jamais que deux grains peu adhérents dans les
balles. quand celles-ci sont bien seches, et qui en sortent
avec la plus ¢rande facilité. ("es grains sont toujours en
partie =aillants hors des glumes et des glumelles.

Le grain du scigle est moins gros et plus long que le
froment ; il est ordinairement grisitre avec nne nuance
jaunatre ou verditre. Sous 'action de la pluie ou d’une
humidité prolongée, il prend une teinte brune sur la partie
qui cxcede les épillets ct germe facilement.

L paille de cette céréale cst plus on moins haute, plus
ou moins rigide, selon la richesse du sol ou clle est cultivée.
Cette paille, récoltée par un temps sec, est toujours plus
luisante que la paille du froment.
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CHAPITRE IV
ESPECES ET VARIETES AGRICOLES

O ne cultive que deux espéces de scigle. mais I'espece
commune a produit diverses varictés ou race~ dont plu-
sieurs ont une certaine importance.

1. Seigle commun.

Synonymie : Seigle d’hiver. Seigle des Alpes.
Seigle d’automne. Seigle d'hiver de S.x.
Grand seigle.

Le seigle ordinaire (fig. 1) résiste bien aux hivers rigou-
reux, s'il végete dans un sol léger et permdéable. I1 est peu
cultiveé dans les plaines du midi de la France, de 1'Tralie et
de I'Espagne. Sa paille. quoique mince, est flexible et ré-
sistante. On utilise avee sucees pour lier les gerbes, rem-
pailler les chaises, fabriquer dex paillassons, couvrir les
habitations et les bitimeuts ruraux, cte.

[7¢pi du seigle comman est plus on moins court et rem-
pli sclon la mature et Ta fertilité des terrains ou il est cul-
tiveé ef. Paltitude & laquelle il végote. En géneral, cet épi
est plus développé. mais moins allongé dans les parties
montagneuses que daus les plaines. (Yest pourquoi, depuis
longtemps, on a toujours vanteé le seigle quon cultive dans
les: Alpes ou dans les wontagnes. Les qualites qui distin-
guent cette ecréale, quand elle est eultivee dans les pays
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accidentés et froids, sont (rop
fugaces pour quon puisse en
faire une variété.

Le grain du scigle brunit dans
les pays brumeunx. (Vest pour-
quoi Marshall dit qu’on cultive
un seigle notr dans le Yorkshire,
en Angleterre.

Le <cigle commun est le plus
répandu en Europe. Il alimente
une grande partic des habitants
de la Belgique, de I'Allemagne,
de la Russic et des pays Scandi-
naves. Son grain est plus ou
moins allongé et voluminenx
suivant la nature et la richesse
du sol. Assez souvent il a une
nuance blond verdatre.

Les <eigles qui produisent en
France les plus beaux grains
sont ceux qu’on cultive dans la
Champagne.

La variété appelée Seigle yéant
Whiver cst vigoureuse et assez
précoce. [)’aprés M. H. de Vil-
morin, elle se distingue du
seigle commun pav la beauté de
son épi, la grosseur de son ¢rain
et Iélévation de sa paille qui est
résistante.

Le seigle d’hiver ordinaire a
produit une race qui se distingue
des autres vari¢tés par scs tiges
et ses feuilles qui sont d'un beaw

11
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vert fonceé. Cette race (fig. 2),
a laquelle M. H. de Vilmorin
a donné le nom de Seigle eine-
raude, est rustique et vigou-
reuse. Son grain est gros et
plein.

2, Seigle de Mars.

Syuonymie : Seigle de printemps.
Seicle trémois.
Petit seigle.
Seigle marsais.

Les tiges de cette variété
(fig. 3) sont de movenne hau-
tenr : les €pix sont plns gréles,
moins allongss et souvent
presque dégarnis de barbes,
parce que celles-ci tombent
facilement 4 la maturité du
grain. (¢ dernier c¢st aussi
plns petit ou plus conurt, plus
menu ct moins productif,
mais 1] est lourd et de honue
qualité; sa paille n est pas
tres longne, mais elle est plas
délice, plus sonple.

On cultive avee succes le
seigle de mars dans les mon-
tagnes du centre de la FFrance
et dans celles du Lyonnais.du
Vivarais ot du Danphiné, 11
rénssit tres bien sue des terres
I¢geres on sublonneuses.
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Bauhin o signalé cette
vavicté & la fin du seiziéme
sicele; Olivier de Serres
la cite aussi comme une
bonne varict¢ de prin-
temps. Fagon I'a mention-
née dans le mémoire sur
I'Ergot qu'il a lu & I'Aca-
démie des sciences en
1710. Enfin, Desistriéres
dit dans son ouvrage in-
titulé ' Art de cultiver les
pays des montaynes, qu'on
cultivait & cette époque le
seigle de mars dans la
haute Auvergne. On l'ap-
pelait alors marsecke et
on le semait en avril et
en mai. Dans ce dernier
cas, on le récoltait au com-
mencement de septembre.

Ce seigle est appelé ia-
ritza en Russie. Il est ré-
pandu dans les territoires
de Naint-Pétersbourg,
Novgorod, Vologda et
Arkhangel.

Le seigle de mars peut
étre sem¢ jusquen mal
dans les pays montagneux.
Il résiste mieux que l'orge
aux variations atmosphé-
riques.

Le seigle «(’été de Saxe
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Fig. 3.
Seigle
de mars.
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est plus vigoureux, plus productif que la variété ordinaire
de printemps. Il est précoce; son grain est aussit plus gros.

3. Seigle de la Saint-Jean.

Synonymie : Seigle multicaule, Seigle de Bohéme.
Seigle de la Valachie. Seigle géant.

(‘ette variété talle beaucoup dans lex ~ols riches ou bien
fumcs. Elle a des tiges droites, trés ¢levées et varnies d'un
vigoureux feuillage. Ses épix <ont allongé~, minces et trés
inclinés, mais son grain cst beancoup plus petit que le
grain du seigle commun. C'cst pourquoi le seigle de la
Saint-Jean est tres peu cultivé commme plante alimentaire.
(Voir les Plantes fourrageres.)

On I'appelle seiyle de la Saint-Jean parce qu'on le séme
ala fin de juin ponr le faucher en vert au commencement
de I'automne et le récolter en grain l'année ~uivante.

Cette variété cst plus tardive que le <cisle ordinaire;
clle a ét¢ expérimentée pour la premiere fois. en France,
en 1785, par Le Breton, Semée le 28 juin, elle avait 02 4u
de hauteur lorsqu’on la fancha le 1% scptembre.

i. Seigle de Rome.

Synonymic : Seigle & gros grains. Seigle d'Italie.

(‘etbe variété a ¢te introduite de Rome en France par
d'Oncien de Chaffardon ot elle a ét¢ recommandée & 'at-
tention des agrienlteurs par Trochu. a Belle-1sle-en-)Mer.
Na paille est un peu moins ¢levée que les tizes du seigle
connmun, nutis son ¢pi est plus conrt, plus <ervé, plus élargi.
Ses grains se distinguent par leur grosseur et lear belle
coulenr blonde.

St le seigle de Rome est productif, il a le défaut de miirir
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un pen inégalement et de fournir des grains un peu in¢-
gaux et sujets a degéncrer. Il est de nos jours pen cultive.

5. Seigle grand de Russie.

Synonymic : Secirle de Vierland. Scigle géant du Tyrol.
Seigle géant. Seigle roseau.

Ce beau scigle a ¢té introduit en France par Moll. 11 est
moins tardif de dix a douze jours que le seigle ordinaire
quand 1] st eultivé sur des terres de bonne (ualit.

Cette variété a beaucoup de rapports avee le seigle de la
Saint-Jean, mais son feuillage est plus large, plus dresse
et d'un vert plus tendre, et ses tiges seches offrent une 1¢-
gére nuance rougeitre. Son grain est blond, rarement ver-
détre, abondant. gros, bien rempli et de belle qualité,
mais dans les sols pauvres, il est inférieur, sous tous les
rapports. au seigle eommun. La paille qu’il fournit est
droite, rcsistante, blanche ou rosce.

Le scigle de Russie a produit une race qui est connue
sous le nom de Zaynitz et quon cultive dans la province
de Livonie. C'c beau seigle a heaucoup de rapport avec ce-
lui qu on a appelé seigle de Probstér. Ces deux races sont
trées estimees dans le nord de la Russie.

Le seigle de Schlanstedt cst une tres belle race sortie du
scigle grand de Russie, mais elle exige des terres de val-
lées ou de bonne qualité. Cette variété est tardive, talle
moins que le seigle commun et doit étre semée de bonne
heure. A cause de sa floraison plus tardive, elle convient
tres bien pour les pavs ou les froids sont tres & redouter en
avril et mal.

La paille que fournit le seigle de Schlanstedt est grosse
et un peu cassante.

6. Seigle des montagnes ou des Alpes.

Cette belle variété est cultivée dans les hautes monta-
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gnes des Pyr¢énées, des Alpes, du Danphiné, de la Savoie.
Elle est vigourcuse, rustique et treés productive.

Na paille & une hauteur moyenne; son ¢piaison est un
peu plus tardive que celle du seigle ordinaire, mais son
épi est tres allongé et large; son grain est plus développe
que le grain du seigle ordinaire.

Cette variété est souvent deésignée sous le nom de seigle
de I’ Arbouste.

(Cette variété n’a aucun rapport avec le seiyle des mon-
tagnes (NECALE MONTANUM) et le seigle velu (SECALE VIL-
LOSUM), espéces qui sont indigénes dans le midi de I'lu-
rope et qui n'ont aucun mérite comme plantes alimentaires,

7. Selgle rameux.

Le seigle rameux est toul simplement un accident, une
monstruosité du seigle commun.

Ce seigle (fig. 4) a été signalé il y a plus d’un siécle par
Keller sous le nom de secalis spicis ramosis. Bauhin I'a ap-
pelé seigle de miracle et Trouzel I'a désigné sous le nom de
Secale cereale luzurians. La Flore frangaise de Candolle 'a
appelé Secale rereale compositum.

En résumé, le seigle d’hiver, qui est trés robuste, varie
peu dans ses caractéres, et les variétés les plus cultivées et
les plus e<timées sont le seigle ordinaire, le seigle de mars ct
le seigle de Russte.
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CHAPITRE V
COMPOSITION DU SEIGLE

Le seigle ou blé des pays pauvres fournit deux produits
utiles : la paille et le grain.

A, La paille de seiyle est dure, luisante, plus longue,
plus blanche ou moins jaune que la paille du froment. On
la reconnait facilement & ses épix qu'elle con~erve presque
intacts. En outre, elle a toujours moins d’odeur que la
paille du blé.

[ paille du seigle de mars o<t plus courte ¢t plus fine
que celle du seigle d’hiver.,

Cette paille, d’apres Malaguti et Grandeau, renferme les
¢léments suivants :

Malaguti. Grandoau.
Amidon, suere.......... ... ... .. 43,00 33.42
Maticres grasses. .o, vt .. 1.50 1,35
Maticres azotées.................. 1.50 3,61
Ligneux et cellulose............... 32,40 41.05
Sels terreux..........ooovevunn... 300 RN
BT/ ert Al o e « « .« e s oo s 18,60 16.60

100,00 100,00

100 de paille donnent 5.6 de eendres.
Lies cendres ont Ia composition suivante :

Johnston, Sproagdl Malaguti.
Sl T PR —— 615 SR .62
Potasse oo, 17.3 12 e 08T
Soude....ooviivininui. .. 03 0.4 o
ALreporter oo, 82,1 838 82,19

¥
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Jolinston, Sprongel, Malagut!,
fopot e cmen 821 83,8 8219
CNAT S s - o8 S GEnl 2k S 3 ool 0,0 G 7,69
ARV BRI e ke s et STaane o e 201 0,1 3,30
Oxyde de fer................ 1.1 0,9 0,51
Acide sulfurique............. 0,8 t,1 3,40
Acide phosphorique......... 3,8 1,8 2,81
ChlOTE: L e A6 AS % e B8 s B8 0,5 0,6 0,05
100,0 100,0 100,00 |

La proportion de potasse constatée par Johnston doit
étre regardée comme étant due @ une cause accidentelle.

B. Le rain le seiyle conticnt peu de gluten et la partie
azotée qu'il renferme est composée presque exclusivement
d’albumine. D'apres Boussingault et Malaguti, il renferme
les eléments ci-apres :

Boussingault. Malsguti.
e

Gluten et albumine.............. 9,0 12,5 10,70
Amidon et dextrine.............. 67,9 66,2 66,60
Matieres oriasses....ve.eivien.... 2,0 2.0 2,00
Lignenx, cellulose............... 3,0 3,3 3,15
Snbstances minérales............. 1,9 2,0 1,95
B8 08 A A LA AP s AP B 16,6 1L0 15,60

100,0  100.0 100,00

Dumas a constaté dans le seigle 72 d’amidon et de dex-
trine, 3 de matieres grasses, 12.50 de gluten et d’albumine
et 4.40 pour 100 de ligneux et cellulose.

M. Grandeau a donné les analyses suivantes du grain,
du son et des balles :

GRALN, SON, BALLES,
Maticres azotées........... v 13,81 11,69 3.61
— EIATSES e DR B ol aalbe bAd 1.96 3ot 1,35
Principes extractifs............... 65,16 59,97 33,12
Cellulose.......c.oovevvvinan... 2,71 5,73 144,65
(O3 3T x| I S ———— 1,92 1,56 3,97
Balgy et - R « T4 - EEX Bre Bt &4 14,94 11,61 13,00

100,00 100,00 100,00
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100 de grains desséchés & 110° ont donné 2.3 de cen-
dres.

Suivant Mulder, le grain de seigle contient .).2 de dex-
trine, soit, avee 'amidon, 1.7 pour 100.

Les cendres des grains de scigle. dapres Malaguti, ont
la composition suivante :

| BTS2 o « Ao 50 s b e s 33.76
Challx srmr bt - FEEREnT - FERREGTET) -« oLl 4,95
MAGNESIE vew smmmm e som oem sEEseEsE Foems 10,30
FERy: arrvad: wEIET I - I Ene ot 1.00
Acide phosphorique............. .. 0oun 47,03
Acide sulfurique..........oiiieniinnnn 0,95
(O] (G IRy —-— .61
STCE s « fyowe + + o) « EINTEE « « FvaTwevews GfEewwevivi, 1.40

100,00

Les analyses faites par Bichon, Fresenius et Will ont
donné des résultats presque identiques.
La farine eontient lex ¢léments suivants ;

Glnten et albumine....................... 10.5
AT A0t « TS E Tl e et &b Al B 64.0
Matiéres grasses...........covvinuninnn... 35
BUCre .t e 3.
GOmme.. . ivviitt i, 11.0
Lngiens ol IR swse 5o 08 10 6 M b ke B4 6.0
R R e S S 2.0
1000

La farine de seigle est toujours moins blanche et moins
fine que la farine de froment.
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CIIAPITRE VI
TERRAIN

Le scigle doit étre cultive snr des terres différentes quant
a leur nature et leur fertilité, des terrains qu’exige le fro-
ment.

Nature.

Cette ccréale se plait de préférence dans les terres légeres :
sablonneuses, granitiques et schisteuses. Elle vegete aussi
trés bien sur les terres craveuses et les sols volcaniques
pauvres. Enfin, elle réussit mieux que le froment sur les
terres acides, les terres de landes, les sols de bruyeres et les
terrains tourbeux.

En général, on cultive le seigle cn Europe sur les terres
qui sont trop légéres, trop peu profondes ou trop pauvres
pour étre ensemenceées en froment. Tous ces terrains sont
désignés sous le nom de ferres @ seiyle. Les seyalas ou ter-
res quartzeuses et graveleuses des montagnes du bas Lan-
guedoc ou du Gévaudan et du Vivarais, sont aussi treés
propres au seigle.

Toutefois, redoutant I’humidité stagnante, eette ciéréale
végete mal sur les terres tenaces et argileuses, pauvres et
peu profondes. [1en est de méme des terres argilo-siliceu-
ses situces sur des sous-sols impermeéables peu ¢loignés de
1a surface de la couche arable.

Fertilité.

Le seigle ne demande pas des sols d’une grande fécon-
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dité. Ra grande aptitude a réussir sur des solx lezers et per-
méables, le rend précieux pour les terres pauvres.

Cultivé sur des terres riches et abondamment fumdes, il
donne, relativement, toujours plus de paille (ue de grain.
Du reste, on n’a aucun inteérét a le cultiver sur des sols fer-
tiles, parce que, & produit ¢gal, la valeur intrinscque de la
semence qu'il fournit est toujours moins ¢rande que la
valeur commerciale d’'une bonne récolte de blé.

Sa culture n'est possible, économiquement. que lors-
qu’on a intérét a rccolter, par hectare. le plu~ possible de
belle paille.

Toutes choses égales d’ailleurs. le scigle d’hiver est moins
exigeant et moins épuisant que le blé d'automne. En outre,
il réussit mieux que cette derniére céréale apres des ;.
mes de terre on dex betteraves. quand ces plantes racines
ou tuberculeuses ont ¢t¢ cultivées sur des terres un peu lé-
géres et qu'elles ont été arrachdées tardivement.,

Les fumiers frais sont les engraix qu'on doit lui appi -
quer de préférence sur les terrains sablonnenx.

Le seigle de mars est bien moins exizcant que le froment
de printemps.

Daprés M. Joulie, nne récolte de seigle produisant 2 220
kilog. de grains et 4635 kilog. de paille, soit au total
6 855 kilog.. exigerait et ¢puiserait les éléments ci-apres :

EATGENCR. RrUisruarNT,
AT ool cvarersy o b 558 Fanumr « omomorms 60 kilog. ~3 53 kilog. 21
Acide phosphorique.......... 29— 20 22— 32
BLAEIEBIC e s T b e G056 exb ot $o— 73 ¢o— 57
Acide sulfurique..... ...... 2N — 3 22— 7N
Potasse.....vovvunnennnnn... 47 — a1 1?7 — 05
Clinux. ool A — 7 22 — 37
BOUN G s b - v B Wb 5 — 90 3 — 20

[l faut que le seigle soit cultive sur un bon sol pour qu'il
donne, en woyenne, 80 hectolitres de grains par lieetare.
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Préparation.

Le seigle doit étre sem¢ sur une terre non envahice par
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ameublie, comme le recommande le vieil adage suivant :

Sc¢me ton seigle en terre poudreuse
Et ton froment en terre boueuse,

Suivand la nature du sol, on donne a la couche arable un
ou deux labours suivis par un ou plusieurs hersages. Les
seigles qui succedent & du sarrasin ou blé noir, des pommes
de terre, un défrichement de luzerne, de prairies naturel-
les, de piturage, de landes et de bois, etc.. ne sont ordi-
nairement précédés que par un seul labour.

Les terrains & sous-sols permdalle~ sont toujours lahou-
rés &4 plat ou en grandes planches. On disposc en petits il-
lons (fig. 5) ou en planches ¢troites et convexes les ter-
rains légers pen profonds et & sous-sols imperméables.

Lorsqu'on séme le seigle sur un piturage, une prairie
naturelle ou un défrichement de bois n’ayant recu qu'un
scul labour, il est nécessaire de faire préceder la semaille
par un hersage tres énergique. ayvant pour but, non scule-
ment de bien diviser le gazon, maix de niveler le sol sujer-
ficicllement et de combler les cavités quon observe sonvent
entre les bandes de terre et dans lesquelles tomberaient
les semences projetées par la main du semeur.

J’observerai qu'on peut remplacer la charrue par le sca-
rificateur ou le bisoc, quand le seigle cst cultivé apres une
récolte de pommes de terre, sur un sol tros caleaire ou
sablonnenx.

Lin résumé, le seigle est In cérdale par excellence des ter-
rains légers et permcables. 1 lutte victorieusement, dans ces
terrains, contre les effets du déchaussement produit par les
gels et les devels,

AL
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CHAPITRE VII
SEMENCES ET SEMAILLES

La scmence du seigle doit provenir de la dernicre ré-
colte. Il faut qu'elle ait ¢t¢ conservée avec soin pour (u'elle
germe bien quand elle a deux années.

Un hectolitre contient, en moyenne, 33500000 grains.

La scmence est belle quand elle est rcéguliere et lors-
qu elle a une teinte blonde légérement verditre.

l:Jpoque des semailles.

On seme ordinairement le seiyle ’automne plus tot (ue le
froment. afin que ses racines soient bien développées au
moment de 'apparition des premiéres gelées. Le scigle semé
tardivement talle difficilement avant I'hiver et il reste
clair.

Les semailles hitives bien exécutces sont celles qui don-
nent ordinairement les meilleurs résultats, car, comme le
dit le proverbe :

Jamais cemaille tardive
N'a valu semaille hitive.

En général, plus le climat est froid, plus le sol est pau-
vre, et plus la semaille doit étre hative.
Dans la Laponie, les hautes montagues de la Savoie, des

Alpes, la Carinthie, la Courlande, la Lithuanie, les mon-
T. 1L, 2
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tagnes du Dauphiné, etc.,on séme le seiele vers le 25 aofit
pour le récolter onze mois apres, c’est-a-dire au commen-
cement du mois d’aoit de 'année <uivante.

Dans la région des plaines du Nord, le< semailles se font
toujours du 8 au 15 scptembre.

Dans les plaines de la région du =ud ou dans les parties
inférieures des montagnes dex Pyrénces, on ne le< exéeute
que pendant les mois d’octobre ou de novembre.

Quoi qu’il en soit, le climat vernal régle tonj urs les
semis d’automne. Ainsi, lorsque dan< une plaine ou une
contrée un peu accidentée, les fleurs du scigle ~ont expo-
sées 4 étre détruites par des gelées d'avril ou de mai, on
retarde les semis et souvent, surtont dans la région méridio-
nale. on ne les exécute que pendant le mois de novembre.
(Pest ainsi qu’on procede annucllement dans la plaine de
Tarbes, les coteaux de Digncres, le plateau de Lan.c-
mezan, les montagnes Noires et <ur divers points dans la
région de I'Ouest.

Dans les eirconstances ordinaires on doit terminer les
semailles de seigle 10 & 1) jours au plux tard avant la Naint-
Michel (29 septembre), car plus le seigle reste lonctemys
en terre pendant antomne et plus il est productif.

Le sciyle de la Saint-Jean doit étre semé a la fin de juin
ou pendant la premitére quinzaine du mois de juillet.

Le seigle de mars se séme i la fin de 'hiver : en mars on
en avril, suivant la nature du sol, I'altitude de~ terrains ot
les anuées,

Quantité de semence.

Lav quantité de semence i répandre par hectare varie
suivant la nature et Ia fertilité du sol et le elimat sous le-
quel le seigle est cultive,

En moyenne on répand. par hectare, de 200 i 230 litres
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de semence. Dans les sables riches, cette quantité ne dé-
passe pas 150 & 175 litres, mais dans les sols pauvres elle
s’éléve souvent jusqu’d 300 litres.

Dans larégion dn Midi, ol le seigle talle moins (ue dans
le Nord, on scme tonjours un peu dru.

Le scigle de mars doit ¢tre semé un peu plus ¢épais que
le seigle d’hiver.

Avant de répandre les semences on doit les chauler ou
les sulfater, afin de prévenir Papparition de I'crgot. Mal-
heureusement cette excellente opération a été, jusqua ce
jour, trés pen mise en pratique.

Pratique des semailles.

Lie seigle "automne se séme & la volée ; ce n’est (ue tres
accidentellcment qu’on répand sa semenece en lignes.

On l'enterre par un labour superfictel ou un hersage.
On ne doit pas I'enfonir profondément. En Allemagne on
dit avec raison : la semence de seiyle aime « voir le ciel. les
grains quon enterre trop fortement sont souvent exposés &
pourrir,surtout si la couche arable est située sur un souns-sol
imperméable et s'il survient aprcs la semaille des temps
tres pluvieux.

I1 est tres utile d’opérer par un beau temps et avant que
le sol soit trés humide.

Le seigle germe du septieme au neuvieme jour. On le
distingue aixcment & la couleur rougeitre de son cotylédon.

Opérations qui suivent la semaille.

Le seigle exige moins dc soiug d’entretien que le fro-
ment.

Dans la région septentrionale, ot on le séme de bonne
heure, et ou il occupe ordinaircment des terres labourées
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a plat, on le roule quand il a4 a 5 feuilles. Cette opéra-
tion, si elle est exécutée par une belle journée, a pour effet
de tasser la couche arable et de favorizer le tallement des
plantes; on 'exécute avec un roulcat uni en pierre. en bois
ou en fonte.

On peut aussi, «i le sol a ét¢ mal préparé -t si les n-
vaises herbes commencent a l'envahir, faire précéder le
roulage par un hersage exceuté a’aide d’une lier~: a dents
de bois ou d’une herse legére en fer.

(‘es opérations terminces, on nettole l-x derayures si
cela est nécessaire, afin que les eaux provenant des pluies
ou de la fonte des neiges puissent aiscment s ccouler et ne
pas rester stagnantes sur le cham.

Le scigle résiste moins bien que le froment d’automne
aux débordements des fleuves et des rivieres.

Le seigle a unc végétation trop rapide a la fin de hiver
pour qu’on puisse lni donner au printemps les soins d'en-
tretien qu'exige impericusement le froment d’automne. Ce-
pendant.dans la région de I'Ouest, olt le sol est disposé en
petits sillons, souvent pendant le mois de février quand
le temps est bean, on réitelle toute la surface des hillon~, Par
cette opcération on ameublit la couche arable et on arrache
parfois un certain nombre de plantes bisannuelles nuisiiles.
I est important dopérer avant le moment ot la vésctation
printaniére commence a se développer. ¢'est-a-dire bien
avant 'époque ot les tiges du scigle commencent i <'¢lever.

Le seigle de mars peut aussi étre hersé et rounlé pendant
les mois de mars, avril ou mai.

(L S R o, N 3
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CHAPITRE VIII
PLANTES. INSECTES ET ANIMAUX NUISIBLES

Le =cigle, pendant sa végétation, cst envahi par diver-
ses plantes indicenes qui nuisent souvent & ~on développe-
ment, et parfois aussi il est attaqué par quelques insectes
particuliers.

Plantes nuisibles.

Les plantes qui nuisent au seigle ne sont pas tres nom-
breuses, parce que ses tiges sont déja élevées lorsque les
plantes indigénes bisannuelles ou annuelles commencent &
vegeéter.

(Celles qu’il faut détruire. parce qu’elles prennent un cer-
tain développement et épuisent le sol. sont au nombre de
douze, <avoir :

1. Ray-grass multiflore. — ZLolium multiflorum.

2, Niclle des champs. — .dgrostemma yithago.

3. Mélampyre des champs. — Melampyrum arvense.
4. Ravenelle, — Raphanus raphanistrum.

5

. Brome des seigles. — Bromus secalinus,
6. Scabieuse des champs. — Senbiosa arrensis.
7. Folle avoine. — Arena futua.
®. Avoine 4 chapelet, — .lvena bulbosa.
9. Vexce velue, — Vicia hirsuta.
10, Fougére commune. — Pleris agnilina,
11. Ivraie enivrante. — Lolium temulentum.

12, Marguerite dor¢e. — ('hrysanthemum segetum (1),

(1) En 1220, une loi d'Alexandre II ordonna d’'arracher en Leosse

~e
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J’ai mentionné toutes ces plantes, sauf le brome des sei-
gles, dans le deuxieme volume de la Pratique de [agr.-
cullure.

e brome des seigles est bisannucl: il murit <cs graines
un mois environ avant la moisson du seigle. Nes tices ont
de 0".50 4 0™.80 de hauteur. 11 est tre< commun en West-
phalie dans les années humides.

Livraic multiflore, la folle avoine et Yavoine « chapelet
sont les plus nuisibles au seigle. Leurs tiges sont presque
toujours aussi hautes que celles de cette eéréale. Les deux
premiéres sont annuelles: la troisieme est vivace par ses
bulbes qu’clle produit en abondance.

Insectes, et animaux nauaisibles.

Le scigle est attaqué par trois inscctes : T'oscine ou
mouche frite, la phalene du scigle et le tanpin.

1° I oscine (O=ciNis ou MUu=ca FrIT Fab.) appartient a
Pordre des Dipteres. Cette petite mouche est noire: ses
tarses sont jaumitres et ses ailes mn pen brunes. Su larve
pénetre dans I'intérienv du chanme : alors les tives blan-
chissent de bonne heare, les ¢pis se desscchent et la plante
meurt.

Lloscine naine (OscINIS PUMILIONIN) fait parfois de
grands ravages dans les champs de scigle du nord de 1'Al-
lemagne.

2" L phaléne du seigle (Pyranis secaLis 1..) appartient
a Pordve des Lépidopteres. Ce papillon nocturne est rouge
obsenr et cendré. Sa chenille a des raies ronwves transver-
sales ¢ elle se transforme en une petite chrysalide d'abord
vert pile et cusuite coulenr de fen.

la Marguerite dorée, plante qui ¢tait regardée alors comme perni-
cieuse aux cércales.
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La chenille de cette pyrale s'introdnit dans le chaume ct
monte jusqu’an dernier nceud. Lies ravages qu'elle cause
sont quelquefois tres considérables.

L’agricnlture n’a pas & s disposition de moyens pour
détruire ces insectes ou les arréter dans les dégiats qu'ils
causent dans certalnes annces,

3¢ Le taupin (ELATER SEGETIS) appartient @ Iordre
des Coléopteres. 11 est brun et a 8 & 10 millimetres de long.
Sa larve s’attaque anx racines dn seigle, du froment et de
Porge. Ses dégits sont parfois considérables. On ne connait
aucun moyven de les prévenir. Le taupin couch¢ sur le dos
saute en I’air et retombe sur ses pattes.

4° Les campaynols et mulots font peu de tort an seigle.

Il en est de méme des oiseanx. C’est pourquoi le moinean
est rare dans les localités ou I'on ne cultive que du seigle.

Au commencement du siecle actuel, ¢poque ou le fro-
ment était encore trés peu cultivé en Sologne, lc moineaw
Jfranc (PAsSER DOMESTICUS), ce grand dévastateur des cc-
réales, v était presque inconnu.

Les campaynols sont les animaux qui émigrent le plus
facilement sous l'action du froid et lorsqu’ils manquent
de nourriture. Alors ils arrivent par tronpes considérables
et s’attaquent aux champs ensemencés on anx racines dex
prairies artificiclles. On détruit ces animaux a laide de
piéges, de substances toxiques on de pites phosphorées.
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CHAPITRE IX

MALADIES

Le seigle est sujet & étre attaqué par la rowille quand il
végete dans des vallées humides et sur des terraims mare-
cageux ; mais ce champignon est wmoins nuisible que | rs-
qu'il apparait sur le froment.

L’erqgot ou seiyle ergoté (fig. 6. blé corne, ble cornu, cham-
bucle, seiyle noir, cte. (SPHACELIA SEGETUM, Leév.: SCLE-
ROTIUM CLAVUS, Decan.). est aussi un eryptogame: il

Fig. 6. — Ergot de scigle. Fig. ¥. — Ergot de ble.

ressemble & l'ergot d'un coq avant 0®.015 4 0™ 030 de lon-
gueur: il est noiritre on brun violacé, allongé, irrégulier,
dépasse de beancoup les épillets et adhére pen anx bulles,
L’ergot du blé (fig. 7) est beaucoup plus court et plus vros,
A Détat frais, Tergot du seigle offre & son extrémité une
sphacélic qui se détache promptement quand il arrive a
naturite, 11 a ¢té signalé pour la premiére fois en 1565,
par Louier. ("est en 1670, que Perrault le preésenta a 1°A-
cadémie des seiences conmie avant cause de graves acer-
dents en Nologne. |

'(‘(- grain, si remarquable par son développement mor-
bide et sa eroissance longiforme. est cassant : son intérieur
est blunc terne et consistant. Tsolé il est inodore , mais,
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réuni & d’autres grains ergotés, il a une odeur vireuse dé-
sagréable ; sa saveur est amdere et légcrement mordicante,

Chaque épi présente un & huit grains ergotés. Ces graing
particuliers occupent des positions différentes : tantot ils
sont situés au milien des épis, tantot ils se développent
soit & lenr hase, soit & leur extrémite. Les graius sains des
épis qui présentent des grains ergotés ne sout pas toujours
bien nourris.

Bauhin, au dix-septieme sicele, appelait 'ergot du seigle
Secale lururians. Tillet, au siécle dernier, le comparait i
la figure d’un insecte.

Le seigle est plus on moins ergoté suivant les années. En
géncral, 'ergot est plus abondant dans les années humides
que dans Jes années séches. En 1777, annde tres pluviense,
on ena récolté malheureusement une trés grande quantité

C’est & l'action de l'ergot qu’on a attribué lergofisme
gangrénewr et Ueryotisme convulsif, maladies terribles qu’on
appelait au moyen dge : maladie des Ardents, feu des Ar-
dents, feu de Saint-Antoine, convulsion de Suloyne. Mézeray
raconte que ces épidémies firent périr en 990 plus de
40 000 habitants dans le Pévigord et le Limousin. Presque
a la méme époque, Perrault fit connaitre & I’Académie des
sciences que le seigle ergoté occasionnait des maladies in-
curables en Sologne, dans I’Orléanais et le Blaisois. En 1771,
Read, de Montpellier, constata aussi qu’il constituait un
poison dangereux.

Une épidémie due aussi an seigle ergoté cxerca de cruels
ravages a Paris, sous Louis VII (douzieme siecle).

[’ergot ayant des propriétés toxiques doit ¢tre separé
avec soin du seigle destiné & la consommation. Le pain
dans lequel il entre de lergot a une saveur treés desa-
gréable ; il produit aussi Uergotisime.
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CHAPITRE X
RIECOLTE

Le seigle est la céréale qui murit la prewniere,

On le récolte, snivant Paltitude du sol ou il st cultive,
depuis le mois de juin jusqu'en septenbre.

(“est au commencement de juin quon le icissoune
dans la Provence: ¢’est & la fin de juin quon le récolte
dans lcs parties inférieures et moyennes des montagnes du
Dauphiné et dex Pvrénces: c'est au eommencement de
juillet qn’on le wwoissoune dans la région seprentrionale:
¢’est en aout qu’il arrive & maturité pres de Gavarnie, dans
les Pyréndes.

Le seigle est mir quand ses tiges et ses feuillcs ont une
nuance jannatre, lorsque ses épis s'inclinent vers le sol et
qnand scs grains jaune verdiatre s laissent facilement
conper par 'ongle.

Les grains, avant géncéralement peu dadhérence dans
les glnmelles, tombent aisément quand les ¢pis sont arri-
vés a parfaite maturit¢  Aussi se trouve-t-on dans la ne-
cessité. pour éviter 'égrenage, de moissonner un peu pre-

matirement, surtont lorsque le seigle est expose a laction
de veuts violents.

On fail les sedyles i la fancille, & la sape ona la faux
comnre 8’1l sagissait de récolter du froment.

Ou le hat suivant les proccdes que j'ai déerits dans la
Pratique de Payricullure.

Lorsqn on veut utiliser sa paille dans le liage des ger-
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bes ou la vendre pour la fabrication des paillassons, on le
bat d'une maniére particuliéve. (‘c battuge spécial est connu
sous le nom de chaubage. Voict en quoi il consiste :

On place dans un coin de Paire de la grange soit nne
¢chelle fortement inclinde, soit une barrique vide, soit,
enfin, un tréteau a elaire-voie appelé fruie; quand 'un de
ces objetx a ¢té convenablement disposé, 'ouvrier chargé
d'égrener les épis et de ne pas endommager la paille, place
a terre une gerbe de scigle et il la délie. Alors il saisit une
forte poignée de tiges, les réunit & l'aide d’nne petite la-
niére cn cuir ou d'nne corde, puix il éleve cette petite hotte
et 'abaisse vivement de maniére a frapper les épis sur les
barreaux de I'¢chelle oun de la truie, ou sur la barrique. 11
renouvelle cette opération deux ou trois fois en ayant =oin
de faire tourner la gerbe entre scs mains. afin que tous les
¢pis soient parfaitement c¢grénés. Lorsqu’il constate que
le< épis ne laissent plus échapper de scmences, il pose la
botte sur un point de I'aire et prend une nouvelle poignée
de tiges non battues. Il continue ainsi son travail.

Les tiges de seigle quon a ainsi égrences ne sont pas
complétement battues et elles ne peuvent servir a la con-
fection de liens solides ou étre livrées & la vente. On doit
leur faire subir une seconde opération qui a pour but de
sépaver les longues pailles des petites tizes. Alors, un aide
ou le batteur lni-méme prend une poignée du seigle (ui a
¢té chaubé en <aisissant les tiges au-dessons des épis, éléve
cette méme poignce de maniére que ses parties inférieures
des pailles ne touchent pas a terre, puigil la secoue forte-
ment. Par cette opération, les petites tiges et les herbes
gqu'on ohservait a la base de la gerbe tombent sur I'aire et
les pailles qui restent dans la main de I'ouvrier ont & peu
prés la méine longueur. On peut au hesoin tenir la poignée
dans la main gauche et retirer avee la droite les pailles qui
dépassent I'extrémité inférieurc des longues tiges.
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La paille de seigle qu’on a ainsi #riée est placée sur un
lien, puis mise en hottes qu’on appelle alors gerbées. Ces
bottes spéciales pesent en moyenne 15 kilogrammes ; elles
ont deux liens dans leur longueur et deux licns qui se croi-
sent sur lear base.

Dans diverses exploitations, on remplace le friage 4 la
main en séparant les petites tiges des longues pailles &
l'aide d’un peigne muni de longues dents en bois et fixé sur
un chevalet.

Les petites pailles qui tombent & terre dan- I'une oun
P'autre de ces opérations portent des épis non battus. On
les met cn bottes pour les battre plus tard ~it au fiéan,
soit & la machine & battre,

Enfin, quelquefois on bat le seigle avec le fléau sans dé-
lier les gerbes, mais en ne frappant que les ¢pis. Le bat-
tage termin¢, on opére, comme précédemment, le triac.
de la paille.

Dans la région de I'Oucst. on coupe souvent a mi-hauteur
les seigles qui ont de 1™.50 & 1,50 d'¢lévation.

Cette maniére d'opérer la moisson du scicle est faite
dans le but d'avoir moins de paille 4 étendre sur les i s
a battre ou a faire passer dans lex machines a battre.

Le chawme qui reste attenant au sol quand on coupe les
tiges & mi-hauteur, cst fauché. ramassc et mis en meules
aussitot le battage terminé. T.a pluie le rend noiritre et
diminue xa faculté absorbante. On I'utilise comme litiere.

Le scigle en gerbes peut étre, comme le blé. conservé en
meules on dans des granges,

Son grain est tros peu attaque par les rats et les souris,
et par le charangon et 'alucite. On le nettoie avee Jes appa-
reils qui servent daus le nettoyage du blé.
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CHAPITRE XI

RENDEMENT

Le scigle est plus productif ue le froment dans Ios ter-
res pauvres et légeres, mais il lui est toujours inférieur
quand on le cultive sur les terrains fertiles.

Rendement en grain.

En général, cette céréale donne, suivant la richessc des
terres les récoltes moyennes suivantes :

Terres pauvres .....oovvevecvsns e % a4 10 hectolitres.
~ols de fertilité moyenne.......... 15 4 18 —
Terrains de bonne qualité......... 2 4 25 —
Sols feRtIle€sns . . sof e o LBl 6.8 B L 30 & 32 -

Le seigle est tres bon gquand les ¢pis renferment trois
grains par maille ou épillet.

Les gelées un peu intenses qui apparaissent lorsque le
seigle est en fleur, détruisent assez souvent ses organes flo-
raux, ce qui diminue heaucoup le rendement par hectare.
J’al vu dans la région de 'Ouest de tres beaux seiglex, qui,
par suite de I'effet des gelées printanicres tardives, ne don-
naient pas a la récolte an dela de 10 liectolitres par hectare.

Une récolte de seigle est bonne gnand cent gerbes dn
poids moyen de 12 a 14 kilogrammes donnent 4 a 3 hee-
tolitres de grains.

Lia production moyenne en France ¢tait en 1x62 de
PLANTES CEREALES. — T. IL 3
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12 hectolitres 91 par hectare: en 1552, elle n'avait pas d.-
passé 11%.51 5 en 1891, elle <est ¢levée a 14".40. En 1542,
les productions les plus faibles ont varié¢ entre 642 et 8,27
et les rendements les plus ¢leveés entre 16°.62 et 220,13,

Voici les noms des départements o la production est la
plus faible et la plus élevée :

RENDEMENTS MINIMUM, RENDEMENT~ MAXINTUM.
Heetol, Hectol.
Lot-et-Garonne .  =.01 par hect.  Seine ........ 22.97 par hect.
NtEe S A48 N — Nord......... 20,65 —
Gers..... DS 9,00 — Rhone........ 20,54 —
Alpes-Maritimes, .50 — Puy-de-Dome.. 2000 —
Haute-Marne.... .65 — Pas-de-Calais.. 1014 —
Loz&n@ e ! 12 shias 10,00 — Somme....... 10,02 —
Saone-et-Loive .. 10,00 — Deux-Sévres... 19,00 —
Ardéchie.. ... .., 10,00 — Vienne........ 19 —
Aveyron....... 10,00 — Doubs........ 1841 —
Liaarle® wudee S0k 1.00 — Svine-et-Marne., 1877 —

Le produit le plus considérable a ¢t¢ obtenu par Meellin-
ger: il s'est éleve a 39 hectolitres. Schwerz na jamais re-
colté au dela de 36 hectolitres par hectare.

Rendement en paille.

Le scigle produit plus de paille que le froment. Toute-
fois, cctte paille est d’autant plus abondante que la terre
est plus fertile.

En moyemne. 100 kilogrammes de tiges non latties
donnent :

LTIk reve s @ w3 aerea s DEATI 3¢ kilogrammes.
Paille et balles.....oo ... L. ] —

Ainsi, en poids, ln paille est au grain dans la proportion
de 100 & 12, ¢t 1 hectolitre de seigle représente 170 kilo-
gramuies de paille.
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Ce rapport change dans les annces séches on humides,
quand le scigle est cultivé sur des élévations ou dans des
vallées, Ainsi, Biirger, qui a récolté en moyvenne 18 hee-
tolitres de grains par hectare,a obtenu sur la méme super-
ficie 3 200 kilogrammes ; 'I'haér n’a récolté que 2 300 kilo-
grammes de paille et 13 hectolitres de grains; par contre
Schwerz a obtenu 4 800 kilogramines de paille, sur des
terres qui produisaient en moyenne 2 hectolitres.

L’exploitation de Grignon, dirigée par \\. Bella, a vé-
colté, en moyenne, par hectare 500 gerbes, qui ont donné
170 gerbées ou 2 500 kil., 27 hectolitres de grain et 1 300 ki-
logrammes de paille, suit. au total. 4 800 kilog. de¢ paille.
La paille ¢tait donc an grain comme 100 est a 0.

Les agriculteurs qui ne cultivent le seigle qne pour avoir
beaucoup de belle paille, obtiennent ordinairement de bon-
nes récoltes en grain, parce qu'ils sément cette céréale sur
d’excellentes terres & froment.

PPoids de D’hectolitre.

Le seigle pese moins que le froment. Son poids moyen
varie, quand il est de honne qualité, entre 70 et 72 kilo-
gramines I’hectolitre.

Le seigle est de trés bonne qualité quand il pése-de 73 a
74 kilogrammes; il est de qualit¢ inférieure lorsque son
poids descend & 68 et 65 kilogrammes.

C’est par exception que le grain de cette céréale pése 76
et méme 7% kilogrammes Phectolitre.
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(HAPITRE XII
EMPLOIS DES PRODUITS

Les produits fournis par le seigle sont utili~¢s avee sucees
dans diverses circonstances.

Girain, farine et pain d'épice,

Le grain du seigle est d'une couleur triste. comme I'ob-
serve Pline : il fournit une fusine moins fine, moin- bianche
et moins belle que celle qu’on extrait du blé, et qui ~e dis-
tingue surtout par une nuance blanc bleuatre et I'odeur de
violette qui s'en exhale quand elle a ¢été bien préparée.

Sa conservation exige les mémes soins que Fon donne a
la farine de froment.

La farine flewr est tres belle.

On fabrique avee cette farine un pain grisitre qui est
Paliment prineipal des habitants de la Belgique, de I'Alle-
magne, de la Prusse, de la Russie et des pays scandinaves.
Au scizieme sicele, on ne consommait pour ainsi dive que
du pain de scigle dans les provinees de la Champagne. de
la Bretagne, de la Sologue, du Rouergue, du Vivarais. du
Limousin et de I'Anvergne, “

Les issues provenant de Ia mouture se divisent comme
suit : gros son. son fin, recoupettes, remoulage blanc et re-
moulaye bis.

La pite quon obtient apres avoir délaye la fariue avee
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de l'ecan chaude doit étre ferme et scche. (‘ette pite a
moins de liant et elle est tonjonrs moins tirante 4 cause
de la plus faible proportion de gluten quelle coutient. Le
pain qu’elle fournit est savoureux ct nutritif et il a la pro-
priété de <c eonserver frais pendant nne semaine. Toute-
fois. ec pain doit vester plus longtemps dansg le four, et ce-
lui-ci doit étre moins chanff¢ que pour le pain de frowment.

Le pain de seigle est toujours un peun bis et d'une odeur
partienliére ; sa saveur est agréable; il est Iégcerement
laxatif et diminue la tendanee aux congestions cérébrales;
il n’est lourd et indigeste que quand il a été mal fabrique.
Pline observe qu'il était désagréable i estomae.

Mathieu de Dombasle a obtenu 145 kilogrammes de
pain de 100 kilogrammes de furine flewr de seiule.

On a constaté que le pain de scigle contenait :

Matieres azotées......ovvviieniaunn 7,44
— Brasses. vuivvneereacnnans 0,55

— hydro-carbonées ......... 47,06
Cellulose vvs marmemsmmrmerm: 7as s 1475
e AT S r st 1A B AP P AL EL A e ai 1,32
AT A48 o Mhoonad et « Bromononens « femone sewossl « faxere 31,38
100,00

Assoeté au froment il forme le mefeil, mélange qui per-
met de faire un pain d’excellente qualité. (Voir ece chapitre
spéeial.)

Le pain {Zépire est fabriqué avee de la fariue de seigle et
du miel brun ou de la mélasse. I1 renferme ordinairemnent
moiti¢ de son poids de micl. La pite, uue fois préparée, est
mise dans un four modérément chauffe, On ylace le pain
d’épice en frottant sa surfaee avee de la colle de poisson
dissoute dans un peu de biére.

Le pain d’épiee fin est souvent orn¢ de fruits confits,
d’amandes ou d'angélicue. L.es nonnelfes sont trés recher-
chées ; elles sont légeres et agréablement aromatisces.
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Le pain d'épice fin de Reimg, d’Arras, de Dijon. de Paris
et de Chartres est trés estiine. Le pain d’épice ordinaire et
le pain d’épice commun sont vendus de préférence dans
les foires. Le premier est vendu en gros de 4o a 100 francs
et le second de 65 a 7. francs, les 100 kilosrammes.

La France a regu de P'étranger et surtout de I Angle-
terre, en moyenne, chaque année, de 1557 a 1566, 103 061
kilog. de pain d'épice ayant nne valeur movenne de 1 franc
le kilog. La quantité importece d Angleterre. en 1-76,
s'est élevie a 213 524 kilogrammes,

Le pain d’épice cst 1égérement laxatif.

Alcool et biere.

Le sergle, traité comme 'orge, et avant subi 'opération
appelce maltage (voir le chapitre XI relatif & I'oroe). donne
par la distillation de 3.6 & 4.2 pour 100 d’wleool.

Toutefois, on le distille rarement senl. Le plus wéncral-
ment, on lui assacie de 'orge dans la proportion d'un ciu-
quicme & un tiers, Alors, on mouille les grains, on 1 ~ des-
seche, on les réduit en farine grossicre, puis. on les détrempe
avec de la vinasse provenant d'une precédente distillation,
et quand la macération est termince, on procede & la dis-
tillation.

100 kilogrammes, soit 66 kilogr, de scigle ot 34 d'orge,
donnent, en moyenne, 23 4 26 litres daleool a 93"

Liorsiue le seigle est associé & I'oree dans une plus forte
proportion, I'aleool augmente, mais il prend ug goiit peu
agréable & canse de Thnile essentielle que renferment les
enveloppes corticales,

La biere faite avee dn seigle est exposce a devenir acide:
elle a Todenr et la savenr du pain de scigle. On obtient
difficilement claire. La biere speciale que les Russes ap-
pellent kwws est aussi fabrigneée avee de la farine de seigle.
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Voiei, d’aprés Mulder, quelle est la composition du seicle
malté, ¢’est-a-dire ayant subi Uopération du maltage, com-
paré au seigle ordinaire :

SEIGLE ORDIN, SEIGLE MALTE,

Anidon . pessmmesprees 68,0 090
1975549 ¢ 0 gt 6,2 15,3
RUCTC. v et vevnanns SINEREE v » 1,3
Matitres cellulaives....... 0.4 Ot
Maticres albumineuses.... 12,5 14,1
Matiéres grasses......... 1.7 1.8
Matiéres minérales....... 2 %2

100,0 100,0

Alnsi, par la germination, I'amidon et les matiéres cel-
lulaires diminuent, il s¢c forme du sucre et la dextrine aug-
mente dans une forte proportion.

Seigle donné au beétail.

On utilise aussi le grain de seiyle dans I'alimentation et
P’engraissement des animaux domestiques. Dans les deux
cas, on le donne aprcs 'avoir fait cuire ou sous forme de
buvée, quand il a été réduit en farine.

Le seiyle cuit convient particulierement aux animaux
qui travaillent, mais il est trop excitant pour étre donné
aux chevaux ui restent a I’écurie. Administre a trop haute
dose, il détermine souvent chez ces animaux des conges-
tions et des fourbures.

Le seigle cuit augmente beaucoup de volume & cause de
la grande quantité d’ecau (u’il absorbe : un litre en fait
trois apres la cuisson.

Ce grain, lorsqu’il a ét¢ ainsi préparé, ressemble, pour sa
couleur, & du beau froment dor¢, et il exhale une agréable
odeur de pain de seigle mélangé de quelques vapeuars alcoo-
liques.
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PPaille.

La paille de scigle ¢st moins recherchée quc la paille de
froment pour I'alimentation des animaux domestijues,
parce qu'clle est dure et qu’elle contient davantaze de sels
terreux, mais on aucmente <a valeur nutritive en la faisant
tremper dans une ean i laquelle on a ajonté de la mélasse,

Quoi qu’il en soit. Daubenton ~ vst complétement trompé
quand il a dit que la paille de seigle convient mieux aux
bétes & laine que la paille de froment, parce qu'elle est
moins dure et plus nutritive.

(‘ctte paille sert & nn grand nombre d'nsages industriels,
Ainst i cause de sa finesse; de sa fermeté et de sa fleniii-
lité, surtout lorsiu’elle a ¢t¢ préalablement moaillee. elle
sert 2 1°a faire des liens; 2" & couvrir les meules de ¢rains
et les habitations: 3 a carnir les chaises; 4° & faire de
paillassons pour les jardins; 5 & fabriquer des chapeaus :
6" & remplir les patllasses: 7° 4 palisser les arbres et acco-
ler les savments des vignes aux échalas on anx treillaves:
8o a faire des ruches, des paniers, des corbeilles, ete.

Les chapeaux de paille qu'on fabrique en Toscane avee
les tiges dn seigle qu'on a cultivé comme le blé qni fournit
la paille & chapean, sont d'une grande finesse et d'un prix
tres clevé. mais ils sont moins durables que les autres.
pavee que la paille est plus cassante (voir Tome 1 le Blé).

Les chapecacr de puaille de seigle qu'on fabrique davs le
canton d’Argovie (Suisse), sont anssi faits avee du seigle
arraché bien avant sa matnrité et semé dans une proportion
plus ou moins forte selon la inesse de la paille qu'on dé-
sire ntiliser,

Les chapeany: communs que fubriquent les patres dans
fes montagnes dn Dauphing, de I"\uvevgne, cte., sont faits
avee de In paille de seivle de printemps,
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La paille de scigle qun’on a trice et quon a réunie en
gerbies, est quelquefois designée sous le nomt de gluwy. Anx
environs des grandes villes, on la veud toujours plus cher
que la puaille de froment, lorsqu’elle est longne, droite et
qu’elle a une belle coulenr'. P

Une gerbée de 16 & 18 kiloorammes donne de 75 a 90
liens.

La paille de secigle est ausst cmployée comiue litiére,
mais elle est moins absorbante (ue la paille de froment.

La balle de seigle est rarement donnée au bétail comme
aliment.

Seigle ergoteé,

Lie scigle ergoté est rangé parmi les poisons; nonobs-
tant, on l'utilise avec succes en meédecine, mais a tres
petites doses, comme agent thérapeutique, & cause de son
action obstétricale.

L'ergotine est la partie active de I'ergot. Cette substance,
suivant M. Bonjean, comprend I'huile essentielle que I'er-
got contient dans la proportion de 36 pour 100, huile qui
est incolore , inodore et dcre, puls un extrait mou, rouge-
brun, a odeur agréable et soluble dans 1’cau froide.

(‘e produit a des propriéteés physiologiques, thérapeuti-
ques et toxiques. Administré & haute dose, il agit avec
une certaine intensit¢ et avee promptitude sur le systéme
nerveux et sur le systéeme musculaire.

Le seigle, au dire de Pline, était cultivé conune plante
fourragere, apres avoir été¢ associc a la vesee. On I'utilisait
aussi a cette époque comme engrais vert.

A=a e ¥ o
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CHAPITRE XIII
PRIX DU SEIGLE

Le prix moyen du seigle a ¢té, en France. pendant long-
temps, de 10 a 11 franes T'heetolitre, alors que le prix
moyen du blé variait entre 15 et 16 francs,

Dans les circonstances ordinaires, le prix dua scigle suit
le prix du froment. Ainsi, il s'éleve on ~‘abais-c selon que
le prix du hl¢ augmente on diminue. Toutetiis il est rela-
tivement plus cher que le froment (nand cette céréale est
a bon marché. Ninsi, d’apresla statistigne, la valenr movenne
de T'hectolitre de ces deux céréales est résimnce dans le -
bleau suivant, ponr les annces Isto, 1552, 1562, 1801 ¢

SEIGL K, FROMIY\T,
IS4 e 10 fr. 65 15 fr.
L R . 11 o7 16 44
U865 o srrwe i G Texew s o 13 06 21 {0
TS m e 5L A8 80 L £ 18 54 20 a4

Le prix moyen du seigle, comparé 2 eelui du froment
¢tait done :

En 1840, de 67 pour 100 du prix moyen du ble
En 1852, de 67 pour 100
En 1862, de 60 pour 100
En 1891, de 66 pour 100

De mos jours, le prix du seigle est un peu plns élevé que
par le passé, parce que cette coréale est cultivee snr une
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surface moins grande et que son grain cst souvent tres de-
mandé par I'Allemagne. En ce moment le seigle se vend
de 11 & 12 franes les 100 kilog., alors que la valeur dn
blé oscille entre 1% et 19 francs les 100 kilog,

La favine de seigle de belle qualité se vend bien partout.
La valear de la farine flevr provenant de Seine-ct-Oise, de
Seine-et-Marne et de la Marne, oscille & la halle de Paris
entre 16 et 1= francs les 100 kilog., alors que les premicres
marques des farines de ble sont cotées 27 i 2% francs.

Il n’est pas inutile de rappeler que la farine flewr e seigle
sert a Paris & fabriquer un pain russe qui est tres estimé.

Les seigles qui ont le plus de valeur en France sont ceux
qu’on récolte sur les terres légéres, les sols sablonnenx,
granitiques ou crayeux de la Nologne, de la Bretagne, du
Limousin, du Périgord et de la Champagne. Ces scigles
sont tres beaux, pesants et d’une belle nuance.

Les grains qui ont été mal récoltés, qui proviennent de
la variété dite seigle multicaule ou qui ont ét¢ exposés a
'action de pluies abondantes a ’approeche de la moisson et
qui ont une eouleur brun jauniatre, sont toujours moins
recherchés sur les marehés. Il en est de méme des seigles
dans lesquels on trouve des semences de nielle (coquclourde
des blés) ou du seigle ergoté.

Les seigles qu’on importe en France viennent principa-
lement de la Belgique et surtout de la Turquic. En
moyenne, il en entre annuellement 30 000 quintaux mé-
triques.
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(CHAPITRE XIV
I, METEIL

Le meéleil est un mélange de froment et de seigle dans
des proportions variables quon cultive sur les terres ou le
blé est d’une réussite incertaine.

Ce mélange était connu en Fran-, en 163=, sou~ le nom
de melellum. On Tappelle mescle dan~ le Languedoc,
gail dans la Provence, mléurd dans la Bretagne. concean
dans la Bourgogne, muison dans la Picardic. Ailleurs. on le
nomme quelquefois froment seigleu.r.

Lorsque le froment domine sur le seigle. le mélanse <
appelé gros miteil on pusse-méteil ; quand c'est le ~eigle qui
est plns abondant que le froment. le mélange o<t designé
sous le nom de petit meéte,

Le mcteil occupe encore annnellement en France une
grande snrface. mais d’année en année il perd de son
importance et est remplacé par le blé

Voict, daprés la statistique ., les superficies qn'il occu-
pait ct les produits moyens qu'il a donnes par hectare :

SCRP A, TRODUTC 110N
Heetl Heetol
LU « oxemagormess sy e s Sloaiy 12,00
RSP s - el o0« [ove o DT 2080 1126
1EY P g p— . 514,412 15,19
11 [ 00 C 270890 15.65

Aiusi, Pétendne consacrce & la eulture du méteil dimi-
nne, alors que son rendement s'éléve progressivement.
production qui est exactement intermédiaire entre celle du
blé et dn seigle.

Lie méteil est principalement enltive dans les contides
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de moyeune fertilit¢ appartenant a des départements dans
lesquels la culture est productive. Ainsi, il occupe chaque
année des surfaces importantes qui varient de 8 000 &
27 000 hectares dans les départements de la Sarthe, Loiret,
Haute-Loire, Loir-et-(‘her, Charente, Creuse, Vosges
Aveyron, Mayenne et Hautes-Pyrénces.

La farine qu'on extrait du méteil est trés apprécice. Le
pain qu'elle fournit est excellent et bien supéricur sous
tous les rapports an pain de scigle, si cette méme farine a
¢été bien manipulée. Quand le seigle domine le froment, on
doit faire usage d’nue plus forte quantité de levain, em-
ployer de I'ean tiéde, pétrir longtemps la pate, enfourner
plus tot et laitser les pains séjourner un peu plus longtemps
dans le four. On agit contradictoirement si le mdteil ren-
ferme plus de froment que de seigle.

On séme le méteil un peu plus tard que le seigle et un
peu plus tét que le froment. Ces deux céréales ainsi culti-
vees murissent presque en méme temps, parce que les tiges
du scicle étant plus élevées que les pailles du blé, abritent
ce dernier et hitent sa maturité.

(‘e mélange doit étre récolté un peu prématurément,
surtout quand le seigle a été associ¢ an froment dans une
forte proportion, parce qu’il ’égrene aisément lorsqu’on le
moissonne tardivement.

Dans les plaines de Lavaur (Tarn) et aux environs de
Mirepoix (Arvi¢ge), on associe depuis longtemps le fro-
ment (3 5)a avoine (2/5). Ce mélange est plus productif
sur des terres peu fertiles, que ces deux céréales cultivées
chacupe isolémeut. Ces deux semences, apres le battage,
sont tréx bien s¢parées 4 aide d’'un bon trieur.

En Espagne et en Grece, le méteil est un mélange de
sewgle et orge.
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CHAPITRE PREMIER

HISTORIQUL

Plante monocotylédone de lu _famille ies (framin cs.

nglais. — Barley. Nuddois, — Biugg.
Allemand, — Gerste, Danois. — Byg.
Hollandais, — Gurst. -{rabe. — Dhourra.
Italien. — Orzo, Persav. — Jua
Espagnol. — Celiada. Indien., — Joo.
fusse. — Fatschmea, Nanserit, — Hydya.

I’orge ext aussi ancienne que le blé. Elle est mentionnée
dans le Deutéronome, le livre de Ruth et les livres dn pro-
phéte Isaie et du prophete Fzéchiel (1); ¢’est done a tort
que Diodore rapporte que ce fut Isis, Pune des divinites des
Kgypticns, qui déconvrit cette coréale sur les bords du Nil.
Cette plante alimentaire a ¢ié enltivée par les Egvptions.
les Grees et les Romains, J trouveé an Vatican des grains
d’orge parmi les grains de bi¢ provenant d'urnes trounvees
dans les anciens tombeaux pharaoniques. Selon Plutarque,
Porge serait le premier grain dout les hommes auraient
fait usage,

(1) La Palestine cotait fertile en blé et en orge (Deutcronome,
cap. VIiI).
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Le grain de cette cceréale, dans la Gireee antique, ¢tait
offert aux dieux. 1.’ Jliad/e décrit le battage de Porge exceuté
par les Grees et les Troyens, et I'Odyssée rappelle quon ap-
portait une corbeille d’orge sacrée daus des eérémonies qui
eurcut lieu & l'occasion du sacrifice de Nestor & Minerve-
Arétus. Enfin, Pline raconte que les Athéniens appelaient
les gladiateurs hordearic, parce qu'on leur donnait de I'orge
pour faire de la polenta.

Les Romains se sont nourris longtemps de pain d'orge,
mais sous les empereurs ils le bannirent de leur subsistance,
et réserverent le grain de cette céréale pour les anciens
domestiques ou pour récompenser ceux qui avaicnt rem-
port¢ des prix dans les courses instituées dans les jeux
olympiques. Toutefois. plus tard, ils donnerent ce pain en
signe d’humiliation. Ainsi Marcellus punit ses soldats
vaincus par Annibal en leur faisant distribuer du pain
d’orge.

Le grain de 'orge servait chez les Egyptiens et les Ro-
mains a faire une boisson appelée pfisane qui était tres
estimée parce qu’elle était tres nutritive et salutaire.

Au temps de Pline, la plus belle orge était celle que 'on
récoltait a Carthagence (Espagne) au mois d’avril.

Bérose a dit que l'orge végétait naturellement sur les
bords de I'Euphrate au temps des dynasties chaldcennes,
mais ce fait a toujours ¢ét¢ révoqué en doute. Il en cst de
méme des observations de Kunth, qui a signalé cctte cé-
réale comme étant indigene dans la Tartarie et la Sicile.

D’aprés le Waiki, 'un des livres sacrés des (‘'hinois,
Porge aurait été connue en (‘hine vingt siécles avaut I'cre
chrétienne, et elle aurait ét¢ 1'une des eing céréales cul-
tivées par I'empercur Chin-Nong, appelé le divin labou-
reur.

On connait depuis les temps les plus anciens diverses
orges. Théophraste en a signalé cing espéces.
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1 L'orge 4 deux rangs. 4° L'orge A cinq rangs.
2° L'orge A trois rangs. 5" L'orge 4 six rangs.
3" L'orge & quatre rangs,

Cette nomenclature parait inexacte. Link. avec juste
raison, pense que les copistes ont bien pu intercaler les
espéces a rangs impairs, que repousse lesprit philoso-
phique. Les grains de ces espéces étaient jaunitres, v -
gedtres et noiratres

Galien parle d’une orge & crain nu qu'il désigne sous le
nom d’kordeum gymnocriton.

Pline ne cite quune seule espéce dorge qu’il appelle
duobus angulis. A-t-il voulu désigner sons ce nom orge a
deux rangs? on Plignore. mais ¢’est probable. (‘olumelle
est plus explicite. Il signale trois espices

1" Hordeum hexastichum. 3" Hordeum galaticum.
2" Hordeum distichum.

Les agriculteurs romains ont souvent confondu ces di-
verses especes. \insi, ils désienaient quelqnefois lex deux
premicres sous le now d' Hordewm cantherinim. 1e grain de
VHordewm galaticum était blane et pesant : on le mélait au
froment afin d’avoir un excollent pain de meénage. 1)'aprés
les cerivains agricoles latins, cette espeee, qui probablement
¢tait 'orge nne (Hordeum nudumy, était eultivee dans la
province de Galatie, dans I'Asie Mineure,

En résmmé. les Romains connaissatent l'orge a deux
rangs ou a deux angles, Iorge i quatre rangs on & quatre
angles ¢t 'orge @ six rangs ou a six angles. Leur erain
était blanchitre . noiritre on rougedtre.

Ruel cite une oree sans barhe quil appelle Hordewm -
therimum. A-t-il vouln désiguer sous ce nom Forge tri-
farquée 7
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Jean des Moulins, qui ¢erivait en 1615, cite deux es-
péces d'orge :

1° L'orge polystichon. 2" L'orge pomole.

La premiére se semait en automune ; la seconde, qui avait
deux rangces, était une orge de printemps. L orge polysti-
chon était connne aussi sons le nom de yrosse orge ou po-
mole. Des Moulins ajonte (n'il existe des variéteés qui pro-
dumisent des grains noirs et des grains tirant sur le rouge.
Il observe. en ontre. que V'orye blunche redonte les temps
plnvieux.

A la méme c¢poqne Olivier de Scrres mentionnait deux
orges :

1° L'orge d’automne. 2" L'orge de printemps.

Il ne parle pas de 'orge & grain nu.
(raridel a signalé en 1715 deux especes :

1" Hordeum polystichum. 2° Hordeum distichum.

La premiere était appelée hordy et la scconde pawmoule.

Buchoz est le premier écrivain francais qui ait men-
tionné «uatre especes d'orge ; ainsi, dans son Histoire wni-
verselle des plantes publice en 1775, il cite les especes
ci-apres :

1 Hordeum vaulgare. 3" Hordeum distichon.
2" Hordeum hexastichon. 4* Hordeum zeocriton.

La premiére espece ¢tait 'orge communce, la seconde
l'orge & six rangs, la troisieme l'orge a4 denx rangs; la
(quatrieme l'orge fanx riz on orge ¢ventail. Bosc, en 1516,
a adopté la méme nomenclature.

Metzer, en 1524, avait divisé les orges cn deux classes,
mais chacune de ces divisions renfermait diverses cspeces;
voici la classification qu'il a adoptée :
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( Hordeum hexastichon
! Hordeum vulgare.

§ Hordeum zeocriton.

{ Hordeum distichon.

1° Hordea polysticha

2" Hordea disticha

Philippar, en 1511, a adopté denx cspeces ~culement :
1> Hordeum distichum, 9" Hordeum hexastichum.

L premiére espéce comprenait <ix variétés ot la seconde
dix. L’orge éventail appartenait a la premicre cspece et
Porge trifurquée a la scconde.

Serinee. dans ses Ceréales d Europe publiées en 1841, 4
admis six espéces, savoir :

1" Hordenm hexastichnm, 4" Hordeum zeocr ti-m.
2" Hordeum vulgare, 5" Hordenm distichum.
3° Hordenm caeleste. ¢ Hordenm ccelestoides.

La premicre cspece comprend 1'escourgeon; la scconde
Iorge commune blanche ou noire: la troisicme l'orge cc-
leste et P'orge trifnrquée; la quatrieme 'orge éventail: la
cinquieme l'orge & deux rangs; la sixieme 'orge nue a deux
rangs.

Cctte nomenclature ditffere de celle gue Serinue avait
adoptée en 181X, dans sa monographie des céréales de la
Suisse. Cette classification ne mentionnait que deux espeocs.
Savolr :

1" Hordea hexasticha. 2 Hordea disticha,

Ces denx especes comprenaient dix variétés diftférentes.
Je mai pas ern devoir adopter la dernicre division de

D)

Seringe; Jai admis cing especes savoir

1° Hordeum valgare, 4" Hordenm hexastichum.
2" Hordenm distichnm, 5 Hordenwm trifurcatum.
3" Hordeum zecocriton.
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Toutes les variétés appartenant & ces chuq especes ont été
divisées en deux gronpes :

Le premicr comprend toutes les orges & grains vétus;

Au sccond appartiennent toutes les orges i orains nus.

I’orge n’a pas en Europe I'iwportance du blé et du sei-
gle, néanmoius, elle est cultivée sous presque toutes les
latitudes. Dans le nord de I’'Europe son grain sert a la pré-
paration de la biere, & 'eugraissement des animanx do-
mestiques ; dans les contrées méridionales de I’Europe, en
Afrique et en .\sie, ce grain remplace I'avoine daus la
nourriture des chevaux et des mulets.

Cette céréale est cultivée en France sur un million d’liec-
tares. Les départements qui ont annuellement les plus
grandes et les plus faibles étendues en orges, sont lex sul-
vantes :

MAXIMA, MINIMA.
Marne......... $:5,800 hect, Gironde ........... 20 hect.
Eure-et-Loir.... 55,300 — Haute-Savoie....... 32 —
Sarthe:+:crrmsa 45,000 — Morbiban.......... 115 —
Aunbe.......... 43,300 — Landes............ 200 —
Mayenne....... 41.200 — ATICTE. £ icwencmsn Ponawonenca 200 —
Nienfi€rmwn . detd 40,900 — Pyrénées-Orientales, 460 —
771 E—— 38,600 — RB0hE: s « o mroverereyerens 500 —
Ille-et-Vilaine.. 36,900 — Alpes-Maritimes.... 500 —
Toiret: o cdm. . 36,600 — T wBs.An b SbebAk 730 —

La production totale, moyenne annuelle, ext évaluée de
16 &1% millions d’hectolitres. Les ovges récoltécs en Cham-
pagne, en Auvergne, dans le Sawmurois et en Beance sont
trés appréciées.

Cette cércale, suivant la statistique de 1X40, occupait
chaque annce prés de deux wmillions d’hectares, et son pro-
duit total s’élevait & seize millions et demi d’hectolitres.
Depuis cette date, elle a perdu constamment de son im-
portance. En 1%52, elle ne s'étendait plus que sur un million
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d’hectares et, en 18%2 comme de nos jours. elle ne cou-
vrait annuellement que 950000 hectares. Il est vrai que la
production par hectare s’est ¢levée successivement de 1841
a 1882 a 14, 16 et méme 17 hectolitres; mais la pro-
duction totale a toujours oscillé entre 16 et 17 millions
d’hectolitres. I’extension qu’ont prise ¢n France depuis
vingt ans la production et la consommation de la biere
n’a nullement arrété la diminution que je viens de rappeler.

La culture de 'orge prend chaque année plus d'iuiyior-
tance en Angleterre, en Allemagne et aux Etats-Unix.

La France importe de P'orge de la Russie, du Danniwe. de
la Moldavic, de la Honerie. de la Tunisie et de " Aledrie;
clle en exporte en Deluique, en Angleterre et en Allemagne.

lies 4 420 hectares occupes en Algeric par 1'orge produi-
sent 10 milhons d’hectolitres.

La Russie cultive I'orge sur plus de ¢ millions d’hectares.
Na production totale annuclle s'éleve a 32 millions d’hecto-
litres.

Cette céréale ocenpe aussi d'importante< snrfaces dans
la Nicile, les Provinees Napolitaines, le Picmont et la Lom-
bardic. Elle a moins d'importance que le blé en Hongrie,
mais la surface qu'on lui accorde en Autriche est supd-
ricure i celle occupée par le blé. Le Danemark récolte an-
nucllement 16 millions d’hectolitres d'oree. 1. Aneleterre
n’en exporte pas. ‘ ‘

La cultnre del'oree. en Allemagne. s'ctend sur un pen
plus d'un million et demi d'heetares qui prodnisent an-
nucellement 36 millions d'heetolitres,
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CHAPITRE 11
CONDITIONS CLIMATERIQUES

L’orge appartient aux régions équatoriales et aux régions
boréales. Elle vegéte facilement en Algérie, en Turquie, en
Egypte, dans I’Inde; elle est cultivée en Suéde et en Nor-
wege jusque sous le 70° degré de latitude et sur la cote
ouest de I’Ameérique, sous le t4¢ degré de latitude; clle
accomplit toutes ses phases d’existence en Suisse et au Chili
jusqu’a 1700 metres au-dessus du niveau de la mer, mais
elle mirit rarement son grain sur les plateaux du Pérou
au dela de 3 200 metres d’altitude. En Ecosse, sa culture
ne dépasse pas 320 metres. En Autriche-Hongrie, sa li-
mite altitudinale est 850 metres.

Cette ccéréale doit a sa grande précocité sa faculté de
mirir ses grains sous les climats équatoriaux et dans les
zones montagneuses qui sont dominées par la région des
neiges perpétuelles.

De Candolle a constaté que la culture de I'orge s’étendait
jusqu’au 70° de latitude lorsqu’on remonte la carte d’Eu-
rope, & I'oucst, de la Provence au cap Nord, et qu’elle dis-
paraissait au 66° quand on se dirige 4 I'est, de la Crimée
4 la mer Blanche; enfin, il a reconnu qu’on cultive ordi-
nairement 'orge & six rangs (ITORDEUM HEXASTICHUM),
dans les parties montagneuses et 'orge carré (Horbkum
VULGARE), dans le centre du continent européen.

L’orge, & cause de sa grande précocité, demande une



58 LES PLANTES CEREALES : L'ORGE.

température a la fois chaude et une terre légérement ha-
mide. D’aprés les remarques faites duns ces dernieres an-
nces par les plus savants observateurs, il faut a I'orze pour
murir «ou grain en kcosse et dans le nord-oucst de I'Alle-
magne, une somme totale de chaleur représentant 2 000
2 100 degreés de chaleur @ 'ombre, a partir de 5° au-dessus
de zéro. L somme de chaleur qu elle exige dans les parties
centrales de I'Europe ne dépasse pas 1300 degr¢s paree que
I’effet physique et chimique du =ole1l a plus d’intensité sur
son d¢veloppement.

En résumc, on peut dire que l'orge est cuitivée depui-
les contrées chaudes jusqu’anx régions pres jue polaires,

(ette céréale ne peut ctre semée en automne dans le
nord de I'Eurepe que quand on lui destine des terres -
méables et de consistance moyenne ; c’est a 'influence d'un
climat trop rigoureux, observe Schwerz, qu'il faut attri-
buer l'insucees d'nn grand nombre de tentatives faits
dans le nord-cst de I'Allemagne pour cultiver I'orge
d’hiver.

L’orge de printemps qui végete sur des terres saines et
de consistance moyenne, supporte tres bien sans souffrir
des froids sces et tardifs,

Enfin, les orges d'été résistent bien aux plus fortes cha-
leurs quand clles végétent sur des terres un pen argileuses.,
profondes et de bonne qualité. Dans les terrains peu pro-
fonds, légers et & sous-xol imperméable, elles restent as-
sez chetives lorsqu'il survient des chaleurs intenses et
prolongées pendant les mois de mai, juin et juillet.

(Cette cércale et principalement cultivée en Angleterre,
dans le Yorkshire, le Lincolushire et 1’ Essex.

“eXT
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CHAPITRE [TIT
ESPECES ET VARIETES AGRICOLES

Le genre HORDEUM comprend cing espicees qui intéres-
sent I’agriculture, savoir :

1. — Hordewmn distichum (Orge & deux rangs),
2. — Hordeum zeoeriton (Orge éventail),

3. — Hordeuwm vulyare (Orge Escourgeon),

4. — Hordewm herastichum (Orge & six rangs),
5. — Hordewm trifurcatum (Orge trifurquée).

Ces diverses especes comprennent seize variétes,

§ I. — HORDEUM DISTICHUM

Orge & deux ranys.

Feuilles linéaires, & gaine glabre ; épi jaunatre ou noiratre, comprime
latéralement, assez liche, & six séries d'épilletx, dont deux sculement
fertiles ou proéminentes, les quatre autres situées sur les deux faces
latérales et tres faiblement aristées ; épillets fertiles munis de barbes
serrées, dressces et dépassant de beaucoup l'épi; grain nu ou adhérent
anx glumelles.

(ette cspece comprend les variétés agricoles ci-apres :

A. — Orges i grains vétus

Orge v épis aplatis, réguliers et jaundlres,
1. Orge & deux rangsy ou Orge conmnuue.

Synonymie : Baillarge. Orge pamoule.
Baillorge. Orge marscche.
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Marséche. Orge plate.
Orge de mars. Paumelle.
Orge distique. Paumoule.

Epi plat, trés large sur le profil, régulier, allongé, jaunitre, flexi-
ble et souvent arqué; barbes dures au toucher, assez ré-i<tantes, lon-
gues, dépassant les grains de 0™.10 & 0™.1); grains ventrus et un peu
aplatis, gros, lourds, allongés, sillonnés, jaundtres avec une teinte
un peu rougeitre 4 leur base, & cassure un peu vitreuse; paille pen
abondante.

(‘ette orge (fig. 8) est r¢pandue en Europe : clle s¢ <~ me
au printemps et elle st trés précoce et productive. On doit
la cultiver sur des terres chaudes, un peu Il vives, sur des
sols calcaires ou siliceux de consistance moyenne. bicn jr-
parés et fertiles.

En géncral, cette orge est moins exigeante sur la nature
et la fertilit¢ du sol que l'orge cscourgeon de mars et
Porge Chevalier. Les Italiens I'appelent orzo scandetla et les
Egyptiens cha'yr sabain.

L’orge appelée orge de Champayne ost ordinairement de
belle qualité.

2. Orge Chevalier.
Synonymie : Ovge de Richardson.

Epi tres long, un peu Jiche, nn peu penche sur le profil : vachis -
gile ; barbes facilement cassautes : depassant I'épi de 0m.10 en woyenne
grain gros, court, arrondi & sou sommet. pesant, d'une belle couleur, &
vcoree fine, & cassure vitreuse,

Cette varicté (fig. 9) est plus vicomrense et plus prodne-
tive que 'orge commune & denx rangs. mais elle est un peu
plus tardive. Ses tiges sont droites, assez résistantes ot plus
élevées que les tiges de I'oree commune 4 denx ranes: ses
feuilles sont larges. Elle est tres enltivée en Angleterre
depnis 1854, ontelle est trés recherehiée par les rasseurs,
Elle sc répand en France d'année en aunée. Elle remplace
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avantageusement l'orge commune & deux rangs, dans la
Beauce, le Saumurois, ete. (est par la sélection qu'elle a
été obtenue et qu’elle conservera les qualités qui la distin-
guent.

L’orge Chevalier doit étre cultivée sur de bonnes terres.

On cultive aussi deux races a deux rangs dont les tiges
sont plus fortes (ue celles de 'orge Chevalier.

Lapremiére, appelée orge impériale (fig. 10). produit un
graiii qui est trcs beau et tres estimé par la brasserie: la
seconde, connue sous le nom d’'orye de Moravie, a des épis
larges et plus compacts, et des grains plus «<ros et plus pe-
sants, Cette derniere race cst souvent destunce sous le nom
d’orge de Hanna; elle cst aussi cultivée en Autriche-Hou-
grie.

(‘es diverses orges sont un peu plus précoc s que ’orge
Chevalier.

La variété appelée orge &' Italie, orge dorée, est vizourense
et a des ¢pis plus larges que les ¢pix des deux varictes qui
précédent. Elle supporte mieux en France les sécheresses
que les variétés importées d .Angleterre. Sa paille est forte
et dressée.

L’orye Annat propagée en 1880 par (iorie, et qu'on a
recardce en Angleterre pendant plusicurs années comme su-
périeure o Vorye (Yevalier, est aujourd’hui pen cultivée.
Son grain n’est pas trés estimé par les malteurs, quoiqu'il
soit souvent plus rond que le grain de cette derniére va-
g

(‘ctte race est tres productive daus les terrains un peu
légers,

3. Orge de Norwege.

F:pi blane jaundtre, dlargi, plat, un peu courbé sur le profil, allongg,

un peu plus étroit en hant qu'en bas: barbes ayant au moins deux fois

la longueur de I'¢pi, drexsces le long des grains et un pen rapprochées
& leur extrémite ; ¢pillets infertiles assez saillants sur les faces et for-
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mant sur chacune deux rangées munies de barbes fiues et courtes di-
rigées dans le sens des grains; grain gros, jaune grisitre. tres sil-
lonné, un peu aplati et nuancé de violet & sa base, & cassurc légérement
amylacée.

Cette variét¢ (fig. 11) n'est pas tres cultivée : on lui re-
proche d’¢tre difficile a battre; onignore son origine. Quand
on compare ses €pis i ceux de l'orge ¢ventail (6), on se de-
mande si elle n'est pas derivée dé cette derniere cspece.
Elle végete bien en Nucde.

Orge « épi aplati et noiritre.
4. Orge d'\byssinie.
Synonymie : Orge noire & deux raugs.

Epi aplati, noiratre, régulier, uu peu large, ayant ses épillets dis-
pos¢s sur denx rangées opposces: les fleurs infertiles forment quelgue-
fois deux rangdées blanchitres sur les deux fiaces de I'¢pi: barbes noi-
ritre-. dressées et serrdes le long des grains. qui sont longs. noiritres
ou jaune noiratre.

Cette variété est déja ancienne, mais pendant longtemps
on l'avait perdue; on la regarde en Angleterre comme ex-
cellente. Llle n'est cultivée en France que dans les Basses-
Alpes. Non grain n'est pas tres renflé, Elle résiste bien a
la s¢eheresse.

B. — Orges & grains nus.

Orge « cpis comprimis, & deuwr rvangs d'cpillets et & grains nus.

6. Orge mme a deav rangs.

(HOBDEUM DISTICHEM NUDUM ol . CHELRSTOLDRS)

Synonymie @ Orge de Sihdrie, Orge commuue 4 grains nus.
(irosse orge uue, Orge céleste & deux rangs.
Orge mondée, Orge \ cafd.

Orgee nne grosse, Pawmelle nue.
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Lpi long, aplati; ¢pillets allonges, assez gréles, peu serrés et bar-
bus ; balles restant fixées au rachis: grain nu, gros, anguleux, blond,
dur, pesant, corné, & pellicule mince, disposé¢ sur deux rangs.

(ette orge est connne depuis les temps anciens ; elle est
assez productive dans les contriées stehes et chandes; elle
réussio tres bien en Algérie. Elle est hitive et plus précoee
que Porge nue & six rangs, La farine qn’on extrait de son
grain est d’'un blane gris, et elle fournit nne pite plus
courte et du pain plus bix,

Sa paille est faible, cassante 4 la maturité, et sous 'ac-
tion des pluies elle prend, comme le grain qui est pesant,
une teinte légerement noiritre ou brune.

Enfin, cette variété a le défaut de taller souvent tres
tardivement, de mirir assez inécalement et d’exicer un
bon terrain. Elle est peu cultivée dans la région septen-
trionale.

§ II. — HORDEUNM ZEOCRITON

Orge éventail.

Epi jaunitre & deux rangées de fleurs complétes ou fertiles, court,
pyramidal ou disposé en ¢ventail; épillets & arétes longues et tres
divergentcs ; grain adhérent aux glumelles.

Orges A grains vétus.

Orge it epi court, pyramidal, @ barbes divergentes en éventail,

6. Orge éventail ou pyramidale.

Synonymie : Orge d’Allemagne. Orge riz.
Orge faux riz. Orge de paon.
Orge pyramidale. Orge 4 queue de paon.

Orge en raquette.

Epi court comprimé, trés large sur le profil, raide, quelquefois pen-
ché, long de 0m.05 & 0™.06, éva<¢ & sa base, terminé cn pointe, offrant
deux rangées opposées d’épillets trés appliqués, munis de barbes longues

1.
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de 0,10 4 0m,12, divergentes ou trcs écartées de I'axe de I'épi, et éta-
lées en éventail 4 leur sommet ; grain court, moyen, lourd, ventru, 4
cassure vitreuse.

Cette orge (fig. 12) réussit tres bien danx les contrées
froides, pluvieuses ct dans les sols médiocres. Elle est un
peu tardive; sa paille est courte, droite, robuste et verse
peu, mais ’écorce de son grain est trés adhérente,

Cette variété n’est cultivée qu'accidentellement, quoique
son grain soit souvent trcs beau. parce (uelle est moins
productive dans les bonnes terres des contrées tempérees
que I'orge commune a deux rangs et surtout 'orce Chevalier.
Elle réussit bien dans les contrées montagneusvs ou ma-
ritimes et exposces aux vents violents.

§ ITI. — HorbEUM VULGARE. L.
Orge vulyaire.

Tiges ou chaumes dressés, lisscs et gros: feuilles lorgues. linéaires,
dvessces. rudes, strices, & gaine lisse et & ligule conrte et tronquée:
€pi un peun arqué, comprimé latéralement on imparfaitement hexago-
nal, robuste, assez serré: épillets tous & flenrs fertiles, liclics. ascen-
dants, disposés en six séries longitudinales, dont denx moins proémi-
nentes que les autres. jaunftres, janne violacé ou noirdtres; glume
linéaire : glumelles longuement aristées: grain vétu ou nu.

(ette espéee produit des épis qui ont six rangs dont

quatre sont (rcs apparents, ce qui leur donne un aspect
quadrangulaire ; elle comprend les variétés snivantes :

. — Orges i grains vétns.
Orges @ épis carrds munis de barbes droites.
7. Orge escourgeon d'hiver.

Synonymic : Baillarge d'hiver, Orge carrdce.

Escourgeon, Orge & quatre rangs.
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Orge commune des brasseurs. Scourgeon ou Secourgeon.
Orge carrée d’hiver. Sucrion d’hiver,
Orge commune d’hiver. Orge d’automne 4 six rangs,

Epi long, arqué, assez serré. offrant deux cotés plus larges et deux
cdtés étroits; grains formant des rangées assez marquces, mais sans
régularit¢, la série intermédiaire étant plus saillante; barbes longues,
droites, trés peu divergentes ; axerigide ; grain renflé, anguleux, oblong,
sillonn¢ dans toute sa longueur, pointu ou aminei 4 ses deux extrémi-
tés, a4 cassure vitrense.

Cette orge (fig. 13) est rustijue, tres précoce, j 1o luctive,
talle bien avant I’hiver, mais elle s’ézvenc facilement et de-
mande une bonne terre contenant du calcaire: son grain
est de qualité moyenne, et cependant il c¢st tréx recherché
par les brasseurs. l.cs Provengaux appellent espeouto et 1.s
Egyptiens cha’yr beledi.

La paille de cctte orge est forte et moins sujette & la
verse que la paille des autres variéeés,

Secourgeon , snivant les anciens vlossairves, voulait dire
secours des gens pendant les disettes.

I’escourgeon du Centre. de la Beauee, de 1'Aleérie et de
la Zélande est tres appréeié par la brasserie francaise,

8. Escourgeon de printemps.

Synouymie : Esconrgeon de mars, Orge d'et¢ A quatre rangs,
Sucrion de printemps. Orge carrée de priutemps.
Orge des sables, Orge earrce d'éte.

Epi allongé, presque eylindrigue, A six rangs irréguliers avec une
scrie intermédiaive plus saillante, conrbd ou arqué ; barbes jannitres,
longues, dressées, serrées contre les grains, cassantes; grain un peu
allongé, jaune foneé & la base, moyen, un pen c¢troit , modérément sil-
louné, & cassure semi-vitreuse,

Cette variét¢ (fig. 11) est hitive. Elle peut étre semdée
Jusquan 15 de mai dans la région septentrionale. Elle n'est
productive que lorsqu'elle est cultivée sur des terres de
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moyenne fertilité ; sa paille est haute et ferme. On la nomme
souvent en Allemangne orge des sables ; mais elle ne réussit
pas toujours trés bien sur de tels terrains. En général, elle
est moins productive que ’escourgeon d’automne.

Il est tres utile de ne pas méler son grain a la semence
de l'orge plate, parce que les deux semences ne germent pas
en méme temps quand on les utilise dans les brasseries.
C’est pourquoi les brasseurs lui préférent les grains de
I’escourgeon d’automne (7) et de la baillorge ou orge com-
mune & deux rangs (1)

L’eseourgeon de printemps n’est pas assez rustique pour
étre semé avant I'hiver dans le nord de la Franece. Cette
orge de mars est trés répandue dans la Suéde, la Norwege,
la Prusse et le Danemark; elle est aussi exigeante que
I'orge carrée d’hiver.

9. Orge Victoria.
Synonymie : Orge bleudtre, Orge & épi violace.
Fpi allongé, régulier, droit. jaune verdéitre et violacé ; barbes blanc
jaunitre dépassant 1'¢pi de 0m.,12; grain gros, tres sillonné. allongé,

violet 4 la base sur la partie externe et opposée au sillon, brun jaunéitre
3 la partie médiane, & cassure vitreuse.

Cette variét¢ a ét¢ obtenne en 1::36 dans le Jardin pu-
blie de Belfast. On la cullive avec smecés en Icosse, o
elle est regardée comme la plus belle et la plns produetive
de tontes les variétés d’orge quand on la séme sur de hons
sols. Na paille et ses ¢pis sont plus robustes et plus longs
que cenx de 'escourgeon de printemps. Elle est peu connue
en France.

En gcénéral, les épis de cette orge ont nn coté & demx
rangs et un eot¢ & trois rangs distinets,
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Orge & €pt carré et jaundtre, & grains gris verddtre,
10. Orge de Namto.
Synonymie : Orge de Guymalayec.

Epi gros, jaune légérement brun ; barbes courtes, raides; grain nu,
arrondi, court, terne, gris verditre, peu agréable & I'wil, surtout dans

le nord de 'Europe, un peu inégal de grosseur, mais lourd ou pesant;
paille peu élevée.

Cette variété est plus hative que 'orge nue & six rangs
mais elle est plus tardive, plus difficile & battre et moins
productive que 'orge & deux rangs. Elle est originaire de
I’ Asie et elle est cultivée en Russie depuis 1x33. Sa paille
est courte et résistante. On I’a expérimentée en France &
diverses reprises depuis 1840.

La qualité du grain de l'orge de Namto est trés contes-

tée. De plus, par la pluie, ce grain brunit facilement et est
alors d'une vente difficile.

Orge & €pi carré et noir,
11. Orge noire.

Synonymie : Orge d'Amérique. Orge carrée noire.
Orge noire d’hiver. Orge de Russie.

Epi allongé, bleu noiritre, carré, un peu cylindrique, 4 six rangées
formant deux cotés plus larges que les deux autres; barbes deux fois
plus longues que I’épi, dressées, assez serrées contre les grains; grain
noir ou gris noirdtre, & duvet bleuitre qui donne & I’épi un reflet bleu
cendré, un peu aplati, ventru, aminci & ses deux extrémités, tres sil-
lonné dans sa longueur, 4 cassure semi-vitreuse,

L’orge noire ou escourgeon nowr (fig. 15) est productive,
mais elle est peu cultivée, parce que les brasseurs, en
France, refusent de ’acheter 4 cause de la couleur de son

grain. D’un autre coté, les meuniers disent que son grain a
peu de qualité.
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Nonobstant, cette orge n’est pas aussi rustique que les-
courgeon d’hiver (7). On ne peut la semer en automne que
dans le Midi; en outre, il est utile de la semer de bonne
heure & la fin de Phiver ou au printemps, parce qu’elle est
tardive. Cette variété est tres appréciée en Afrique par les
Arabes. En Espagne, on la nomme cebada nigra. Décorti-
quée, elle fournit un gruaun blanc.

Sa paille est forte, mais elle est cassante pres des épis o
ellea une teinte rosée.

Orge @ épis carrés munis de barbes tortillées.
12. Orge tortillée.

Synonymie : Orge tordue. Orge 4 barbes contournées.

Epi long de 0™ 06 ; barbes longues, dressées, dépassant 1’épi de 0m.12
4 0m.15, résistantes, un peu aplaties, dentées sur leurs bords, flexueu-
ses, contournées, tordues ou repliées en forme de S & leur base, ol elles
sont tris aplaties; grain jaundtre, trés allongé. sillonné, & cassure vi-
treuse.

Cettc variété est plus curieuse qu’utile. On ne la cultive
pas quoiqu’on l'ait souvent recommandée comme plante
agricole.

B. — Orges a grains nus.
Orge & dpis carrds et a grains jaune blond.

13. Orge nue carrée ou orge céleste.

Synonymie : Orge nuie & six rangs, Orge de Jérnsalem.
Orge carrde nne. Orge du Perou.
Petite orge nue. Orge dun Japon.
Orge de mai, Orge de Sibérie.

Epi & six rangces distinctes, mais irrégulidres, long, un peu gréle,
flexible et arqué ; épillets liches; barbes asses fragiles, ¢'est-a-dire tom=
bant en partic & la maturité des grains; grain petit, nu, un peu aplati,
jaune blond, corne; balles minces, lisses, laissant tomber le grain nu.
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(ette orge demande un sol
riche; elle talle bien et est pro-
ductive dans les pays meéridio-
naux. En Afrique et en Egypte,
son grain est plus gros, plus
blond, moins allongé et ses épis
sont plus développes ; elle donne
peu de son, mais elle est difficile
a battre. Sa paille est forte,
grosse, douce, abondante, mais
elle est tres cassante. Elle est
un peu tardive.

Cette orge était cultivée en
1770 dans les environs de la
Tour-du-Pin (Isere).

On doit semer 'orge nue car-
rée de bonne heure, & la fin de
I’hiver ou au commencement du
printemps, suv des terres bien
préparées, parce qu’elle est un
peu tardive.

Cette variété talle beaucoup,
mais elle est cujette a verser et
a mdrir inégalement, quand les
mois de mai et de juin sont hu-
mides dans la région septentrio-
nale. C’esb son grain qui fournit
en Norwege le meilleur malt. On
Pappelle aussi orge du ciel. En
Italie, on la nomme orzo du caffe
et en Espagne cebada desnuda.

Jean des Moulins, qui écrivait
en 1615, a deésigné cette orge
nue sous le nom Zeopyron.

PLANTES CEREALES., — T. IL
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Orge @ épi carré et violet.

14. Orge violette.

Synonymie : Orge nue violette. Orge 4 grain violet.
Orge de 'Himalaya violette.

Epi de 0m.05 & 0m,06 de long, un peu penché. 4 faces inégales;
barbes dépassant I'épi de 0m.10 & 0m™.12, dressées et jaunitres; épillets
saillants, ventrus; balles violacées et violet bleudtre donnant & l'épi
un aspect particulier; grain nu, un peu rougeitre, gros, court, pointu
4 ses deux extrémités, 4 cassure amylacee.

Cette orge est peu cultivée, parce qu’elle n'est pas tres
productive ; ses épis présentent des nuances violacées a la
base des épillets. Son grain est assez beau.

§ IV — HORDEUM HEXASTICHUM (1)
Orge @ sic rangs.

Epi long de 0m.4 4 0m.5, ascendant, gros. raide, ramassé, 4 six ran-
gées équidistantes qui le rendent hexagonal, un pen pyramidé, jaune
un peu brunitre : barbes divergentes, tres adhérentes, depassant 'épi
de 0™.10 au moins: grain ¢troitement enveloppé d'écailles dures ou
résistantes, sillonné profondément, & écorce ¢paisse.

Orge & cpi ayant sixz scéries d'épillets et &« grains vdtus.

15. Orge a siv raungs.

Synonymie : Orge hexastique. Orge A six quarts.
Orge anguleuse. Orge de Chine.
Orge & six cotes. Orge de Poméranie.

Orge de Laponie.

Cette espece (fig. 16) est assez productive: sa paille est
haute, ferme et jaune rougeédtre au sommet. Le seul repro-
che quon pnisse lui faire, ¢’est de donner des grains qui ne

(1) C'est par errcur que M. A. de Candolle a appelé escourgeon
Ullordeum hevaseicum.
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sont pas trés bien remplis, et qui sont moins estimés que
les grains de P'cscourgeon (7) et de I’orge commune & deux

rangs (1): on doit la cultiver sur des sols de bonne qua-
lie¢ : celle ne verse pas.
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On peut la semer en automne dans les régions de I'Onest
et du Sud, si on la cultive sur des terres saines on per-
méables ; elle est assez répanduc en Suisse et dans les par-
ties accidentces de la région dn Sud. '

Les Italiens la nomment orzo esasfico et les Liuyptiens
cha'yr.

§ V. — HORDEUM TRIFURCATUM
Orge trifurquée.

Epi droit, presque cylindrique, & six séries longitudinales assez ap-
parentes; épillets imberbes ou non aristés, mais surmontés d'un appen-
dice en languette, blanc jaunitre, fortement trifurquée ou & trois
pointes saillant obliquement ou horizontalement en dehors de 1'épi;
grain nu, rougeitre ou cuivré,

Orge  épi ayant des appendices ¢ trois pointes au lieu de barbes.

16. Orge trifurquée.

Synonymie : Orge du Népaul. Orge crochue.
Orge sans barbes de I'Himalaya. Orge bifurquée.

Cette orge (fig. 17), trés curieuse, a été introduite des
montagnes de I’Himalaya en Angleterre en 1817 sous le
nom d’orge du Népaul. Elle est hative, mais ses produits
sont faibles. La qualité de son grain est aussi coutestéc;
sa paille est trés grosse.

On ne peut cultiver I'orge trifurquée en grand que dans
le midi de I’Europe.

Cette espece a été appelée aussi Hordeum Nepalense, Hor-
dewm Himalayense.
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(HAPITRE IV
MODE DE VEGETATION

Le grain de l'orge germe aussi promptement que le
grain du seigle. Ainsi, dans les circonstances ordinaires,
qu’il ait été confié a la terre pendant les mois de septem-
bre ou octobre ou qu’'on l'ait semé en mars ou avril, il
montre ordinairement son cotylédon vers le huitiéme jour;
cette feuille cotylédonnaire est d’un beau vert glauque et
elle est arrondie & son sommet en forme de cuiller.

(’est du douzieme au quinzieme jour apres l'appariticn
du cotylédon que e développe la premiere feuille, qui est
tonjours plus large que les premiéres feuilles du froment.
(Cette premiere feuille cst peu ligulée. Il nen ot pas de
méme de la seconde: celle-ci porte toujours une ligule tres
apparente, ¢'est-d-dire allongeée. aigue et a dents larges. La
tige a I'état rudimentaire est quelquefois lavée de rouge.
nuance légérement sensible, 1l est vrai, muis qui rappelle
un peu celle qui colore le seigle pendant I'automne.

L’escourgeon d’hiver et les antres orges qu on seme pen-
dant 'automne dans les contrées méridionales. tallent tres
facilement avant le moment ou les froids les arrétent dans
leur développement: ¢ est pourquoi, souvent, les champs
qui ont ¢été ensemencés de bonne heure offrent pendant
Phiver des feuilles nombrenses d'amn tris bean vert clair.

("est en avril ou en wail suivant les latitudes. que les
orges d’hiver développeut leurs ¢pis (1), Les ¢pis des orges

(1) L'orge d’hiver en Syvie a Uavautage de mirir avant lavrivee
dexs santerelles, qui o lien en wai et qui coustitue un véritable fléaun,

parce qu'elles détruisent toutes les plantes qu'elles trouvent sur leur
passagce.
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de printemps n’apparaissent que vers la fin de mai ou
pendant le mois de juin, c’est-a-dire plus on moins tot se-
lon I’époque a laquelle le semis a ¢t¢ exécuté et la maniére
d’étre de la température. En général, ces épis fleurissent
quand la températnre moyenne de l'atmospheére a atteint
de 16 & 17° au-dessus de zéro.

L’orge de printemps. lorsque la température moyenne
est de 20 degrés, arrive & maturité avec une somme totale
de chaleur de 1300 & 1600 degrés, c’est-a-dire soixante-
cing a quatre-vingts jours apres la germination des grai-
nes, selon la variété cultivée, la nature et surtout la fer-
tilité du sol, et l'altitude sous laquelle le champ est situé.

L’orge @’hiver exige de 1300 & 1900 degrés de chaleur
totale pour germer, taller, fleurir et mirir ses graius.

En général, 'orge exige beaucoup moins de chaleur to-
tale de son tallage a la floraison, que de cet acte de sa vé-
gétation a la maturité de ses semences.

L’orge arrivée a parfaite maturité s’égréne aisément.

Son grain et aussi sa paille sont trés sujets a étre altérés
par des pluies abondantes ou continuelles. Aussi est-il utile
de moissonner cette céréale un peu prématurément, de la
laisser javeler le moins possible et de la rentrer dans les
granges ou de la mettre en meules, aussitét qu’elle a été
mise en gerbes. L’action nuisible qu'une abondante humi-
dité atmospheérique exerce sur cette céréale explique pour-
quoi les grains des orges qui ont végété sous un climat
méridional ont une nuance plus blonde ou une couleur
moins jaunatre que les grains qu'on récolte dans les pays
septentrionaux.

Toutes choses égales d’ailleurs, les orges qu’on peut se-
mer en automne dans une contrée donnée, sont toutes
aussi rustiques que le froment et le seigle.
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CHAPITRE V
COMPOSITION DE L'ORGE

L’orge fournit, comme le seigle, deux produits utiles :
la paille et le grain.

A. La paille d’orge est molle, assez jaune. mais beaucoup
moins longue que la paille du blé et du seig¢le.

La paille de 'orge, d’apres Boussingault et Grandean,
renferme les éléments suivants :

Amidon, sucre........ 43,8 Matieres azotces.... 3,57
Maticres grasses....... (i —  grasses,... 190
Matiéres azotées....... 1,9 Principes extractifs. 3207
Ligpeux et cellulose... 344 Cellulose........... 42,00
Sels terreux.......... 4 Cendres ........... ©.15
EaN srs sotsmasr ees 14,2 Bau............... 13,31

100,0 100.0

100 de paille donnent, suivant de Saussure 4.2 et selon
Wolff, 1.3 de cendres. Ces résidus ont la compuosition sui-
vante :

Johnston. Sprongl Boussingault.,
SiliGE: . .mym e sans s 70,7 75,4 69,6
Potnsse sr. maicansn. w2 34 W2
Soude................ 0,5 0.9 0.3
Chaux............... 8.9 10.3 85
Maminesi6.e vaes 505 o s 50 2.4 5,0
Oxyde de fer......... 1.0 3.0 1.0
Acide sulfurique . ..... 1.0 252 i
Acide phosphorique... 3.1 1.1 3.1
Chlore.vivevsvinian .. 0.6 1.3 0,6

100,0 100,0 100,0
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En général, la paille d’orge contient plus de chaux que
la paille de froment, ce qui indique que 'orge doit étre
cultivée sur une terre calcaire ou sur des sols marnés ou

chaulés ou phosphatcs.

B. Le grain de U'orge varic dans sa composition selon
qu’il est nu ou vétu. Voici la composition de I'orge ordi-

naire ou vétue :

Boussingault. Veitman,

Gluten et albumine.......... 13,4 9,7
Amidon et dextrine.......... 63,7 58,3
Maticeres grasses............. 2.8 2,1
Ligneux, cellulose........... 26 77
Substances minérales,........ 4,5 4,1
Bau...oivveiiniiinnnnnnnnn. 13,0 11,1

100,0 100,0

M. Grandeau a fait connaitre 'analyse suivante :

Matiéres azotées......cvvr v, Pt

——  grASSES.iu.seciinniiiiinienans

Principes extractifs....................

CelluloSe v v i veeiennirecntenecnnnnnnes
ClETAEES sx: e rome s = [ oximeys oo Grepmme@rexe e

Ritthausen a comparé 'orge d’hiver a l'orge de prin-
temps cultivée pres de Leipzig. Voici les éléments qu’il a

constatés :

ORGE
d’hiver,
Substances albumineuses...... 8,5
Substances non azotées........ 64,6
Fibres végétales............... 8,5
Substances minérales.......... 2,3
A el A AT ST B0 4550 558 16.1
100,0

onG e
de printemps.

11,2
65,6
6,4
2,6
14,2

100,0
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La premiére orge contenait 39.8 pour 100 d’amidon et
la seconde 44 pour 100.

Voici maintenant, d’apres Ritthausen, Felhing, et Faiszt,
la composition de 1'orge vétue comparée a 1'orge nue.

ORG K ORGE
d’Annat, de Jérusalem.
T ———— et TN et
Amidon et maticres grasses. 76,6 76,9 786 785
Substances azotées........ 13,0 11,8 157 13.%
Fibres végétales........... 0 8,5 219 5,0
Substances minérales... ... 3,0 2.5 %8 24

100,0 100,0  100,0 100,0

('es orges avaient été dessechées a 100°,

I’orge nue ou orge de Jerusalem contient donc plus
d’amidon et de substances azotées et moins de fibre vege-
tale que 'orge commune ou a grain vétu.

Horsford et Church ont reconnu que les orges recoltees en
Angleterre contiennent, en moyenne, les cléments su-
vants :

Horsford, Church,
Farine «.ovevninnnnnnnnn. 68.0 76,0
Matieres nitrogénées......... 14,0 7.0
Maticres grasses ......... .. 2,0 1.3
Maticres minérales. ......... 2,0 1.1
B T e vy BT e TR Ree . (45 14.0 14,6

100.0 100.0

Toutes choses égales dailleurs, Porge ordinaire contient.
en général, 71 parties de farine. 19 parties d’enveloppe
corticale en 10 parties d'cau.

100 parties d’orge desséchée donnent de 2.4 & 2.6 pour
100 de cendres. Voici quelle est la composition de ces par-
ties minerales :
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Erdmann, Voltman. Boussingault.
Allcalis: ww sawm ss i asmns 20,9 2249 20,64
CHANS e oo o e Slio o ke ot 1.7 27 3,06
Magnésie.............. 6,9 Ao 8,74
Oxyde de fer........... 241 0,5 1.21
Acide phosphorique.... 33, 30,9 85,68
Acide sulfurique....... »y» 1,4 1,22
Chlore.....oovvvvvnnnn. »» 1,3 0,45
Siliceidrrrrrrrrr. Al 29,9 33,1 28,97

100,0 100,0 100,00

La farine d’orge contient, d’apres Einhof, les ¢léments
suivants :

2 0 (G ()| TS T 67,13
(Glutenense: . P Pbk i 400, L0 3,62
GOMTE ook xeiens e » herstoe A - HebeRolole o eteratons 4,62
Sucre incristallisable................. 5,25
Mbumine;: grmzraee: semrrrsraTETT 1,15
Phosphate de chaux................. 0,24
Matiéres fibrenses .oo.oviviiiinnn, 7,29
e e B B 0 B 9,37
PERLE rexe « o oremsmes « (s o spemerenen reremererermyens 1,48

100,00

Proust annonga, en 1817, qu’il avait découvert dans la
farine d’orge une substance jaunitre, grenue, & laquelle il
donna le nom d’kordéine. Berzélius n’admit pas cette dé-
couverte, et il observa, en 1838, que '’hordéine de Proust
devait étre un mélange de son, d’amidon et de gluten.
Grégory confirma plus tard cette opinion en démontrant
que 'amidon spécial de Proust était un mcélange de gra-
nules trés petits d’amidon et de débris de parois de cellule,

Nonobstant, la farine d’orge contient moins de gluten
que la farine de froment et celle de seigle. Cette farine,
dans les circonstances ordinaires, est jaundtre, grossicre
et un peu rude au toucher. Elle n’est remarquable, sous
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tous les rapports, que lorsque l'orge, avant d’étre réduite
en farine, a ét¢ déeortiquée ou perlée. La fermentation
panaire y développe une saveur dcre et un état trés com-
paet, mais elle s’assimile trés bien avec la farine de froment
et de seigle.

Il n’est pas inutile de faire eonnaitre les rapports qui
existent entre les diverses parlies de U'orge. Huxton a cons-
taté les faits ci-apres :

ORGE
BAILLORGE, ESCOTURGEONXN,
4 six range
Girain. s 50 ¢ gop st aokdo o & 45.4 499 51,0
Tiges et feuilles séches.. 38,1 n8.0 32,0
Axe de l'épi et barbes... 6.6 5,7 5.0
Collet et racines......... 9,9 n.4 12.0
100,0 100,0 100,0

Les raeines de l'orge sont toujours moins développées
que celles du blé.

Si les analyses qui préeédent sont exactes, il fant en con-
clure que I’escourgeon a uue supériorit¢ marquée sur la
baillorge on orge a deux rangs, puisque le grain qu’il pro-
duit contient une proportion beaucoup plus grande de
parties alimentaires.
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CHAPITRE VI

TERRAIN

L’orge est une plante assez exigeante et elle ne réussit
pas toujours tres bien dans tous les terrains.

Nature.

Les terres qui lui plaisent le mieux sont celles qui sont
argilo-siliceuses, silico - calcaires ou calcaires-argileuses,
c’est-a-dire de consistance moyenne et chaudes. Elle végete
tres mal sur les sols tres sablonneux ou tres compacts et
froids et sur les terres de landes ou les sols acides ou tour-
beux. Les terres douces, profondes ou d’alluvion sont celles
sur lesquelles 'orge se développe le plus facilement. Aussi
est-ce avec raison quon a dit depuis longtemps que les
meilleures terres pour cette céréale étaient celles qui te-
naient le milieu entre les terres a seigle et les terrces & fro-
ment.

En général, I'orge demande des terres un peu légeéres
quand on la cultive dans lcs contrcées septentrionales, et
des terrains un peu argileux lorsqu’elle doit végcter sous
un climat méridional.

I’orge d’hiver ou escourgeon est moins délicate sur la
nature du sol que les orges du printemps, et elle réussit
bien mieux relativement sur les terres crayeuses et sur les
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sols granitiques. Toutefois, pour que ses produits sur de
tels terrains soient satisfaisants, 1l est important qu’elle
ne souffre pas d’un exces d’humidité pendant I'automne et
I'hiver. Lorsque l’escourgeon d’hiver végéte sur des ter-
rains & sous-sols peu perméables, 'humidité excessive de la
couche arable rend les plantes maladives et celles-ci meu-
rent dans une proportion plus ou moins grande selon l'in-
fluence exercée par les agents atmosphériques. Dans les
terres légéres et britlantes, pendant les mois de juin et juil-
let, les feuilles de 'orge jaunissent encore, mais cette cé-
réale ne périt pas, seulement elle s’éléve peu et ses épis ne
sont pas tres développeés.

On a dit depuis longtemps que l'orge carrée de prin-
temps (8) réussissait trés bien sur les terres sableuses.
Cette observation est exacte quand ces terrains sont de
bonne qualité et un peu frais.

Fertilite.

L’orge de printemps exige, pour croitre avec vigueur et
rapidement , un sol propre et de bonne fertilité ou riche en
vieil humus.

Dans les circonstances ordinaires, cette céréale suit une
culture de betterave, de pommes de terre, de rutabaga ou
de chou non pommé ou bien elle est précédée par un treéfle,
une luzerniére ou un blé d’autommne. Lorsque lex plantes
sarclees ont snivi uune bonne fumure, la fécondité de la
counche arvable est sufisamment ¢levée pour quon puisse
espérer une bonne récolte.

Quand Ia terre n'a pas toute la fécondité voulue. on fait
précéder Ia semaille par Iapplication d'un engrais pulve-
rulent : poudrette, guano, nitrate de soude, ete.

Suivant M. Joulie, nne récolte d'esconrgeon produisant
3 250 kilog. ou 50 hectolitres de grains et 4 438 kilog. de
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paille, soit, au total, 7 688 kilog. par hectare, cxigerait ct
épniserait, en moyenne, les éléments ci-apres :

EXIGENCE, BPUISEMENT,
Azote............ ..., 97 kilog. 01 106 kilog. 34
Acide phosphorique... 35 — 47 20 — 02
Magnésie........ooonn 12 — 50 1M — 70
Acide sulfurique...... 42 — 30 3D —
Potasse........co.... 9 — 10 Tt — 41
SONAE. 7. Lo/ 65 el Ne e 2 22 — 59 T — 76
Chaux..........c0n... 20 — 63 25 — 08

Les exigences maxima en azote s’élévent jusqu’a
130 kilog. par hectare.

L’oree de printemps est bien moins productive que 1es-
courgeon d’hiver.

Les engrais tres azotés exercent-ils une influence défa-
vorable sur 'orge * Cette céréale cultivée dans des terrains
fortement fumés produit-elle des grains plus riches en
gluten que 'orge qui a végété dans des terres de moyenne
fertilité 7 ('es questions méritent d’étre élucidées.

De toutes les céréales de printemps, I'orge est celle qui
se défend le moins bien de I'envahissement du sol par les
mauvaises herbes. Aussi doit-on éviter d’appliquer tardi-
vement des fumiers un peu pailleux, ou qui peuvent exciter
les plantes indigénes nuisibles & souiller la couche arable ;
un autre motif qui engage les agriculteurs & ne pas fumer
fortement le sol avant la semaille, c’est que I'orge a sou-
vent le défant d’acquérir avant d’épier un développement
herbacé tres considérable, végétation ui nuit toujours &
'abondance et & la grosseur du grain.

L’escourgeon d’automne exige des terres plus fertiles
(ue Jes orges de mars. L’orge plate ou a deux rangs est lu
moins difficile.

Les engrais calcaires ont une puissante influence sur la
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réussite de I'orge. ("est pourquoi il est tres utile de marne
phosvhater ou chauler les terrains argilo-siliceux ou schi
teux, les landes ou les défrichements de bois sur lesque
’on doit cultiver cette céréale.

On peut encore, quand la terre n’cst pas suffisamme;
féconde, la fertiliser avec des engrais liquides.

Quoi qu’il en soit, on doit ¢viter d’employer des engra
qui se décomposent lentement, comme les chitfins
laine, les débris de corne, etc., parce que l'orge de ma
qui accomplit toutes ses phasces d’existence en trois moi
doit trouver dans le sol des engrais facilement assim
lables.

I’ orge est regardée avec juste raison comme une plan
assez ¢puisante,

Préparation.

I orge demande un terrain bien prépare ou divise, C'e
lorsque les terres destinées aux orges de printemps ont l'a
pect de la poussicre. que ces plantes végiétent vigourens
ment en conservant leur nuanece vert glauue si caracteri
tique.

La terre qu'on destine a U'escourgeon dhiver recoit
déchanmage aussitot apres la moisson, puis un second
dernier labour quelqnes jours avant 1'époque de la s
maille,

Lorsque la terre est peu profonde et qu elle repose s
nn sous-sol pen permdéable, on la dispose en petits billy
on en planches ¢troites et convexes. 11 faut que la couc!
arable soit bien perméable pour qu on puisse la labour
a plat ou en grandes planches.

Lies orges de mars sont tontes semées sur des terrai
laboures & plat, parce que ces plantes n ont pas A craind
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un exces d’humidité, surtout si elles ne sont pas cultivies
sur des terres compactes situées dans des vallées ou & la
base de collines.

Le plus généralement on donne deux labours aux terres
qu'on réserve pour les orges de mars; le premier est exc-
cuté avant les gelées a glace et le second pendant la quinzaine
qui précéde la semaille. On compléte ces opérations, en
exécutant les roulages et les hersages nécessaires.

Quand l’orge doit suivre un tréfle ou nn défrichemens

Fig. 18. — Herse-chaine.

de luzerne, un seul labour suivi par un hersage énergique
suffit ordinairement pour préparer convenablement la terre.

On opére de la méme maniere quand I'escourgeon d’au-
tomne est précédé par une culture de sarrasin, de mais
fourrage, de navets ou de chanvre.

En résumé, la préparation du sol exerce une grande in-
fluence sur la réussite des orges. Aussi dit-on proverbiale-
ment qu’elles doivent étre semées dans la poussiére. l.a
herse-chaine (fig. 1%) ameublit trés bien les terres de con-
sistance moyenne.
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CHAPITRE VII
SEMAILLES

Les semailles d’orge doivent étre faites avec toute l'at-
tention possible.

Epoque.

I 'orge d'hiver se séme en automne et les autres orges
depuis le mois de février jusqu’en mai.

[l est necessaire de semer Uescourgeon ('hiver de bonne
heure, c’est-a-dire dans la premiere qninzaine de septembre.
Lorsqu’on seme cette orge trop tardivement, les plantes
acquiérent moins de force on elles ne gazonnent pas assez
avant le mois de décembre. et elles résistent plus diffiel-
lement & un exceés d’humidité ou a des froids rigonreus. I
est vrai qu'on la séme sonvent en Flandre pendant la pre-
miere (uinzaine d’octobre. mais partout elle n'occupe pas
des terres anssi favorables & son premier développement.

Quot qu’il en soit, dans le centre et le nord de la France.
onseme toujours 'escourgeon d'automne avant le bié d’hi-
ver et méme quelquefois avant le scigle. On opere de la
méme maniere en Belgique et en Allemagne.

Lies orges de printemps <c s>ment en janvier ou en février
dans les provinces méridionales, et en mars, avril et mal
dans les autres régions de la rance. En Greéce, on les seme
en automne,

C’est la température et la manicre d'étre dn sol qui gui-
dent le cultivateur. 11 vaut mieux retarder la semaille de
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huit jonrs que de confier la semence 4 la terre par des temds
trés froids ou pluvieux. Dans la vallée du Rhin, ot les ter-
res sont tres sablonneuses et perméables, on seéme souvent
'orge dés le mois de février.

Quand les terres sont de consistance noyenne et qu’elles
reposent sur un sous-sol perméable, on opeére anssitot que
les premiéres chaleurs apparaissent. En agissant ainsi, la
semence qu’on confie &4 une terre un peu échauffée germe
en quelques jours et 1'orge ne tarde pas a déveclopper ses
larges feuilles et & taller. Lorsque la semaille est faite trop
tot, sur des terres un peu argileuses ou dans les pays mon-
tagneux, les premieres feuilles sont arrétées souvent dans
leur développement et elles ne tardent pas a jaunir sous
I'influence d’un air glacial, des vents du nord et de 1’est on
de pluies abondantes et prolongées.

Il faut cultiver une variété hative sur des terres d’allu-
vion fertiles ou habiter des pays montagneux et froids pour
qu’on puisse retarder les semis jusqu’au commencement de
mai. A Scia et Gedre (Hautes-Pyrénées), 'orge est semée
en mai et récoltée en septembre.

Lorsque les semis sont trop tardifs, les sécheresses prin-
taniéres ne permettent pas aux plantes de taller et de bien
épier surtout si les mois de mai et de juin sont tres secs ou
froids.

Dans plusieurs comtés de I’ Angleterre, on ne seme sou-
vent I'orge que lorsque les chénes commencent a dévelop-
per leurs premiéres feuilles, ¢’est-a-dire lorsque la tempéra-
ture a atteint 12° 4 13°.

En Espagne, en Algérie, on séme I'orge de printempsen
janvier ou au plus tard en février. En Egypte on la séme
a la fin de novembre, aprés le retrait des eaux du Nil,
pour la récolter & la fin de février ou en mars. I.’orge qu’on
seme en automne dans I'ile de Chypre, est récoltée a la fin
d’avril ou au commencement de mai.
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Quantité de semence,

La semence de 'orge est plus grosse que celle dn blé et
de l'avoine et cette céréale talle toujours moins que ces
plantes. De la, il résulte qu'on doit semer I'orge dans une
assez forte proportion.

En général, on répand par hectare de 250 a 300 litres
d’orge vétue et de 200 a 250 litres d’orge nue. selon la
nature et fertilité du sol et I'¢porque a laquelle le semis est
exéeute.

Il faut que les terres soient bien pauvres ou bien mal
préparées pour qu'on sem2 par hectare de 350 a 400 litres
de graines.

Les semis trop épais ont de graves inconvénients dans
les sols fertiles.

La semence doit étre bien remplic, de la derniére récolte
et exempte de mauvaises herbes.

Mode de semis.

On seme I'orge & la volée. Jusqu'iei bien peu de cultiva-
teurs en Franee 'ont semée en lignes avec un semoir. En
Angleterre, ou ce dernier mode de semis est fréquemment
en usage, on espaee les lignes de 0,24 & 0™.2x, Cette dis-
tance est un peu plus grande que celle qu on adopte géne-
ralement dans la cultnre du froment. I.’expérience a souvent
démontré qu'un tel c¢eartement ctais utile & I'orge & eause
de la faeilit¢ avee laquelle elle talle et se développe en
Angleterre ¢t en Ecosse, quand elle est cnltivée sur des
terres de bonne qualité et bien prépardes.

L graine étant un peu voluminense doit ¢tre enfouie de
0™.06 & 0™.08 de profondeur. Celte opération est du reste
facile sur les exploitations bien dirigées, parce que les
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terres destinées a cette céréale y sont tres bien préparces
et ameublies.

I1 faut cultiver I'orge sur une terre tres sablonnecuse qui
se desséche aisément ou sur un sol sujet & ¢tre soulevé par
les gelées pendant ’hiver, pour qu’on ait avantage & exéeu-
ter la semaille sous raies.

Quand on opere & la fin de l'hiver sur des terres de
moyenne consistance, on fait suivre le dernier coup de
herse par un roulage si le temps est beau et si la terre est
seche. N1 apres la semaille, une pluie battante, puis un
vent sec durcissaient le sol, état qui ne permettrait pas la
libre apparition des cotylédons, il faudrait croskiller légére-
ment le sol ou opérer un hersage avec une petite herse de
bois sur toute la surface du champ.

Il est tres important, quand on cultive I'orge d’hiver,
de me pas oublier de nettoyer les dérayures avec un buttoir
aussitot que la semaille est terminée. Cette opcration a
pour but de faciliter pendant I’hiver 1’écoulement des eaux
pluviales et des eaux qui proviennent de la fonte des neiges

En général, 1l est trés utile de semer ’'orge par un bean
temps et lorsque la terre est séche superficiellement. Alors,
les dents de la herse divisent ou émiettent mieux la couche
arable, en enterrant trés réguliéerement la semence. Pres-
que partout les vieux praticiens attachent une grande im-
portance a ce que les semailles d’orge soient faites par un
temps sec.

Semis dans les orges d’hiver.

Lorsque les gelées et les dégels,la fonte des neiges ou
des pluies abondantes et prolongées, ont détruit beaucoup
de plantes dans les orges d’hiver, on peut, si on ne vent
pas détruire ces cultures, répandre 1/8 ou 1/2 semence
d’escourgeon de printemps et herser énergiquement. Cette
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opération, faite par une belle journée pendant le mois de
mars, permet souvent de pouvoir compter sur une récolte
satisfalsante.

Soins d’entretien.

L’orge d’hiver ou les orges de mars exigent pendant leur
végétation quelques soins d’entretien.

A la fin de I’hiver ou pendant les mois de mars et avril,
on exécute un ou deux hersages suivant la ténacité du sol,
et un ou plusieurs roulages.

La herse qui agit en temps opportun et par une belle
journée sur un champ d’orge ayant plusieurs feuilles, di-
vise superficiellement la couche arable, détruit un grand
nombre de plantes nuisibles, et par les blessures qu'elle
cause aux orges, elle les force a taller.

Le rouleau, par la pression qu’il exerce, tasse et unit la
couche arable et favorise aussi le tallement des plantes.

On peut, comme pour le froment, répandre a la fin de
Phiver, soit du guano, soit de la poudrette ou du nitrate
de soude sur I'escourgeon d'hiver qui est languissant et qui
a peu tallé pendant I’automne; toutefois. si ces cngrais
pulvérulents raniment heureusement la végétation de
l'orge maladive, on doit se garder d’en appliquer sur les
orges de mars parce que souvent ils rendent la vigétation
et la maturité inceales,

Pendant le mois de mars ou avril on opere les sarclages
nécessaires parce que 'orge se défend mal contre les mau-
vaises herbes. C'es opérations, qui ont pour but Iarrachage
des plantes nuisibles et qu'il faut exécuter par un beau
temps, sont confiées & des femines ou & des enfants.
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CHAPITRE VIII
PLANTES, ANIMAUX ET INSECTES NUISIBLES

Plantes nuisibles.

L’orge est exposée & étre arrétée dans son dcéveloppe-
ment par des plantes indigenes, des animaux ou des in-
sectes.

L’orge redoute diverses plantes indigénes; ainsi, dans les
circonstances ordinaires elle ne peut dominer : 1° le pavot
ou coquelicot; 2° le moutardon ou senevé; 3° les chardons;
4° le chrysantheme des champs ; 5° la ravenelle ou fouz rai-
Jort; 6" le vesceron (1).

A ces plantes j’ajouterai la c¢réfe de cog (RHINANTHUS
CRISTA GALLI), plante annuelle et commune dans les mau-
valses prairies naturelles, mais qu’on rencontre assez sou-
vent en Alsace dans les champs d’orge. Cette plante cst
trés envahissante, parce qu’elle miirit ses graines de honne
heure et qu’elle les répand assez loin d’elle.

Toutes les plantes nuisibles qui précédent sont surtout
abondantes dans les champs d’orge d’hiver.

L’orge est bien moins attaquée par la roudlle que le blé
et P'avoine.

Cette céréale est assez sujette au charbon (USTILAGO
SEGETUM, Ba.) (fig. 19). Ce champignon enveloppe 1'épi
et le détruit presque entiérement avant son c¢piaison,

(1) Toutes ces plantes ont été mentionnées dans la Pratique de
Lagriculture.
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¢’est-a-dire lorsqu’il est encore contenu dans la gaine de Ia
derniere feuille. Lorsquun épi d’orge apparait charbonné,

Fig. 19.
Orge charbonnde.

il est absolument noir et la poussiére
qui s’en détache facilement quand
on y touche ou lorsqu’on I’agite teint
les doigts en noir. Les pédicelles, les
épillets et les enveloppes florales
n’existent qu’a 'état rudimentaire.

Apres I’épiaison, la poussiere char-
bonneuse disparait successivement,
et 1l arrive bientét un moment ou il
n’est pas tonjours facile de distinguer
parmi les bons épis ceux qui ont été
anéantis par le charbon.

Cette maladie, quand elle agit avec
une certaine intensit¢, amoindrit la
récolte et diminue la valenr nutritive
et la valenr vénale de la paille,

L'ergot sc développe aussi swr
I'orge, mais le nombre des épis qu’il
attaque st ordinairement tres faible,

Animaux.

Les lapins. mais surtont les [ie-
vres, causent souvent de grands dé-
gits dans les ehamps d'escourgeon
d’hiver pendant I'automne et F'hiver.

Les senls moyens d'éloigner ces
rongeurs des cultures, consistent a

garantir les champs o P'aide de grillages mcétalliques bien

entrés dans le sol,

Les lonarces attaquent aussi cette céréale quand les au-
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tomnes sont tres pluvieux. On parvient & en détruire heau-
coup, en opérant des roulages le matin de trés bomne
heure.

Insectes.

L’orge est aussi attaquée par 'alucite (Voir Tome 1°"
Le Blé, Insectes nuisibles), mais les dégits que cet in-
secte cause dans les champs ou dans les granges ne sont pas
tres considérables a cause de la dureté de I’écorce du grain.

L’orge est aussi attaquée par la mouche des tiges e Iorge
(Mrtsca LiNeaTA, Fab.). Cette mouche a le corps jauni-
tre et conique. Elle dépose ses ceufs dans les tiges de 'orge,
et les larves qui en naissent vivent aux dépens de leurs
tissus. Les épis des tiges ainsi attaquées ne tardent pas &
se dessécher. p

La mouche des épis de lorge (MUSCA FRIT., Fab.) est
tres commune en Suéde ou elle cause parfois de grands
dégits dans les champs d’orge. Son corps est noir. (’est
dans les grains qu’elle dépose ses ceufs et qu’elle exerce ses
ravages. Cette mouche n’existe pas en France.

En Angleterre I'orge est assez souvent attaquée par le
taupin obscur (ELATER OBSCURUN). (“est pendant les
temps secs et lorsque 'orge végéte dans des sols froids, que
la larve de ce coléoptére s’attaque surtout aux racines des
jeunes plantes.

Le charancon fait ordinairement peu de ravages dans
les tas d’orge déposés dans les greniers.

Les rats et les souris s’attaquent aussi aux gerbes d’orge
conservées dans les granges ou en meules, et aux grains
situés dans les magasins.
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CHAPITRE IX
RECOLTE

La récolte de I'orge est une opération 1mportante; elle
exige une grande surveillance.

Maturite.

L’orge est miire quand les tiges, les feuilles et les épis
ont pris une teinte jaunitre et lorsque ses grains, sans étre
laiteux intérieurement, ont asscz de dureté pour quon
puisse les séparer avec l'ongle.

(Cest vers la fin de mai ou au commencement de juin
que cette céréale arrive a maturité dans les provinces meé-
ridionales ; c'est & la fin de juin ou au commencement de
juillet qu’on récolte I'orge d’hiver dans le centre et le nord
de la France. La moisson de 'orge a lieu en mars au
Maroc. Les Romains 'opéraient en avril. (Vest aussi & cette
derniére ¢poque qu'on Iexéente en Gréce et dans les
plaines de (‘hypre.

Les orges de printemps qui, dans la région septentrio-
nale, ont été scmces un peu tardivement, ¢ est-i-dire en
avril, ne sont souvent récoltées qu'au commencement
d’aout. Celles qu’on séme en mars marissent ordinairement
lenrs grains, dans la méme région, dans la scconde quin-
zaine de juillet.

On doit récolter 'orge un peu prématurément, c'est-i-
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dire avant qu’elle ne blanchisse, parce que ses épis se cas-
sent aiscment et qu’ils laissent tomber fucilentent lenrs
grains. i1 est utile, en outre, d’accélérer le plus possible les
travaux de récolte, car, comme je I'ai dit, lorge brunit et
germe promptement, quand elle est exposce pendant plu-
sieurs jours a I'action de pluies continuelles.

Coupe des tiges.

On coupe l'orge & la faucille, & la sape ou & la faux,
suivant les localités et DI’état des tiges. Les ouvriers ui
operent avec la faux coupent, soit en dedans, soit en de-
hors, suivant la hauteur de Porge.

L’escourgeon est plus facile 4 faucher que les autres
Orges parce que ses tiges sont plus ¢levées, plus fortes ou
moins flexibles.

On laisse I'orge, sur le sol, en javelles plus ou moins
étendues, selon qne les tiges sont allides & plus ou moins
d’herbes indigénes. Quand il survient une forte pluie
pendant le javelage, on retourne les javelles le plus tot
possible.

Aussitdét que les unes et les autres sont seches, on les
met en gerbes, puis en dizeaux ou en moyettes, et on les
rentie en grange le plus ¢ possible si le temps est incertain.

Il est trés essentiel d’emmagasiner I'orge bien séche.
Quand les gerbes renferment une certaine humidité, la
masse fermente ou s’échauffe promptement, la paille brunit
et s’altére et les grains ne tardent pas & germer ou : perdre
une partie de sa couleur hlonde.

On lie les gerbesavec des liens de paille de seigle. Toute-
fois, dans quelques localités, on rentre orge sans étre
mise en gerbes ; alors, on la charge dans des voitures gar-
nies intérieurement d’une biche et on Pemmagasine dans
des granges.
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Battage.

On bat I'orge au fléan ou a la machine a battre. Cette
opération est facile quand I'orge a été rentrée bien séche.

Dans le midi de I'Europe, on ’égréne le plus générale-
ment par le dépiquage.

Eharbage.

Dans les régions septentrionales de I’Europe et surtout
en Angleterre et dans le nord de la France, les Larbes qui
adheérent aux grains pertsistent en partie apres le battage.

Alors, pour que le grain soit d’'une vente facile, ou pour
qu’'on puisse le donner sans danger au bétail, on est forcé
de le faire passer au travers d’un appareil particulier ap-
pelé ébarbeur ou machine & ébarber Uorge, quand apres
avolr passé dans une machine a battre, il présente encore
des barbes. (Voir chapitre x1).

Les grains, en sortant de cet appareil. ne portent aucun
fragment de barbes et on peut micux apprécier leur poids
et leur qualite.

(‘ette opération est inconnue dans les payvs meéridionaus,
contreées ou les barbes de I'orge sont séches et tres cassantes.

Conservation.

Lorge battue on c¢grenée doit étre conservée dans un
grenier aéré et exempt d’humidité.

On doit la remuer de temps & autre, quand elle n'est pas
tres séehe ; de tons les grains, ¢'est elle qui diminue le plus
de volume en se séchant.

Le pelletage en brisant le reste des barbes ou ardtes
qui adhére aux grains, oceasionne un déchet plns on moins
considerable.



RENDEMENT.

CHAPITRE X

RENDEMENT

Grains,

101

L’orge est une plante productive quand elle est bien

cultivée.

Voici, d’aprés la statistique de 1891, les rendements
moyens minimum et maximum qu’elle donne en France :

PRODUITS MINIMUM.

Alpes-Maritimes. 7 hect. 50

VAt 5ots off e « o 8§ — 82
N 57 - S 9 — 00
Maine-et-Loire.. 10 — 00
Ardéche........ 10 — 00

PRODUITS MAXIMUM.

Loiret......... 26 hect. 34
Cotes-du-Nord.. 26 — 63
Vaucluse....... 28 — 00
Haute-Garonne. 28 — 00
Pas-de-Calais... 29 — 21

Eure-et-Loir ......
Loir-et-Cher......

Seine

Pyrénés-Orientales.

Nord

36 —
38 —

50
89
00
00

70
03
21
00
93

Les produits maximum concordent avec les rendements
les plus élevés qu’ont signalés les auteurs. Ainsi, ona ob-
tenu par hectare les récoltes suivantes :

Hoheimheim.........coviviennnn.e,
Meellinger...ovevvvervennns ¥ . 43
BURGET. crerarea 5555k Baio ke srhiarore o b ahaten % 18

Schwerz..o.veeveiiveeienrenens cenw D0

40 hectolitres.
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Dans I’Artois et la Flandre ou l'escourgeon d’hiver
réussit tres bien, il n’est pas rare de récolter jusqu’a 50 et
60 et parfois 70 hectolitres par hectare.

I’orge de printemps est toujours moins productive que
’escourgeon ou orge d’automne. Son rendement est satis-
faisant, quand il varie, en moyenne, dans les bonnes cul-
tures, entre 25 et 85 hectolitres par hectare. Ses plus forts
rendements excedent rarement 45 hectolitres.

Les grains arrivés & une parfaite maturité présentent
extérieurement des rides tres fines qui révelent que leur
enveloppe est trés mince. De telles orges sont recherchées
par la brasserie.

Les grains récoltés trop tét sont moins pesants et moins
riches en azote.

Paille.

L’escourgeon d’automne est la variété d’orge qui produit
le plus de paille, surtout quand il est cultivé sur des terres
saines, profondes et de bonne qualité.

D’apres les expériences faites en France et en Allemagne,
le rapport moyen de la paille au grain est, pour I’escour-
geon d’hiver, dans la proportion de 100 & 5u, et pour I'orge
d’ét¢, dans celle de 100 & 7. En Angleterre on obtient, en
moyenne, 100 kilogrammes de paille par 80 kilogrammes de
grains. Le produit le plus élevé constaté ¢oalait deux fois le
poids du grain. Ainsi. un hectare qui produit 40 hectolitres
on 2 400 kilog. d’orge Chevalier peut donner 4 800 kilog.
de paille.

Sunivant les terrains, les variétés enltivies et la maniere
d'¢tre de la température, on pent récolter par hectare de
15004 4 000 kilogrammes de paille.

TPPoids de 1'hectolitre.

Le poids moyen des orees qui sont venducs en France
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sur les marchés est de 61 kilogrammes I'hectoiitre. En
général,

L'escourgeon....... pése en moyenne 59 a 62 kilog.
L’orge a deux rangs. — — 62 & 65 —
L’orge nue......... — - 70472 —

(’est par erreur qu’on signale des orges ordinaires du
poids de 72 kilogrammes I'hectolitre. L’escourgeon d’hiver
a pesé 55 kilog., en 1898, dans la province du Luxembourg
(Belgique.)

En France, le poids de 'orge varie suivant les années
et le terrain ou elle a été récoltée. Lorsqu’elle est réputéc
marchande ou de belle qualité son poids oscille entre 61 et
62 kilog. I'hectolitre.

Les crges de premier choix atteignent souvent 64 & 65
kilog., mais celles de qualité inférieure ne pésent ordinai-
rement que 58 & 59 kilogrammes.

Les orges nues qu’'on récolte dans le midi de I’Europe
pésent souvent 76 et 78 kilogrammes I’hectolitre. Les plus
belles orges Chevalier récoltées en Angleterre pésent de 66
a 67 kilogrammes I’hectolitre.

Les orges vétues récoltées sur des terres tres légeéres et
pauvres, ou sur des sols compacts ou acides, sont celles
qui pesent le moins.

Un hectolitre d’orge ordinaire ou vétue contient en
moyenne un million et demi de grains.
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CHAPITRE XI

EMPLOIS DES PRODUITS

Le grain de l'orge sert a faire du pain, a fabriquer de
la biére, et on I’emplole dans ’alimentation & l'état de
gruau, ou apres ’avoir mondé ou perlé.

En outre, on I'utilise avec succés pour la nourriture des
chevaux et ’engraissement du bétail et de la volaille.

Les orges de la Beauce, de la Champagne, du Saumurois
sont tres recherchées. Celles qui ont ét¢ bien nerroxces et
¢barbées sont expédices en Angleterre sous les noms de
screened malting barley.

Les orges récoltées en Algérie sont remarquables par
leur belle couleur blonde. Celles qui proviennent des pro-
vinces de Burgos, Cordoue, Murcie, Toléde et Salamanque
(Espagne), et de Nauplie, Corinthe, Aulide, etc. (Gréce),
sont aussi tres belles.

Avant la conquéte de I'Algérie par la France, la Syrie
exportait beancoup d’orge en Afrique. De nos jours, elle en
importe dans le Maroc, I’ Asie Mineure et les iles de la Gréce.

Pain d'orge.

Le pain qu'on fabrique avec la farine d'orge est un peu
rougedtre. sec, dur, cassant, mat, ordinairement mal levé
et d’un golit et d’une saveur peu agréables. Il est impor-
tant, st on veat I'avoir aussi parfait qu’il peut dtre, de ne
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pas employer une eau trop chaude dans le pétrissage de la
pate qui doit étre parfait, de chauffer le four moins forte-
ment que pour le froment, de faire des pains de moyen
volume et de les laisser dans le four plus longtemps. Les
pains trop gros cuisent moins bien; ils restent mous et
comme visqueux et leur croiite nest pas mangeable 4 c’est
pourquoi on dit proverbialement grossier comme pain d’orqe.

On augmente notablement la qualité du pain en ajoutant
a I'orge 1/4 ou 1/3 de froment; ainsi, ¢a et 13 dans la
Beauce, on cultive simultanément sur le méme champ du
froment et de I'orge. Ce mélange qu’on appelle émouture
permet de fabriquer un pain qui est excellent, nutritif et
rafraichissant.

En Alsace, on ajoute 2/3 de froment &4 I'orge avant la
mouture et on fabrique un pain de trés bonne qualité.

La mauvaise qualité du pain d’orge est connue depuis
les temps les plus reculés. Plutarque rapporte que les géné-
raux romains faisaient donner du pain d’orge en place de
pain de froment aux soldats qui s’étaient comportés lache-
ment dans nn combat.

En 1709, le peuple, réduit par le grand hiver & manger
du pain d’orge, appela ce dernier pain de disette.

Les Romains fabriquaient des giteaux avec la farine
d’orge. Hésychius dit que ces gAteaux étaient servis sur un
plateau appelé mazonomum.

Au Japon, l'orge sert 4 faire des bonbons connus sous
le nom de midzuame. Au Thibet, 'orge noire dite T'sing
Kou, associée 4 I'orge grillée et & une infusion de thé, sert
a fabriquer le pain appelé samba.

Bicére et malt.

La biére, cette antique boisson, 4 la fois nutritive, sti-
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mulante et rafraichissante, est préparée avec 1'orge et le
houblon 4 I’aide des quatre opérations suivantes :

1. Le malfage est 1la germination de 'orge ; il a pour but
de faire maitre le ferment appelé diasfase qui transforme
I'amidon en sucre. Voici comment se fait cette opération :
on met.I'orge & tremper pendant un certain temps, puis, on
la dépose en couche de 015 &4 0™.25 d’épaisseur dans un
local ou germoir dans lequel la température varie de 25
a 30°. Au bout de 10, 12 ou 15 jours le germe est sorti et
il a en longueurles 2/8 de la longueur du grain. Alors, on
transporte 'orge dans une chambre aérée, puis, dans une
étuve ou fouraille chauffée de 10 & 70°. Quand le grain est
sec 11 constitue le malf. On le débarrasse ensuite des germes.
Pendant le maltage, I'orge prend plus ou moins de couleur
selon la volonté du malteur.

Les malteurs de Strashourg préférent l'orge récoltée
dans la plaine & I'orge récoltée dans la montagne. Ils ne
fout germer les orges nouvelles qu'un mois apres la ré=
colte. )

Le malt d’escourgeon est le plus recherché. Sa germi-
nation est plus facile & conduire que celle de I'orge.

2. Le brassage a pour but de transformer en sucre I’ami-
don contenu dans le malt. On I'opére en traitant dans un
grand bassin le malt avec une certaine quantité d’eau
tiede, afin d’obtenir le motit qui est une solution sucrée
contenant les principes nutritifs et minéraux que renferme
Porge.

Voiei comment on exécute cette opération qui est aussi
appelee (/élrempage ou empitage : on broie le malt en une
farine grossiére ; on fait arriver de 1'eau chaude dans une
cuve muuie d’un faux fond : on y verse le malt et on opére
le débatiage. 1.e résidu que laisse cette opération cst la die-

che qu'on utilise daus Palimentation et 'engraissement
des bétes bovines.
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3. Le houblonnage est l'opération qui consistc a faire
fermenter et & parfumer le mofit. Alors on fait bouillir ce
dernier et, quand ’ébullition a lieu, on projette dans le li-
quide une quantité déterminée de houblon, et on couvre le
bac pour que les principes essentiels du houblon ne puis-
sent se volatiliser.

Le houblon aromatise le mofit, le ¢larifie en précipitant
les matieres albuminoides et il assure sa bonne conscr-
vation.

4. La fermentation a lieu, en France et en Allemagne, &
une fempérature basse de + a 5° au-dessus de zéro seulement.
Voici comment elle s’effectue : quand le mott houblonné¢
est refroidi et (ue sa température n’excéde pas 10 a 12°
on le verse dans une grande cuve contenant 25 & 30 hecto-
litres, et on y ajoute 8 kilog. de levire et une certaine
quantité de glace, afin que la température ne dépasse pas
54 6° Aprés 7 ou 8 jours, on soutire la biere et on la
verse dans des bacs déposés dans une cave, ou la tempéra-
ture varie de 1 a4 2°. On ne la livre & la consommation
quaprés 6 a 10 mois; elle est alors limpide et agrcable.
Au besoin on la clarifie sur des copeaux de noisetier.

La fermentation haute, c’est-a-dire de 15 & 30°, n’a lieu
qu'en Angleterre.

I’orge, qui fournit le malt, est la base de la biére; le
houblon seul lui donne le parfum qui la caractérise.

Le houblon est souvent remplacé bien a tort par la gen-
tiane, le buis, le quassia amara, ete.

En général, il faut 26 & 30 kilog. de malt et 500 grammes
de houblon pour fabriquer un hectolitre de bdiére jaune,
et 25 a 30 kilog. d’orge et 1 kilog. de houblon pour obtenir
un hectolitre de biere de garde dite biere dv mars.

Les bieres ordinaires. contiennent de 2 a 4 pour 100 d’al-
cool et les bieres fortes de 4 a 8. Lie pale ale de Londres et
la biere blanche francaise sont fabriqués avee du malt tou-
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raillé légerement. Le porter se fait avec un malt ayant une
nuaice foncée.

En Angleterre, pour obtenir trois barils ou 500 litres
de biére pale ale, on est obligé de traiter 290 kilog. de malt,
3‘k‘ilog. 600 de houblon et 832 litres d’eau. Pendant la fa-
brication, le liquide perd 333 litres, savoir : 166 litres par
évaporation, 65 litres par fermentation, 83 litres absorbés
par le malt et 18 litres retenus par le houblon.

La biére était connue des Egyptiens, des Romains et
des Germains. Diodore de Sicile dit que c’est avec de 'orge
que les Gaulois fabriquaient leur boisson (Galli potum ex
hordeo conficiunt). Les Thracesl’appelaient byfum, le Egyp-
tiens, sythum, et les Gaulois zithus. Sous 'empereur Ju-
lien, les Parisiens la désignaient sous le nom de cervoise,
du mot celte cervisia.

La biére de bonne gnalité est nutritive par ses matiéres
extractives, tonique par son alcool et digestive par son gaz
carbonique.

En 1887, chaque habitant en Europe consommait paran
les quantités de biére ci-apres :

BelGiqel : 448 dmEm i ad e tbds o A0 E xtd 169 litres,
ANGIEteTekhen.  the. i Jo A o ke 144 —
Allemagne ........ccvvieiiiininn... 65 —
SUiEEC v 55 0y P38 e TR EEETT R 87 —
Hollandernam: a0 - « S EEwE « B o i bimd 33 —
AR Che 4 B AL ARk 6 M T L A el o 28 —
France........cocvvivviiiiiiia... 21 —
Russie .ovvveneiiiiniin i, 5 —

Lille est la ville ot la consommation est la plus consi-
dérable.

Dans le Nord, la biére est la boisson de table: & Paris
ellc se boit comme rafraichissement.

En 1589, on a fabriqué en France 8.8%2.956 hectolitres
de biere,
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Voici d’aprées Muller la composition du malt ordinaire
comparée & celle de 'orge et du malt brun :

T trés‘\i:l:rln'glé.
Amidon .....ovveininnnnn. 67,0 58,1 58,6
Dextrine........covvvunn. 5,6 8,0 6,6
Swiere) & 5idtd hisd ade b s bk . » 0.5 0,7
Maticres cellulaires........ 9,6 14,4 10,8
Produits de la torréfaction . » » 7,8

822 81,0 K45

Thompson a reconnu qu’aprés le maltage le gluten per-
dait 2 pour 100, et la farine 19 pour 100, alors que le sucre
augmentait de 10 & 11 pour 100 et les parties gommeuses

de 9 pour 100. Il existe en France des malteries trés im-
portantes.

En général, la germination de P'orge est plus difficile &
conduire que celle de I'escourgeon.

Les germes de malterie ont la composition suivante :

Matiéresazotées...........oiiiiian., 24,18
—! GrASSESie s win Aen vees gwsmEeEE A 2,10

—  DON AZOtEES.....etiiriirnniannn 4211
Cellnloselt fns Al M bl s m R B Ll B comend 104 14,33
CERANES -, ), S e« T b o Biraridrs Tl
EBau.....cooivieiiii i 10,09
100,00

La dreche, d’aprés Oudemans, a la composition suivante :

)l 2.

Amidonmsn . pes mineem e sz e E 9,1 6,7
Matieres cellulaires............... 6,2 7,8
Substances albumineuses.......... 4,1 4.7
Matiéres grasses .......covveenenen 0,2 0,3
— minérales.... oo, 1,1 1,3
THATE, N Lo GE R FENYT « TR - - 79,3 79,2

100,0  100,0
PLANTES CEREALES. — T. 11, 7
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M. Grandeau a constaté qu’elle contenait :

Matiéres azotées .....eeieernrernnaianenn 4,62
— DTASEES s, iwis oks b o silelamone) o o » S1512 1 1.53
Principes extractifs. ...l 10,28
Cellloge: s n e m reeEE « @ grapE - rerreras A 1,77
Cendres m: &l aTe Mol 30 < FERL: - - « Gl + o o2 1,15
B . PR coructs . el BALABEGLLALS . b 77,65
100,00

(‘e résidu joue un role important dans I’alimentation du
bétail dans les localités ou il existe de nombreuses brasseries,

Emplois du grain.

Au Japon, on mange 'orge apres I'avoir légéerement tor-
réfiée et grillee.

Le gruauw d’orge ou orge grié est 'orge grossiérement
écrasée au moulin et cnsuite tamisce. afin de la débarrasser
de son enveloppe ou pellicule. (‘¢ gruau a une forme allon-
gée 11l n’est guére usite en France que comme médicament
rafraichissant, mais on en fait un grand usage en Finlande.

L’orye mondé est I'orge simplement décortiquée ou pri-
vée de son enveloppe; elle est aussi allongée; c'est un
véritable gruau.

L'orge perlé st I'orge qu’on a arrondie sous une meule;
elle ressetble & de petites perles blane mat et sont reéduites
a leur endosperme farineux. On la prépare & 1'aide de deux
menles, 'une dormante, 'autre tournante. mais n’ayant
pas d’entailles. Cex meules n'ont que 1™.20 & 1™.50 de dia-
metre ; elles sont ¢eartées 'nne de I'autre de quelques mil-
limetres ct elles sont cuveloppées par nne téle percée en
ripe. Quand la menle supérienre mobile, qui fait 400 tours
par minute, ext mise en monvement, elle décortique les
erains, et par la force centrifuge elle les chasse contre ia
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tole, qui finit de les arrondir. Les grains, ainsi prcéparés,
sont ensuite soumis al’action de divers cribles qui les net-
toient et les calibrent. Lie diameétre de I’orge perlé varic
depuis 0 jusqu'a 9, c’est-a-dire depuis 1 jusqu’a 3 on
4 millimétres.

L’orge perlé sert a faire d’excellents potages; c’est un
aliment sain qu’on consomme beaucoup en .\llemagne.

L’orge ne pent étre mondée qu’apres avoir été humectée
et abandonnée en tas couverts d’une toile pendant six a
huit heures.

100 kilogrammes d’orge donnent en moyenne 75 kilo-
grammes d’orge mondé.

L’orge qui a été ainsi préparée est regardée en méde-
cine comme rafraichissante. Elle sert anssi a faire le swucre
d’orye (1). En Russie, en Allemagne et en Antriche, I'orge
perlé remplace le riz et la semoule de mais.

Emploi de Lorge dans Palimentation du bétail.

Le grain de Uorge remplace trés bien ’avoine dans la
nourriture des chevaux en Espagne et en Afrique, ou ses
propriétés nutritives, ses excellentes qualités alimentaires
pour le bétail sont connues depuis les temps les plus recu-
lés ; aussi l'orge était-elle la principale nourriture de la ca-
valerie romaine et de celle des Maures. Les chevaux, en
Egypte en Gréce, ne consomment que de I'orge et de la
paille hachée.

Dans I’Asie Mineure ou l'avoine est presque inconnue,
Porge remplace ce grain dans l'alimentation des chevanx
et des mulets.

En France, comme en Angleterre et en .Allemagne,
Porge est 4 la fois nutritive et rafraichissante, et c’est or-

(1) Le sirop d’orgeat est préparé avec du sirop d’amande et de 'eau,
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dinairement apres avoir brisé ses barbes & P’aide d’un ébar-
beur (fig. 20), appareil qui est muni intérieurement de
segments en fer fixés sur un cylindre mobile, ou aprés
Pavoir écrasée a 'aide de 'appareil appelé aplatisseur (voir
page 177), ou concassée, ou falt cuire ou tremper, qu’on
la fait consommer par les animaux domestiques. On en

Fig. 20, — Appareil pour ébarber l'orge.

donmne assez souvent aux poulains, aprés l'avoir associée
4 de l'avoine et humectée d’eau bouillante. Ce mélange,
d’origine anglaise, est connu sous le nom de mache ou nmash.
Il est tres usité dans la Normandie et le Merlerault
dans I'éducation des ponlains et pouliclhies appartenant &
la race chevaline carrossiére.
Le grain de cette cércale, apres avoir ¢té réduit en fa-
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rine, convient trés bien pour les veaux & l'engrais, les
jeunes bétes bovines, et pour les porcs et les volailles qu’on
veut engraisser.

La farine d’orge est utilisée en médecine comme résolutif.

Les touraillons (débris de tigelles et de radicelles) et la
dréche sont aussi utilisés avec succes dans I'alimentation
et 'engraissement du bétail.

La farine joue un rdle important dans I'engraissement
des oiseaux de basse-cour; on I'administre aux chapons,
aux oies, etc., sous forme de bouillies ou de patons.

Paille.

La paille d’orge est un peu plus dure que les pailles
d’avoine et de froment. Celle de 'escourgeon d’hiver est
moins souple que la paille des orges de mars.

Nonobstant, cette paille convient tres bien dans la ré-
gion du Midi au cheval et aux beeufs de travail. Mais on ne
la regarde pas comme bonne dans la région septentrionale.
On doit éviter d’en donner aux bétes 4 laine, parce que les
barbes des épis s’attachent & la laine lorsqu’elles tombent
sur les toisons. Le principe amer que la paille d’orge con-
tient communique de I'amertume au lait et au beurre des
vaches laitiéres qui en consomment beaucoup.

La paille d’orge est aussi employée comme litiére ; elle
est assez absorbante.

La paille d’orge n’est utilisée dans aucune industrie.
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CHAPITRE XII

PRIX ET COMMERCE DE L'ORGE

La valeur commerciale de 'orge est moins élevée que
celle du seigle. Voici les chiffres enregistrés par la statis-
tique :

En 1840 la valeur moyenne a été de 8 fr. 25 Thectol.
1852 — 8 DY, =
1862 - 10 52 —

En ce moment 'orge se vend de 14 a4 16 francs les
100 kilog. suivant leur provenance.

I’orge la plus estimée par la malterie et la brasserie est
celle qui est extérienrement jaune trés pale, et qui est tres
séche, propre et sans odeur. Les grains doivent étre bien
remplis et lourds et leur écorce doit étre mince et lnisante.
Les plus estimés ne contiennent que 6.5 pour 100 d’enve-
loppe; les moins recherchés en renferment jusqu'a 14
pour 100.

Les orges qui ont été récoltées dans les contrées & sols
calcaires comme la Champagne, les plaines de la Beauce,
du Poiton, ctc., sont plus recherchées que celles qui pro-
viennent de localités & sols argileux on silico-argileux.

Llorge & dewr rangs cst plus apprécice que l'orge escour-
geon, quoique celle-ci s vende toujours nn peu plus chére
a cause de son poids qui est ordinairement plus élevé. On
reproche a 'escourgeon de s’échanffer trés facilement quand
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il est réuni en grande masse. J’ajouteral (ue I'orge conticnt
plus d’amidon et de matiéres azotées que I’escourgeon. En
général, les malts d’orge ont plus d’arome ou de parfum
que les malts obtenus avec les grains de P'escourgcon.

L’orge en vieillissant prend une nuance jaune plus
foncée. Les brasseurs acceptent difficilement les orges qui
ont plus d’'une année et celles qui ont été mouillées, qui
ont fermenté dans les granges, parce que les uncs et les au-
tres germent moins bien et plus irrégulierement pendant
le maltage.

* Les orges qu'on récolte dans le midi de I’Europe sont
toujours plus belles et d'un jaune plus pile que les orges
qu’on cultive dans le nord de la France, en Angleterre et
en Allemagne. Celles qu'on récolte en Algérie, & (‘onstan-
tine, Guelma et Philippeville, sont trés estimées.

Les orges nues qui nous viennent d’Italie ou d’Alger
sont remarquables par leur grosseur et surtout par leur
nuance claire et uniforme. Ces orges ne présentent pas ces
taches brunes qu’offrent si souvent les orges nues qu’on
récolte dans la région septentrionale de I’Europe.

La France recgoit, chaque année, 1'orge de la Russie, de
I'Algérie et de la Belgique, mais elle en exporte annuelle-
ment d’'importantes quantités en Angleterre, en Belgique
et en Allemagne.

En général, les orges de brasseries se vendent un peu
plus cher que les orges de mouture.



L’AVOINE

Avena sativa.

CHAPITRE PREMIER

HISTORIQUE

Plante monocotylédone de la famille des Graminées.

Anglais. — Oat. Allemand. — Hafer.
Jtalien, — Vena. Hollandnis. — Haver.
Espagnol. — Avena. Danois, — Havre.
Portugais. — Avea. Russe, — Owies.

On ignore la patrie de 'avoine, qui n'est pas mentionnée
dans ’Histoire sainte (1).

Adanson a dit avoir trouvé cette céréale a 1'état sauvage
dans I'ille d’Ivan-Fernandez; cette assertion n’a pas été
confirmée. En outre, Chesnez raconte l'avolr vue croitre
sur les rives de I’'Euphrate, mais le dessin qu’il a donné
de la plante qu'il a observée a bien peu de rapports avec
Pavoine cultivée.

I’avoine n’a pas ¢té cultivée par les Heébreux, les Egyp-
tiens, les Grecs et les Romains. On a souvent répété que
cette céréale était mentionndée par Pline. Cet autenr signale,
en parlant du dromos (nom par lequel Dioscoride désigne
les avoines indigenes), une espece d’avoine (aven® genere)

(1) Quelques traducteurs, i1 est vrai, ont rendu le mot viciam du
chapitre 1v, verset 9, d'Ezéchiel, par aroine. De Sacy a, comme je l'ai
dit en parlant du seigle, ¢t¢ plus esact, en le traduisant par resce.

]
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qui est nuisible au froment et dont les graines sont utili-
sées en médecine, mais il ne parle de l'avoine cultivée
(Avena sativa) que pour faire connaitre que le blé se change
en avoine et que celle-ci devient un équivalent du blé,
puisque les peuples de Germanie préparent avec la farine
fournie par son grain, une excellente bouillie.

On a dit aussi que les Grecs et les Romains donnaient
des grains d’avoine & leurs chevaux. Cette version est
inexacte, quoique Homere ait dit dans I'/liade, en parlant
de Paris, que son coursier était nourri d’une blanche avoine.
Quand Ménélas recut Télémaque, il fit donner a ses che-
vaux de la farine de froment et de 1’orge; c’est aussi de
I'orge ayant une belle couleur jaune, que (‘aligula donnait
a son cheval dans une coupe d’or.

L’avoine a grain nu parait étre la plus ancienne. Cette
espéce est cultivée en Chine depuis fort longtemps.

L’avoine de Hongrie et 1'avoine de Tartarie ont été
introduites d’Europe en Amérique a la fin du siecle der-
nier.

Suivant (alien, I'avoine n’était donnée aux chevaux que
par les habitants de 1’ Asie au dela de Pergame.

On est porté a croire que I'avoine est originaire du nord
de I’Europe. D’aprés M. Alph. de Candolle, le mot avena
parait venir du mot allemand Zafer, qui est bien voisin des
mots russe et bohéme oves et owes, et du mot polonais
owies. Ce dernier mot, suivant Moritzi, aurait pour dérivé
le mot- anglais oaf. Enfin, selon Bulleyne, I'avoiue était
autrefois désignée, en Angleterre, sous le nom de Zawer.

L’avoine est aujourd’hui cultivée annuellement sur de
grandes étendues en Allemagne, dans le nord de Ja Russie,’
en Norwege, en Angleterre et en France. Sa culture est
secondaire en Espagne, en Italie, en Algérie, en Gréce et
en Turquie. o

L’avoine est principalement cultivée pour la nourriture

%



des animaux. Elle occupe en France une étendue impor-
tante :

En 1842, elle couvrait.......... 3,000.631 hectares.
En 1x52, — s et ore 3.262,605 —
En 1862, =  miieE v 131323.575 —_
En 1891, — i 1.242.704 —

Voici les départements ou elle occupe, de nos jours, les
plus grandes comme lex plus faibles surfuces,

ETENDULS MAXIMUN, ETENDUE S MINIMUM.

Eure-et-Loir... 169.120 hect.  \ljpe~-Mua--imes, .. 720 hect,

Somme......., 1i1.950 — Landes............ Loon —
Oise.. ks insee s 137.167 — Seinere 4tk At stdss 2854 —
Aisne......... 134,519 — GUETAT & f cpenened o s 4370 —
Pas-de-Calais..,  127.204 — Hautes-Alpes...... 5.558 —
Marne......... 126200 — Hautes-Pyrences... 5800 —
Scine-ct-Marne. 122410 — Bas-es-Alpes....... 6034 —
B e « horne 114,027 — Bas-c~-Pyvren-es... 5,950 —
MEMSE). . gpox: @ g 119,680 — Pyrénces-Orientales, 6140 —
Hante-Marne... 108,035 — Gironde........... 6,208 —

La production totale de la France s'est élevée, en 1540,
a 48 899 7x) hecetolitres; en 1852, & 61 694 871 hecto-
litres: en 1862, i S1 11X 645 hectolitres, et en 1392, &
RO 036 500 hectolitres,

La France recoit des avoines de la Russic. de la Sudde,
de la Zélande, de la Turquie, de la Belgique et de P'.\lgé-
ric. Elle en exporte en Suisse et en Belgique. Celles qu'elle
importe de la Sucde et de la Norwege sont noires; celles
quclle recoit & Marseille de I'Algérie et de la Russic sont
blanches et légeres on rousses.

Obscreations. - - Los figures 21 A 27 représentent sept varictés d'a=
voine au deux tiers de leur grandeur naturclle,



CHAPITRE 11
CONDEITIONS CLIMATERIQUES

Si Torge appavtient prineipalement & aeviculture du
midi de I’Earope. I'avoine ¢st hien la eéréale la plas im-
portante, apri< le froment ou le seigle, dans la zone septen-
trionale. Non xculentent- elle perd promptement ses qnalites
dans les contrées équatoriales, mais de toutes les céréales,
c'est elle qui redoute le plus la chaleur et surtout les longues
sécheresses du printemyps,

L’avoine demande un climat tempéré et un peu bru-
meux ; elle réussit tres bien en France, dans les contrées
o les pluies <ont abondantes pendant le printemps. le
climat de I’Angleterre lui convient particuliérement.

Sa culture sarréte dans I’Europe septentrionale au 65°
de latitude. Toutefois, cette céréale est encore cultiviée avee
succes sur la cote ounest de Norwege, sous le £9° 30" de lati-
tude. En général, dans ce royaume, I'avoine occupe les
55 centiemes de la surface consacrée annuellement a la cul-
ture des céréales, parce (ue son grain est surtout utilisé
dans la nonrriture de '’homme.

En Ecosse, elle n’est plus cultivée au dela de 487 me-
tres au-dessus du niveau de la mer, et dans la Silésie au-
dessus de 650 metres d’altitude. En France, sa limite cul-
turale g'éleve, dans les montagnes de I'\uvergne, des Alpes
et des Pyrénees, de 1 000 & 1 300 mctres, suivant les ex-
positions. Martins a rencontré des champs d'avoine a
1 360 métres sur le versant nord du mont Ventoux. (“est



aussi a4 1 800 metres qu’est située sa limite supérieure en
Autriche-Hongrie.

La variété appelée avoine «’/iiver est plus rustique que
les autres; néanmoins, sa culture n’est possible que dans
la zone des arbres a feuilles persistantes : olivier. chéne
vert, laurier-tin, arbousier, etc., parce qu’elle redoute les
froids un peu intenses. (‘ctte région est limitée par une
ligne (ui part de Cherbourg, passc au nord d’Angers. 4
Angouléme et au sud de Cahors pour venir se confondre
avece la limite septentrionale de la région des oliviers.

Lies avoines d’hiver qu'on cultive dans le Berry, la So-
logne et le Bourbonnais ne réus<sissent bien que quand I-»
hivers sont a la fois secs et tempérés.

Cette variété hivernale est cultivée en Espagne. en Italie
et dans la ('arinthie: c'est tres accidentellement qu'on la
stme en Angleterre et en Lcosse.

Lies avoines de printemps sont cultiveos dans les plaines
du nord et les contrées montagnen-cx da centre et du midi
de la France. Llles ne sont pas assez rustique~ pour qu'on
puisse les semer dans ces localités pendant 'automne.

(‘ex avones renssissent toujours difficilement dans les
plaines du Midi, & moins qu’elles ne soient cultivies sur
des sols frais. En [talie, 'avoine est principalement cultivée
dans les Marennes de la Toscane et de la Province de
Rome.

En ecncral, en Europe. on cnltive de préférence les
avoines @ grains jaindtres dans les pays brumeux. les
avoines a grains noirdtres dans les contrées temperdes, el
les «voines @ grains rowr dans les payvs secs et chauds,

— A e



CHAPITRE M1

MODE DE VEGY FATION

L’avoine germe, dans les circonstances ordinaires, du
douziéme au quinzicme jour. Non cotylédon est d’un beau
vert, trées large et as:cz arrondi a <on sommet. Le plus or-
dinairement on remarque & I'wil nu, sur la gaine des pre-
mieres feuilles, et ausst sur le limbe de celle-ci, des potls
épars qu’'on n'observe pas sur les feuilles des antres céréales
cultivées. La ligule est ovale et a dents aigués.

Les plantes qui proviennent de semis exécutis pendant
les mois de septembre et octobre, tallent trés peu avant
les froids et elles persistent avec quelques feuilles et quel-
ques tiges 4 D’état rudimentaire, jusqu'en avril on mai,
suivant les régions. Alors. sous 'action de la chaleur et de
I'humidité. elles développent ces mémes tizes ainsi que
leurs feuilles, elles s’élévent rapidement et ne tardent pas
a épler.

Les avoines d’hiver ne restent pas tonjours vertes de
novembre a févricr, Les plus généralement, pendant les
fortes vclées, elles prennent une teinte rouge ou romsse
pendant les mois de¢ décembre et de janvier. (‘es nuances
sont le signe le plus certain de lear mstlclte. Les mémes
nuances se montrent sur la vesce d’hiver quand I'air est
sec et froid.

Les avoines ¢ui ont été semées en février, mars ou avril
accomplissent leur premiere phase d’existence avee plus



ou moins de rapidité selon que le printemps est sec et hu-
mide. Les vents d’est et du nord retardent toujours la
végétation des avoines tant que ces plantes ne sont pas
épices. Par contre, sous 'influcnce d’une température a la
fois chaude et humide, 'avoine talle aisément, ses feuilles
se développent rapidement et elles prennent une nuance
tres foneée. Enfin, quand cette plante végete sur des sols
froids, ses feuilles prennent aisément une nuance jaunitre
sous I'action des hiles de mars et d’avril. Cuct état chlorosé
nuit beaucoup au développement des tiges et des punicules,
s’il se prolonge pendant plusicurs semaines.

L’avoine épie a la fin d’avril ou au commencement de
mal dans les contrées meéridionales, et ¢’est ordinaire-
ment pendant la premierc quinzaine de juin qu’a lieu son
épiaison dans les provinces septentrionales.

Cette ceéréale exige, pour murir, de 1 500 & 2 000 degrés
de chalenr moyenne selon la précocité des varictes calti-
vees. On la récolte en juin dans le midi de la France, pen-
dant la premiere quinzaine de juillet dans la rcégion de
I'Ouest, vers la fin de juillet ou au commencement d’aott
dans le centre de la France et au commencement de scp-
tembre dans les pays scptentrionaux et les contreces mon-
tagneuses.

En général I'avoine redoute . apres son épiaison. des cha-
leurs trés fortes et prolongées. Quand elle termine ses pha-
scs d’existence sous unc température séche et chaude, ses
arains restent petits, et ils sont légers et de qualité tres
secondaire.



CHAPITRE IV
ESPECES ET VARIENTES AGRICOLLS

On cultive quatre cspeees d'avoine bien différentes les
unes des autres :

1. — Avena sativa, Lin (Avoine commune),

2. — Avenu orientalts  Schrer (Avoine d’Orient),
3. — .Avena brevis, Roth (\\voine courte),

. — Awena nuda, Lin (Avoine nue).

[.e genre avoine offre les caractéres suivants :

Racines fibreusvs:plantes gazennantes; tiges hautes de 0'.75 i 1™.64),
dressces et fistuleuses; fenilles planes, rudex au toucher et & ligule
courte et tronquée ; panicules étalées de tous les ¢otés ou étroites, res
serrées et unilatérales; épillets & deux ou cing fleurs, dont la sup¢-
rieure avorte presque toujours; glumes de deux folioles membraneu~es,
concaves, mutiques et & plusieurs nervures; glumelles ou paillettes,
I'inférieure bifide au sommet et portant parfois sur son dos et au-dessus
de sa base upe aréte mince et un peu tordue, la supcirieure & deux
carenes et mutique ; ovaire renflé, allongé, poilu au sommet, et ordi-
nairement sillonné longitudinalement 4 la face interne, contenu dans
une enveloppe ou enticrement nu.

Toutes les cspéces et lex varicétés cultivées ~ont annuelles.
Il en est de méme de la folle avoine et de 'wvoine stérile
((won rencontre dans lcs moissons.

§ I. — AvVENA saTIvy, L.

Awvoine commune,

Tiges ou chaumes dressés, striés, glabres, creux et assez rcsistants;



feuilles rudes au toucher, linéaires, aigués, 4 lignle courte et tronquée ;
panicule pyramidale, étalée en tous sens, rameaux gréles demi-verti-
cilles portant des épillets gros et ouverts: axe glabre; glumelle infé-
rieure glabre, bidentée au sommet, portant au milieu une aréte qui
manque souvent, surtout dans la fleur supérieure.

A. — Grains munis d’une aréte.
1. Avoine grise dhiver.

Synonymie : Avoine de Bretagne. Avoine de Provence.
Avoine grise. Avoine d’automne.

Cette variété (fig. 21) est délicate et ne résiste aux gelées
que dans les régions du Sud, du Sud-Ouest et de I'Ouest.
(Cest sans succes qu'on voudrait la cultiver dans les ré-
gions du Nord et de I'List et en Allemagne. Elle réu-sit tres
bien dans quelques comtéx en Angleterre et en Ecosse.
On la s¢me en septembre ou en octobre.

Mais 1] ne suffit pas de cultiver 'avoine d’hiver dans les
régions ou le chéne vert, P'olivier, le lauricr-tin, I'arbou-
sier, etc., végetent bien en pleine terre pour conserver les-
pérance d’eu obtenir de hon« produits; il faut aussi lui vé-
server des terres saines, car elle résiste mal 4 une humidité
abondante pendant Phiver. \ussi est-il utile de disposer
en billons les terres qu'on lui destine, quand ces terrains
ne sont pas permeéables.

[’avoine d’hiver est précoce et mirit son grain avant
les avoines de mars. Quand elle rcussic, elle fournit un
grain de bonne qualit¢ et plus de paille que les avoines de
printemps. Son principal meérite est d'avoir des tiges éleveées
et tres garnies de fenilles longues wn pen étroites, et des
panicnles liches mais grandes et prodnetives.

Le grain de cette varicte varvie smivant les terrains et
Pépoque & laguelle les semis ont leu, du gris clair au gris
noiritre. Quand s eonleur est foneée et qu'il est bien rem-
pli, il est pesant et trés estimé, quoique son écorce soit un



ESPECES ET VARIETES AGRICOLES.

peu épaisse. C'est bien a tort qu’on a dit parfois que 'uwvoine

d’hiver donnait aussi des grains blane jaunitre. C'es grains
appartiennent & des variétés de printemps quon séme




quelquefois en automne dans les pays méridionaux de
I’Europe.

I’avoine d’hiver supporte mieux les sécheresses ou les
grandes chaleurs du printemps que les avoines de mars,

Depuis quelques annces on cultive dans la région Nord-
Ouest une avoine d’hiver & grain noir qui est originaire
de Belgique. Cette variété a un grain trés beau et trés noir,
mais la pratique n'a pas encore constat¢ qu'elle vésistait
aux froids des hivers rigoureux.

Cette varicté est désignée sous le nom d’awvoine noire
d’hiver de Belgigue. Son grain porte une barbe ui tombe
a la maturité. Elle ressemble un peu a lavoine noire &
grappes.

2. Avoine jaune de Flandre.

Synonymie : Avoine des Salines, Avoine jaune du Nord.
Avoine dorée.

Cette variété, un peu tardive, est réepandne dans la Flan-
dre et I’ Artois. Sa paille est élevée et forte; sa panicule cst
grande et tres liche: ses glnmes sont tres allongées; son
grain est assez allongé, tres renflé et longuement ariste.

I.’avoine jaune du Nord est tres productive quand elle
est cultivée sur des terres de bonne qualité. Son grain est
lourd et estimé dans les départements du Nord: ailleurs,
on Ini reproche avec raison d’avoir une écorce un peu
¢paisse et d’étre par conséquent de qualité secondaire.

1 aroine des Salines est aussi trés estimcee dans la région
du Nord; elle est tres prodnetive, mais elle est plus exposée
a verser quand elle occupe des terres tres fertiles. Elle est
un peu plus tardive que 'avoine jaune de Flandre. 1.'¢corce
de son grain est souvent moins dure que l'enveloppe du
grain produit par cette dernicre race.



b ) . .
B. — Grains imberbes ou non barbus.

3. \voiue noire de Brie.

Synonymie . Avoine de Meaux. Avoine de Soissons.
Avoine de Coulommiers. Avoine nvire de Champayne,

Cette variété (fig. 22) est répandue dans la DBrie, la
Champagne et la Picardie. Sa panicule est ample, dtalée;
son grain est court, renflé luisant, pesant et i écorce fines
sa couleur est noire, noiritre ou noir rougedtre snivant les
terrains et surtout leur fertilité; mais ses balles sont
blanchirtres.

L’avoine de Brie est productive, mais elle est un peu
tardive et s’éorene assez facilement quand elle est mire.
Dans les sols nn peu argileux et de bonne qualité, clle talle
beaucoup et son feuillage prend un développement remar-
quable et unc teinte nn peu ¢lauque.

Na paille est de moyenne grosseur, jaune foncé, Iais
elle n’est pas tres élevée.

Quoi qu’il en soit, le grain de I'avoine de Brie ext trés
estimé, parce qu’il est farineux et qu'il a vne écorce peu
épaisge. (e urain a d’autant plus de valeur que ~a couleur
est plus foncée, plus noirdtre. L'avoine e (oulommiers
est tres noire et tres belle.

(Cette vigoureuse et un peu tardive variété supporte mal
les grand:~ chaleurs et elle est snjette a s’échauder quand
elle est cultivée sur des terres un peu légeres.

4. Avoine grise de ttondan.

Nynonymie : Avoine noire de Beauce. Avoine grise de Beauce,
Avoine ¢ri-c da Perche. Avoine de Pithiviers.

Cette variété est plus précoce que I'avoine de Brie. Sa
paille est aussi plus ¢élevée, mais sa panicule est moius éta-


file:////oiiif

LES PLANTES CERE‘ALES_ : AVOINE,

Fig. 22. — Avoine de Bric. Fig. 28. — Avoine patate.
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lée ou clargie, Son feuillage est moins fouee en conleur et
ses feuilles ne sont pas aussi fortement contournees. Knfin,
son grain est gros, assez allonge et grig noiratre,

L’avoine noire de Beanrce est viconrense et productive
en paille et en grain quand elle est enltivée snr des terres
fertiles. Elle convient micux que 'avoine noive de Drie
pour les terrains de qualité ordinaire.

5. Avolne hathve d' Fwampes.

Synonymie : Avoine hitive de Beauce. Avoine hitive d'Angerville.
Avoine hitive de Normandic. Avoine hdtive {'Outarville,

Cette avoine talle moins que les variétés précédentes,
et ses tiges sont moins feuillées ¢t moins vicoureuses. Ses
panicules sont Liches et grandes. Son grain est assez long,
un peu mince et noiritre.

En somme, cette variéte e distingue surtout par sa pré-
cocité; elle est moins productive que l'avoine noire de
Beauce ¢t 'avoine noire de DBrie, mais elle réussit bien
dans les terres calcaires seclies,

G. Avoiue Joanetle,

Synonymie : Avoine de Chenailles. Avoine noire de trois mois.
Avoine d'Orléans. Avoine brune hiitive.

(‘ette avoine est remarquable par sa grande précocité :
elle est plus hitive que 'avoine hative d’Etampes. Sa paille
est assez fine. droite, mais elle n'est pas tres élevee, Sa
panicule est forte. Son grain, qui est tres snjet & s'égrener,
est court, plein, noir i sa base et légerement rougedtre i
son extrémité; il est de bonne qualité.

I’avoine Joanette peut étre semée tardivement quand
on doit la cultiver sur des terres froides. S véuitation est
vigoureuse. Il faut la récolter un peu prématurément.
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7. Avoine noire de Russie.

Synonymie : Avoine noire d’Arabie.

Cette variété est originaire de la Russie méridionale. Sa
panicule est liche et peu développée. Son grain est al-
longé, noir et a écorce épaisse.

Jusqu'a ce jour, quoiqu’elle soit vigoureuse, elle s’est
toujours montrée. en France, inférieure aux autres varie-
tés & grains noirs.

8. Avoine rousse.

Synonymie : Avoine rougeitre. Avoine roussatre.

(‘ette avoine est productive quoique sa panicule soit un
peu courte ct serrce. Son grain est rougeitre ct brillant a
I'une de scs extrémités et presque blond a ’autre; il est
assez ¢ros et bien rempli; son écorce cst mince.

L’avoine rousse, appelée souvent avoine rowsse couronnee,
est rustique et tardive, mais elle verse peu dans les ~ols de
bonne qualité ou quand les printemps sont a la fois <lauds
et humides. Dans la Beauce et le pays de Caux. on la cul-
tive sur quelques exploitations pour la donner sans I'¢-
grener aux bétes & laine pendant 'hiver.

Cette variét¢ supporte bien les chaleurs; elle est tres
cultivée dans le Midi. en Espagne ct en Algérie. Les
avolnes rousses espagnoles sont tres belles.

9. Avoine hatlve de Géorgle.

Synonymie : Avoine du Canada. Avoine d'Amérique.
Avoine blanche de Russie.  Avoine du Kamchatka.
Avoine de Bannat.

L’avoine de Georgie est déja ancienne, et ¢'est & tort
qu’on a répété qu'elle a éte introduite en Europe en 1845,
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puisqu'clle a ¢té cultivée et propagce par Yvart en 1825,
Sa paille ext hante, productive, trés grosse, finentent can-
nelee; mais elle est pen estimée parce qitelle est dure. Sa
panicule est tres ample ct retombante; ses glnmes sont
blanchitres et finement cannelces. Son grain est renflé,
pointn, jauuitre, mais quoique sou ¢covee soit peu dure, il
est de bonne qualité.

(ette avoine est remarquable par sa vicueur, sa preéco-
cité, et I'abondance de ses feuilles qui sonut larges. Nonobs-
tant, on I’a abandonnée en Angleterve, parce qu'on la
regarde comme tres épmisante. En France, on elle reéussit
assez bien et ou elle est pen sujette au charbon on a re-
conun qu'on pouvait la signaler comimne une varicte i la fois
robuste et productive.

10. Avoine hative de Siberle,

Lavoine hative de Nibérie signalée par Buchoz, en 1775,
a une grande analogie avec l'avoine de Géorgie. Cette
variéte a été introduite en Angleterre en 1839 du nord de
I’Europe.

Sa paille est moins élevée, mais plus grosse ; sa panicule
est plus forte. et ~on ¢rain est plus développé, plus renfl¢
et plus pesant.

Cette variété peut étre semce un peu tardivement parce
qu’elle est plus hitive, plus vigoureuse et plus productive
que Pavoine de Géorgie.

11. \voine patate.

Synonymie : Avoine d’Arkangel. Avoine blanche des trois lunes.

Cette avoine (fig. 28) a été découverte, en 1788, danx le
Cumberland (Angleterre), dans un champ de pommces de
terre (patates). S1 paille est haute et abondante, nuis plus
fine que celle de I'avoine de (i¢orgie. Ses panicules sont plus
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dressées, moins amples, et de couleur plus pale. Son grain
est renflé, un peu long, pesant, tres farineux, et remar-
quable par la finesse de son écorce.

Malgré ces diverses qualités et la vigueur avec laquelle
elle se développe, I'avoine patate est peu cultivée en France,
parce qu'clle est tardive, plus délicate que beaucoup d’au-
tres variciés, et qu’elle cst sujette & verser et a étre atta-
quée par le charbon.

Cette variété a aussi I'inconvénient d’étre wsscz facile-
ment échaudee et de perdre aisément ses caracteres typiques.
Les Anglais 'appellent potato oal.

L’avoine Hopeloun est connue, en Angleterre, de-
puis 1830; elle a du rapport avec l'avoine patate. Elle est
moins ¢grenée par le vent que cette derniére variéte.

12. Avoine blanche de Pologne.
AVENA ANGLICA.

Synonymie : Avoine metveilleuse. Avoine d'Espagne
Avoine blanche canadienne. Avoine blanche de Pologne.

(‘ette avoine cst tres précoce, vigoureuse et productive,
mais elle talle peu. Sa paille est haute, forte ¢t un peu
cannelée ; sa panicule est ample, dressce, liche et étalée:
son grain est court et tres gros, mais son écorce est ¢paisse;
il est de qualit¢ secondaire quoiqu’il soit tres lourd.

L’avoine blanche de Pologne prend un grand dévelop-
pement quand elle est cultivie sur des terres un peu argi-
leuses ct fraiches. De nos jonrs, elle est moins appréciée
qu'il y a trente anndes,

M. de Vilmorin est parvenu, en sélectionnant I'avoine de
Lagowo, & obtenir une race remarquable par la précocité de
son prodnit. Cette avoine a une paille plus résistante que
Pavoine de Pologne. Son grain blane jaunétre est trés beau.
On la nomme «eoine de Ligowo améliorde.
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§IL.—AVENAORIENTALIS, Schr,
Avoine & Orient.

Tiges dressées, glabres, strices, amin-
eies dans le haut; feuilles lincaires,
aiguds, rmdes an toucher, & lignle tron-
quée et eourte; panieule resserrée;
longue, unilatérale; rameaux courts,
gréles; ¢pillets gros, pen ouverts,
glumelle inférieure glabre, bidentcée
an sommet, portant une arcte droite
sur le milieu du dos; grain janniitre
ou noir.

13. Avoine blanche de Hongrie.

Syuonymie: Avoine orientale blanehe.
Avoine unilatérale blanche.
Avoine blaneche d’'Orient.
Avoine & grappe blanche.
Avoine blanche de Tartarie,
Avoine blanche de Russie.

L’avoine de Hongrie (fig. 2 1)
a été mentionnée par Buchoz,
en 1775. La variété blanche est
tardive. vigoureuse et produit
une paille qui est forte et éleveée.
Na panicule est resserrée et ses
épillets retombent tous du méme
coté sous forme d’une frange.
Son grain blunc est moyen,
mince, légérement renflé et un
peu léger; il est de qualit¢ sc-
condaire & cause de ’épaisseur
de son écorce.

L’avoine blanche de Hongrie
doit étre cultivée sur un sol
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riche, une terre argileuse ou sur des étangs desséchés. Sur
de tels sols, elle est tres productive. Elle ne s’égréne pas
facilement.

La race désignce sous les noms d’avoine blanche de Ca-
Lifornie, d’'avoine prolifique de Californie a une tres grande
analogie avec l'avoine blanche de Hongrie, mais ses tiges
sont un peu moins élevées. Elle est tres productive, mais
son grain cst de qualité ordinaire.

14. Avoine géante a grappes.
Synonymie : Avoine jaune géante.

Cette remarquable variété est sortie de I'avoine jaune de
Flandres ; mais ayant de belles grappes serrées et retom-
bantes comme celles de I'avoine blanche de Hongrie, il est
utile de la placer & cot¢ de cette derniere variété, Sa pa-
nicule unilatérale a 0™.30 en moyenne de longueur.

L’avoine jaunc a grappes est tres productive dans les
terres fertiles. Elle verse rarement : son grain jaune doré
est plein, long et pesant. Sa paille est aussi tres abondante
et élevée. Elle est précoce et tres vicoureuse.

15. Avoine noire de Hongrie.

Synonymie : Avoine 4 grappe noire. Avoine unilatérale noire.
Avoine noire de Russie, Avoine orientale noire.
Avoine noire de Tartarie. Avoine Prunier.

Cette varicté (fig. 24) a tous les caractires de 'avoine
blanche de Hongrie, mais sa paille est plus élevée. Son
grain noir est assez lourd, quand elle est cultivée sur de
bons terrains ; 1l est 1éger lorsqu elle a véwdété sur des terres
légeres.

L’avoine noire de Hongrie réussit moins bien que I'a-
voine blanche de Hongrie dans les terrains de mdédiocre
qnalit¢, mais elle végete avee vigueur sur les sols argileus.
Cette varicté est un peu plus tardive que la préccdente.
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Les «roines noires « yrappes connues dans le commerce
sous les noms snivants : Aeoine Prunier, avoine de Tarlarie,
avoine noive prolitique de Californie, ne sont autres que
'avoine noire de Hongrie cultivée sur des terres fraiches
et fertiles.

§ 111, = AvenNa BrEVis, Roth.

Avotne courte.

Tiges clevées: feuilles linéaires; panicnle liche: rameanx gréles et
rudes au toucher; épillets courts, peu ouverts, tronqués et biflores ;
glumelle bidentée portant une aréte saillante, bLrune, persistante;

grain petit.
16. Avolne courte.

Synonymie : Avoine pied de mouche,

Cette avoine (fig. 25) tres rustique est comnue depuis
bientot un =iecle, Nes tiges sont peu élevées, mais elles
sont fines. Non grain est tres court, petit, toujours harbn et
de qualité trés secondaire.

L’avoine courte est précoce et végete bien dans les ter-
rains légers peu fertiles. C'est & canse de ces avantages
qu’elle est cultivée quelquefois dans les terrains accidentés
du Forez et de I’Auvergne. On la cultive aussi dans les
montagnes de 'Espagne septentrionale.

§ IV — AveExa NUDa, L.
Awvoine nue.,

Tiges peu élevées; panicules resserrées, plus ou moius penchées au
sommet et quelquefois un peu unilatérale; ¢pillets de trois & cing fleurs ;
grain nu, se dégageant facilement des balles.

17. \voine nue petlte.

Synonymie : Avoine & gruau. Avoine de Tartaric,
Avoine chinoise. Avoine multiflore,
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Cette avoine (fig. 26) est déja ancienne; clle a ¢t¢ men-

tionnée en Angleterreen 1597 et Arduini I'a désignée sous
8.
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le nom d’Awena tarturica. Ses tiges sout peu ¢levies et pen
vigoureuses ; sa panicule est presque unilatcrale et ses épil-
lets sont toujours barbus. Son grain est tres petit, lisse et
jaune foncé.

L’avoine nue petite n’est pas tres productive, mis ses
grains constituent nn gruau tout préparé. Elle s'¢aréne
aisément. Elle est un peu cultivee dans 'ancien comté de
Nice, en Suisse, en Angleterre, dans le comte de (fornwall,
en Ecosse, en Russie, et dans les parties froides et monta-
eneuses de I'Europe.

15, Avoine nue grosse.

Synonymie : Avoine nue de Moldarvie. Avoine de Chine.

Cette avoine (fiz. 27) a grain nu est vigoureuse, robuste
et plus productive que ’avoine nue petite, mais elle dége-
nére facilement et produit alors un grain vétu. Son grain
est trés moyen et muni d’'un épiderme mince.

L’avoine nue crosse a été appelée par Kunth Avena si-
nensis.

On a proposé de cultiver I'avoine « trois grains (AVENA
TRISPERMA), mals cette espéce est plus curieuse qu’utile.
Chacun de ses épillets contient toujours un grain barbu.
Les autres grains, qui sont inc¢uaux, ne sont pas trées ali-
mentaires. Cette avoine est peu productive. Sa panicule est
lache et retombante,
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CHAPITRE V

COMPOSITION DE L'AVOINE

L’avoine fournit aussi deux produits utiles : la paille et
le grain.

A. La paille davoine est molle et souple, sa couleur est
jaune dore; elle est toujours munie d’'un plus grand nom-
bre de feuilles que les pailles de froment et de seigle. Lors-
qu’elle est restée longtemps sur la terre apres avoir été
coupee, elle est toujours plus brune ou moins jaune et elle
est mangée avec moins d'avidité par le bétail. Quand elle
a été bien réeoltée, son odenr est tres agréable. En exami-
nant sa partie supcérieure, on la distingue aisément des
autres pailles & sa panieule qui est encore trés apparente
apres le battage.

Cette paille, d’aprés Boussingault et irandeau. con-
tient :

Boussingault, Grandeau.
Amidon, sucre........ 41,00 Amidon, sucre.... 36,95
Matiéres grasses...... 1,80 Matiéres grasses. .. 1,64
—_ azotées. ... .. 2,10 —_ azotées, .. 4,55
Ligneux et cellulose.. 35,10 Ligneux.......... 37.97
Scls terreux.......... 4,00 Cendres.......... 5,26
Fales. oo . mecsnaas 12,70 BTl o clions o o o ton, 13,638

100,00 100,00
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Les cendres ont la composition suivante :

ST .t P DR L« 1 P et o Bren®s i (RN
Adcalisapinohd agie dnied « (Faiths 64 (e o5 « 25,16
CRAADE 6 oop 559« morrms n AsEIEDEEsE PrETs 9 700
NATEGENE, 8 0t e G Do 2308 T Te B Lo 0% A S Th
IR Tx Pt BNt o s 5o JONIRES L R AR 177
Acide sulfurique. ........ ... i, 3,18
Acide phosphoriqne . ...t 2]
Chlore............... At TIGE BT e S 3,13

100,00
100 de paille donneut .09 de cendres.
B. Le yrain d'avoine conticnt nne faible proportion de
glaten. D’apres Boussingault, Veitmau, Grandeau, il ren-
ferme les ¢léments ei-apres :

Roussingault. Veitman, Grandeau.
Gluten et albumine...... 11,90 12,10 9,80
Amidon et dextrine.. .... 61,50 52,30 50,04
Mati¢res grasses......... 5,00 5.1 4,08
Ligneux, cellnlose....... 4,10 14.50 11,20
Substance- minérales. ... 3,00 2,80 3,33
Bau......ooooiiiiii, 14,00 1190 12,00

100,00 100,00 100,00

La grande quantité de matiéres cellulaires constatées
par Veitman tient tres certainement & ce qu'il a analysé
une avoine ayant une écorce tres épaisse ; celle indiquce par
Boussingault est tres faible. M. Grandeau a reconnu, apres
avoir analysé 174 avoines diverses, que la cellulose y exis-
tait dans la proportion de 9.8 p. 100,

C. La farine d’avoine contient :

Amidon, dextrine..........c.covviinnnn.. 63,0
Glnten, fibrine..........c.coviiiiiiinnn. 16,1
Maticres grasses . i iieneneeonnn 10,1
Lignete, eellulost :: .cmeisnipminssasan 3,7
Maticres minérales ........coovevrvvnnnn. 2 |
B o b am ot B v o o o o S e 2,0

1000
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D’aprés Kithn, les balles contiennent :

Amidon, dextrine........... ..., 28,20
Matieres grasses..o .. vveeeeernnernneann 1,50
—  1820t€e3l s s AR s R s s 4,00
ICigneusepe.: i cdf o bdik debe 2eé e df0: b3 34,00
Ealry: 37 Aarridrg | gl @it ot dx s T, . 14,30
Matiéres minérales........coveviiinnnnn. 18,00
100,00

Les cendres du grain d’avoine ont, suivant Boussin-
gault, la composition suivante :

SIS . o vwn - 5= TET0 - FIEEe - « %ol « T 30,06
A calisn M Bl bt andA L AL AATE ALAALTR. & L0 19,66
Chalx A . craern: G o fErenraes » blaeArned o ot % 1,88
Magnésie oo oo v rin e iiiieeeineaaaens R,91
FET oxefe) o Gl o4 « enE T3 TG FPETRE FEER 056 0.86
Arcide snlfarigue 26 e o0 dbme 6 A0 ko8 6 s 5
Acide phosphorique.......... .0 uieeann. 29.48
Chlore...ovviiiiennninrrnennnsnnananen .40
100,00

L’avoine donne & la mouture, suivant les varictés, les ré-
sultats suivants :

Vogeul, Boussingault. Norton.
Farine................. 66,00 78.00 76,38
SO0 ErrrErr « SRR 56 « Bk 34,00 22,00 WG
100,00 100,00 100,00

Le grain de I'avoine contient un principe aromatique qui
excite 'appétit des chevaux. Ce principe, d’apres Journet,
est soluble dans l'alcool et il cst analogue & celui de la
vanille. On I'utilise pour aromatiser divers aliments.

Vogel a constaté que ce principe avait pour base une
hudle odorante qui existe dans la proportion de 2 pour 100

————CA AN D—
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CHAPITRE VI

TERRAILIN

L’avoine ne réussit bien que lorsqu’elle est cultivie sur
les terres qui lui conviennent.

Nature.

L’avoine d’hiver demande, dans les contrées ou sa cul-
ure est possible, des terres de moyenne consistance ou
silico-argileuses, granitiques, schisteuses, calcaires-siliceu-
ses ou calcaires-argileuses, perméables ou profondes. Elle
régete ou reussit plus difficilement dans ces localités quand
m la cultive sur des terres argileuses, froides ou humides.
Sur de tels sols, les gels et les dégels la déchaussent, ce ui
‘expose tres souvent & périr pendant 1’hiver.

Enfin, cette variété redoute beaucoup I'humidit¢ sta-
ynante pendant I'hiver ; aussi est-il utile toujours de dispo-
ser en petits billons ou en planches ¢troites et bombées les
serres qu'on lui destine. '

L’avoine de printemps, par contre, réussit trés bien sur
es terres argileuses, argilo-calcaires ou argilo-siliceuses
rrofondes. Elle végete aussi tres facilement dans les marais
lesséchés, sur les fonds d’étangs qui ont été bien assainix,
Enfin, elle croit aussi avec vicueur sur les sols tourbeux
lesséchés et qui ont été écobués.

Les sols légers ou sablonneux, graveleux et crayeux ne
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lui sont pas ordinairement favorables, & moins que des
pluies assez abondantes surviennent au moment de I’épiai-
son. En général , 'avoine s’éléeve peu et est médioerement
productive quand elle est cultivée sur des sols silieeux peu
fertiles et sujets & se dessécher presque complétement pen-
dant les mois de mai et de juin. Les alluvions légéres Iui
permettent de prendre un bon développement lorsque ces
terrains ont suffisamment de fraicheur au moment de 1¢-
piaison.

I’avoine de printemps c¢t parfois aussi I’'avoine d’hiver
donnent d’excellents produits apres un défriehement de
bois ou de landes, parce que l'acidité dcs débris organi-
ques ou de la eouche arable ne nuit en aucune maniére
son développement, surtout lorsque la terre. avant la se-
maille, a été convenablement préparée ou diviseée.

Les terres tres argileuses ou eompactes, ainsi que les sols
trés froids ne sont pas eeux qu’il faut regarder eomme les
meilleurs pour I'avoine de mars, paree que ccs terrains se
durcissent souvent sous l'influence des hiles d’avril ou
des ehaleurs du mois de mai.

Fertilite.

L’avoine n'est pas tres exigeante, et elle végete assez
bien sur les sols un peu argilenx qui ont une certaine frai-
eheur depuis le 15 mai jusqu’a la mi-juin, mais ses pro-
duits sont tounjours en raison directe de la richesse initiale
de la couehe arable et des engrais qu’elle trouve dans lesol.

Elle est toujours vigoureuse et productive quand elle
suit une prairie naturelle. une luzerniére, un paturage arti-
ficiel on une plante sarclée ayant ¢té précédée par une
bonne fumure. Son rendement est toujours bien moins con-
sidérable quand elle suit un LI¢ ou un scigle cnltivé aprés
une jachere,
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En général, la ténacité de la conche arable, les engrais
rganiques, et snrtont cenx qui sont azotés et phosphates,
>s marnages et les chaulages, associ¢s & une certaine hu-
nidité, sont bien les conditions qni assurent partout la
énssite de I'avoine de printemps et de I'avoine d’hiver,
[uotque cette derniére ciréale soit moins exigeante que la
remiere.

Draprés M. Joulie, une réeolte davoine qui fournit 2.500
tilog. ou H0 hectolitres de grains et 3.648 kilog. de paille
»ar hectare, exige et ¢pnise les éléments suivants :

EXIGENCE, |::l'Ul.\l*I.\“1.\'l'.
AZOEE okl y e e o 77 kilog. 76 63 kilog. Hti
Acide phosphorique...... 23 — 86 22 — 68
MAGNESIE « vre w0 o6 aros srwmere 9 — I 8§ — 30
Acide sulfurique......... 35 — 16 25 — 64
Rotasse. ot s B0 0 ARG % — 23 63 — 08
SONAErmrlsth B @ bk e oo 19 — 88 13 — 43
Chaux.................. 31 — 23 19 — 78

Il faut que I'avoine soit eultivée sur de bons terrains
pour qu’elle produise, en moyenne, 50 hectolitres par hee-
tare.

Sous toutes les latitudes appartenant & I'Europe septen-
trionale, Pavoine donne de médioeres produits dans les
sols pauvres et les terres seehes pendant le printemps et la
salson estivale.

Lorsque la fertilité de la couehe arable laisse & désiver,
on applique avant la semnaille de la poudrette, du noir ani-
mal, du guano du Pérou, un engrais phosphaté azoté, dn
nitrate de soude, ou une moyenne fumure. Les engrais cal-
saires et phosphatés sont ceux qu'on doit utiliser de pré-
férenee quand 1'avoine suit un défriehement de bois on de
bruyeres, ou quand elle est cultivée sur un sol tourbeux ou
an étang desséehé.

PLANTES CEREALES, — T. II 9
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Préparation.

(est bicn & tort qu’on considére encore dans diverses
localités 'avoine de printemps comme une céréale pen exi.
geante sous le rapport de la préparation qu’il convient de
donner aux terres qu’'on lui destine.

Lorsqu’elle est cultivie aprés un froment ou un seigle,
on doit opérer deux labours : un, aussitot apres les se-

mailles d’autonine., ct I'autre. en février ou mars, suivant
Ia nature et 'époque pendant laquelle I'avoine peut étre
semée. L labour d’hiver doit ¢tre regardé comme une ex-
cellente operation: non seulement il expose la terre aux
fécondes influences des cels et des dégels, mais il permeb
de remplacer le second labour par 'emploi d’un scarifica-
tenr. Cet instrument (fig. 28), en opérant en fevrier, par
exemple. lorsque la terre u'est pas tres humide. divise eb
régale promptement la superficie du sol. Cette fagon a
Pavantage, en ontre, de permettre d’exéeuter les semis
beaucoup plus tot et plus économiquement.
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Lorsque laroine de mars suit une plante sarclée : bette-
ve, choux non pommés, etc., on ne donne ordinaire-
ent & la terre qunn scul labour qu'on exécute, autant
te possible, avant la cessation des fortes gelées o glace.
n agit de méme quand Pavoine doit suivre une Inzerne
L une prairie naturelle. Toutefois, dans ce cas, il est trés
ile que le labour de défrichement, opéré avaut la mi-dé-
mbre, soit bien exéeuté et qu’il ait an moins 0™.20 de
‘ofondeur.

N1 l'avoine de printemps végete toujours facilement sur
s terres de bonne qnalité qui ont été tres bien préparces
| profondément ameunblies, 'avoine ’hiver doit étre se-
ée sur un seul labour bien exéeuté et un peu motteux &
surface. L.es mottes de moyen volume nc nuisent nulle-
ent au développement des plantes ; elles ont méme 'avan-
ge de protéger celles-ci pendant I’hiver contre les vents
cs et froids du nord et de l'est. Aprés les gelées, ces
ottes se délitent, rechaussent par conséquent les avoines
mt les collets sont souvent au-dessus du sol, ce qui fa-
yrise particulierement leur tallement pendant les mois
» mars et avril.

Les terres quon destine & 'avoine de mars sont labou-
es & plat ou en planches ayant une largeur moyenne. Les
rraing qu'on veut ensemencer cn avoine d'liver doivent
re disposés en petits billons ou en planches tres étroites
rigés autant que possible du nord au sud, afin que les
yons solaires pendant I’hiver excrcent la méme influence
r chaque cot¢ des gros et des petits billons.
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('HAPITRE VII
SEMENCES ET SEMAILLES

Semences.

I’avoine doit étre bien nourrie, luisante et de la der-
niere récolte.

Il est trés utile de la bien nettoyer ou eribler, afin de la
débarrasser des graines de plantes indigénes et nuisibles
qu’on y rencontre souvent.

On doit, autant que possible. ne pas semer des avoines
provenant de champs dans lesquels on avait olservé, I'an-
née préccdente, un grand nombre de panicules détruites
par le clurbon (voir CHAPITRE IX).

Les scmailles d’avoine ont une grande importance, soit
qu’'on les exccute en automne ou a la fin de I'hiver.

Un hectolitre contient, en moyenne, un million denx
cent mille grains.

Epoque des semailles.

Lavoine ('hiver doit étre semée en septembre et octo-
bre. En Bretague, on comnience souvent les semailles le
8 septembre, le jour de la Nativité, Semde plus tard, sou-
vent clle n'a pas la rusticité¢ vonlue pour risister aux
pluies d’antomne on aux alternatives de gels et de dégels.

IT fant habiter les plaines du haut et dn bas Languedoc
et celles de la Provence pour pouvoir retarder les semis
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jusqu’en novembre et décembre. Dans les parties acciden-
tées qui limitent les plaines du Languedoc, on séme
I’avoine d’hiver & la fin d’octobre ou au commencement
de novembre. Dans les contrées plus montagneuses de la
méme région, les semis se font & la fin de septembre ou an
commencement d’octobre.

Quelquefois, dans la région de I’Ouest, on s¢me encore
I'avoine d’hiver daus la deuxieme quinzaine de décembre.

Ces avoines d» Noél réussissent assez bien ordinairement
quand elles occupent des terres saines et de bonne qualité.
Dans la Provence, on opére quelquefois ces semis tardifs,
jusque vers le 15 janvier.

L’avoine de prinfemps se séme le plus tot possible : en
février on mars, selon la nature des terres et I'état de 1’at-
mospheére. Les semis précoces sont ceux qu’il faut adopter
toutes les fois que les circonstances le permettent; car,
suivant le proverbe :

Avoine de fevrier remplit le grenier.
ou :

Sematlle hitive, récolte productive.

Les semis précoces, en effet, sont généralement plus
avantageux qne les semis tardifs. J'ai dit que I'avoine re-
doutait les hiles de mars et d’avril; je puis ajouter qu’elle
se défend toujours trées mal des plantes indigenes qui lui
sont nuisibles, parce qu’elles prennent en quelques se-
maines seulement et plus t6t que 'avoine, un développe-
ment trés rapide.

En général, on doit semer les terres perméables et les
terrains élevés, les premiers ; les sols argileux et les terres
basses et fraiches en dernier lieu.

Quand les printemps sont humides et froids, il arrive
souvent qu’on ne peut semer I'avoine de printemps sur les
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terres fortes dans la Brie et les polders de la Flandre, que
pendant la seconde quinzaine d’avril et quelquefois méme
au commencement de mai.

Les avoines qui proviennent de semis exécutés de bonne
heure, ont toujours plus de vitalité pour résister aux sé-
cheresses du printemps. Les semailles tardives exécutées
sur des terres légéres donnent ordinairement de bien fai-
bles résultats.

Quantité de semences.

L’avoine est la céréale qui oblige & répandre, par hec-
tare, le plus de semence. ("e grain germe lentement. n’est
pas toujours bien enterré par la herse et il est tres recherché
par les alouettes et les autres oiseaux granivores.

On seme U'avoine d'liiver a raison de 250 & 300 litres par
hectare. Il faut que cette céréale soit cultivée sur des terres
bien pauvres ou qu'on exécute bien tardivement la semaille
pour qu’on soit obligé de répandre sur la méme surface
de 350 a 400 litres.

L'avoine de printemps talle toujours moins, ordinairement,
que Pavoine d’hiver. On la seme, selon la natnre et surtout
suivant la richesse de la terre, & la dose de 250 & 300 litres
par heclare. On a souvent répété que cette avoine devait
étre secmcée & raison de 400 & 500 litres. De telles quantitcs
de semences ne sont nccessaires que lorsque les semis ont
lien trés tardivement sur des terres de manvaise qualité.

Les semis en lignes, exéeutés avee le semoir de Smith,
n'exigent pas au del de 150 & 200 litves par hectare.

En géucral, sans avoir égard 4 la nature et & la fertilité
du sol, les semis tardifs exécutés sur des terres mal prépa-
rées eb que les manvaises herbes envahissent facilement,
obligent & répandre une plus forte quantité de graines que
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es semis hatifs opérés sur des terrains bien préparés eb
yropres.

Avant de répandre les semences, on doit les chauler ou
es sulfater dans le but de prévenir le charbon.

Jusqu’a ce jour, on 4 presque tonjours néeligé d’exécu-
er cette opération a la fois si simple ct si utile.

Pratique des semailles.

On séme 'avoine & la volée ou en lignes.

Le semis & la volée doit étre fait & jets doubles ou croi-
s¢s, afin que la semence, qui est assez ligere, soit unifor-
mément répartie sur le terrain. En ontre, il cst indispen-
sable de semer avec le vent. Lorsqu'on seéne contre le vent,
la graine revient en partie vers le semeur, le jet est irrégu-
lier et le champ est souvent barré.

On enfouit la semence soit avec la charrue, soit & I'aide
de la herse. La semaille sous raie est tres utile quand
I'avoine d’hiver est exposée a étre déchaussée & la fin de
février ou lorsqu’on la séme par un temps sec sur des terres
légeres.

I’enfouissement par la charrue n'est réellement néces-
saire dans la culture de 'avoine de printemps semée & la
volée avec la main ou & laide d'un semoir spécial, que
lorsque cette céréale est cultivée sur des terres tres sablon-
neuses ou crayeuses, terrains que les hiles de mars ou
d’avril desséchent facilement.

Les semailles sous raies ont aussi 'avantage, quand elles
sont bien exécutées, d’empécher les oiseaux granivores de
commettre autant de ravages dans les champs quon vient
d’ensemencer.

Dans le département du Nord et surtout dans I'arrondis-
sement de Lille, on séme 1’avoine sous raies. Les Flamands
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appellent ce mode de semis Leuler U'avoine ; ils persistent 3
le pratiquer.

Lenfouissement & Uaide de la herse doit étre bien exécnte,
le plus tot possible, afin que l'avoine semée ne soit pas
mangcée par les oiseaux. On l'opére & 'aide de deuz trains
de herse. Un seul hersage est presque toujours insuffisant.

Quelquefois, lorsque les terres ont été labourées & plat
avant l’hiver, on répand la semence sur le labour et on
donne un coup de scarificateur en faisant suivre cet instro-
ment par une herse ordinaire.

Le scarificateur, comme je l'ai dit précédemment, utilisé
lorsue la terre est seche, exécute ordinairement un excel-
lent travail : il divise le vieux labour, régale la couche
arable et enterre convenablement ’avoine. Lorsqu’il est bien
dirigé et trainé par deux animaux, et qu’il agit a 0™.10 on
™12 de profondeur, il opére dans une journée sur une
surface de 2 4 3 lectares.

Enfin, il est important, lorsqu’on séme une avoine de
printemps sur un défrichement de luzerne. d'exécuter le
premier lersage qui suit la semaille perpendiculairement
a la direction dn rayage, afin de mieux enfouir les se-
mences.

(Quand les terres sont un peu légeres. et lorsqu’elles ne
sont pas battantes, on termine la semaille faite a la volée
ou en lignes par un roulage. Cette opération aplanit et
tasse le sol et Iui permet de mienx conserver sa fraicheur
pendant les vents desséchants on les premiéres fortes cha-
lenrs.

L’avoine germe du donziéme au quinziéme jour.

Les rayons dans les semailles en lignes sont espacés les

uns des autres de 0™.16 & 0™.18, sclon la nature et la fer-
tilité du sol.
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CHAPITRE VIII

OPERATIONS OU CULTURES D’ENTRETIEN

L’avoine exige, pendant sa végdétation, antant de soins
> b ’
entretien que 1’orge ou le blé de printemps.

Hersage.

A la fin de Thiver, c’est-a-dire en février ou en mars,
elon I'état des terres, on herse les avoines d'hiver qui oc-
upent des terres disposées & plat ou en petites planches,
Jette opération, il est vrai. n'est pas toujours exécutée
lans les régions du Sud et du Sud-Ouest ; mais c’est bien
» tort qu’on la néglige. Non seulement elle permet d’ameu-
lir le sol et de détruire un grand nombre d’herbes nuisi-
les, mais elle favorise particuliérement le tallement des
lantes qui ont mal végété pendant I'automne oun qui ont
ouffert durant I'hiver.

Dans la région de ’Ouest, ou I'avoine d’automne est or-
linairement cultivée sur des terres labourées en petits bil-
ons, on remplace souvent le hersage par un rdtelage, opéra-
ion excellente, quand elle est exécutée par un temps & la
ois sec et doux.

On a proposé maintes fois aux agriculteurs de I’ Anjou,
le la Vendée, de la Bretagne, ete., de renoncer & I’emploi
tu réteau, et de herser les avoines d’hiver avec de petites

lerses courbes simples ou accouplées. Ce conseil n’est pas
9.
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judicieux, parce que ces instruments agissent trop énergj.
quement et arrachent beaucoup de pieds d’avoine. En gé-
néral, 'avoine d’automne a rarement, a la fin de Ihiver,
cette vitalité, cette fixité que présentent ordinairement
les froments et les orges d’automne.

Dans la région septentrionale, on herse presque toujours
les avoines de printemps, quand elles ont trois & quatre
feuilles. Cette opération est souvent désignée sous le nom
de rehersage. On doit toujours ’exécuter par une belle jour-
née et lorsque la superficie de la terre est seche. (“est bien
a tort qu'on a conseillé de ’opérer quand le temps présage
de la pluie. Pour qu’elle soit réellement etficace, il faut que
le beau temps persiste pendant plusieurs jours apres qu'elle
a 6té exéeutce.

On fait ce rehersage avec des herses a dents de fer ou a
dents de bois, suivant la compacité ou la légereté de la
eouche arable. On ne doit pas craindre d’agiv énergique-
ment, si la herse a été bien réglée. L’opération est bonne
(quand la surface du champ a été, pour ainsi dire. boule-
versée, et lorsque 'avoine a été presque enterrée par suite
de I'émiettement de la conche arable.

Le rehersage des avoines d'automne et des avoinces de
printemps est encore inconnu. en France, dans beaucoup
de localités. Dans celles ou, depuis longtemps, on sait ap-
précier ses avantages, on ne craint ni la peine, ui les dé-
penses qu'il oceasionne, parce qu on sait qn'il fait taller les
plantes et qu'il aceroit la production en paille et en grain.
Dans la Westphalic, on dit que ces /ersayes servent @ ré-
veiller les avoines.

J'al dit qu’il fallait tonjonrs reherser les avoines parune
belle journce. Lorsqu’il survient immdédiatement apres
cetbe opération des pluies violentes et prolongées, la couche
arable se tasse, les mauvaises herbes arrachces continuent
de végdter au licu de périr, et, sous 'influence des premieres
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haleurs ou des vents desséchants qui succedent & la pluie,
v superficie du sol se durcit de nouvean et elle se¢ prend en
roiite plus ou moins dure, selon que le terrain est plus ou
10ins compact ou argileux. Alors, 'avoine talle difficile-
1ent ; elle monte lentement ct ne présente que des tiges
réles ou sans viguenr.

Roulage.

Les roulages que U'on fait apres les hersages doivent étre
xécutés par un temps sec. Ils contribuent aussi au tallage

les plantes. On les exécute avec des rouleaux en hois, en
nerre ou en fonte (fig. 29).

Ces roulages sont indispensables quand I'avoine est cul-
ivée sur des terres légeres et sur des sols pierreux. Dans ce
lernier cas, ils enfoncent les cailloux dans la couche arable,
‘e qui permet, au moment de la récolte, de faucher les
woines plus aisément et plus ras de terre.

Les agriculteurs qui cultivent des terres un peu fortes,
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remplacent avec avantage les rouleaux en bois par le rou-
leau Croskill. Le croskillage des avoines est souvent pratiqué
dans ’Artois et la Flandre.

Sarclage.

I.’avoine, par suite de la lenteur avec laquelle elle ac-
complit ses premieres phases de végétation, se défend trés
mal contre les mauvaises herbes; c’est pourquoi il est né-
cessaire d’opérer un on plusieurs hersages. En outre, comme
sa paille est souvent ntilisée dans la nourriture du bétail,
il est trés utile de détruire les chardons qui se développent
sur les terres ou elle végeéte.

Le sarclage est fait par des femmes ou des enfants, selon
les latitudes, pendant les mois de mars, d’avril ou de mai,
c’est-a-dire avant le moment ou les tiges s’élévent.

Les jomrnaliers chargés d’exécuter ce travail doivent
réunir en tas les plantes qu'ils ont arrachées ou les sortir
du champ et les déposer sur les fonrrieres ou cheintres.

Les avoines qui végétent sur les terres calcaires ou
crayeuses sont souvent envahies par la jofte ou mowtardon ou
moutarde sauvage ou par la ravenelle. Lorsque ces plantes
sont trop nombreuses pour quon puisse les faire arracher
par des femmes, on peut, quand elles sont en fleurs et
qu’elles transforment le champ en un véritable tapis jaune
d’or, les faire faucher par des onvriers armcs de faux de
moyenne dimension. En agissant ainsi, on ne détruit pas
ces plantes nuisibles, mais on supprime la plupart de leurs
sommités florales, on dégage 1'avoine d'une plante qui
Varrétait dans son développement, et on prévient la forma-
tion d'un nombre considérable de graines de plantes nui-
sibles.

Cette fauchaison oblige les ouvriers & maintenir cons-
tamment leur faux & 15 ou 20 centimétres an-dessus du sol
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afin quelle n’endommage pas les tiges qui sont déji dé-
veloppées et qui vont bientdt s’¢lever et montrer leurs
panicnles. Les ouvriers qui ont 'habitude d’un tel travail,
ne coupent que les extrémités des fenilles. ILes parties des
plantes qui ont été ainsi fauchées restent sans inconvénient
sur le sol.

Cette opération est payée de 10 & 12 francs par hectare
suivant I'élévation des plantes nuisibles.

Binages.

On ne bine pas généralement les avoines disposées en
lignes parce que celles qnon a ainsi semées occupent tou-
jours des terres bien préparces et qui ont porté I'année
précédente une culture sarclée on nettoyante. Lorsque cette
opération est nécessaire, on I'exécute a l'aide d’une howe @
cheval & céréales.

Engrais.

On peut, & I'aide du guano du Pérou, du nitrate de soude
répandu de bonne heure, régénérer, pour ainsi dire, les
avoines d’automne dont la vigueur laisse beaucoup a dési-
rer 4 la fin de l'hiver. Ces engrais doivent étre appliqués
avant le hersage ou le ratelage.

On active aussi la végétation des avoines de printemps,
en répandant, avant ou immédiatement aprés le rehersage,
soit du guano, du nitrate de soude ou de la poudrette, soit
du tourteau bien pulvérisé ou des engrais liquides. ('es
divers engrais appliqués trop tardivement, c’est-a-dire
quand I'avoine commence & taller, ont l'inconvénient de
rendre inégal le développement des tiges et de forcer un
grand nombre de plantes & rester vertes trés tardivement.
Cette végétation irréguliére de I’avoine nuit beaucoup a sa
production en grains.
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Semis dans les avoines d’hiver,

Lorsque, vers la fin de janvier ou pendant le mois de fé-
vrier, on eonstate que ’avoine d’hiver a beaucoup souffert
des gels et des dégels et que les plantes qui restent sur le
sol sont encore assez nombreuses, on peut semer sur les
parties les moins fournies de la semence d’'une avoine hi-
tive et I'enterrer soit 4 I’aide de 1a herse, soit avee le rateau.

L’avoine d’hiver étant tres hitive ne doit pas étre asso-
eiée & une avoine tardive.

Prairies artificielles semées dans les avoines
de printemps.

Le plus généralement, les prairies artifieielles, comme
le tréfle violet, la luzerne, le sainfoin et la lupuline ou mi-
nette, sont semés en mars ou avril sur des terres occupées
par des avoines de printemps. Ces semis doivent autant
que possible, étre exéeutés avant le rehersaye des avoines
(uand il est question de semer de la graine de sainfoin, et
apres le hersage des avoines quand on se propose de ré-
pandre des graines de trefle ou de luzerne. Dansle pre-
mier cas, les graines sont enterrées par un ou deux trains
de herse; et, dans le second, le semis cst suivi par un rou-
lage opéré par une belle journée.

——C AT - - —
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(CHAPITRE IX
PLANTES, MALADIES ET1 ANIMAUX NUISIBLES

Les plantes indigénes qui se développent rapidement
font toujours plus de tort aux avoines que les animaux et
les oiseaux.

Plantes nuisibles.

J’al indiqué, en parlant du blé, les plantes indigenes qui
nuisent au développement de cette céréale. Celles qui sont
nuisibles 4 I'avoine sont moins nombreuses.

L'avoine dlhiver végéte toujours mal quand les champs
qu’elle occupe sont envahis par les plantes cuivantes :

La folle avoine (AVENA FATUA);

Le ray-grass Pill (LOLIUM MULTIFLORUM) ;

La petite oseille (RUMEX ACETOSELLA ) ;

La fougére (PTERIS AQUILINA);

L’avoine & chapelet (AVENA BULBOSA);

La ravenelle (RAPHANUS RAPHANISTRUM) ;

L'agrostis {racante (AGROSTIS STOLONIFERA) ;

Lo maroute (ANTHEMIS COTULA).

L’awoine de printemps, qui est toujours moins développée
au mois d’avril et de mai, que I'avoine d’hiver, peut étre
arrétée plus ou moins dans son développement par les
plantes ci-aprés :

Le moutardon (SINAPIS ARVENSIS) ;

Le chardon penché (CARDUUS NUTANS);
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Le chardon des champs (CNICUS ARVENSIS) ;

La ravenelle (RAPHANUS RAPHANISTRUM) ;

L’agrostis tracante (AGROSTIS STOLONIFERA) ;

Le coquelicot (PAPAVER RHEAS) ;

Le muscar: (MUSCARI COMOSUM) (1).

Le moutardon, le coquelicot et le muscari sont souvent
trés communs parmi les avoines de mars qui végetent dans
les terres calcaires mal cultivées.

La lenteur avec laquelle ’avoine de printemps accom-
plit ses premiéres phases de végétation ne lui permet pas
toujours de se défendre des mauvaises herbes quand celles-ci
sont envahissantes. Aussi est-il trés utile souvent de les
arréter dans leur développement par des hersages, ou des
sarclages ou des binages.

Les plantes indigenes les plus nuisibles aux avoines sont
sans contredit le moutardon, la ravenelle. le coguelicot
parmi les végétaux annuels, et I'agrostis tracante, 1'avoine
bulbeuse, la folle-avoine et les chardons parmi les plantes
bisannuelles et vivaces.

J’ai indiqué, en parlant des sarclages, les fauchaisons
qu’on peut exécuter quand les avoines sont envahies par
un grand nombre de plantes annnelles comme le moutar-
don, la ravenelle. Les chardonus sont aussi trés nuisibles,
mais on peut en diminner sensiblement le nombre en fai-
sant échardonner les avoines en avril ou pendant la pre-
miére quinzaine de mai.

C’est par T'emploi répét¢ des engrais calcaires et phos-
phatés qu’on peut espérer voir disparaitre la petite oseille
et la fougere.

Maladies.
I’avoine est, comme le blé et Porge, sujette & la routlle

(1) Ces plantes ont été décrites dans la Pratigue de l'agriculture.
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(voy. Tom. I*" Le Blé, Maladies). Cette alt¢ration apparait
sur les fenilles, les tiges et les glumes, apres des pluics con-
tinuelles et froides, et lorsque l'a-
voine végete sur des terrains humi-
des ou quand elle est cultiviée dans
des vallées étroites oul régnent, pen-
dant le printemps, des brouillards
Intenses.

Le cultivateur n’a aucun moyen
de prévenir 'apparition de ce cham-
pignon qui nuit toujours an déve-
loppement des tiges et des panicules
et qui altere la qualité de la paille.

Le charbon (USTILAGO SEGETUM
Bauch.) (fig. 30) est aussi un cham-
pignon., mais au lien d’apparaitre
sur les tiges et sur les feuilles, 1l se
développe sur les épillets, alors que
la panicule est encore enveloppée par
la derniére feuille. Quand la panicule
quil a envahie apparait, celle-ci est
presque completement détruite, et
elle est enveloppée d'une -poussiere
noire qui lui donne un aspect char-
bonné.

On ignore encore les causes qui
favorisent le développement du
charbon, mais on a toujours constaté
que ce champignon exergait princi-
palement ses ravages dans les an-
nées humides et sur les avoines &
grains jaunitres, qu’on considére & bon droit comme n’é-
tant pas aussi rustiques que les anciennes avoines 4 grains
noiratres. L’avoine patate (11) et 'avoine de Géorgic (9),

Fig. 30.
Avoine charbonnée.
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qui ont des grains jaunétres, sont tres sujettes au charbon,

Un chaulage bien exécuté a l'avantage de diminuer le
nombre des panicules charbonnées. Bien peu de cultiva-
teurs, jusqu'a ce jour, ont chaulé les semences d’avoine
qu’ils ont confiées a la terre.

Animaux et oiseaux nuisibles,

L’avoine n’est attaquée dans les champs que par un
insecte, la Clicadella notata.

Par contre, les oiseaux, les mulots, les rats et les souris
sont tres friands de ses grains, et souvent ils causent de
grands dégits dans les gerbes conservées en meules ou
dans les granges.

Les oiseaux et surtout les alouettes s’attaquent parfois
aux champs d’avoine qui viennent d’étre ensemencés.
Quand ces oiseaux et les moineaux francs, etc., si utiles
a Pagriculture sous d’autres rapports, sont tres nombreus,
1l est souveut utile de faire garder les champs jusqu’a la
levée des semences, en ayant la précaution que les gardiens
y arrivent aussitét que le soleil apparait a I’horizon.

L’avoine a été attaquée en 1344 et 1896 dans les Basses-
Alpes et I'Allier par la cicadelle. Cet insecte a 0™.003 de
long, un corps et une téte jaunes avec taches moires. Sa
propagation est si rapide qu’il arréte le développement des
plantes par les nombreuses piqtires qu'il fait sur les feuilles.

On arréte les ravages de cette cicadelle en briilant les
surfaces qu’elle a envahies.
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CHAPITRE X

RECOLTE

L’avoine étant sujette a s’égrener doit étre toujours mois-
sonnée sans aucun retard, des qu’elle est mire.

Epoqne de la récolte.

L’avoine @' hiver mrit plus tét que les avoines de prin-
temps. On la récolte dans la Provence & la fin de mai ou au
commencement de juin, dans les plaines du Languedoc a
la fin de juin, et dans la Vendée, I’Anjou et la Bretagne,
pendant la premiére quinzaine de juillet. Par contre, dans
les parties montagneuses de la région du Sud et du Sud-
Ouest, elle n’arrive a maturité que vers la fin d’aotit ou au
commencement de septembre.

Les avoines de printemyps, selon leur précocité, sont or-
dinairement récoltées 4 la fin de juillet ou pendant le mois
d’aott. Toutefois, dans la Normandie, le Bourbonnais et
la Flandre, ces plantes ne mirissent souvent leurs graines
que pendant la premiere quinzaine de septembre. Il en est
de méme en Alsace et dans les Vosges.

Maturité.

I’avoine est miire quand les tiges, les feuilles et 1'axe de
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la panicule ont une couleur jaurPitre et ne présente plus,
par conséquent, de parties encore vertes. Le grain se dis-
tingue alors par sa nuance caractéristique et parce qu'il
a assez de consistance pour étre séparé par I'ongle et offrir
une section farineuse.

Toutefois, comme l’avoine s’égréne facilement quand
elle est bien mure, il est utile de la couper un peu préma-
turément, c¢'est-a-dire lorsque ’axe de la panicule et surtout
les pédicelles des ¢pillets présentent encore une nuance
verdatre.

En général, les avoines récoltées un pew prématurément
ont toujours une écorce un peu moins épaisse et une amande
plus développée et plus amylacée.

Moisson.

L’avoine est coupée, suivant les localités, avec la faucille,
la sape et la faux.

Le fauehage ne se fait pas partout et toujours dela
méme maniére. Quand I’avoine est vigoureuse, bien fournie
et élevce, on doit la faucher en dedans avec une faux armée
d’un playon ou d’un crochet (fig. 31). L’ouvrier qui opére
ainsi est suivi par uune femme; celle-ci est chargée de dé-
barrasser la piste parcourue par le faucheur et de dispo-
ser I'avoine en javelles plus ou moins volumineuses, selon
le degré de maturité des grains et surtout 1'état des mau-
vaises herbes qui sont allides anx tiges. Lorsque 1’avoine est
peu élevée ou peu vigoureuse, on peut la faucher en dehors
& Paide d’une faux & crochet. Dans ce cas, Pouvrier doit
agir de maniére & égrener le moins possible les panicules,
lorsqu’il dépose sur le sol, sous forme de javelles. les tiges
qu’il a eoupées et que regoivent les dents du crochet.

Lorsque I'avoine est tres miire, il est utile de commencer



RECOLTE. 165

chaque jour la fauchaison aussitdt que possible le matin,
pour suspendre ce travail pendant les fortes chaleurs, ¢'ext-
3-dire de onze heures du matin & deux ou trois henres de
Uaprés-midi. Les épillets, humectés par la rosée, s’¢gréncnt
moins aisément que lorsqn’ils ont subi, pendant plusieurs
heures, I'action d’un soleil ardent.

En général, une varicté donnée, mirit plas tot sous une
latitude déterminée, quand
elle végete dans une terre
légére granitique, sablon-
neuse ou crayeuse, que
lorsqu’elle est cultivée dans
un sol argilenx ou argilo-
calcaire.

Javelage.

L’avoine, apres avoir été
coupée. reste en javelles
sur le sol pendant un temps
qui est variable, selon I'état
des panicules au moment
du sciage ou du fauchage
et suivant aussi ’humidité
que contiennent encore les plantes nuisibles qu’on remarque
avec les tiges.

Autrefois, alors que ’avoine se vendait & la mesure sans
aucune garantie de poids, les avoines de printemps res-
taient sur le sol en javelles pendant quinze et quelquefois
vingt jours. Un javelage aussi prolongé¢ nuisait inévita-
blement a la qualité de la paille, mais il avait pour avan-
tage de faire grossir les grains au détriment de leur qualité,
Alors encore on était souvent forcé, quand il survenait
des pluies abondantes ou prolongées, de retourner les ja-

Fig. 81, — Faux armce.



166 LES PLANTES CEREALES : I’AVOINE.

velles pour empécher la germination ou l'altération des se-
mences.

De nos jours, on opére d’une tout autre maniére. Ainsi,
lorsque l'avoine est coupée, on la laisse en javelles pendant
cinq a six jours ou le temps nécessaire pour qu'elle achéve
de mfirir et que les mauvaises herbes puissent sécher. Aus-
sitot qu’elle est seche, on la met en gerbes et celles-ci en
dizeaux circulaires (fig. 82 et 33). Les avoines qu’on récolte-

de cette maniére donnent toujours. au battage, un grain
plus lourd et de meilleure qualité. En Alsace. on dit que
les avoines qui, aprés avoir été coupées. ont subi 'action
de la rosée pendant cinq & six jours, sont plus faciles &
battre.

Le javelage est presque inconnu dans les localités des
régions du Sud, du Sud-Ouest et de I’'Ouest, ou P'avoine
cultivée appartient presque exclusivement & la variété dite
avomne d'hiver

Lia mise en gerbes se fait ordinairement avee des liens
de paille de seigle.
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On conserve I’avoine en gerbes dans les granges ou en

meules (fig. 34) dans les contrées olt on n’opére le battage
des céréales que pendant 'automne ou hiver,
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Battage.

L’avoine est la céréale que 'on égreéne le plus aisément
soit au fléau, soit 4 la machine a battre. ’
Le battage en plein air avec des fléaux et le dépiquage
sont des opérations qui perdent, chaque année, de leur
importance, parce que les grains des avoines qui ont été
ainsi égrenées, sont toujours alliés & de petites pierres on

Fig. 84. — Meule d’avoine.

& des parties terreuses qui diminuent leur valeur sur les
marchés.

Lie procédé d’égrenage le plus rationnel est ¢videmmnt
I'emploi du fléau ou de la machine & battre. Dans les
deux cas, non seulement on obtient des avoines exemptes
de parties terreuses et de pierrailles, mais on peut aisé-
ment recucillir les balles ou menues pailles privies pour
ainsi dire de ponssiére, si elles sont sonmises & 'action d'un
bon tarare. -

Un bon battenr en grange bat par jour, avec le fléau, de
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einquante-eing & soixante gerbes d’avoine du poids moyen
de 12 & 1t kilogrammes.

Le dépiquage présente tous les inconvinients que pos-
séde le battage opéré en plein air sur des aires en terre.

Conservation de 1'avoine.

L’avoine battue doit étre deposée dans un grenier bicn
aéré et ayant des ouvertures mnnies de grillages destinés &
empécher les oiseaux d'avoir acces dans ee local. On doit
aussi la pelleter de temps & autre, si elle n'cst pas bicn
séche, afin qu’elle ne s’échauffe pas. Enfin, il cst utile de
la tararcr quelquefois ponr la débarrasser dc la poussicre
qu'elle produit ou qni sc dépose & la surface des tas.

L’avoine est sonvent attaquée par les rats et les souris,
animaux dont les déjeetions amoindrissent, par leur odeur
désagréable, la valeur alimentaire et la valcur commerciale
de ce grain.

Conservation des balles.

Les menues pailles fournies par I'avoine ne sont pas &
dédaigner. Lorsqu elles sont propres, on les associc comme
celles du blé & des raeines divisées & I'aide d’'un eoupe-ra-
eme ou & des pulpes de féculcrie, sucreric on distilleric.
Aussi est-il utile de les emmagasiner dans un local sain on
exempt d’humidit¢, afin qu’elles conservent leur valeur
alimentaire pour le bétail.



170 LES PLANTES CEREALES : I/ AVOINE.

CHAPITRE XI
RENDEMENT

L’avoine est trés productive dans les sols riches et de
consistance un peu argileuse, mais son rendement est pres
que toujours tres faible quand elle est cultivée sur des terres
légeres, seches et pauvres.

Rendement en grain.

En général, 'avoine cultivée dans la région septentrio-
nale donne les récoltes moyennes suivantes :

Terres\palmies prpemrr ie: 2 a9e s 75 8§ a 10 hectolitres.
Sols de fertilité moyenne......... 20 a 25 —
Terrains de bonne qualité......... 35 4 40 -=
Sols fertiles...... S b ibAd 'l ek 50 4 70 -

Son rendement dans les contrées méridionales est bier
Jnoins élevé, parce que 'atmosphere et le sol sont toujour:
plus secs au moment de I’épiaison.

La production moyenne de la France a varié comme i
suit :

En 1840 .. ..o, 16 hect. 80 par hectare.
1852 mm v1mare sotpaEr o i% 18 91 -
LB62 & 24 LS S 1007 cbe B L BE 24 40 —

S COTL NN P e S 25 01 —

Depuis 1840, la production moyenne a donc augment
de plus d’un tiers.

En Angleterre, oit le climat est favorable & I'avoine. le
rcéeoltes moyennes donnent 40 & 45 hectolitres et les bonne
récoltes de 55 & 60 hectolitres par hectare.
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Voici les noms des d¢partements ou la production est le
plus faible et le plus élevee

RENDEMENTS MINIMUM. RENDEMENTS MANIMUM.

Par hectare, Par hoctarc,

Alpes-Maritimes, 5 hect. 00 Nord............. 52 lect. b0
VAT exeesne mepe oo 8 — 68 Seine......oon.... 46 — 96
Axdeche........ 9 — 00 Pyrénces-Orienlales. 40 — 00
Hérault........ 9 — 58 Pas-de-Calais...... 30— 64
Landes......... 10 — 00 Eure-et-Loir....... 3 — 62
Lozére....... vee 10 — 00 Oiseueevnnenininns 31— 00
Aveyron........ 11 — 90 Seine-et-Marne..... 33 — 91
Basses-Alpes.... 12 — 56 Somme..... o S B 3 — 00
Lothalsintd. 816 14 — 52 Seine-Inférieure.... 381 — 152
Gers....oeennnn 14 — 78 Alsne............. 30 — 22

Les départements les plus productifs appartienncnt donc
aux régions des plaines du Nord, du Nord-Ouest, et du
Nord-Est.

Voici les rendements obtenus & Grignonde 1851 & 1852 ¢

1 rotation, moyenne................. 39 hect. 7v
2¢ — — e o ]« By 49 — 79
3 — S e s @ e « KT e 53 — »

Les produits les plus forts obtenus de 1840 a 184 ont
varié de 64 & 72 hectolitres :

On a récolté, en moyenne, par hectare, de 1841 a 1848,
614 gerbes qui ont donné :

GXRIN s ot A5 4 o oorens 2 e 53 hect. 02
PRIIE 5 o000 drarocasto s e s Gromgrss s 3,239 kilog.
Menue paille. ....oocevvnnnnn.. 38 sacs.

100 gerbes du poids moyen de 12 & 13 kilogrammes ont
donc donné 8 hectolitres 50 de grain. Dans les circonstances
ordinaires, la récolte est bonne quand le méme nombre de
gerbes donne, en moyenne, 6 & 7 hectolitres, ou lorsqu on
obtient un hectolitre de grain de 14 4 15 gerbes.

Lorsque I'avoine de Brie suit un défrichement de luzerne
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ou une récolte sarclée, ayant végété sur un sol de bonne qua-
lité et bien fumé, elle donne souvent de 65 & 70 hectolitres
par hectare, quand de longues sécheresses n’ont pas nui &
son développement pendant son épiaison et sa fructification.

(Ces derniers rendements moyens sont remarquables, mais
ils sont souvent dépassés dans la région du Nord. Amsi, il
n’est pas rare d’obtenir dans les bonnes terres bien culti-
vées de la Flandre et de 1’Artois 80, 90 et méme parfois
100 hectolitres de grain par hectare avec 'avoine des Sali-
nes et 'avoine géante a grappes.

Rendement en paille.

I’avoine produit, par hectare, plus de paille que I'orge,
mais elle en fournit moins que le blé et le seigle.

En moyenne, j’ai constaté que 100 kilogrammes de tiges
non battues donnent :

Norton a obtenu, en Angleterre, de 100 kilog. de gerbes:
37 kilogrammes de grain, 56 kilogrammes de paille et 6 kilo-
grammes de balles.

Ainsi la paille est au grain dans la proportion de 100
a 66, et 1 hectolitre d’avoine représente environ 70 kilo-
grammes de paille.

Boussingault a récolté, par hectare :

Grain..... 13- o aBPENS. o Nae LAA 45 hect. 27
Paille..... A PR Srobar. o, w B 3,176 kilog.
Menue paille.......ovvein... 630 —

Soit 70 kilogrammes de paille et 15 kilogrammes de
balles et de débris de paille par hectolitre de grain.

En général, les variétés tardives et celles qui végetent
dans des sols un peu argileux et fertiles, produisent tou-
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jours beaucoup plus de paille que les varictés hitives ef
celles surtout qui sont cultivées sur des terrains sablon-
neux ou des terres quartzeuses pauvres. Dans ces derniers
terrains le produit ne dépassc pas quclqnefois 1.000 kilo-
grammes par hectare.

Les balles proprement dites varient cntre 3 et 5 kilo-
grammes par hectolitre de grain.

Poids de 1'hectolitre.

Un hectolitre d’avoine de printemps dc bonnc (ualite
pése, ordinairement, de 48 & 50 kilogrammes. Le poids
des avoines de choix atteint souvent 51 & 52 kilogrammes.

L’avoine d’hiver, cultivée dans la région de I'Onest, pese
généralement 50 kilogrammes, Celle que I'on récolte dans
le Berry, le Bourbonnais et le midi de la France est tou-
jours un peu moins lourde,

Les avoines communes, de qualité trés secondaires, qu'on
récolte dans le Limousin, les Marches, la Sologne, etc., ne
pésent souvent que 35 & 45 kilogrammes.

Généralement, le poids de I'avoine va en diminuant a
mesure qu'on s’avance du nord vers le sud ou de l'ouest
vers est,

Le poids des avoines d’hiver, qui sont les plus lourdes ,
n'a jamais dépassé 54 kilogrammes.

Un litre d’avoine marchande du poids moyen de 500
grammes, contient de 16 000 a 1% 000 grains.

100 grains de bonne qualit¢ pesent de 28,5 a 2*7,8.

Le poids de 1'hectolitre est descendu & 33 kilog. en 1894
dans la province de Namur (Belgique).

L’avoine nue petite pése de 63 4 65 kilogrammes I’hecto-

litre. Le poids de I'awoine nue grosse varie entre 66 et
68 kilogrammes.

10,
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CHAPITRE XII
EMPLOIS DES PRODUITS

Tous les produits fournis par Pavoine sont utilizes avee
avantage.

Grain.

La semence de 'avoine sert & nourrir @~ 70 i, les
hites & laine. les volailles et les lapins,

L aroine est de bonne qualilé quand elle est pesante a la
main et lorsqnelle est coulunte ou s'échappe facilement dux
doigts ~1 on la presse daus la main.

Non ¢coree doit ¢tre mince, lisse. <ans vides, lustree ou
brillante, de plus, son odeur doit ¢tre peu sen-iiie, et elle
doit Taisser dans la bouche, lorsqu'on 1'¢crase on quand on
la miche. une savenr farinense agréable. rappelant nn
pen celle de la uoisette ; en outre. son amande doit dtre
blanche. nn pen suerée quelle_que soit la eouleur de son
ccoree s enfin, il est important qu'elle soit exempte de
sable. de graviers, de poussicre et de graines de plantes
indigines,

Les myoines goi contiennent les amandes les plns lourdes,
sont. celles qui ont des grains noirs, orisitres on de con-
lenr rousse

Liex wvoines nouvelles ne sont ordinairement donndes aux
chevanx que deax mois environ aprés qu'elles ont été ré-
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coltées. Llarmce fraugaise, en an 1 perdit nn grand
nombre de chevaux, paree qu'on avait fait consommer i ces
aninanx de Pavoiue nouvelle,

Lies viedles avoines sont celles qui ont plus de 18 mois.
Ces avoiles ont presque tonjours perdn lenr brillant ; clles
sont poudreusex et sans odeur agréable; leur savenr est
nauscense et laisse un arricre-goit desacréable ; enfin, lenr
farine est jaunitre ou grisitre.

Les vieilles avoines, celles surtout qui ont ¢té mal -
coltées et mal conservées, nourrissent moins bien les ani-
maux qui les consomment ue les avoines nouvelles,

Les avoines ¢pronvent souvent des a/léralions qui di-
minuent leur valeur nutntive :

1° L'avoine qui a ¢té frop jeeeli e est plus légere quielle
ne devrait étve : son écorce est terne et plus ou moins ridée ;

2* (elle qui a germeé est plus grosse, plns courte ; sa sa-
venr est plus douce et sucrée: maix, par le fait de la ger-
mination, elle a perdu une partic de ses qualitcés alimen-
taires ;

3* L’avuine qui a été en contact avec des déjections de
chats. rats et souris, a unc odewr désayréable, et les che-
vaux la mangent avec répugnauce;

1 Celle qui esv couverte de terre on de poussierc ou a la-
quelle sont mélés du sadle, du gravier et des pierres, est un
mauvais aliment. l.os avoines poudreuses on poussiéreuses
déterminent chez le cheval des toux violentes et la pousse;
celles auxquelles <ont alliés du sable ct du gravier usent
les dents des jeunes chevaux et altérent la vitalité des or-
gan:s intestinaux des animaux auxquels on en donne;

5" L'avoine qui est associée & des graines d’ivraic, de
nielle, de vesceron, de moutardon, etc., est aussi nuisible &
cause de son action enivrante ou échauffante ;

6° Enfin, celle qui a subi un commencement de fermen-
tation dans des batiments humides, est aussi un aliment
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de qualit¢ tres secondaire; elle est ridée, décolorée et tres
légere ; sa saveur est nauséabonde.

En ¢éncral, la valeur nutritive st en ruizon directe dela
proportion d amande qu’clle contient et en raison inverse
du poids de I'enveloppe qui renferme son amande.

[’avoine ne doit jamais ¢tre donnée aux chevaux sans
avoir préalablement subi I'action du crible (fiz. 35), opé-
ration qui la d¢barrasse de la poussiére, de la terre, du
suble qu’elle contient. S.uvent on
ne 'adminisire aux poulains, aux
chevaux et anx juments qui restent
peu de tem]-~ dans l.x écur:.s, qu'a-
pres Favoir cerasee ou aplatie avee
un appareil mnni de deux crlin-
dres unis (fig. .v0). Ainsi donnée,
I'avoine nourrit mieux et elle n'c-
chappe pas & la mastication.

En général. les chevaux qni sont maladifs, ceus chez
lesiquels Ta trituration des aliments a lien difficilement, ceux
enfin (ni digérent mal des graius aussi coriaces et aussi
difliciles & ¢eraser. expulsent, avee lenrs exeréments. une
certaine quantité de crains d’avoine. (s semences, apres
avoir traverse le tube intestinal, sans concourir 4 la nutri-
tion des parties vivantes, sont presque tou’ours dans un
¢tat d'intégrite parfaite. puisqu'elles ont conserve leur fa-
cult¢ rerminatrice. De la la néees<it¢ souvent d'aplatir
Favoine avant de la donner anx chevanx et anx bites a
laine.

[, avoine ext Paliment par excellence du cheval, surtout
dans les contrées septentrionales. Par ses proprictes 3 la
loix ¢ehanffantes et excitantes (1. elle donne anx animaux

Fig. 35. — Crible.

(1) On gait depnis longtemps gne Feaveloppe du grain de T'avoine
conticut un principe arvomatique qui rappelle la ranilline et qui sures-
cite le systemo nervenx des bites chevalines.
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de la force, de Uénergie et de la vicueuar; en outre. elle
rend les chairs fermes ct nangmente pas le volume de
I'abdomen. (“est par son concours, en effet, qu'on ranime

les forces des chevaux exténucs de fatigue ou abattus par
Pdge; qu'on accroit la taille et les formes, 'élégance et la
bonté des jeunes chevaux.

Toutefois, si I'avoine ranime promptement les forces,
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excite I'appétit et prévient lex suites d’un refroidissement
trop prompt, on doit ’administrer en petite quantité anx
chevaux qui ne travaillent pas, & ceux qui ont un tempéra-
ment sanguin, car elle les prédisposerait aux maladies in-
flammatoires et principalement a la fourbure.

On donne aus«i de I'avoine aux porcs et aux heeufs de
travail lorsqu’ils sont exténucs de fatigue. Ce grain con-
vient aussi tres bien aux bétes a laine qu’on éléve on quon
engraissc. Enfin, les volailles recherchent Pavoine et sous
son action stimulante, elles pondent davantagze.

Les honnes avoines de consommation contiennent
12 pour 100 d’humidit® et 12 & 14 pour 100 de matiére
azotée ; mais, ainsi que I'a constaté M. Grandeau. il n'v
a pas de rapport invariable entre le poids de I'hectolitre,
et la richesse du grain en matiére az tee ou protéine,

Farine et pain d'nvoine.

L'avoine rend, en moyenne, 65 a 75 pour 100 de farine,
et 25 & 35 pour oo de son. l.a farine st jiis ou moins
blanche on bise, selon gue la mouture a ¢té bien ou mal
faite. Suivant Bonssingault et Vogel, elle renferme .-
¢léments ci-apres :

YVagel. Boussingault.
Amidon............ . 59,00 Amidon et dextrine.. 61,5
Substance grasse...... 4,30 Matiéres crasses..... 33
GOMMIC 5 swsmoseaenes 200 Lignenx et cellulose.. 4,8
Suere ot extrait amer..  X.2) Gluten ct albumine.. 11,2
Huile jaune verdfitre... 2,00 Substances minérales. 3,0
Humidite et perte. ..., 23,00 Bl - 5 om poeaeasFans 14.0

Davy a constaté que la farine d'avoine renfermait, en
moyenne, 6 pour 100 de glaten.,

De Morel-Vindé a fait moudre des grains de trois va-
rictés. 11w obtenn les résnltats suivants :
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AVOINE AvolNe AVOINE BLANCHE
de Brie, patate. de Hongrle,
Farine premiere...... 31L0 370 23,0
— de gruau., ..., 120 1o 10,0
—  troisicme..,... 6,0 7,0 1,0
— quatricme., ... L = 56,0 H0 = 63,0 8,0 = 10,0
Recoupes.oovviaaeos 1L0O 6,0 17,0
S 80,0 28,0 41,0
Dechetsiiiooon., = I 3,0 = L0 B0 = 370 20 60,0
100,0 1000 1000

L’avoine blanche de Hongrie. i canse de I'épaissenr de
son écorce, est done moins alimentaire que les denx antres
varietes.

En géneral, la bonne farine d’avoine est blane grisitre,
nn peu sucreée avee une odeur particulicre.

Le pain dwvoine qui est mal fabriqué, qui se fait avee
de la farine provenant d’une mauvaise mouture, est tres
bis, lourd. amer et son odeur n est pas trés agréable. Par
contre, celul qui provient de farine obtenue de grains préala-
blement dccortiques et tres belle, est savoureux, nutritif et
d’une boune blancheur. Le pétrissage de la farine d’avoine
exize un peu de levire de biere. Ce pain est encore en
usage en Sicde et en Norvege.

M" de Maintenon, pendant le terrible hiver de 1709,
s’est trouvée dans la nccessit¢ de manger du pain d’avoine
et den faire distribuer aux pauvres. Cet aliment, quol
qu'on en disc, n « nullement altéré sa santc, et celle des
habitants qui en ont mangé.

Aux termes des statuts des anciens Chartreux, le pain
d’avoine ctait donné, par mortification, aux fréres convers,
depuis la Toussaint jusqu’a Paques. Onne doit pas oublier
qu’a cette époque la mouture n'avait pas fait les progres
que j’al signalés en parlant de I'emploi des produits du bl¢.

En Suéde, on associe 'avoine & I'orge dans la Daléear-
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lie, le Vermland, le Dalsand et le Robusland. La faripe
qui provient de ce mélange sert 4 faire un excellent pain.

ruau d’avoine.

I.’avoine décortiquée ou dépouillée de sa pellicule ou de
son péricarpe constitue le gruau d’avoine.

On connait deux sortes de gruau : 1° le giruauw en yrains
qu’on obtient en écalant simplement I'avoine qu'on a des-
séchice dans nn four: 2 le gruaw concosse qui se compose
de I'amande desséehée au four ou a I'ctuve. puis decorti-
quée et brisée en partie entre denx meules.

Voici comment on prépare, en Bretagne, le gruau con-
cass¢ :apres la cuisson du pain, on enfonrne de l'avoine
qu’on laisse dan< le four pendant douze heures environ.
Quand clle e~t bien ¢l on la retire et on la vanne, puis
on la décortique & Paide d'nn moulin. Alors on la vanne de
nonveau pour scparer la pellicule de I'amande. et on uti-
lise celle-ci =ons forme de gruan ou on la rédmt en farine.

(‘¢ gruan contient :

Matieres grasses, ... ieiiieiiieiiiiae. 500
—  albumineuwses................... 10,28

Le grain de I'avoine nwe est un gruaun naturel.

Le gruau davoine. depuis le qninzieme siccle, sert. en
France, a faire d'excellentes bonillies. Les noces, qu'on
mange avee tant de plaisir dans la basse Bretagne, sont
fattes avee du grnan coneassé, 11 en est de méme de la
bouillie que les Irlandais et les Ecossais appellent porrage
et qu'ils regardent comme tres agréable, tres nonrrissante
et d'une digestion facile. Pline, du reste. raconte que la
bowillie d'wvaine servait a la nonrriture des Romains et des
Germains,
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Le gruau davoine est émollient et nutritif. On Pemploic
en médecine dans les maladies de poitrine ou les affections
des organes respiratoires,

Maltage de l'avoine.
L'avoine sert quelquefois & faire de la divve.

Voici, d'apres M. Mulder, In composition de Iavoine,
comparée & celle du malt desséehé @ air.

AvVoing, MALT D'AvOINL,
Awmidon........oovvunn..l 47,0 37,3
SR vewe B e otome wcbar o el s » 0.4
Dextrine...oooovvnn on.... 5,0 71
Maticres grasses.....o.... ... o 4,1
Substances albumineuses..... 12.1 13,3
Maticres cellulewses......... 14,5 22,6
—  minérales ......... 28 3,1
) T U 13.2 12,1
1000 100,0

La biere faite avec de I'avoine s¢ trouble ais¢ément et
devient aigre. Cependant on utilise quelquefois le malt
d’avoine dans la fabrication des bicres légéres qui doivent
étre promptement livrées a la consommation. La biére de
Brunswick appelée mum est faite avec de la dréche de fro-
ment, de la farine d’avoine et de la farine de feves.

C'est de I'avoine qu’on extrait le whisky, sorte d’ean-de-
vie blanche qui est trés estimce en Ecosse.

PPaille.

Tous les animaux domestiques recherchent la pailie d’a-
voine quand elle est nouvelle et quelle n’a pas été altérée
par les pluies. Les vaches, les bétes & laine et les chevaux

la préférent & la paille de froment.
PLANTES CEREALES. — T. IL 11
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La paille d’avoine étant beaucoup moins dure que les
autres sert 4 fabriquer un excellent fumier.

Les beeufs de travail s’entretiennent trés bien avee dels
paille d’avoine. lorsque cctte paille est donnée apres des
racines. Lorsqu'elle est administrée dans des bergeries
comme cowplément de ration, elle exerce sur les animans
une action trcs favorable parce qu’elle les maintient dans
nn bon état d'entretien,

Lies pailles d’avoine qui sont anciennes ou qui ont été
altérées ne peuvent étre utilisées que comme litiere.

Menue paille ou balles.

Les balles d’avoine. cxeniptes pour winsi dire de pous-
stere ou gui ont été nettoveées a I'aide d'un cylindre eribleur,
sont utilis¢es avec avantage dans lex vacheries et le< berge-
ries, Ainsi. on les méle & des betteraves ou des caroties
hachées, @ de Pavoine concassée ou a des pulpe~ de distil-
lerie ou de féculerie : administries de cette maniere. elles
rendent les racines et les pulpes moins aoenses et weins
froides. Voict leur composition d'apres M. Grandeau :

Maticres az0tées . o ienn i ii e, 195
— BEASEECS: . i owefel « (e, 612 36 © R GReSews 1,64
— NOB A/0LlS. it iiiarenenannnns 36.95

Cellulose.. ..oiiviiinieiiniinennn R7.07

LR TR P .26

B0 %0 o 5000 - o 50 ST STaTE e 1@ e - X 13.63

100.00

(es balles, @ cause de leur sonplesse et de lenr douceur,
servent anxst a remplir des oreillers, des coussins et des
patllasses pour les enfants.

TR\ D -
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CHAPITRE X111
PRIX | I COMMUERCE DE L'AVOINLE
Le prix moyen de Tavoine s'est un peu cleve depuis

trente ans. Voici, snivant la statistique, quelle ctaiv la va-
leur movenne de ce grain en

1840, oev e o 6 fr. 20 T'hectolitre.
IS0 e 5 fr. 91 —
ISR ik sentmEE R as TG s A 7 fr. 562 —
1Y hettya. 02800l ld? | "AabEl R fr. 63 —

De nos jours, ce grain s¢ vend, le plus ordinaircmnent,
an quintal métrique. .\ la fin de 1869 on le vendait, en
moyenne. 13 francs les 100 kilogrammes, soit 9 francs
I'hectolitre dn poids de 50 kilogrammes. En 1866, 1867 et
186X, les 100 kilogrammes avaieut, en moyennc, unc va-
leur de 20 fr., 24 fr. et 21 fr. H0. En ce moment lesavoines
de choix se vendent 1% a 19 fr. les 100 kilog. En général,
'avoine a une plus grande valenr dans les rigions du Sud,
du Snd-Ouest, de I'0Oucst, que dans les régions du Nord et
du Nord-Ouest. Les contrées ou elle se vend aux prix les
moins élevis, sont les régions du Centre et de 1'list.

La rareté oun 'nbondance des foins font élever ou abais-
ser les prix. 1l en est de méme des scécheresses ou des pluies
abondantes qui surviennent ¢n mai et juin.

Partout, les grains les plus farineux, ccux ni sont a
écorces minces, lourds ct Inisants et (ui wont pas d’odeur
sont ceux qu'on recherche principalement. Le plus ¢¢néra-
lement on accorde la préférence aux avoines grises, puis
aux avoines noire<, Lics blanches sont les moins estimées.
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Lorsqu’on vendait 1'avoine & la mesure et non au poids,
certains marchands avaient I'habitude, dans la région
septentrionale, dans le but de faire renfler le grain oy,
comme ils le disaient, pour /e faire fournir au boisseau,
d’humecter légerement ’avoine en tas et a diverses reprises
avec un peu d’eau tiede. Alors le grain s’imprégnait d’une
certaine quantité d’humidité, gonflait ou augmentait de
volnme. Toutefois, comme par cette opération le grain était
expos¢ @ fermenter et & moisir, on le remuait souvent et
on le jetait avec force par pelletées contre un mur, Par ce
pelletage on prévenait 'apparition de productions erypto-
gamiques a la surface des grains. Malheureus wu-nt pour
les marchands, ce procéd¢ détachait presque toujours
I'aréte du grain et il refoulait la barbe supcrieure, ce qui
permettait aux acheteurs expérimentcis de reconnaitre aise-
meunt la frande.

Le yruau d’avoine se vend de 40 a 50 fr. les 100 kilog.

La France importe annuoellement plus ou moins d'avoine
selon ~es besoins. Les plus fortes quantiteés sont importées
de la Russic, de la Sutde. de la Belgijue. de 1la Turquie
et de I'\lgérie. (Yest en DBelgique, en Angleterre, et en
Suixse que la France exporte principalement de 1'avoine.

Les avoines jaunes importées en France. du nord de
IEurope, sont trés helles, maix elles ont une écorce épais-c.
Le commerce les désicne ~ous les noms d'avoine de Dine-
mark, avoine de Probstey. aroine de Suide, aroine de Hol-
lande. Lies avoines noires de Finlande sont aussi de pre-
micre (ualité. T en est de méme de celle qui est récoltée
en Tasmanie. Les comitats de Trenesen. Lipto, Arva, Sze-
pes ¢t Zemplen (1ongrie), ont des enltures d'avoine im-
portantes. Les avoines récoltées en Russie somt Jannes,
FOUSSCS Ol NOIres,

—— PP



LE SARRASIN ou BLE NOIR

fragopyrnm

CHAPITRE PREMIER
HISTORIQU L

Plante dicotyledoue de la _tamille des Polygonées,

Anglais. — Buckwheat. DPolonais. — Gryka.
tllemaund. — Buckweizen, Russe, — (iretscha.
Hollandais. — Brockweit. Italien. — Sarraceno.
Hongrois, — Haritska. Espagnol, — Trigo negro.

Le sarrasin cst souvent désigné sous les noms de b/é
nouwr, blé sarrusin, millet noir, millet cornu, blé dr Barbarie
et barbarin. On le nomme rarabin dans le Maine et 1"An-
jou, millorque dans le Languedoc, bucail dans la Picardie
etla Flandre et fujo! dans le haut Roussillon.

Les peuples de Iantiquité, les Egyptiens, les Grees et les
Romains. n'ont pas connu le xarraxin, qui n'a pas de nom
sanscrit,

On a souvent répété que cette plante avait été désignée
par Théophraste sous le nom d’erysimon et, par Pline, sous
celui d’srio. La plante signalée par ces écrivains est la cru-
cifere que les hotanistes modernes ont appelce .Sisym brivm
irio.

On a dit aussi que le sarrasin aurait été cultivé par les
Gaulois, et que son nom vient de kad-rasin, mot celtique
qui signifie blé rouge. Rien ne prouve la vérité de cette
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assertion. Jules César ne parle pas de cette plante qui, en
breton, cst appelé e/-du, mot qui signifie b/é noir,

D’aprées de (‘andolle, le sarrasin aurait été introduit
dans les Gaules longtemps aprés la domination romaine.
Aussi est-ce tres gratuitement que Bosc affirme que les
Maures'ont transport¢ d’Asie en Afrique, et dela en Es-
pagne. Ebn-Baithar, écrivain arabe, né 4 ~Niville dans le
treizieme ~i¢cle, et Ibn-al-Awan, écrivain agricole qui vi-
vait aussi & Séville pendant le douzieme sivcle, n'en par-
lent pas.

On le trouve mentionné pour la premiere fois en 1460,
dans une charte de la cure d’.\vranches (Manche), & pro-
pos de la dime ayant pour titre decima frumentorum sui-
racenorum,

(Quot qu’il en soit, le sarrasin était bien connu en Europe
au seizieme siccle. En 1352 dapres Tragus, 1l était cul-
tivé dans I'Odenwald ; en 1565. Mattioli (Matthiole) I'a
appelé frumentum sarraceniuom ; en 15583, s-lom Cesalpin.
on le cultivait en Italie: en 1556, Camerarvius 1'appelait
ausst friumentum sarracentim ; en 1616, d’apres Dodoens, sa
culture ¢tait répandue en Belgique. Enfin les Contes d Eu-
frapel publies en 1581 par Noél du Fail, font connaitre
(que le sarrasin, connu en France depuis soixante ans, ve-
nait d'¢tre introduit de Lyon 4 Rennes par Champe-
nois (1). D'un autre coté, Schookiuns, savant hollandais. ra-
contait en 161, dans xon ouvrage intitulé /se cervisia (la
Cervoise), quiil n'y avait pas un sicele qu'il avaic été intro-
duit en Pologne, en Allemagne et en Flandre.

Dapres tons ces faits, on est en droit de dire que le sar-

(1) Cette plante, raconte I'auteur, appelée en ancuns lieux froment
woir o blc noir ow sarrasin, se vendait un ¢eu la livre.., Sans ce grain
qui nous est veuu depuis soixante ans, les pauvres gens de ce pays
(Ia Bretague) auraicnt beaucoup & souffriv (§ XNXIV).



HISTORIQU L. 187

rasin a ¢t¢ trodnit en Europe comme plante alimentaire
a la fin dn moyen age.

De nos jours, en Franee. le sarrasin ocenpe chaque
année de erandes snrfaces dans la Bretagne, le Maine. la
Venddée, la Solovne. le Cotentin, le Morvan, le Bonrhon-
nais, la haute Auverene, la Bresse, le Limonsin et le hant
Roussillon. 11 est pen on pas enltivé dans la Beaoee, la
Brie. I'\lsace. le Lancuedoe, la Provence et le Poiton.

Le sarrasin n'a nne certaine importance en fralie (ue
dans les régions alpestres de la Valteline, dn Piémont, de
la Lombardie et la Vénitic.

Cette plante est anssi cultivée tres en grand en Allema-
gne, en \utriche, en Pologne. en Russie, dans les pays
scandinaves, en Danemark, en Tartarie, dans le nord de
I'Asie, dans I'Inde septentrionale, au Japon, i Cevlan et
dans 'Amérique dn Nord. Elle ¢st presqne inconnue en
[talie. en LEspagne et en Afrique. Elle n’est cultivée en
Nuisse que dans les cantons de Vaud et de Geneve.

Le sarrasin occupe en France, chaque année. de 670 000
a 710000 hectares. Voici les dix départements dans les-
quels cette plante couvre annauellement les plus grandes
surfaces .

1862 1882

Hectares. Hecetares,
Illeret=Vilaine o v con s veva:pnas S 91,882
Cotes-du-Nord ................. 67,565 71,231
Manche. .......oiviviinennn. 61,252 58,125
Morbihan. .................... 59,364 59,951
FiIStere, ouvenvnvnriennnennnns 35,584 34,348
Haute-Vienne, ................ 32,418 32,117
Loire-Inféricure oo oenns, . 30,718 35,883
Loir-et-Cher .................. 24,750 12,567
Mayenne ....... 5+ RO - ¢ oo 21,305 15,016

Creuse .vvvvinvnnennnennnns 22,077 17,525
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Ainsi, d'apres les données statistiques qui précédent,
le sarrasin ordinaire, cultivé comme plante alimentaire,
n’a d’importance que dans

La région de I'Ouest,

La région du Nord-Ouest,

La région des montagnes du Centre,

La région du Sud-Est.

Le département de 1"Ariége, ou il occupe annuellement
6000 hectares, est la seule contrée du massif pyrénéen
dans laquelle il est regard¢ comme une plante tres utile
pour 'homme.

Les départements de Naone-ct-Loire, de I'Ain. cultivent
le sarrasin- principalement pour les volailles quon v en-
graisse.

La production totale de la France a été ¢évaluée, en
1862, a 10877 934 hectolitres. et en 1882, a 11 165 7o
hectolitres. En 1x52 elle avait ¢t¢é appréciée a 10511 474
hectolitres.

Le produit moyen par hectare, qui était en 1~40 de
15 hectolitres, scst éleveé en 18552 & 14h.82;en 1802.4
16M,26; en 1882, 4 171,29, et en 1804 4 16M.81.
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CHAPITRE H

CONDITIONS CLIMATERIQULS

Le sarrasin appartient a 'agriculture septentrionale de
I'Europe, parce qu’il demande un climat tempéré. mais
plutdt humide que sce. C'est pourquot il est trés pen cul-
tivé dans les plaines dn midi de la I'rance, de 1'lispagne,
de I'Italie et de I'.\sie.

Le climat de la reégion de I'Ouest et ceux de la Belgiqne,
du nord de I'’Allemagne, de la Hollande, de la Suede, de
la Pologne et de la Russic du Nord favoriscnt sa végétation
d’'une maniére toute spéciale. Il exize de 1500 a 1 5300 de-
grés de chaleur totale ponr arriver a maturité.

L'Ancleterre cultive fort peu le sarrasin i causc des
brouillards trés intenses et des vents marins dn sud-ouest
qui y regnent souvent et qui lui sont presque toujours tres
nuisibles.

L’alsitude du sol assure aussi la réussite de cette plante.
Ainsi, si sa culture est presque impossible dans les plaines
du Languedoc, de la Guienne et de la Provence, parce que
Pair y est trop sec pendant I'été, on le cultive avee succes
jusqu’a 1 000 métres au-dessus du niveau de la mer dans
les parties accidentées et clevées de la haute Auvergne, du
haut Roussillon, du Périgord, du Quercy, des (‘évennes et
des Pyrénées.

Le sarrasin est une plante délicate. Il redoute an prin-
temps les gelées tardives, pendant I'été les grandes chaleurs

11
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ou les sécheresses intenses et. durant 'automne, les broyl.
lards. les plnies continuelles et lus gelées précoces.

L.e climat de 1'Ouest. par sa maniére d'étre, permet au
blé noir d'étre productif <ur les terres bien cultivées, Tou-
tefois, pour qu'il végete librement dans cette partie de Ia
France. il est indispensable qu’il ne subisse pas. lorsqu’il
est cn fleur ou quand son ¢rain vient d'étre formé. I'action
de vents sces et tres chauds, et I'influence si nuisible que
les vents de mer exercent sur les végétaux délicats. Cette
actlon cst s1 pernicieuse pour le sarrasin, qu’il n'est pas
rare de voir. pendant les moix d'aolit et de s-ptembre, de
magnifiques chiamps de blé noir étre détrnits complétement
ou en partie cn gnelques heures.

I’¢électricité atmosphérique est aussi nnisible au sarra-
sin en fleur, ainsi que I'ont observé Duhamel en France et
Thacr en Allemagne. J'ai plusienrs fois fait la méme remar-
(qne dans la région de I'Onest lorsque le temyps ¢tait chand
et oragenx.

Quand de tels faits onc lien, le sarrasin ne présente
plus qune des tiges ayant leurs parties supérienres comme
brilees.,

(‘v sont ces accidents ni. dans la Dretagne et la Ven-
dée. rendent de temps & autre la cultinre du ~arvasin si peu
luerative.

I1 faut avoir ¢t¢ témoin dans la région de 1'Ouest de
Pinfluence néfaste de I'action des courants d’air a la fois
sees et rtilants, ponr bien e rendre compte de la rapidité
avee laguelle ils agissent sur les flenrs du sarrasin, Dans
bien des cas. quelques minutes suflisent ponr qu un champ
en pleine florason et offrant nne magnifique draperie rap-
pelant la blanchenr de la neige. preseute des parties plus
on moins larges ot longies sne lesquelles les fleurs ont di~-
parit en prenant une teinte rousse, Jajouterai que ces coll-
rants dair, qui sout parfois si nuisibles au sarrasin, vien-
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nent tantot du snd-est, tantot de la région océanienne,
et quil est tres difticile dans les circonstanses actuelles de
préciser avee exactibude lear origine.

Le sarrasin, il est vrai, est cultivé chagne année en So-
logne, ancienne province out le climat est bien moins hu-
mide que le climat de la région de I'Ouest. Mais, dans cette
partie de la I'rance, on ne le séme qu’en juillet, apres la
récolte des eéreales, et ses fleurs, qui sout tonjours moins
nombreuses et moins chargées d’humidite et portées par
des tiges peu élevcies, n'y subissent pas directement I'ac-
tion de vents qui vienuent du sud-ouest apres avoir tra-
verse I'Océan.

En resumé, la surface occupée par les terraing graniti-
ques et ~chisteux et qui s’é¢tend des c¢otes de la Norman-
die et de la Bretagne jusqu’aux limites mdridionales des
montacnes du centre de la France, forme une zone dans
laquelle le sarrasin accomplit généralement avec facilité
toutes se~ phases d’existence.

Lorsqu'on a intérét & cultiver le sarrasin dans des sols
secs et sur des terrains découverts, on doit choisir de pre-
férence le sarrasin de Tarlarie, surtout lorsque le grain de
cette plante vst destiné & nourrir des volailles on des bétes
porcines, Cette espéce est évidemment celle ui supporte le
mieux lcs sccheresses et les fortes chaleurs.
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(CHAPITRE 111

ESPECES T VARIETES

I agriculture cultive trois espéces de sarrasin, savoir :

1. Sarrasin ordinaire.

(POLYGONUM FAGOPYRUM, L.; POLYGONUM E~ ULENTUM, Mench.;
FAGOPYRUM VULGARE, Nces.)

Racine fibreuse: tige herbacée, cylindrique. dressée, creuse, glabre,
rameuse, mais l¢gerement pubescente aux points d'insertion des stipules
(fig. 87) ; feuilles sagitties . cordiformes, alternes, aigués : les inférieures

portées par de longs pctioles, les supérienres sessiles ; fieurs blanches ou
rostes ou légérement purpurines (1) et disposées en épis anx aisselles

(1) Yvart s'est trompe lorsqu'il a dit, en 1823, que les flenrs du sar-
rasin ¢taient d'un rouge incarnat plus ou moins intense.
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des fenilles et en corymbes anx extrémités des ramifications ; calice per-
sistant et & six divisions: fruits polycdriques, & faces triangulaires et
& arétes arrondies brun noirfitre on rouge brundtre, lisses ou unis, et
dépassant le périanthe, qui est persistant.

(ette espéce est annuelle et originaire du nord de I'\sic;
elle comprend deux variétés :

1. Le sarrasin gris ou argenté.
2. Le sarrasin de. Russie.

Le premier (fig. 38) est trés appréei¢ dans le nord de
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I’ Allemagne. Son grain est un peu plus petit que le grain dy
sarrasin ordinaire, mais il st plus arrondi et dun beau gris
argenté. Cette variété a été introdunite au Canada par les Al-
lemands. En Belgique, on la nomme
sarrasin de Silésie ou sarrasin sué-
dois. Au Japon, on I'appelle Saba.
Le second est cultivé tres en grand
en Russie; son grain est gros et &
trois angles tres saillants. Il fourni,
par 100 kilogrammes de grain, moins
de gruau ou de farine que le sar-
rasin ordinaire et le sarrasin argenté.
On T'a appelé sarrasin a gros fruis.

2. Sarrasin de Tartarie.

(POLYGONTM TARTARICUM, Gertn.; FAGOPYRUM
TARTARICTM, Lin.; F'coPYRUM DENTATUM,
Manch.)

Tiges rarement rougeitres; feunilles d'un
vert plus blond: fleurs plus }ctites, d'un
blanc verditre et disposées en grappes ou
panicules interrompues. plus allongées et
pendantes ; graines rugueuses ou rudes au
toucher, & trois ungles cpais et sinués,
dentés.

Cette espice (fig. 39) est plus
rustique et moins délicate que le
sarrasin ordinaire. Son grain ren
ferme mwins de fécule et une farine
legerement ameére et moins blanche
que celle que contiennent les semences de Tespeee preéed-
dente

Iin Europe, on cultive principalement le sarrvasin de Tar-
taric ponr ntiliser ses semences dans alimentation ou l'ens
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eraissement du bétail et des volailles. Ailleurs, on le eultive
commnie plante alimentaire. On le nomme quelquefois sar-
rasin de Sibérie. Liex Russes le désiencent sous le nom de
dikuscha ou dikoucha ot les Tartares sous celni de kyriyn :
les Hindoustaus l'appellent paplheur.

Cette espeee est surtout cultivée en Russie, en Siberie,
ou elle est indigene, dans quelques parties de PAllemagne,
au (anada, en Perse, dans la Chine septentrionale, et dans
les provinees himalayennes de 1'Inde.

("est vers le milieu du siéele dernier que le sarrasin de
Tartarie a été introduit de Sibérie en Aneleterre.

On possede une race qui est plus précoce que Pespeee et
dont le grain est de meilleure qualité. Cette varicte est ap-
pelée sarrasin sewyle, paree que son ¢rain a un peu d’analo-
cie avec celui du scigle.

3. Sarrasin émargine.

(POLYGONUM EMARGINATUM, Roth, e FAGOPYRUM EMARGINATUM, Meisu,)

Tiges rougedtre-: feuilles longuement acuminées; fleurs grandes et
disposées en grappes paniculées: graines trigones, plus développces:
leurs angles sont releves en ailes larges, minces et cuartilagineuses.

(ette espece est quelquefois désignée <ous le nom de sar-
rusin du Népaul, paree qu'elle est indigéne au Népaul et
en Chine; elle est trés rustique, vigoureuse ct tardive;
mais elle est bien moins apprécice en Europe que le xarra-
sin ordinaire. On la cultive en Chine, au Népaul et dans
les purtics septentrionales de 1'Inde.

Le sarrasin émarginé a ¢té introduit du N¢paul en An-
gleterre a la fin du siécle dernicr.
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CHAPITRE IV

COMPOSITION DU SARRASIN

Le grain du sarrasin n’a pas de rapport phyvsiue avec le
grain du blé ou du seigle: mais, examiné dans sa composi-
tion, il nen difféere pas d’une manicre tre< sensible, sur-
tout si 'on n’a point ¢gard a la faible proportion de glu-
ten qu’il contient.

Voict, d'apres Boussingault et Oxon, quelle est la com-
position du grain du sarrasin ordinaire :

Boussingault. Oxon.

Amidon, sucre, etc............ 64,00 63,60
Maticres azotées.............. 13,10 15,20
Maticres grasses......o.ouvunn 390 3,40
Ligneux et cellulose........... 3,90 2.10
Sels minéraux................. . 250 2.30
B grovsgeragers ! e epoemanns « Bl more . g 13,00 13,40
100,00 100.00

Salishury a constaté que le sarrasin cultivé en Amérique
contenait :

Maticres sCehesi o iin it ie e nnn. 87,129
IS8T e 90 5w AER G P e ¥ 5 < foe e o5 12,875
100.000

Les graines ont une densité de 1081,
Lies matiéres séchies renfermaient : amidon, 42.47:
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sucre et maticres extractives, 6.16 ; dextrine ou gomme,
1.60: parties solubles dans nne solution caustique, 10.10;
albnmine et caséine, 7.48; huile, 0.47: maticres inso-
lubles dans l'ean, 2.66; -épiderme, 11.12; cau, 12.88;
perte, 1.76.

Voiel, d’apres Grandeau, la composition du sarrasin :

Maticres azotées..........oiiiiiiien... 10,06
— [ETASSEShiEn s e n IR Nk e T s B[ wnb 1,86
Principes "estractifiSi 626 seb ek See i hie o8 09,18
CellTIBSE g o ksmaram: « -k owowe gl o ohe smsmalofa s [ 2 0xS 13,60
L0 1 A 214
B . gu . 55 @00 FEFDIETS [R R BEEEE PPty 12,77
100,00

I’enveloppe brune entre pour 15 i@ 20 p. 100 dans le
poids du grain.

Au-dessous de cette enveloppe. qui est assez dure, se
trouve une pellicule grisitre qui, mélée a la farine, rend
celle-ci un peu grise.

Tenneck a reconnu que la graine du sarrasin, séchée an
soleil, contenait les éléments ci-upres :

Amidon.......oiiiiiiiiiiiiii e, 52.205
Gluten.......ovviiiiii it 10,473
Albumine:s s o 557 METE . F% 3T IR e BRGNS 3 0,227
GOMMEre &5 b ad 18 tas AiPon e Al EmA 2,03
Maticre extractive................ 7o e 2587
Matiéres saccharines.............oo0.... 3,069
REBINEK : mommre: rmsn oeeeE ™ 05 mes A of ~oa 0.363
Fibreskmy: o6 3o B0 "l dk oo b < ool Mol 26,913
Maticres minérales. . ...........civuvnnn 0,681
s | i . mhials . o g . i g Y AR, 0,609

100,000

La fécule est composée de grains polyédriques trés iné-
gaux.
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Le son de sarrasin, d’apres M. Grandeau, contient les
¢léments ci-apres :

Maticres azotées.........oooiiiiiiiiaL, 16,74
— EEATES . « e » oo torone w0 fe (67 Wigiete Syo 1o 577 4,29
—_— non azotées............ciien... 45,27

CRIUIORE @ 4 xee® Lo b« 5 w5 Lionduem? o M me 14,33

Cendnes .4 Apr.od 507 - Fen e el admmdis 3,37

By mp op e 0566 50 sswe @l smemms e w6 omne 16,00

100.00

(‘c résidu est plus alimentaire que le son de blc.
La paille, suivant Malaguti et Grandeau. a la composi-
tion suivante :

Malaguti, Grandeaun,

Amidon, cellulose. matiéres grasses.. =1.79 75,03
Maticres azotées..o......oivvennn.... 3.01 10,06
Bels VETFeNSS, o @ amm 956 5 90 s 8 96 3.10 2,14
Ay . o FEY - £d-r- w0, - TTLE - 3 12,10 12.77

100,00 100,00

Dapres Sprengel, elle contient lessubstances suivantes :

JPOTATECGH (o Leromrens « [Hrws ol Al A A | wbde 10,36
Chanx. o e 21,08
NI & e STt o « (1w 6w S e s G I o 40,34
AU 12 ot G AT A . Pvrers o b ome o100 3 o tomems o o .81
RIET & £ 4% ot T « e, o 8 L ol ol 8 . B e $.37
Fer et mangancse. ... Ll 147
Chlorure de sonde....ovvivviie et 4.90
Acide gulfuniqUE. . v ot shgewiinose it 180 677
Acide phosphorique..,.oov vt 9,00

100,00

L grain donne, en moyenne, a I'incineration. 2 p. 100
de cendres et la paille 4 p. 100, Voici la composition des
résidus des eraines et de la paille
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GRATYN, Patnie.

AstcaliS .. . pons conp w3 21,81 15,00
Chaux.....vvieinennnnn. 6,66 55,98
Mavnesie cieeivnnnen onn. 10,3~ 15,99
Fer. manganese,.......... 1.05 070
Acide phosphorijue...... 50,22 0.67
Acide sulfurique.......... 2,16 0.30
Acide silicique.......... 7,69 7.2
Acide chlorhydrique.. .. .. » 1,64
100,00 100,00

La erande proportion d'alcalix et d’acide phosphorigue
constatce par Bichon et Malaguti dans les cendres des
graines du sarrasin, s'identitie completement avee celle
que Salishury de New-York. a trouvée dans les graines
du sarra~in cultivé en Amérigne.

Ces résultats expliquent trés hien pourquoil le sarrasin
végete facilement dans la région de I'Ouest sur les terres
schisteuses ou granitiques sur lesquelles on «a appliqué du
noir animal. engrais qui renferme jusqu'a 70 p. 100 de
phosphat: de chaux.

Ils indiquent aussi pourquoi le sarrasin ovdinaire réus-
sit mieux sur les terres granitiques que sur les sols calcai-
res. On saiv que les premiéres, par suite de la décomposition
du feldspath, fournisscnt aux plantes nne notable propor-
tion de potasse.
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CHAPITRE V

MODE DE VEGETATION

Le grain du sarrasin, dans lex circonstances ordinaires,
germe le septieme ou le huitiéme jour qui suit la semaille.
Les deux cotylédons qu’il produit sont larces et arrondis.
Lorsque ces feuilles séminales apparaissent a la surface
du sol, elles ont toujours une nuance jaune verditre. teinte
qui persiste jusqu'a Iapparition de la premiére feuille.

Cette feuille primordiale n'cst pas trés développée, mais
celles qui lui succedent sont beaucoup plus grandes, <ur-
tout sl survient un temps i la fois chaud et pluvieus.

Quand le sarrasin ext favoris¢ dans ses premiéres phases
d’existence par une température douce, 1l s développe ra-
pidement et ne tarde pas & couvrir complétement la couche
arable. Ses feuilles sont alovs jarges et d’un vert tendre
tres remarquable,

St la température continue & lui étre favorable. est-i-
dire 8’il survient de temps i autre de petites pluies. la tige
ne tarde pas & s'élever et 4 donner naissance a quelques
ramitications. Les nouvelles fenilles qui apparaissent quand
la tige se ramifie se distingnent bientot par leur grand dé-
veloppement.

St le temps persiste & étre beau sans étre tros sec, les
plantes continuent A s'élever et & sc ramifier, ct 'on ne
tarde pas a voir apparaitre quelques fleurs.

Quand le temps, an lien A"¢tre & la fois chaud et humide,
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est froid ou tres see le sarrasin languit et viégete trés len-
tement. Dans le premier cas, ses fenilles perdent leur belle
conleur native et prennent une nuance janne verditre, qui
indique bien que les plantes sont arrétées dans lear déve-
loppement. Dans le sccond cas, les feuilles restent vertes et
planes le soir, pendant la unit et le matin; mais, durant
le jonr elles apparaissent comme fandes ou erispées, on elles
s'inclinent plus ou moins vers le sol. Cet état presque sta-
tionnairve retarde sensiblement le deéveloppement des par-
ties flovales.

Cest vers la fin de juillet on an commencement d'aont
qu'apparaissent ordinairement les premicres flenrs, Celles-ci
sont plus on moins nombreuses, sclon la force vigétative
du sarrasin, Quand les plantes se sont développees norma-
lement, les flenrs se montrent depuis la partie médiane de
la tige jusqu'a son sommet. Tontefois, les grappes florales
qui se développent & la basc des ramifications secondaires
sont tonjours moins fournies on moins développées (ue les
corymbes terminanx.

Enfin il arrive bientét un moment, si le blé noir conti-
nue a étre favorise dans son développement par une tem-
pérature convenable. ou les fleurs, par leur nombre, for-
ment au-dessus de la production verte une magnitique
décoration d’'un bean blanc pur ou blanc ros¢, coloration
qui se marie trés agréablement en Auvergne avec le vert
émeraude des prairies, qui =ont le plus bel ornement des
vallées cantaliennes.

Toutcs les fleurs du sarrasin ne sont pas fertiles. (‘elles
qui existent a la partie snpérieure des corymbes et qui,
par conséquent, subixscnt continuellement 'action de la
lumiére et de la chaleur du soleil, sont trés rarement fc¢-
condées. Aussi est-on oblige, & I'époque de la maturité des
graines, lorsqu’on veut savoir si la récolte en grains sera
bonne, médiocre ou mauvaise, d’incliner fortement les co-
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rymbes terminaux pour apprécier le nombre des graines
qui se sont développées sur leur surface inférieure,

Les partics florales ou les fleurs qui sont ombrageées par
les feuilles comportent relativement plus de graines que les
corymbes supéricurs.

Dans les circonstances ordinaires, les tiges du sarrasin
ont, en moyenne, 0™.65 a4 0™.75 de hauteur.

Lorsque la plupart des fleurs fertiles renferment des
grains bien formés et ayant déja une certaine consistance
et une nuance brunitre, les tizes commencent 4 perdre
leur belle couleur verte pour se colorer cn rouge, nuance
qui se développe de la partie inférienre de :a tige jusqu’aux
sommets des ramifications, et qui arrive a avoir une teinte
trés vive lorsque la plupart des graines sont arrivies &
maturite.

("est en septembre ou octobre, suivant les terrains, 1'é-
poque a laquelle les semis ont cté faits et la maniere d’étre
de la tempcrature de Y'été, que le blé noir termine ses
derniéres phases d'existence. Alors les feuilles tombent
chaque jour de plus en plus, les fleurs non fécondées se
desséchent et prennent une teinte rousse, et lvs tives appa-
raisscnt plns rouges : alors aussi on distingue aisément a
lenr conleur rouge brunatre les ¢rains arrivés 4 maturité
complcte. Cex semences pendent sous les corvmbes.

Les grains qui n'ont pu mirir ont une nuance rougei-
tre: cenx (ui sont encore laitenx sont un peu verdatres,
Ces divers grains achevent presque toujours de mirir
quand les tiges ont été coupces et disposies en javelles
dressces sur le sol.

Tons les graius du sarrasin, ainsi qu’on vient de le voir,
narriveut pas & maturité au méme moment. Ceux qui sont
tres mirs & P'époque de la récolte tombent a terre avec
nne grande facilit¢ quand on agite par un temps sce les
tiges auxquelles ils sont attachds.
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La facilit¢ avee laquelle le bl¢ noir perd ses graincs
mires oblige & le récolter un pen prématurément. Jin
outre, la promptitude avec laquelle ces mémes graines
germent sur pied guand les automnes sont tres pluvicux,
force le cultivatenr & prendre toutes les mesures voulues
pour que le battage soit exceute le plus tot possible, ou que
la récolte soit engrangée aussitov que I'état des plantes ct
le temps le permettent.

En résumé, le sarrasin conunun est une plante itéres-
sante, et elle & un magnifique aspeet lorsqu’elle forme wu-
dessus de ses helles fenilles vertes, une draperie blanche du
plus pittoresque effet. Le sarvasin de Tartaric a aussi des
fleurs blanc-ros¢, maix ses ombelles sont loin d'avoir P'éclat
que présentent les corymbes du sarrasin commun. De plus,
3 Pépoque de la maturité de <cx scmences, ses tiges n'ont
pas cette nnance rouge carmine qui donune aux champs oc-
cupés par le sarrasin ordinaire un cachet qui plait et qui
indique bien que le moment d’opérer la récolte st arrvive,

Le sarrasin quon cultive comme plante & enfouir en vert
ou comme plante fourragere, occupe le sol bien moins long-
temps que le sarrasin qu’on cultive pour ses graines, puis-
qu’on 'enterre ou on le fauche lorsqu'il commence a fleurir.

Le sarrasin qu'on seme en cullure dérobée a rarement au
dela de 0™.30 & 0™=.40 de hauteur.
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CHAPITRE VI

TERRAIN

Les deux especes de blé noir mentionn<e: préeédemment
exigent chacune un terrain presque spocial,

Nature.

Le sarrasin ordinaire ne réussit bien que quand il est
cultive sur des terres légeres ou de consistance moyenne.

Lex terres argilo-silieeuses. les sols granitiques, les ter-
rains schistenx, les sols siliceux ou silico-argileux et les
terrains voleaniques sont les terres ol le blé noir se plait
le mieux.

Les terres profondes et nn peu fraiches favorisent tou-
jours le développement de cette plante. Par eontre, les
terres fortes, les sols compacts et les terres calcaives ou
craycuses ne lui sont pas favorables.

Enfin le sarrasin réussit tres bien sur les sols de bruyeres
ou les landes nouvellement défriehées, et sur les sols tour-
heux bien assainis et convenablement diviscs.

Le sarrasin de Tarlaric véeete faeilement sur tous les
terrains précités, mais il est le xeul qui donne des produits
satisfaisants sur les terres caleaires. Aussi le eultive-t-on
assez en grand dans la Bourgogne et la Champagne.
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Préparation.

Les terves destinces au sarrasin ordinaire doivent étre
bien divisées par plnsienrs labonrs.

Le proverbe breton dit : Le bié noir doit étre semé dans
l cendre et avec de lu cendre. Ce dicton est exact. [Sexpe-
rience, en ettet, démontre chaque annce, dans la résion de
I'Oucst, que cette plante végéte bien quand sa graine a été
confice & des terres meubles et sur lesquelles on a répandn
des engrais pulvérulents.

Le sol est dispos¢ & plat et en planches.

De nos jours, en Bretagne comme en Venddée, les terres
qu'on destine au sarrasin sont plns ravement disposées en
petits billons qu’il y a vingt on trente ans.

On termine la préparation du sol par nn ou deux her-
sages, afin que la couche arable soit anssi meuble qune pos-
sible superficiellement.

Fertilisation.

Le sarrasin n’est pas tres exigeant, et il vient trés hien
sur des terres de qualité ordinaire.

Toutefois, lorsque les terrains sont pauvres en humus
soluble, on doit répandre avant la sematlle du noir animal,
du superphosphate de chaux, des cendres non lessivées ou
des charrées. Cex engrais alealins agissent sur les matieres
organiques encore acides et les rendent plus assimilables
pour les plantes.

Ces engrais pulvérulents sont indispensables quand le
blé noir est cultive sur des landes nouvellement défrichées
ou sur des sols tourbeux. On peut, an besoin, sur ces der-
niers terrains, remplacer le noir animal on la charrée par
de la chaux en poudre ou du superphosphate.

Th [ 12
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Dans la Bretagne et la Vendée, on ajoute souvent ay
noir animal ou & la charrée des cendres provenant de brilis,
¢est-a-dire de fougére, ajoncs et bruyéres incinérés an
printemps aprés avoir séjourné une partie de Ihiver aux
ahords des batiments d’exploitation ou sur les chemins.

Sur les anciennes terres, on fertilise souvent la couche
arable avec du fumier a demi-décomposé. Cet engrais est
enfoui par le dernier labour préparatoire.

D’apres M. Joulic. une récolte produisant 1 950 kilog. de
grain ou 30 hectolitres et 3 (6 kilog. de paille par hectare,
soit, au total, 5036 kilog., exige et épuise les éléments
snivants :

EXIGENCE, EPCUI=EMENT,
ALOLR sirrsnsss . (Heretarcns 70 kilog. 77 63 hect. 62
Acide phosphorique.. 38 — 91 3+ — 99
Magnésie....o.ven .. 22 — 43 25 — 03
Acide sulfurique.... s — 92 64 — 57
Potasse............ 103 — 98 0 —
Soude........ii.es, 6t — 64 » — »
Chaux':r. s9:m. smg 52 — 19 4 — 45

Mais, comme I'observe M. Joulie, il sera utile de vérifier
par de nouvelles expériences 1'épuisement causc par le sar-
rasin, parce que les données ci-dessas sont certainement
tres ¢levees.

Quoi qu’il ¢n soit, on ne doit pas oublier que le sarrasin
est une plante molle et qu'il resiste mal a un exces de fé-
condité, surtout lorsqu'on a fertilic le sol avee du fumier
4 demi décomposc.
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CHAPITRE VII
SEMAILLES

La pratique des semailles varie sclon que le sarrasin est
cultivé en culture spéciale ou en culture dérobdée.

Semis de Ia culture spéciale.

("est en mai et en juin qu'on scme le blé noir lorsqu’on
le cultive comme récolte principale.

Les semis ne peuvent avoir heu en mai (ue quand on n'a
plus & craindre des gelcées & clace ou des gelées blanches
tres intenses.

Dans la region de 1"Ouest, comme dans les montagnes du
centre de la France. on ne seme jamais le sarrasin apres
le 25 juin (la Saint-Jean). parce que les plantes provenant
de semis tres tardifs résistent tres difficileent aux cha-
leurs des mois de juillet et d'aotit.

("est ausst vers la fin de mai ¢u'on séme le sarrasin c¢n
Amérique. En Suis=c, on le seme ordinairement pendant la
premiére quinzaine de juillet. Au Japon. les semis se font
au printemps, en ¢té et en antomne.

Les s:mis ont toujours lieu & la volce,

Quand on répand la grain: sur des terrcs labourées &
plat, on enterre & I"aide d’une herse ordinaire. Lorsque la
semence est projetée sur des terres disposées en petits
billons de quatre raics, on Penfouit au moyen d’une herse

convexe ou a l'uide du dernier lubour, qui est alors tres
superficiel.



208 LES PLANTES CEREALES : LE SARRASIN OU BLE NOIR,

Semis de 1a culture dérobée.

En Sologne, dans le pays toulousain, ete., ot le sarrasin
est ordinairement cultivé comme plante dérobée, on opére
les semailles en juillet, aussitot que le seigle ou le froment
a été récolté.

(es semis se font sur un labour de déchaumage.

On enterre la graine par un simple hersage.

Quoi qu'il en soit, il est trés important de faire les se-
mis le plus t6t possible, afin que les plantes puissent mirir
leurs graines avant les premiéres celces d’antomne.

Quantité de semences.

La quantité de semences & répandre par hectare nest
pas considérable, parce que le blé noir se ramifie facilement
quand il végete bien, et qu'il produit toujours moins de
graines quand les semis sont trop drus ou lorsiue les plantes
sont rapprochées les unes des autres.

Dans la culture spéciale, la quantité de graines a répan-
dre par liectare varie entre 50 et G0 litres, <uivant la fer-
tilit¢ et la fraicheur de la couche arable. ("est bien & tort
qu’on a recommandé de répandre de 90 & 100 litres

La quantit¢ de semence qu'on répand dans la culture
dérobée varie entre H0 et 75 litres, parce que les plantes
doivent étre plus rapprochées, les semis étant faits plus
tardivement.

Les semences doivent étre de bonne qualité et de la der-
niére récolte. Lies graines dvdes de deux ans ne germent
pas toujours tres bien, surtout lorsqu elles se sont échauf-
fées en tas dans les airves ou dans les ereniers.

L eraine du sarrasin qu’on a confice & une terre meuble
ou hien préparée germe an hout de 6 & S jours.

——e eI AN——
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CITAPITRE VIII
SOINS D’ENTRETIEN

Le sarrasin qu on cultive sur des terres de landes ou de
bruyeres nouvellement défrichées et sur d’ancienues terres
bien conduites, n exige pendant sa végctation auenn soin
d’entretien.

Quand le blé noir a ¢té semé sur des terres mal prepa-
rées ou sur des terres dont la propreté laisse heancoup a
désirer, lorsue cette plante a ¢té contrariée dans son dé-
veloppement par des sécheresses prolongées ou des temps
froid-, le sol est souvent envahi par les plantes suivantes :

1° La mercuriale (MERCURIALIS ANNUA, L) nest pas
tres élevée, mais souvent elle abonde sur les terres que le
sarrasin n'a pas suffisamment ombragées pendant les mois
de juillet et aout. Cette plante cst aussi connue sous le nom
de ramberge ou rlhomberye.

2° La ravenelle (RAPHANUS RAPHANISTRUM, L.) est plus
élevée et tout aussi nuisible. Non sculement clle est tres
épuisante, mais scx siliques se mélent, pendant le battage,
aux graines du ~arrasin, et obligent & répéter les opcrations
de nettoyage.

5" Le sarrasin deau on persicrire (PoLYGONUM PERSI-
CARIA, L.) est aussi épuisant et aussi nuisible que la rave-
nelle, parce qu'il étend scs tizes un peu horizontalement.
Les graines de cette plante <ont petites, noires, luisantes et
tricones. On ne peut les séparer des semences du blé noir
quau moyen du tarare et du crible.

12.
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Lorsque la ravenelle et la ramberge sont nombreuses, on
doit les faire arracher avant qu’elles alent atteint leur
entier développement et avant aussi que le sarrasin soit
bien fleuri.

(e sarclage, sans doute, est colitenx, mais on ne doit pas
oublier que bien exécuté, 11 empéche les mauvaises herbes
de souiller la terre pendant plusieurs années, par suite des
nombreuses graines qu’elles produisent. En outre, il favorise
d’une maniére particuliére la végétation du sarrasin.

Quand ces plantes indigenes couvrent le sol et étouffent
le blé noir, on fait faucher les endroits qu’elles ont envahis
et sur lesquels on observe peu de sarrasin.

Lia production verte qu’on obtient par ces sarclages ne
doit pas étre donnée aux bétes a cornes, la ramberge n'é-
tant pax une bonne nourriture.

Les plantes qu’on arrache par le sarclage ne doivent pas
rester sur le champ. On les réunit en tas sur les cheintres
ou sur un endroit sitné en dehors du champ. On doit éviter
de les utiliser dans la fabrication des composts,

En résumé., les trois plantes que je viens de mentionner
doivent étre regardces comme des végétaux trés nuisibles,
Il est tres utile que leurs semences, gu'elles produisent en
abondance, ne soient point mélées au fumier.
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CHAPITRE IX
RECOLTL

La facilité avec laquelle le sarrasin s’¢grene lovsqu’il est
arrivé a matnrité, oblige & le récolter en temps utile.

Maturite

La récolte dn surrasin a lieu en septembre et en octobre,
selon le terrain ou cette plante est cultivée, I'action ¢ xer-
cce snr son développement et la matnrité de ses graines
par les agents atmosphérignes.

Les plautes peuvent étre coupces lorsque leurs tiges ont
pris une nuance rougeitre, lovsque lears corvinbes ne pre-
sentent plus supericurement qu’un tres petit nombre de
fleurs, quand la plupart des ¢rains situcs sous ces inflores-
cences ont pris une teinte gris brundtre, qu'ils s¢ laixsent
aisément couper par I'ongle et qu’ils présentent une cas-
sure amylacce ou farineuse.

Le blé noir ne doit étre coupé ni trop tot ni trop tard.

Lorsqu'il est récolte trop jrémulurément la plupart des
grains qui sont encore laitcux, mirissent fort mal et con-
servent, pour la plupart, unc nuance vongeitre qui fait
dire au hattage : Le sarrasin n’vst pas beau, il contiont
beaucoup de ru11se.

Quand on le coupe trop tardivement, c'est-a-dire lorsque
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tous les grains sont bien formés et brunitres, les ouvriers
chargés d’opérer la récolte en égrénent beaucoup, soit en
coupant les tiges, soit en les mettant en javelle, soit en
les disposant en faisceaux.

Le vent, par sa violence, lorsque le sarrasin est bien
mir, peut anssi faire tomber & terre un grand nombre de
graines et amoindrir par 13 tres notablement son rendement.

Coupe des tiges.

Le blé noir doit étre coupé avec des fawcilles unies @
lames bien tranchantes. Les faucilles dentces en scie ont
I'inconvénient d’agiter les tiges et de faire tomber les grains
arrivés a parfaite maturité.

On a souvent essay¢ de couper avec la faur le sarrasin
cultivé en culture spéciale, mais on a di renoncer & I'em-
ploi de cet outil parce qu’il égréne beaucoup les tiges qui
ont 0™.75 & 1 métre de hanteur.

On ne peut se servir de la faux que lorsqu’il est question
de récolter du sarrasin ayant des figes pew élevées ct cultivé
en culture dérobée. Dans cette circonstance, on doit armer
la faux d’un playon ou d’un crochet. de maniere a avoir
des andains réguliers et continus.

Quand lc temps est tres sec et chaud il faut. pour éviter
d’égrener le sarrasin, opérer de préférence le matin de tres
bonne henre, cesser le travail vers dix ou onze heures, le
reprendre vers denx heures de I'aprés-midi, pour le con-
tinner jusqu’a I'arrivée de la nuit.

Avant de fanciller on de fancher un champ de blé noir,
il est utile de bien examiner I'état des plantes qu'on doit
récolter, parce que tontes n’arrivent pas toujonrs 4 matu-
rité an méme moment.

En gcénéral, le sarrasin mirit plus t6t sur les parties
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dlicenses que sur les endroits argilenx, moins tardivement
dans les parties seches et adrées que dans les lieux ombra-
wds et frals.

) Aussi, souvent, daus la cwlture spéciale, est-on foreé de
récolter & nn moment doundé un quart, la woitic ou les
deux tiers de la surface d'nne picee pour wopcrer svr 'au-
tre partie qn’an bout de denx, quatre ou six jours.

Les onvriers chargés de couper le blé noir avee la fau-
cille doivent tonjonrs suivre le sens de la verse des tiges,
sl celles-ci ont éteé plus on moins inclindes, soit par le
vent, soit par la pluie. Enopérant ainsi, ils ¢grénent moins
de sarrasin parce qu'ils s¢parent plus aisément les tiges
coupées et maintenues dans leur main gauche, de celles
qui «on: encore attenantes an sol par leurs racines.

Au fur et & me<nre que les tiges sont coupdes, on les dé-
pose sur le =0l en moyelles (fig. +0). (s tas de tiges sont
plus ou moins voluminenx, selon la manicre d'étre du temys
et le degre de maturité du sarrasin. Lorsque les tiges out
encore beauconp de feuilles vertes, on fait les javelles
moins fortes, surtout si le temps présage de la pluie.

Chaque jour. vers la fin de la journce, on veleve Ies ja-
velles qui sont ¢tendues snr le sol pour les dresser presque
perpendiculairement, en les réunissant deux & deux on trois
& trois, selon leur crosscur. Ces faisceawr ou poupées ne
résistent aux vents violents que quand ils ont ¢té bien éta-
blis. On les dispose snr dex lignes pavalléles et suftisamment
écartées pour que les vehicules puissent circuler librement
al'intérieur du champ.

Deax ouvriers sont nécessaires pour exécuter la mise du
sarrasin en faisceaux. Voici comment ils opérent :

Chacun d’enx saisit une ou deux javelles de sarrasin, en
évitant de faire tomber des grains, ct ils les réunissent en
appuyant leur partic supérieure 'une contre l'autre et en
écartant leur extrémité inférieure, afin que la petite gerbe,
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une fois dressée sur le sol, ait toute l’assiette ou la soli-
dité voulue pour résister a I'action du vent.

—_—
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Une femme ou un enfant termine Iopération en liant
chaque faisceau ou piyeon, ou powpic. ou gquintot, ou
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moyetls, an-dessous de In plupart des corvibes charges de
orains. i Iaide de quelques tiges de sarrasin,

‘ Ainsi dispose, le bl¢ noir achéve de nnreir, ot il perd de
wnean de végetation, Quand ila éte bien arrange il pent
sipporter des alternatives de pluie et de hean Leps pen-
dant huit jours, sans s nifrir beancoup.

Chague matin, on visite le champ ponr redeesser, si cela
est nécessaire, les fuiscennx que le veut a renversds

Les graius des tiges qui restent en javelles sur le sol et
les eraines de faisceany que le vent a renversces et qu'on a
négligé de redresser, germent facilerment quand le sarrasin
reste en eontaet, pendant plusienrs jonrs, avee wu sol hu-
mide ou détrempe par la pluie,

Lorsqne le sarrasin doit étre conserve en yranye ponr étre
battu pendant I'antomue ct Phiver, on le mef en gerbes avee
des liens de paille de scivle. Ce travail doit ¢ore fait le ma-
tin o dans ['aprés-midi, afin d'égrener le moins possible
los tiges.

On pent, au besoin, se dispenser du lage, véunir ies
tives en javelle et charger dirccteinent le blé noir dans des
voitures. Cette maniére dopérer oblige a prendre toutes
les précantions voulues atin de perdre le moins possible e
grain-.

Le transport du sarrasin du champ a la ferme, doit étre
fait dans des voitures bien planchéiées ou garnies intérieu-
rement d une toile.

Battage.

Le battage du blé noir eultivé en cullure spéciale cst
toujours exécuté dés que les tizes et les graius sont suffi-
samment sees,

Conserv¢ dans les granges, par suite de humidité que
contiennent encore les tiges ct les feuilles, il ne tarderait
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pas & s’échauffer et 4 fermenter, état qui nuirait beaucoup
& la qualité des grains et a celle de la paille.

Le sarrasin cultivé en culture dérobée étant toujours see
quand on le moissonne, est le seul qu'on puisse engranger
sans danger lorsqu’on le rapporte a la ferme par une belle
journcde.

Le battage du sarrasin se fait en plein air dans la région
de I'Ouest, soit au fléau ou avee la gaule, soit a I'aide de
machines a battre.

Le battage av flénu ne peut avoir lien en plein air que
lorsque lc temps est bean et quand le sarrasin est see.

La veille du jour ou ce travail doit étre eommencé, on
eonduit pres de I'aire & battre une ou deux voitures rem-
plies de tiges. Ces véhicules restent ehargés pendant la
nuit.

Le lendemain matin, lorsque la rosée a disparu ou aus-
sitot que le soleil a séché Iaire & battre, on couvre la sur-
face de cclle-el d’'une eouehe de tiges non battues et pla-
eées presque perpendieulairement.

Voici comment on dispose le sarrasin sur les aires :

On place aun centre de I’aire un faiseeau autour duquet
on en appuie trois ou cing antres en les obliquant un peu.
Quand cette premiere rangée cireulaire a été placée. on en
dispose une deuxiéme, puis nne troisicme, pnis une qua-
tricme, et ainsi de suite jusqu’a ce que les deux tiers au
moins de la snrface de laire soient couverts. Toutes les
tiges doivent &tre tres inclindes de l'extérieur vers le
centre de Iaire.

Quand tous les faisecaux ont été ainsi disposés. on eons-
tate que le eentre de I'airée est plus ¢levé que les autres
parties, et I'wil ne déeouvre =ur la partie circulaire oceu-
pée par le sarrasin que des ramifications chargdes de
graines.

Lorsqu’'une voiture est déchargée, on s’en sert pour aller
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chercher d'autres fuisceanx. .\ ce moment de la journce, la
rosée qui s'était déposce sur le blé noir sitne daus les
champs a complétement disparu.

Tons lex batteurs doivent avoir des fléaux avant des er-
ges peliles ef rondes.

La facilit¢ avee laquelle s"égrene le sarrasiu bien mir et
convemablement récolté woblige pas @ frapper sur chagne
airée avec auntant de force et de rapiditeé que quand 1l est
question d'égrener du froment et du scigle,

Tous les batteurs battent ensemble. ¢’est-a-dire tous c¢le-
vent et abaissert lenrs fléaux au méme moment | en tour-
nant continuellement de la circonférence au centre de I'aire
eb vice versa. Ce travail, appelé dans la région de FOuest
une batterie. ne présente pas cette animation u'offre ton-
jours le battage en plein air et an fiéan du blé on du scigle,

Lorsque lex tizes ont ¢té battues une ou deux fois sclon
lear degré de maturité ou de siceit¢ on les retourne sens
dessus dessous. en renversant la raugee la plus externe
sur la surfuce inoccapée qui la circonserit. Cect fait, on re-
tourne la secinde rancee, puis la troisicme, et winst de
suite jusyu'a ce quon soit arrivé au centre de P'airée qui
présente alors une place circulaire vide. Ce travail x¢ fait
toujours tr¢s promptement et a I'aide de fourclics en boix.

Quand toute 'airée a ¢té ainsi retonrncée, les ouvriers
wisissent de nouveau leurs fléaux et operent un second
battage en agissant comme précédemment. Ce deuxieme
égrenage est toujours plus rapide que le premicr.

Aussitot qu'il est terminé, on souléve et 'on secoue la
paille avec des fourches et on la porte sur I'endroit ou le
pallier doit étre établi.

Lorsque la paille a été enlevée, on ratelle la surface de
laire avec un rateau en bois 4 dents écartées, pour débar-
rasser le grain des plus longues courtes-pailles et des urun-

des feuilles. Apres cette opcration, on ritelle de nouveaun
PLANTES CEREALES, — T. II. 13
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’aire avec un riteau a dents plus rapprocheées, et on ba-
laye le grain avec une grande branche de bouleau (BETULA
ALBA) garnie de ses feuilles, en agissant trés légérement,
Ces deux derniéres opérations ont pour but de pousser en
dehors de l'aire les petits dcbris qui couvrent le grain et
qui, en s’accumulant sur le sol, rendraient le battage moins
prompt et moins parfait.

Lorsque laire a été nettoyée on la couvre de nonveau de
tiges non battues en agissant comme on a opéré au com-
mencement du battage.

On continue ainsi jusqu’a la fin de la journée.

Le battage est rapide et parfait si le sarrasin est bien
mir et sec, et si le temps est bean.

Une heure environ avant de cesser le travail. on enléve
la paille battue de la derniére airce, et 'on nettoie encore
la surface du grain.

Quand l’aire a subi un bon nettoyage, avec des pelles en
bois ou des rouables, ou au moyen d’une planche légérement
inclinée et trainée par une corde que tirent deux hommes,
on réunit le grain en un tas conique sur le point le plus
élevé de l'aire. On a soin, apres cette opération. de bien
balayer le sol pour qu’il y reste le moins possible de grains.

Le tas de graine doit étre couvert d’une toile et ensuite
de paille, afin que I'cau, s’il survenait de la pluie pendant
la nuit, ne puisse le pénétrer. Lorsque le grain doit rester
en tas pendant plusicnrs jours, on évite qu’il s’échauffe en
le remuant chaque matin quand le soleil a déja une cer-
taine intensité.

Le lendemain et les jours suivants, s’il v a lieu, on con-
tinue le battage.

[/égrenage se fait mécaniquement avee des machines @
battre mues par des animaux ou mises en mouvement par
la vapeur. Ces appareils sont ceux qui servent & I'égrenage
des cércales,
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Toutefols, comme les tizes du sarrasin sont grosses, mol-
les et encore humides, et que le grain de cette plante est
facilement cerase ou divisé. omest fored si 'on veut opérer
un bon battage :

1" Déloigner plus on moins le contre-batteur du tam-
bour :

2¢ Dimprimer an tambour-batteur on an mancee une
impulsion moins grande que de contmne ;

3° D'alimenter moins fortement la machine, afin d’cviter
que les tiges s'enronlent autour du battenr ct que la na-
chine bourre de temps i autre;

4" D’attendre gque les tiges soient en partic scches.

Lorsque ivs machines a battre sont ainsi réglees et des-
servies, le battage dn sarrasin <e fait bien plus rapidement
et d’'une maniére plus économique que quand l'éerenage
est exécuté & 'aide du fiéan.

Le battage du sarrasin cultivé en culture dérolée est trés
facile : on 'opéere dans les ¢ranges soit avec le fléau, soit
a I'aide d’'une machine a battre.

Nettoyage du grain.

Le nettoiement du grain sc fait sur I'aire ou dans la
grange, a 'aide d’un tarare ou moulin « venter (fig. 41 . [la
pour but de scpurcr du grain la plupart des débris qui sont
alliés aux oraines,

Le sarrasin qu'on a égrené¢ avec une bonne machine &
battre est toujours plus propre que celui qui a ¢t¢ battu
avec le fiéau.

Quand le sarrasin déposé dans les aires a subi nun premier
nettoyage, on le soumet quelquefois it un nouvean tararage
avant de le porter dans les magusins ou greniers; on agit
alnsi, afin qu'il soit aussi propre (ue possible.

Les débris de tiges et de feuilles que le tarare sépare du
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orain, sont en grand nombre; on les réunit en tas pour
qu'ils se transforment en terread pendant Thiver. Cet en-

Fig. 41. — Tarare.

grais est utilis¢ dans la fertilisation des prairies naturelles.
On le répand pendant les mois de février et de mars,

Conservation du grain.

Le blé noir nouvellement égrené doit étre étendu dans
les greniers en couche mince et sillonnée, disposition qui
rend la dessiccation du grain plus prompte et plus par-
faite.

Le surrasin soche tros lentement ; aussi est-1l indispen-
sable de le remuer sonvent pour éviter qu'il s'échauffe. Ce
pelletage a aussi pour eftet de détacher des grains les enve-
loppes calicinales qui sont adhérentes.

Quand le grain est en partie sec, on le ventile de nou-
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veau et on l'étend encore. mais en couche heanconp plus
épaisse, Suv I'aire du btiment.

Au bout d'un mwis on six semuaines, et apres Pavoir re-
mué chaque semaine on le ventile une troisiéne fois, ou,
ce qui vaut mieux, on le nettoie & I'aide d'un crible on
gréle. Le criblage detache micux les enveloppes des graing
que le tararage.

La poussicre noire grossicre que 'on nomme powr en
Bretasne. et que le tarare ou le erible scépare da blé noir
depose dans les greniers, est assez considérable. Clest pour-
quoi ce grain ¢prouve un grand dechet pendant sa dessie-
cation; cette diminution de volume s’¢leve sonvent au
dixieme de la masse deposce dians les wreniers apres le
battage.

Le grain qu'on d¢pose encore hnmide en couche ¢paisse
dans les magasins, et qu’on abandonne complctement i Ini-
méme, s'cchautfe toujours tres promptement ; alors sa fécule
prend une nuance jaunitre. et elle acquiert une saveur peu
agréable. Un tel grain a naturellement perdn une partie
de sa valenr alimentaire et de sa valeur commnerciale.

Conservation de la paille.

La paille de sarrasin sc conserve bien cn reules ou bar-
ges, lorsque ces meulons sont bien arrangés, ctroits et
élevés,

Quand lc< pailliers de sarrasin sont trés larges, la paille,
4 cause de son humidité, y seche difficilement et souvent
méme elle y moisit avec rapidité.

La paille de sarrasin, apres le battage, a une nuance jau-
nitre-rougeitre tres prononcée. Avee le temps et surtout
lorsquelle est mal conservie, elle prend une teinte bhrune
assez foncée,

LA
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CHAPITRE X

RENDEMENT

Lie rendement du sarrasin en graines et en paille est tres
variable.

Rendement en grains.

Dans certaines années, lorsque le sarrasin est bien cul-
tivé et que ses fleurs n'ont pas été détruites par les agents
atmosphcriques, il donne 30 et quelquefois 40 hectolitres
par hectare. Dans d’autres, au contraire, c’est a peine §’il
fournit, sur la méme surface, 4 & 6 hectolitres.

Ces différences si considérables ont lieu non seulement
en France, mais aussi en Allemagne. (“est pourquoi Biir-
ger a pu dire, il y a soixante ans, que la culture du sarra-
sin pouvait étre comparée a une loterie, et que le cultiva-
tewr doit attendre la récolte pour savoir s'il a perdu ou
gayné!

Les grandes variations (n'on remarque dans les produits
de cette polygonée alimentaire résultent uniquement des
influences favorables on nuisibles que les agents atmosphe-
riques exercent sur scs divers organcs pendant sa floraison.

Lorsque, pendant I'été, la températnre continne & étre
normale, le blé noir se couvre de nombreuses fleurs, et
celles-c1, ainsi que je 'ai dit préccdemment, décorent les
champs d’'nne nuance éclatante qui rappelle celle de la
neige et qui se marie treés agréablement avee la verdure
des haies vives et des prairics.
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Quand le sartasin couserve cette belle parure jusqn’en
septembre. on est presque certain, s’il ne survient pas
pendant ce mois des nuits tres froides, des geldées precoces
ou des brouillards intenses suivis d'un soleil éelatant, de
pouvoit compter sur une bonue vecolte en grains,

Maix les choses se passent d’'une manicre bien différente
si la température présente de grandes variations, depuis la
mi-juillet jusqu’a la récolte. \insi survient-il des vents
secs eb brilants et surtour des vents du sud-ouest ou rends
marins, lorsque le blé noir épanonit ses jolies fleurs blan-
ches? la température de air sabaisse-t-clle subitciment
d’'une maniére intense, le matin avant le lever du soleil
pendant les mois d'aoiit et de <cptembre ? les Hlenrs et sou-
veut anssi les feuilles perdent instantanément leur celat,
et elles apparaissent immédiatement comme si elles avaient
été frappees par le feu.

Cette destruction présente les anomalies les plus curieu-
ses. Tantot elle apparait sur toutes les plantes, quelle que
soit 'étendue du champ qu’elles occupent ; tantéot, au con-
traire, on ne I'vhserve que sur nne étendue restreinte, ou
sur une ou plusieurs bandes paralléles plus on moins larges.

Le< plantes que des caus~e< tout & fait inattendues, ct
qu'on ne peut pas toujours bicn définir. ont ainsi altérées
ou détruites, donnent toujours tvcs pen de grain, ct celui
qu'elles produisent laisse vesque toujours a désirer soux
tous les rapports.

Mais les météores que je viens de signaler me xont pas
les seuls qui rendent trés variables le produit du blé noiv.
A coté de ces agents = range I'influence toujours ficheuse,
que les pluies abondantes et continuclles. qui surviennent
versla fin de I'été on au commencement de 'automne, exer-
cent toujours sur les semences de cette polygonce.

Quand ces pluies deviennent persistuntes au moment de
la récolte ou lorsque les plantes ont ¢té faucillées et dispo-
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sées en javelles ou en faisceaux, elles font germer les
graines ou elles altérent sensiblement leur qualité. Alors
le rendement du sarrasin subit une diminution qui est une
véritable perte pour le cultivateur.

Quoi qu’il en soit, s’il est incontestable que le rendement
du blé noir cultivé en cwlture spéciale varic chaque année
et d’un champ a l'autre, alors que la terre a la méme com-
position, les mémes propriétés physiques et le méme degré
de fécondité, 1l est possible néanmoins de dire, d’'une ma-
niére générale, que cette plante donne, en moyenne, lors-
qu’elle est bien cultivée, de 18 a 25 hectolitres par hec-
tare.

Ce rendement représente évidemment la moyenne des
récoltes extraordinaires, bonnes et trés mauvaises.

Le blé noir cultivé sur les chawumes ou en culture déro-
bée est beancoup moins productif. Dans les circonstances
ordinaires, son rendement moyen dépasse rarement 8 &
10 hectolitres par hectare.

PPoids de I’hectolitre.

Le sarrasin cst plus ou moins pesant selon sa maniére
d’étre.

Quand il est encore un peu humide, lorsque sa qualité
est secondaire, lorsqu’il contient deawcowp de rouye ou qn'il
a ¢té mal nettoyé, I’hectolitre ne pése souvent que 36 &
58 kilogrammes.

Lorsque le grain est de bonne qualité et qu'il pent étre
réputé bon marchand, le poids de I’hectolitre atteint 62,
64 a 65 kilogrammes.

Le sarrasin a gros grains qu'on cultive en Russie peése
beaucoup moins que le sarrasin argenté, variété remar-
quable par son nniformité et la qualité de ses parties amy-
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lacces. Le poids de e dernier bl¢ woir varie entre 65 et
68 kilogramuues.

Le sarrasin de Tartarie ne pése e moyenne que 6o kilo-
gramimes. |
Le poids du srrasin émarginé ne dépasse pas 50 kilo-

gl‘ﬂllllllOS.

Rendement en pallie.

Le sarrasin donne plus ou moins de patlle par heetare,
selon qu’il est cultive en calture speciale o en cultare deés
robee, eb selon aussi la fraicheur et la fertilite du <ol on il
a végete.

En véneral, dans la enlture spcciade, le blé noir produit
peu de paille quand les annces sont seches et lorsqu'il v
eete sur dex sols sees. Par contre, ses tiges sont toujours
dlevées et ramifiées dans les annecs humides et lorsqu'il est
cltivé sur des terrains a la fois frais et fertilos.

De Gasparin a dit que le grain était a Ia paille dans la
proportion de 100 & 72 et qu on pouvait dés lors compter
sur 43 4 o0 kilogrammes de paille par hectolitre de wrain
récolté. (‘e donner ne concerne que la culture dérole
ou le sarrasin cultive en Solorne,

D’apres les faits que j'ai =ouvent constatés dans la cul-
ture sp-cial-, le grain <t i la paille dans la proportion de
100 a 150.

Douil résulte quon peut compter en moyenne, apros
le battage, sur 9 kilogramues de paille par chaque hecto-
litre de grain ou sur 1x00 & 2000 kilogrammes par hee-
tare lorsque le produit du sarrasin varic sur la méme sur-
face entre 1x et 20 hectolitres de grain.

Dans la eulture dérobée le sarvasin ne donue souvent
Pas, en moyenne, an deld de 00 a xou kilogranuues de
Paille par hectare.

13,
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La statistique évalue le rendement de la paille par hec-
tare de 1300 a 1400 kilog., soit 14 kilog. par are. Ces
données ne concordent pas avec les faits recueillis par la
pratique. Quand le sarrasin végete bien dans des contrées
ou il est trés cultivé, il fournit toujours plus de 100 kilog.
de paille par chaque hectolitre de grain qu’il produit.

Quand cette plante estivale a bien végété, elle a de 0=.75
a 1™ de hauteur, et ses tiges sont fortes et ramifiées. Alors
elle produit par hectare au minimum de 2 000 a 2 500 kilog.
de paille.

Le sarrasin cultivé en culture dérobée et celui dont les
fleurs ont été anéanties par des courants d’air chaud, ne
produit pas au dela de 1 000 kilog. de paille par hectare,

M. Joulie évalue le rendement en paille & 3000 kilog.,
lorsque le sarrasin produit 30 hectolitres de grains par
hectare. Ce rendement est trop élevé comme moyenne; il
est tres rare qu’il depasse 2 500 kilog. Les Ziges seéches du
sarrasin sont plus légeres que la paille des céréales a volume
¢gal. Les rendements de 4 000 kilog. sont fantaisistes.
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CHAPITRE XI

MOUTURE DU SARRASIN

La mouture du sarrasin bien sec est facile, parce que
ce grain n'a pas une grande dureté,

On l'exécute au moyen de meules ordinaires, apparte-
nant & des moulins a vent ou a eau, ou a I'aide de moulins
a bras analogues & ceux qui étaient en usage autrefois chez
les Romnains et les Gaulois.

Le sarrasin moulu par les moulins a vent ou les moulins
4 ean donne toujours plus de farine que quand il a été
converti en farine au moyen des moulins a bras. En outre,
cette farine est plus fine parce qu’elle v, est mieux sassée ;
c’est pourquoi le son de sarrasin qui provient des moulins
& grandes meules est toujours peu nutritif pour les ani-
maux qui le consomment.

La farine de sarrasin ne se conserve bien que quand elle
a été déposée dans un coffre en bois situ¢ dans un endroit
sec. Lorsqu’on ne la soustrait pas a I'action continuelle de
l'air et quand on la conserve dans un sac situé dans un rez-
de-chaussée, elle se pelotonne aisément et perd une partie
de ses propriétés alimentaires. Aussi est-on forcé, dans ce
derniev cas, de la remuer de temps & autre quand on doit
la garder pendant un ou deux mois.

Dans un grand nombre de fermes et d’habitations de la
Bretagne, on préfére faire moudre le sarrasin la veille ou
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le jour méme ou la farine doit étre utilisée. En agissant
ainsi, on a toujours de la farine nouvelle.

(Cette mouture se fait de deux manieres : dans les di-
verses localités, l'extraction de la farine exige seulement
deux opérations : la mouture directe et le tamisage. Dans
d’autres contrées, on moud le sarrasin en exécutant trois
opérations : le décorticage, la mouture des gruaux et le
sassage.

Avant toute mouture, on frotte le grain entre les mains,
ou on l'agite vivement dans un sac dans le but de détacher
toutes les enveloppes calicinales qui sont encore adhéren-
tes. On le nettoie ensnite avec un crible pour le priver de
toute poussiére. Apres ces deux opérations, on enléve avec
la main les pierres, les siliques de ravenelle, etc., qui pen-
vent s’y trouver mélées.

Quand le sarrasin a été ainsi nettoyé et qu’il est bien sec,
on le moud directement, c’est -a-dire on le soumet a I'ac-
tion d’'un moulin & meules un peun écartées, dans le but de
briser les enveloppes des grains ou de concasser ces der-
niers.

Lorsque les grains de sarrasin ont été divisés ou concas-
s¢s, on les vanne pour séparer les gruaux des enveloppes
brisées. Ces grnaux sont blanc jaunatre.

Les grnaux, une fois bien nettoycs, sont ensuite réduits
en farine, a l'aide d'un monlin ordinaire, c’est-a-dire &
meules rapprochécs.

Quand le sarrasin ou les gruanx ont ¢t¢ moulus, on ta-
mise on 1'on susse la bonlange. afin d’obtenir le plus pos-
sible de farine. On termine 'opération en criblant le résidn
avec un sas plns gros, dans le bnt de séparer les petits
grnaux et les parties corticales ou pellicules. Lie mélange
qui traverse le tamis est désigné sous le nom de son de sar-
rasin on flewrain.

Dans cette circonstance comme dans la mouture directe,
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Pouvrier doit ¢viter d'imprimer & la meule mobile une
erande vitesse. Liorsque la mouture se fait trop rapidement
ou lorsque les meules ont ¢té trop forterment alimentées, la
farine s'éeliautte, devient januditre, et elle perd une partic
de ses proprictes alimentaires.

La farine de sarrasin ainsi obtenue n est pas d'une blan-
cheur parfaite. surtout lorsqu'elle provient de la monture
directe : celle qu'on obtient des gruanx et qu'on appelle
farine yambadée ou farine blanche  est plus belle. Nonob-
stant. le petic pointillé brun ou grisatre qu’on observe dans
la farine bise obtenne o 'aide d'une scule mouture. e nnit
pas sensibicment & ses qualités Jorsqu'elle provient de
grains bien conserves.

La farine de blé noir qu'on vend dans les grandes villes
de la Bretagne, i Nantes, & Rennes, cte., est plus blanche
que la farine blanc jaunitre que donue la mouture des
gruaux faite dansles fermes; mais ses qualités alimentaires
ne sont pas toujours e¢gales o celles qui distinguent cette
derniere farine. parce qu'on y méle quelquefois un peu de
farine fine fleur de froment.

La farine provenant de grains de sarrvasin ayant fer-
menté dans les greniers est ¢ris jaunatre, et clle a une
odeur et une saveur peu agréables,

La mouture faite & I'aide d’'un moulin & bras n'cst bonne
que lorsque Ie sarrasin est tves propre et tres sec.

Voici les produits que I'on vetire, en moyenne, du grain
du sarrasin :

Toibs, FARINE, SoN, DECHET.
Kil. kil kil kil.
100 litres sarrasin...... eee.. 60 44 15 1
100 — sarrasin de Tartarie. 5% 40 17 1

Betz-Penot a perfectionné la mouture de ce grain. .\pres
I'avoir lavé et desséché a 'étuve, il le décortique, le sasse,
le concasse, le moud et le blute. Alovs il obtient uue farinc
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trés remarquable sous tous les rapports. Voici les produits
qu’il obtient de 100 kilogrammes de grain :

Farine de gruau................. 17 kilogr.
Farine ordinaire............... L. 28 —
Semoule et gruau................ 8 —
Recoupes et pellicules........... 6 —
GOS8 SO w17 ienete o BT e B HE T 20 1 f 34 —
DEchets's £.: c domn 8. cfé Sibd cOiRE 6 —
Grains avariés.................. 6 —
100 kilogr.

En résumé, par ce procédé, on obtient 48 p. 100 de par-
ties féculiferes trés alimentaires.

Isidore Pierre a fait connaitre, dans son intéressant tra-
vail sur le sarrasin, que les gruaux sont plus azotés que la
farine. Voiciles faits qu’il a constatés par kilogramme :

Farine fine trés blanche, azote.. .. 6 grammes,
Farine fine bise, - ... 10 —
Gruaux fins, —- 22—
Gruaux moyens, — 32 —

Le sarrasin entier contenait, par kilogramme. 17 gram-
mes d’azote.
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CHAPITRE XI1

EMPLOIS DES PRODUITS

Le sarrasin fournit divers produits utiles :
Farine, galette ¢t giiteany.

La farine de bl¢ noir u est pas panifiable, paree qulelle
contient peu de ¢luten : mais elle sert & faire des galettes
et des bouillies yui sont tres apprécides dans les anudes ol
le blé et le scigle sont rares et chers.

La galefle de sarrasin est nn hon aliment lorsqu'elle est
bien faite. Voici comment on la prépare :

On délaye la farine (environ 500 grammes) avec du lait
doux ou du lait caillé (environ 1 kilogramme), puis avec
de I'ean (environ 500 grammes). Quand la pitte est préte,
oulasale. on la bat. ou pour mieux dire on lagite trés
vivement pendant quelques instants, puis on 'abandonne &
elle-méme pendant deux heures envivon pour qu’elle fer-
mente un peu et qu'clle soit plus lice. Avant de I'utiliser,
ouy ajoute un peun d’eau; il est important que cette pite
he soit ni trop ¢paisse ni trop claire,

Quand la pate a été ainsi préparée, on fait chauffer la
galettoire ou galeticre, en fonte, plaque ronde, on la graisse
avec du saindoux ou du heurre, auquel on a associ¢ un
Jaune d’ceuf, et on y verse de la pite qu'on étend rapide-
Ient en une couche mince; quand une galette se détache
aisément et qu’elle est rose en dessous, on la retourne avee
une petite pelle & main, pour la faire cuire de nouveau.

Une galette bien cuite et faite avec de la pite bien pré-
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parée a de nombreux yeux et une belle couleur jaune brun
ou doré. On la mange lorsqu’elle est encore chaude, aprés
I'avoir enduite d’un c6té de beurre ou de confiture, on aprés
I’avoir divisée et mise & tremper dans du cidre, du last
douz, du lait cuit ou du lait caillé ou gros lait.

La galette de sarrasin doit étre cuite sur un feu modérs,
fait avec du menu bois.

On fait aussi des crépes avec la farine de sarrasin. Cet
aliment est nommé en Flandre conlkebacques.

La bowillic appelée grous se fait de la maniére suivante :

On fait bouillir de ’eau dans une bassine en cuivre jaune,
on y verse petit a petit de la farine de blé noir en agitant
continuellement le liqnide, afin que la farine ne devienne
pas grumeleuse. Ensuite on fait cuire pendant une demi-
heure environ, en continuant de brasser. Avant de retirer
Ia bassine du feu, on sale la bouillie.

Les grous sont mangés chauds dans du lait doux ou avee
du beurre. Lorsqu’ils sont froids, on les divise par tranches
minces qu on fait frire au beurre dans nune poéle.

La bowillie proprement dite se fait comme il suit :

On délaye de la farine dans une bassine avec dn lait de
beurre ou du lait caillé, et on fait cuire le tout pendant
une heure environ, puis on sale. Cette bouillie est mangée,
lorsqu’elle est encore chaude, soit avec du beurre. soit
apres avoir ¢té mise dans du cidre.

Le sarrasin grossierement imoulu sert dans I'engraissement
des pores et des volailles, mais il ne vaat pas la farine de
mais.

La semoule de sarrasin sert & faire d’excellents potages
au lait. Le ¢rnau a nne grande importance en Russie.

On fait d’excellents biscuits de Savoie avec la farine.

A Vire, Condé, Domfront (Normandie), on associe la
farine de blé noir & celle de froment. Ce mélange sert &
faire des petits pains qu’on vend 0 fr. 05.
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On les mange avec du bewrre lorsqn’ils sout encore
chauds. Ils pésent environ 120 grammes.

Graines et son.

Le grain dn sarrasin est utilis¢ dans 'alimentation des
chevaux et dansTengraisseiient des haeufs et des pores, On
le donne & I'état normal aux premiters, soit seul, soit allié a
Pavoine lorsyu’il ne possede plus d'enveloppe calicinale ;
on l'administre aux seconds apres avoir fait enire ou
tremper dans I'eau.

Les volailles mangent bien le sarrasin, maix ce crain
excite moins les poules & pondre que Mavoine.

Le son de surrasin est donné aux hétes porcines, ou il
sert & faire des buvees blanehes anx vaches.

Le pour ou déchet, provenant dun tararage des grains de
blé noir nouvellement hattus, est laissé en tas pour étre
appliqué, a la fin de I'hiver, sur les prairies natnrelles.

Paille.

La paille fraiche de sarrasin est mangée par les hétes @
coraes et les bétes a laine. l.orsyu’elle est x¢che, on ne
peut la donner qu’aux Iiétes & laine.

Nonobstant, on I'emploie, ~oit fraiche, soit scclic. comme
litiere dans les ctables et les bergeries. (ette paille est tres
absorbante et se¢ décompos: asscz facilement.

La paille de sarrasin quia wmoisi dans les meules ne doit
pas étre donnée comme aliment aux animaux. On doit
méme, lorsqu’elle est couverte de bhyssus, I'étendre au <o-
leil pendant plusieurs heures avant de I'employer comme
litiére, afin de lui faire perdre 'odeur désagréable qu’elle
dégage et qui peut nuire au Létail.
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CHAPITRE XIII
PRIX DU SARRASIN

Le prix du sarrasin ordinaire varie suivant la valeur
commerciale du blé et sa rareté ou son abondance sur las
marchés.

Ordinairement, la valeur de ce grain dépasse un peu la
moitié du prix du froment. Ainsi, quand cette derniére
céréale se vend 20 ou 25 francs les 100 kilogrammes, le
blé noir de bonne qualité est vendu 14 & 16 francs les
100 kilogrammes, ou 9 & 12 francs ’hectolitre.

Quand, dans une contrée. la récolte a été mauvaise, le
prix des 100 kilogrammes s’cleve quelquefois jusqu’a 20 et
22 francs, et celui de I'hectolitre & 13 et 15 francs.

Le blé noir qui n’est pas trés sec et celni qui a fermenté
dans les greniers sont peu recherchés sur les marchés et
leur valeur est toujours moins grande.

Avant d’acheter du sarrasin, on doit s’assurer de son
degré de siccitc¢ en le pressant dans la main, examiner s'il
n'a pas une mauvaise odcur et constater la couleur de
la partie amylacée qu’il contient? Lorsque celle-ci est jau-
natre au lien d’étre trés blanche, on peut en conclure que
le grain a ferment¢ parce qu'il a ét¢ trés mal conservé.



LE MILLET ET LE PANIS

Panicum,

CHAPITRE PREMIER
IHISTORIQUE

Plante monocotylidene de la _famille des tiramindes.

Anglais. — Millet. Eyguptien. — Docrn ou dokhn.
Allemand, — Hirse. Indien. — Bajra ou Veragov.
Italien. — Milio, miglio. Scn'galais. — Bakate,
Portugais. — Milho, miudo. Arabe, — Dochn ou dokn.
Espagnol. — Mijo. Celtique. — Mel.

Le millet ou m4l c<t une plante trcs ancienne. Au temps
d'Ezéchicl, il servait & faire du pain. A cette ¢poyue et an
moyen az-, on le regardait comme le meilleur protecteur
contre la famine. Les ("hinois le cultivent depuis les temps
les plus recnles.

Cette groninée est 'ancien ronchros des Girees et le
paspalos d’Hippocrate. Selon Théophraste, sa graine four-
nissait la nourriture des Sarmates, et, d'apres Strabou, le
mil que 'on cultivait dans les (iaules produisait de trés
helles semences.

Galien et Dioscoride ont aussi parlé de cette céréale.
Les Romains I'ont toujours appréciée a sa juste valeur.
D'aprés Pline, le mil qu’on récoltait dans la Campauie
éait tres bean, et il servait & faire un pain savoureux.
César rapporte que les Marseillais, pendant le siege qu’il
fit de leur ville, n’eurent d’autres ressources que du pain
fabriqué avec de la vieille graine de panis ou millet.

Au dire de Pline, les Ethiopiens nc¢ connaissaient pas



936 LES PLANTES CEREALES : LE MILLET ET LE PANIS.

d’autres céreales que l'orge et le mil, et les nations sar-
matiques se nourrissaient principalement de bouillies faites
avec cette céréale.

Autrefois, dans la Gaule et I’Aquitaine, on faisait nn
grand usage de la graine de cette céréale. D’un autre coté,
Charlemagne, dans ses Capitulaires, ordonne d’en semer
dans les domaines royaux, afin d’en avoir pendant le ca-
réme. Je rappellerai que Froissart raconte qu’a la bataille
de Nicopolis (1396), les soldats eurent seulement pour
nourriture du pain de millet.

En 1638, le millet était trés cultivé en France dans le
Béarn, le Bigorre, I’Armagnac et la Gascogne.

De nos jours, on le cultive en Moravie, en Hongrie, en
Moldavie, en Pologne, en Russie, en Italie, en Espagne,
aux Canaries, en Asle, en Afrique et en Amérique. Le pays
de Galam ct surtont le Fouta (Sénégal) et la Sénégambie
produisent des mils trés beaux.

Les habitants de Bornou (Afrique centrale) appellent le
millet, gosob, ceux de Darfour, dokn, ceux de Boussa,
dorvah; au Congo, on le nomme mazza.

(C’est dans les gonvernements de Voronéje Tambow,
Saratow, Kherson et Tauride, et dans la terre des Cosaques
dn Don, que le millet est généralement cultivé en Russie.

La France importe annuellement de 400000 & 2 700 000
kilogrammes de millet. (‘es graines viennent principa-
lement de la Belgique et de la Turquie.

Le Zanzibar en exporte annuellement d’importantes
quantités en Arabie et sur les cotes d’ Afrique.

Le millet occupe chaque année, en France. pres de
40000 hectares. Les départements qui le cultivent en
grand sont : Landes, 13 207 hectares ; Gironde, 7 422 hec-
tares; Morbihan, 6 371 hectares: Lot-et-Garonne, 3050
licctares ; Vendée, 1931 hectares,
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CHAPITRE 11
CONDITIONS CLIMATERIQUES

Les millets appartienneut a lagriculture des contrées
tempérées, 1ls sont tres pen enltivés dans le nord de I'En-
rope. Ils exigent, pour miwir leurs graines, de 1600 a
1900° de chaleur totale suivant les terrains. Leur végétation
dure de trois & cinq moix, suivant les espeees et les variétes,

Ces plantes resistent tres bien aux fortes ehaleurs et aux
grandes sccheresses. C'est pourquoi on les cultive avec
sacces dans les contrées ou les étés sont sees, prolonygés et
chauds.

Toutefois, comme elles souffrent des froids tardifs prin-
taniers, on ne peut les semer que lorsquon n'a plus &
craindre de gelées.

En général, les racines des millets pourrissent aisément
dans les contrées et les terrains humides.

La promptitude avec laquelle végetent les millets leur
permettent de bien murir leurs graines dans le centre de
la France et les environs de Paris. Cependant, quand,
dans ces localités , il survient, pendant les mois de mai et
de juin, des temps froids ou des pluies encore glaciales,
leurs feuilles prennent promptement une teinte jaunatre,
et les plantes sont arrétées plus ou moins longtemps dans
leur développement.

Comme le panis, le millet n’aime pas les elimats pluvieux.
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CHAPITRE III

ESPECES ET VARIETES

Les especes de millet cultivées pour 'alimentation de
I’homme sont au nombre de trois : 1° le millet commun;
2° le panis d’Ttalie; 3" le mil a chandelles, qui est men-
tionné dans le volume qui comprend les plantes alimen-
faires des pays chauds.

I. — MILLET COMMUN

(PANICUM MILIACEUM, Lin.; PANICUM FRUMENTUM, Roxb.;
PaNwevyM MmiLivyM, Pers.)

Synonymie : Millet & grappe. Millet & panicule.

Plante annuelle; tige de 1 métre & 1™,50 de hauteur : feuilles planes,
linéaires ; fleurs en panicules rameuses, liches, diffuses, inclinées ou
retombantes; pédicelles nus, glumelles pointues: graines luisantes,
presque arrondies, & enveloppes minces et tendres.

Le millet commun était connu des Grees et des Romains
au temps de Jules César. D’apres Strabon, son grain, pour
les Gaulois, prévenait les famines. On est porté a croire que
cette espece cst bien celle que 'empereur (‘hin-Hong a in-
troduite en Chine il y a plus de 3000 ans.

Cette espéce (fig. 42) est originaire des parties les plus
chaudes de I'Asic; elle est cultivée dans ’Indoustan, les
Indes orientales, en Ethiopie, au Nénégal, en Italie, en
Russie, cn Hongrie, en Allemagne et en France. Pline 1'a
appelée millel @ chevelure recourbée. Les Hébreux I'appe-
laient dockn ; en sanscrit, on la nomme aznw; en tamoul, on
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la désigne sous le nom de kade canny. Les Allemands Pup-

pellent rispenhirsen, les Italiens, miylio, les Anglais, com-
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mon millel, les Japonais, Kibi, les Egyptiens, Dokhn, les
Arabes, Kosjesb, et les Indiens, Veragoo.

Cette espéce prend quelquefois un grand développement
et incline alors trés mollement ses longues et gracieuses
panicules.

Le millet & grappe a produit les variétés suivantes :

1. MILLET BLANC (PANICUM MILIACEUM ALBUM). —
Ce millet représente I'espece type. Ses graines sont blanc
jaundtre. Il est trés cultivé en Europe comme plante ali-
mentaire. Voici sa composition :

Amidon......coveveeiiiine.. 70,45
Matieres azotées. ... .......u.. 12,60
—  grasSes...... PREEEE 3,60

—  minérales........... 1,35
Baw.os B8 e dle hibBEE AL 12,00
100,00

(‘e millet est d’une digestion facile , mais dans 'Inde on
lui préfére le millet & épi.

2. MILLET JAUNE (PANICUM MILIACEUM LUTEUN). —
Les semences dé cette variété sont d'un jaune bien accusé.
Elles sont un peu plus dures que les graines de I'espéce type.

3. MILLET NOIR (PANICUM MILIACEUM NIGRUM). —
Cette variété est vigoureuse. Elle a été signalée par Pline,
Son grain est moins estimé que le millet blanc. Ce mil est
cultivé avec avantage dans I’Amérique australe.

4. MILLET BICOLORE (PANICUM MILIACEUM BICOLOR).
— Le grain de cette variété est grisatre avec des stries
noires. Ses glumelles présentent la méme coloration. Cette
race se rencontre ca et la dans la région de I'Ouest. Ceux
qui la cultivent la regardent comme ayant plus d’aptitude
a réussir dans des terrains médiocres que le millet blanc.
Elle est plus précoce que les autres millets.

5. MILLET POURPRE (PANICUM MILIACEUM PURPU-
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REUN). — Les grains de cette varicte ont une helle teinte
rouee fonede. Ce mil est pen cultivé en Europe, mais il est
e p]ns recherché en Russie.

6. MILLET GRIS VERDATRE (PaNicuM MILIACEUM
erIsElM ). — Cette variété a des graines cris verditre
plus petites que les semences du millet blane, Elle a cté
mentionnce par Pline.

7. MiLLET ROUX (PaNIcUM MILIACEUM). — Les graines
de cette variété sont rongeitres ou jaune rougeitre, Illes
sont moins estilmces que la variété a graines blanches et
jaunes.

Voici sous quels noms les variétés sont désignies en
Allemagne :

Millet gris. f'rauer rispenhirsen.
—  moir, Schicarzer -
-~ jaune, gelber klumphirsen.,
— blanc, blutrother —

Ces variétes, <auf le millet blanc et le millet bicolore,
soat principalement cultivées dans les régions tempérées
de I'Europe. de I'Asie et de I'Afrique. Les Séncgaliens
désignent le millet & grappe sous le nom de dowyoup et
cultivent toutes les variétés (ue je viens de signaler.

Les r.ius de ces millets forment la base de la nourri-
ture dlos negres & Pondichéry. Les Nlavoniens <'en servent
pour faire une bouillie qu'ils appellent kasba prosna. Au
Japon, on les utilis: pour fabriquer, avec le mochigome ou
iz glutineus, un giteau appelé nocki tibi.

II. — PaANIS D'ITALIE

(PANICTM ITALICUM, L.; PENNISECTU'M ITALICUM, Brown;
PANICUM HIsPANICUM, Taber.; SrrAlia ITALICA, Kun)

Smonymie : Millet d’Ttalie. Sétaire 4 ¢pi.

Millet & épi. Panis de Germanie.
T, 11, 14
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Millet d’Allemagne. Millet domestique,
Millet des oiseaux. Millet cultivé.

Plante annuelle ; tiges de 1 métre & 1=.50; feuilles moins longues et
moins larges que celles de 'espéce précédente ; fleurs en épis cylindri-
ques plus ou moins serrés, développés, longs de 0™.30, & 0™.40, et tou-
jours courbés & la maturité : glumelles obtuses; bractées sétacées;
grains plus aplatis, plus petits que les grains du millet 4 grappe.

Cette espéce (fig. 43) est aussi trés ancienne;elle était
connue des Grecs et des Romains sous le nom de panicum.
On la nomme en sanscrit priyangu et en hébreu dokhn.
Dans I'Inde, on la désigne sous les noms de kora-kany et
kola-kanyra. Au Natal, on 'appelle Lafir et dans le Soudan
et & la Malaisie jauwa-wout. A Pondichéry, on la nomme
samé ; en langue tamoule, on 'appelle fené. Les Allemands
les désignent sous le nom de kolbenhirsen, les Italiens sous
celui de panico; dans la Malaisie, on la nomme Jawa-woul;
les Anglais I'appellent italian ou indian millet et les Indiens
korali. Elle est plus rustique ou moins délicate, mais plus
tardive que le millet & panicules.

Pline signale quatre variétés de millet & épi : le panis
blanc, le panis noir, le panis rouge, le panis pourpre.

Tous les panis sont plus productifs que les millets &
grappe. Ils s’égrénent aussi moins aisément.

Voici les variétés que I'on cultive le plus ordinairement :

1. PANIS JAUNATRE (PANICUM ITALICUM FLAVESCENS).
— Cette variété représente l'espéce type. Ses grains sont
plus jaunes que les semences du mellet blanc.

Cultivé sur des terres riches et fraiches, le panis jauni-
tre prodnit des épis trés développés, mais irréguliers. Les
plantes sont alors désignées sous le nom de panis a gr 0s
epzs (PANICUM ITALICUM MACROSTACHIUM).

2. PANIS ORANGE (PANICUM ITALICUM AURANTIACUM).

— Cctte race a des graines jaune rougeitre qui sont trés
belles.
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3. PANIS ROUGEATRE (PANICUM ITALICUM RUBRUM).
— (Cette variété est plus precoce que
loes autres, Nes ¢pis sont aussi moins
penchés; ~ex graines sont d'un beau
ronge vif, Elle a ¢t¢ signalée par
Pline.

4, PANIS POURPRE (PANICUM ITA-
LICUM PURPUREUM). — Cette variéte
était cultivée par les Romains. Elle
est répandue dans les parties meridio-
nales de ’Allemagne et en IHongrie.
Nes graines ont une belle nuance pour-
pre ou rouge sumbre.

5. Paxis VIOLET (PaNtcvwm 1Ta-
LICCM VIOLACEUM' . — Les graines
de cette variété ~ont rouge - violet
foneé.

Cette variété a été appelée Nerania
SENEALIS. parce qu’elle est tres cul-
tivee au Seénceal.

6. PAN1< BRUN (PANICUM [TALICUM
BADITM ). — Clette variété n'est pas
tres vigoureuse. Nes graines ont une
nuance jaune brun ou roux foned.

7. PANIS GRISVERDATRE (PaNICUM
ITALICTM GRISEUM). — Ce panis est
rustique, mais scs graines grisitres
Sont assez petites.

K. PaNis Nomr (PANICUM ITALICUM
NIGRUM ). — Les graines de cette va-
nété ont une belle couleur noire.
Comme la plupart des variétés qui la
précedent, elle n’est cultivée que dans
es contrées tempérces. Ce panis a été aussi signalé par Pline.

Fig. 43.
Millet & ¢épi.
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On cultive en Moravie un panis noir dont les épis sont-
légérement aristés.

Les Allemands appellent le millet d’Italie blanc grosser
galbert holbenhirsen, celul qui est a épi court gelber kleiner,
la variété & grains orangers orange gelber, celle qui a des
pédicelles violets, violelfer et le millet a pédicelles courts
ungegranneter.

Le millet a épi est aussi originaire des régions équato-
riales. On le cultive trés en grand au Sénégal, au Gabon,
en Chine, dans la Tartarie, dans les Indes, I'Himalaya,
le Cayor, 'Oualo, le Fouta, le pays de Galam, 'Empire
ottoman, en Egypte, en Algérie, en Ttalie, etc.

Dans I'Inde, la graine de cette espéce remplace avanta-
geusement le riz quand la semence de cette céréale est rare
et chére. Son écorce est plus épaisse que l'enveloppe du
millet blanc.

En Europe, on cultive principalement le panis a épi pour
la nourriture des oiseaux. Son grain est moins estimé par
I’homme que la graine des millets & grappes.

Le millet commun a la composition suivante :

1° 2%
Amidon.,........... 61,6 Maticres azotées.. 14,5
Matiéres grasses. ... 5,0 - grasses. 3,0
Fibrine; €t€y v mvnes 15,3 — peu azotées, 59,1
Cellulose...ovuen... 3,5 Cellulose.. ....... 6,4
Matieres minérales. 1,6 Cendres...... ... 3,0
Eavo.vveeniennnnnn, 13,0 Eau............. 14,0

100,0 100,0

Au Brésil, on cultive une espéce qui atteint deux me-
tres de hauteur et & laquelle on a donné le nom de Panicuim
spectabile.
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CHAPITRE IV

CULTURL

La culture du millet et du panis est facile lorsquion leur

destine des terres qui répondent i leurs exigences.
Terrain.

Tous les millcts demandent des terres 1¢veres, des sols
wblonneux, des terrains silico-calcaires ou des terres gra-
nitiques. Ils végitent toujours trés mal quand on les cul-
tive dans des terres arcileuses.on des sols compacts,

Les terres qu on leur destine doivent étre propres et de
bonne qualité. Tous les millets supportent trés bien les fu-
mures ou un exces de fertilite, mais ils se défendent mal
les mauvaises herbes, Il faut, en outre, que les terrains
vent été bien divisés par des labours et des herbages
epetés.

Les panis supportent mieux les terres un pen argileuses
{ue les millets.

Les terres doivent étre disposées en planches étroites on
1 petits billons.

Semis.

En Europe, on séme les millets vers la fin d’avril, en
12l ou au commencement de juin.

En Egypte, les semis se font pendant le mois d’octobre.
14,
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Au Sénégal, on séme les millets depuis le commence-
ment de juin jusqu’a la mi-juillet, c’est-a-dire au commen-
cement de la saison des pluies.

Les semis, dans les sols secs, se font a plat et a la volée
et, ce qui est préférable, en lignes espacées de 0™.35 &
0=.65 suivant le développement que les plantes peuvent
prendre.

Dans les parties basses, on les exécute sur des billons.

On répand, par hectare, de 10 a 15 litres ou 7 & 10 ki-
logrammes de graines, selon que ’on répand les graines &
la volée ou en lignes.

Les semences doivent étre enterrées par un léger her-
sage ou a 'aide du rateau.

Soins d’entretien.

Les millets ne réussissent bien que lorsqu’ils végetent sur
des terres de consistance moyenne, toujours meubles et
propres ; aussi doit-on les biner ou les sarcler toutes les fois
que cela est nécessaire.

Quand les millets ou les panis ont 0™.*0 a 0™.12 de hau-
teur, on les éclaireit avec soin en ayant la précaution d’es-
pacer tous les pieds de 0™.16 environ les uns des autres.

Ces plantes peuvent étre arrosées avec succes pendant
leur végétation. J’al vu prés de Lucques (Italie) des mil-
lets & ¢pis qui étalent cultivés & 'arrosage; leurs tiges
étaient tres fortes et élevées et elles portaient des épis qui
avalent un développement remarquable.

A\ Pondichiéry, on arrose les cultures de millets tous les
huit jours.

Maladies et oiseaux nuisibles.

Les millets sont sujets au ckarbon et i la carie. On pré-
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vient le développement de ces crvprogames sur les cpillets
eb & Vinterienr des graines en clhanlant on en sulfatant les
cemences avant de les conficr i lu terre,

Les millets qui sout sur le port de mirir leurs graines
st attaqués par une foule d’oiscanx : chardonuerets,
verdiers moineaux, pinsous, cte.

On éloigne les oiscaux des cultnres de mils & Taide
déponvantails ou en fuisaut gurder les champs pur des
enfants munis de crécelles, de tambours ou de taur-taun.

Dans la Guinde, on éléve des plates - formes de 350 4
{meétres de hanteur sur lesquelles se tiennent des enfants
ou des hommes chargés d’effiayer les oiscanx gni attaquent
le millet.

Reécolte.

En Evrope. on récolte les millets pendant les mois d’aotit
et de septembre.

En Egypte, on les moissonne i la fin de janvier ou au
ommencement de février.

Au Sénéyal, la récolte se fait depuis le 15 novembre jus-
J0a la fin de décembre.

Dans la Sénéyambie, on moissonne le mil pendant les
nois de septembre, octobre et novembre.

Les mils n’arrivent pas tous & maturité & la méme épo-
ue. C’est pourquoi on opére l'enlévement des panicules
u des épis en deux ou trois fois.

Les femmes qui sont chargées de la récolte du mil ont
levant elles de larges tablicrs releves en forme de poche,
u elles sont munies soit de sacs, soit de corbeilles. Elles
oupent les panicules (fig. 41 ) et les ¢pis avec de forts ci-
eaux ou de petites serpettes.

Dans diverses localités, au licu de couper les panicules et
3 épis au-dessus du dernier nceud, on coupe les tiges a
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mi-hauteur, afin de pouvoir réunir leurs parties supé-

Fig. 44. — Panicule du millet.

rieures en petites gerbes. Le chaume qui reste
aprés la récolte est fauché et rapporté a la
ferme.

On ne doit opérer ni trop tot, ni trop tar-
divement la récolte des panicules ou des épis.
Daus le premier cas, le grain n'a pas toutes
les qualités alimentaires qu’il doit avoir: dans le second,
on perd beaucoup de graines par I'égrenage quand un vent
violent agite les panicules ou les épis, ou lorsqu'on procede
a leur récolte,
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Tes millets arrivés & maturit¢ ont des tices ot des fenil-
los jaundtres. et la plupart de leurs graines ont la coulenr
qui caractérise Uespeee ou la variété i lagnelle ils appar-
tiennent.

On transporte les panicules on les epis a la ferme dans
des voitnres garnies intcrieurenient d'une toile,

Le battage a lien aussitot apres la récolte, On le rend
plus facile en cxposant, pendant plusicurs heures, les pa-
nicules on les ¢pis sur une biche ou sur une aire & Metion
du soleil. (et égrenage ~c fait avee de petites ganles, on &
laide de fléaux & battesx 1é-
seres, afin de e pas éevaser
les graines. ’

On a souvent recommande
d’égrener les millets a Paide
des pieds des chevaux ou
des bicufs: ce conseil n'est
pas trés judicienx. I1 ext pre-
férable, surtout pour le mil-
let & grappe, d'opérer le bat-
tage & 'aide du fléau ou d’une machine a battre. Lies mil-
lets & épis suont les seuls qu’on peut égrener par le concours
dn dépiquage.

On pent, au besoin, conserver les panicules ou les ¢pis
dans un local bien sec, pour opérer lenr égrenage apreés les
gemailles d'antomne.

Les épis qu’on déxire livrer intacts an commerce doivent
avoir des queues de 0™.20 environ de longuenr.

Les graines, aprés avoir ét¢ ncttoyées au moyen du van
(fig. 45). ou du tarare, sont déposées dans un grenier aéré,
¢ remuées de temps a autre jusqu ce gn’elles soicnt
hien séches.

On les conserve dans des sacs & abri de la ponssiére,

Le plus ordinairement on rénnit en paquets les épis

Fig. 45, — Van en osier,
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qu’'on destine aux oiseaux. Ces bottes ou poignées sont en-
suite suspendues dans les greniers dans lesquels les rats et
les souris n’ont pas acces.

Rendement.

Le rendement moyen des millets, dans les bonnes cul-
tures, varie entre 15 et 20 hectolitres.

I1 faut des circonstances toutes spéciales pour pouvoir
espérer récolter, en moyenne, 30 et 35 hectolitres par hec-
tare. Le plus fort rendement connu n’a pas dépassé 40 hec-
tolitres. Lie millet ¢tait alors cultivé & I’arrosage.

Le produit moyen de la France est évalué a 10 hectoli-
tres par hectare.

Les produnits moyens les plus élevés ont été obtenus
dans les départements suivants : Aude, 32 hect., Loiret,
24 hect., Moselle, 24 hect.

(‘es produits proviennent de bonnes cultures établies sur
des alluvions fertiles.

D’apres Burger, 100 kilog. de millet commun contien-
nent 61 kilog. 500 d’amandes et 3x kilog. 500 de son ou
d’enveloppes.

Un hectolitre de millet @ grappe pése de 62 4 65 kilo-
gramines.

Le poids d’un hectolitre de millet & épi varie entre 66 et
70 kilogrammes.

On a récolté des graines de panis dont le poids a atteint
72 kilogrammes 1’hectolitre.

Le millet et le panis ne donnent pas une forte propor-
tion de paille. Dans les circonstances ordinaires, la paille
est au grain dans la proportion de 100 a 220,

Un hectolitre de graines représente done, en moyenne,
150 kilogrammes de tiges et feuilles seches.

—Cceo——
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CHAPITRE V
EMPLOIS DES PRODULTS

Les graines des mils, aprés avoir éu¢ mondées, rempla-
cent trex avantageusement le riz. Elles servent a faire des
bouillies ou millées et des witeaux.

On les décortique i I'aide de mortiers et de pilons en
hois. La graine mondée est appelée gruau de millet.

Un hectolitre de mil donne de 40 & 44 kiloerammes de
gruan ou de millet mondé.

Au seizieme sicele. on mangeait beaucoup de bouillies
de mil dans la Sologne, la Gascogne et la Champagne.

Les semences du millet, et surtout celles des panis, ser-
vent & nourrir les oiseaux domestiques et d’agrément.

La farine de millet en Syric et dans le Liban sert & faire
du pain qu’on mange chaud avec plaisir. Aux Canaries, on
laméle & de la farine de blé avant de la panifier. .\ Bor-
nou. dans I'Afrique centrale, la farine de millet, associée
ala graisse, sert & faire la bouillie appelée kaddell; associée
au riz glutineux, elle sert, au Japon, & faire le giteau ap-
pelé mochs arva.

Le rouscous, qu’on prépare avec cette farine, est tres es-
timé au Gabon, dans le Soudan et dans la S¢négambie.

Le gruau de millet a une trés grande importance en Rus-
sie. Il sert & faire des potages et des bouillies.

On fabrique avec les graines des millets des boissons
spiritueuses. Celle que préparent les habitants des provin-
ces slaves est appelce boza.

Les pailles de ces céréales sont utilisées avec succes dans
lalimentation du bétail.

—— I D



LE MAIS

Zea.

CHAPITRE PREMIER

DONNEES STATISTIQUES

Plante monocotylédone de la famille des Graminées.

Anglais. — Turkey corn. Portugais. — Milho da Indias.
Ameéricain. — Indian corn. Arabe. — Dourah roumy.
Allemand. — Gemeiner Mais., Egyptien. — Dourah chimy.
Autrichien. — Kukurutz. Mezicain. — Maize.

LRusse. — Tureskoichljeb. Chilien, — Cua.

Hongrois. — Kukuricza, Indien, — Djagoung.

Ture. — Kukuru. Japonai:, — Tomoro-koski.
ftalien. — Granturco. Lérurien. — Zara.

Ispagnol. — Trigo de Indias. Persan. — Hildéh,

Le mais, que I'on appelait autrefois mayz ou maiz, fait
la base de la nourriture des Itailens, des Portugais, des
Singalais, des populations du Béarn, du haut Langue-

doc, ete.
On le désigne en France sous les noms suivants :

Blé de Turquie. Blé Turquet.

Blé d’Espagne. Blé d’Astrakan.

‘Bl¢ des Incas. Bl¢ de Guinée.

Blé de Barbarie, Gros millet des Indes.
Blé de I'Inde. Bl¢ d’Afrique.

Les Arabes de PAfrique centrale le nomment (fafult
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posrt, les Darfouriens, somsin, les Stamois, ae pot. En Amc-
riqueet & la Nouvelle-Galles, on Tappelle souvent Maizena,
i ls Gnyane. marichi, au Péron, chulgui, an Brosil, arats
ou abalt, & \ngola, mazza manpulo ou blé porlugais. lies
Mexicaius le désignent xous le nom de ¢/nfly. An Natal, on
l’appelle mealie et an J apon, lomorokoshi. En Lombardie
on le nomme melliya on melgone.

La cnlture de cette cércéale perd de son importance en
France. Voici les é¢tendues qu clle a occupees depuis 1510

1840, .. ... .ol 631.732 hectares,
J}: £ I ———— 1S U —
I v 2 e diw @ e b 086,032 -
18925, e . W, wawaweness w4 IDH8,D00 -

Amst. dans Pespace de cingquante-deux ans, la superficie
quon lui destine annuellement a diminu¢ de 72 %32 hec-
tares,

Voici les départements dans lesquels le mais occupe les
plus grandes surfaces -

1840 1862 1892

Hectarcs, Hectares. Hectares.
Dordogne............ 74,637 55,340 40,000
Landes.............. 2yn2 55,274 65,000
Basse<-Pyrénces.. ... . 71,238 65,491 64,850
Haute-Garonne,...... 49,031 48,152 50,000
Tiothw: 3. wrererevsrers o b ot 41,450 36,698 25,250
Gers................ 31,536 29,520 22921
Tk pains os smasms 5 31,536 33,154 28,728
Charente............ 24,802 25,025 17.050

Tous ces départements auxquels on peut ajouter le Lot-et-
Garonne, le Tarn-et-Garonne et I’Aude, appartiennent & Ia
région du Sud-Ouest.

Toutefois, si la surface occupée par le mals a diminué de

9 pour 100, la production totale en grain s’est, au con-
PLANTES CEREALES. — T. IL 15
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traire, un peu élevée. Voici les données constatées par la
statistique :

1840 .. ........... 7,620,264 hectolitres.
1852k o b § B 8,334,581 —
1862 sewsgaram rros 8,648,116 —
1892 34, . ool s veke « o 9,375,583 e

La production totale de 1892 accuse sur celle de 1840
une angmentation de 800 litres par hectare, accroissement
qui justifie un perfectionnement dans la culture du mais.

Les départements qui ne cultivent pas cette plante sont
au nombre de 24. On compte 19 départements qui n’ont
annuellement que 1a 100 hectares de mafs.

La production totale en Europe atteint annuellement
145 millions d’hectolitres.

La statistique de I'Ttalie évalue la production du mais
dans ce royaume a 30 millions d’hectolitres. L’ Espagne ne
produit pas annuellement an dela de 13 millions trois cent
mille hectolitres. Lia production annuelle de I’Autriche-
Hongrie dépasse 35 millions d’hectolitres ; celle de la Rou-
manie s’éleve & 25 millions d’hectolitres, celle de la Btlga-
rie a4 8 millions d’hectolitres.

La Turquie d’Europe, la Gréce et la Russie ne produi-
sent pas au dela de 12 millions d’hectolitres.

Cettc plante est principalement cultivée en [talie, dans
les provinces de Crémone, de la Valteline. Elle a bien
moins d’importance que le bl¢ dans la Ligurie, le Bolonais,
la Calabre et la Capitanate.

Le mais occupe aussi chaque année d’importantes sur-
faces dans le Milanais, le Piémout, la Vénitie, I'Espagne,
le Portugal ; cn Algérie, dans le Tell et les oasis du Sahara,
dans les provinces danubienues, la Turquie d’Asie, le Tur-
kestan, I’Asie Mineure, I’ Afehanistan. I’ Arabie, le Soudan,
le Ceylan, dans les hautes parties de Siam, et de I’An-
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nam, dans l1 Cochinchine, ln Guinée, In- Nubie, I"\byssi-
nie, le Zanguebar, la Séncgambic. le pays des Hottentots,
les fles Ceélcbes, les Philippines, In Polynésie, ln Mulaisic,
Ia Mélancsie, an Chili, au Perou, an Mexigue, au Guate-
mals, au Bresil, en Amdérique, dans les Antilles, a I'ile
Maurice, & Nossi- B ete.

On considere & bon droit le muais comme 'uit des prinei-
pax produits de lagriculture winéricaine et surtont dey
Etats el-apres : Ohio, Kentneky, lova, Indinua, Missouri,
Kansas, Ilimois. Tennessee ¢t Delaware.

La colture du mais. aux Etats-Unis, occupe mmelle-
ment une grande surface. e 1587 & 1895, certe étendne
avaric de "1 790000 a 82 000 000 d'acres. L produc-
tion, pendant la méme piriode. aoseillé de 321 150000
4757500 000 hectolitres. Au Canada, cette cultmre ne pro-
dnit annuellement yue 3 millions d'liectolitres de grains.

En Portugal on le cnltive principalement dans le Minho
la Beira et I’E<trimadure.

Le mais n’est pas cultivé dans les contrées méridionales
de I'Tnde.

La France regoit annuellement du mais de la Roumanie,
de Ia Turquie et des Erats-Unis.

Observation. — Tous les ¢pis de mais figurés dans ce volume sont
représentés aux deux tiers de leur grandeur normale.



256 LES PLANTES CEREALES : LE MAIS.

CHAPITRE II
NISTORIQUE

Le mais n’a pas été mentionné en Europe avant le
seizieme siécle. Il est vrai que Théophraste, Galien et Dios-
coride parlent d’un zea; mais la plante que ces auteurs ont
désignée sous ce nom est I’épautre ou le Z'riticum spelia.
C’est Linné qui a donné au mais le nom de zea, parce que
cette céréale fait vivre et qu'elle appartient bien a la classe
qui comprend les plantes alimentaires.

Les livres chinois et le mais.

Pline, contrairement & ce qu'on a souvent dit, n’a pas
connu le mais. Comme Théophraste et Heérodote, il se
borne & constater que I'Inde est la terre native du sorgho
(Holcus wndicum).

L’ouvragele plus ancien qui parle de la culture du mais,
suivant Herbelot, le savant orientaliste, aurait été écrit au
quinzieme siécle par Mirkhond, célébre historien persan,
mort a Hérat au mois de juillet 1498 (1). Bonafous, qui a
consulté le texte de Mirkhond a la bibliothéqne de Paris, a
constaté que c’était a tort qu'Herbelot avait dit que le blé
de Turquie y était mentionné. Mirkhond sest borné & si-
gnaler le millet comme étant cultivé dans les iles du
Volaa.

(1) I’Amérique du Sud a ¢été découverte en 1498,
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Apres ce livre. on a signalé Touvrage éerit en 1552 par
Li-chi-Tchin, savant chinois, sous le titre de Phen-1Thsao-
Kangmow (Trait¢ gcéncral d'histoire naturelle). Ce livre
renferme une gravure qumi représente fidelement le mais,
et que Bonafous a reproduite dans son grand ouvrage in-
titule Traité du mais.

Mais parce que le livre de Li-chi-Tchin constate I'exis-
tence dn mats dans I'Asie orientale, un demi-siécle apres
la découverte de I A\mérique, est-on antorisé & conclure que
les Chinols ont connu cette gramindée alimentaire depuis
les temps les plus anciens et avant les Européens ? Evi-
demment non! On ne doit pas oublier que les Portugais
parvinrent a Java en 1496 et en Chine en 1516 ; en outre,
il faut se rappeler que le mais n’a jamais ét¢ compris parmi
les céréales cnltivées par les (hinois sous le régne de
Yenti ou Chin-nong, empereur qui fut surnommé le divin
laboureur, parce qu'il fit connaitre la culture du blé.

On a dit aussi pour prouver que le mais était connu dans
l'ancien monde depuis la plus haute antiquité, que Rifaud
atrouvé en 1x1Y des grains de mais dans le sarcophage
d'une momie retirée d’un des hypogées de Thebes. Virey
révoque en doute cette découverte. Il fait remarquer que
les graines trouvées par Rifaud étaient des semences de
Sorgho bicolor. Si les faits signalés par Rifaud sont exacts,
lIs attestent une fois de plus avec quel art les Arabes fa-
briquent de nos jours des momies pour les vendre comme
remontant & I'’époque pharaonique.

J’ajouterai que le mais n'a pas été mentionné par Pros-
per Alpin dans l'ouvrage qu'il publia & Venise en 1592,
sous le titre : e plantis Fyypti, et qu'on réimprima en
1785 sous le titre de Historia naturalis AEyypti. On sait,
du reste, ue cette plante n’a jamais été figurée sur les an-
ciens monuments égyptiens et que Ebn-Baithar, médecin
arabe qui a visité I'Egypte au treiziéme siecle, n’en fait
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yas mention dans ses écrits. Enfin I'Ortus saniatis, publié
n 1471 par Jean Cuba, n’en parle pas.

Ancienneté de la culture du mais au Mexique,

Si le mais était inconnu en Europe et en Asie, avant la
in du seizieme siécle, il est incontestable aujourd’hui que
es peuples de I’Amérique du Sud le cultivaient bien avant
ette époque.

Cette plante, en effet, faisait chez les Incas la base du
ain de la grosseur d’une pomme appelé canci, dont ils se
ervaient dans les sacrifices ou les cérémonies publiques.
‘e pain, & Cuzco, était pétri par les vierges consacrées au
ulte du soleil ou du dieu Pachacamac (1). De tout temps,
lailleurs, on a vanté la beauté des tiges et des épis du mais
m'on cultive au Pérou et an Chili. Garcilasso de la Vega,
lans scs Commentarios reales, imprimés en 1609, dit en
varlant des jardins d’or des Incas (Zuertas de oro), que le
nais y est figuré artificiellement avec I'or et 'argent. Puis,
prés avoir déerit sa culture au Cusco et sur les cotes, il
joute que les Indiens fertilisent le sol qu’ils lul destinent
vec de la poudrette, du guano ou des débris de poissons.
Yes faits ont ¢té confirmés en 1633, par Jean Leart dans
on Novus orbis sew descriptionts occidentalis; en 1745, par
e missionnaire espagnol Jose Gumilla, daps son ouvrage
ntitulé Historia natural civil y geographica del Orenoco; en
553, par Liopez de Gomera, auteur de I’ Historia general de
2s Indias; et en 1535 par Gonzalo Fernandez de Oviedo,
ans son Historia general e natural de las Indias occiden-
ales (2).

(1) La chica et le zaco, bouillies que les Indiens regardaient comme
1 nourriture des divinités (guacas), étaient faits avec de la farine de
nais.

(2) Crawford dit que le mais était cultivé par les peuples des iles
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Je compléterai ces détails en rappelant que IFeruand
Cortez, apres la conquéte de "I'abasco, recut le 18 mars 1519
comme gage d'amitic, vingt jeanes et jolies Indicnnes fort
habiles dans art de préparer le pain de mais. Je vappel-
lerai aussi qu’il dit avoir vu, en eutrant & 'enochtitlan, du
miel de tige e mais.

Avant la conquéte des Espagnols, au mois de mai de
chagne année, le peuple du Pérou célébrait par de grandes
fétes la récolte du mais. Pendant que le prétre offrait a
Zarapconapa. la divinité qui présidait ala réussite de cette
plante alimentaire, nne boisson fermentce faite avee des
grains de mais et dans laquelle on ajoutait du sang des la-
mas immoles en sacrifite. les populations accompagnaient
cette céremonie de danses exceutées aun son de divers ins-
truments. En outre, des jeunes filles et des enfants, la téte
ceinte de guirlandes de fleurs. portaient des oftrandes d'épis
de mais (n'ils déposaient sur I'autel devant la statue du
dieu, prés de laquelle briilaient des parfums (1).

Bernardino de S.ihagun, qui fut un des premiers sei-
gneursqui arrivérent a la Nouvelle-Espagne , apres la con-
quéte ou en 1524, raconte dans son Historia universal de
Nueva Espana que Montezuma, pour apaiser la colére de
Cortez et des principaux chefs espagnols qui 'accompa-
gnaient, leur offrit des giteaux de mais teints de sang hu-
main.

Le mais servait aussi dans les cérémonies funébres. Les
anciens Mexicains n’oubliaient jamais, en effet, dans les fu-
nérailles, d’en offrir a Cintli, la déesse du mais. Au Pérou,
les anciens tombeaux des Incas contiennent des épis de
cette plante alimentaire. Peale, de Philadelphie, a aussi

de Parchipel Indien, avant la découverte de I'’Amérique, sous le nom de

djagoung.
(1) Les Tupinambas faisaient aussi des sacrifices & deux idoles avec

dn mais, des fruits et des fleurs.
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constaté que les momies du Pérou sont presqie toujours
accompagnées d’une certaine quantité de grains de mais(1).
Enfin il est incontestable que les Tapuyas et Tupinambas
(les anciens peuples du Brésil) se nourrissaient des os des
morts apres les avoir pilés avec du mais.

Tous les faits mentionnés dans ’histoire du Mexique et
ceux que révelent les sacrifices sanglants des Tolteques et
des Atzeques prouvent de la maniére la plus évidente que
le mais était connu des anciens peuples de I’Amérique du
Sud. Nonobstant leur véracité confirmée par les antiquités
mexicaines et péruviennes, divers écrivains, au seiziéme
siecle, les ont souvent révoqués en doute. Ainsi, le célébre
botaniste allemand Léonard Fuchs a soutenu. dans son
Historia stirpium, ouvrage imprimé & Bale en 1542, que le
mais a été importé de 1’Asie et de la Gréce en Allemagne ;
aussi le désigne-t-il sons le nom de Zwircicum frumentum.
Jean Ruel, dit Ruellius, médecin francais, exprime la méme
opinion. Dans 'ouvrage qu’il fit imprimer & Paris en 1536
sous le titre : De natura stirpium, il désigne le mais sous le
nom de Frumentum turcicum asiaticum. Léonicer, historien
allemand, admet la méme origine dans le livre intitulé
Chronicon Turcorum, quifut pnblié & Strasbourg en 1537.
Il en est de méme de Tragus, qui écrivit en 1539 son ou-
vrage intitulé Newes Areutzer-Buch. Enfin le botaniste
néerlandais Dodoens, qui est connu sous le nom de Dodon-
noens et Dodonnée, a désigné le mais sous le nom de
Frumentum turcicum dans son Historia frimentorum, pu-
bliée a Anvers en 1569.

Plusieurs anteurs modernes ont aussi admis que le mais
était originaire de I’Asie. Ainsi Joseph Michaud, dans sa
remarquable Histoire des croisades, imprimée & Paris en

(1) Suivant M. P. Marcoy, les Indiens Aymaras, qui habitaient le
Pérou avant les Incas, mettaient des ¢pis de mais dans les tombeaux.
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1808, et Davu, daus son Hisloire de la Reépublique de Ve-
nise, publiée & Paris en 1819, regardent le niis comme
ayant été importé en Furope des contrées asiatignes. 1.o-
pinion émise par ces ¢erivains est-clle justifice par la these
sontenue par Molinari, dans son ouvrage iutitnlé Storie
(I’ Incisa, et publiée en 18107

Molinari appnie ses dires snr une charte de 1201, D’apres
ce document, Boniface I11, marquis de Montferrat, anrait
importé de Natolie, province de I'Asie Mineure, des yrai-
nes de couleur d'or et en partie blanche. qu’il aurait don-
nées aux habitauts d’Incisa dans le haut Montferrat. sous
lenom de I/¢/ins. Grégory, pour prouver que ce sont bien
des graines de mais que le marquis de Montferrat a impor-
tées en Italie, lorsqu’il revint du sicege de Constantinople,
fait observer que Ducange assure, d’aprés Muratori, que le
méliga était bien cultivé en Italie en 1227, et qu'il valait
huit sous la mesure.

Mais les mots meliya ou melica représentent-ils le mais ?
Cela est fort douteus. Pietro Crescenzio, qui ¢crivait au
quinzieme siécle son Opus ruralium commodorum, ouvrage
qui fut traduit par ordre de Charles V et publié sous le titre
de Rutican des laboureurs, parle bien de deux especes de
melica, I'une & graine rouge, I'autre a graine blanche ; mais
il ne mentionne pas le mais. Il n’est pas douteux pour tous
les Ttaliens que (‘rescenzio a désigné deux varictés de sorgho
(HoLcrs sorcHUM), plante qui, selon Ramphius, était
appelée a cette époque meliyn par les Lombards, saggina
par les Toscans, et melica par les Italiens. Cadan, du reste,
dit dans le huitieme livre de son ouvrage intitulé De subti-
litate, publié en 1551, que le mais ressemble par son port
au melica ou sorgho cultivé en Italie.

Mais il est aujourd’hui bien démontré que le mais n’est
pas originaire de 1’Asie et que ’Amérique du Sud est bien

sa patrie, pourquoi donc le désigne-t-on encore sous le nom
15.
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de blé de Turquie et blé turc, alors que les Turcs eux-mémes
Vappellent 76 @ Eyypte, et que les Egyptiens le désignent
sous le nom de dourah de Syrie (Dourah Chimy)?

Heymius, Gotthingen et Constant Duméril disent que le
mais a été appelé en France bl de Turquie, et en Italie
grano turco, a cause des longs styles que portent les fleurs
femelles, et qui rappellent les houppes de sole qui sont at-
tachées aux bonnets des Turcs. Cette explication n’est pas
sans intérét, et il est tres probable qu’elle est exacte.

Le mais est originaire du Nouveau Monde.

(C’est au retour de son premier voyage que Christophe
Colomb importa en Europe les premiers grains de mais.
Le mot makiz, sous lequel il désigna cette plante, a été
emprunté a la langue des Haitiens ; mais pour quelle cause
Mathioli I'a-t-il désigné, en 1545, dans son ouvrage inti-
tulé 7 dioscori nec lev libre di Dioscoride, sous le nom de
Sfourmento indiano (froment indien) ? Pourquoi Dalechamp,
dans I'ouvrage qu’il publia en 1587, sous le titre Historia
generalis plantarum, et Camerarius, dans le livre qu’il fit
imprimer en 1591, et qui est intitule Plantarwm indigena-
rum , exoticarum vcones, 'ont-ils appelé Triticum indicun et
Frumentum indicum, ou Indis maitz ou Indis granis?
Pourquoi le botaniste genevois Chabreeus, dans son ou-
vrage imprimé en 1666, sous le titre de Stirpium irones,
I'a-t-il nommé Triticion peruvianwm, Frumentum indicum.
Milliv indicum ? Enfin, pour quel motif Jean des Mou-
lins, en 1615, a-t-il dit que le froment de I'Inde a été im-
porté des Indes occidentales et non de la Turquie et de
I’Asie, comme on le croyait & cette époque, et comune 1’af-
firmait encore en 1687 Tabernamontanus dans son ouvrage
ayant pour titre : Areuterbuch ?

Ces dénominations s’expliquent aisément si I'on se rap-
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pelle que Christophe Colomb est mort avee la conviction
quil avait découvert In cote ortentale de I'Asic. si 'on
p'oublie pas que le 12 octobre 1192 il appela Indiens les
indigénes des iles de Cayes et de Bahama, et qu'il désiguna
ces iles, qui sont voisines de Cuba, sous le nom d’Zudes
orientales (1).

(Ces divers noms, il est facile de le comprendre, étaient
insuffisants pour autoriser Joscp Acosta i diré dans son
intéressante Histoire naturelle et morale des Indes, qui fut
traduite en plusieurs langues a la fin du scizicme sicele,
que le eais que I'on appelait alors dans la Castille friyo de
Indias (blé de ' /nde). était connu de temps immémorial
dans les Indes orientales, au Pcrou. & la Nonvelle-Grenade,
4 Guatémala, an Chili, & ('uba, & Saint-Dominique et & la
Jamaique. Acosta, aprés avoir signalé ces faits, ajoute qu'il
est en droit de demander pourquoi le mais, qui est le pain
des Indiensg, a été appelé en Italie grain de Twrquie ou
grano turco,

(“est donc bien a tort que (‘ombes disait, en 1780, dans
son Ecole du jardin potayer, que le blé de I Inde tire son nom
des Indes d’ott il fut apporté en Turquie, et de la en Asie,
en Afrique et en Europe. ("'est donc bien & tort aussi que
Michaux et Daru disent que le mais était connu dans I’ Asie
Mineure avant la découverte de I’Amérique.

Quoi qu’il en soit. le mais est peu cultivé dans les Indes
orientales. Lorsque Roxburg publia, il y a un demi-siécle,
sa Flora Indica, cette plante n'y était pour ainsi dire cul-
tivée que dans les jardins. De nos jours, la culture du mais
ne s’est un peu étendue que dans trois provinces des Indes
anglaises : Lucknow, Burmah et Pegu.

(1) Pietro Martire d’Anghiera, qui ¢tait contemporain de Christophe
Colomb, dit, dans son De rebus oceanicis, publié & Paris en 1536, que
le mais était cultivé a Haiti, ile des Antilles, découverte par les Es-

pagnols le 6 décembre 1492,
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L’abbé Prévost, dans son Histoire générale des voyages,
publiée en 1748, dit que le mais est cultivé depuis Apol-
lonia (Amanahea), ville d’Afrique sur la Cote-d’Or (Guinéde
supérieure), jusqu’a la riviére de Volta, et il ajoute que ce
sont les Portugais qui 'apporterent les premiers d’Amé-
rique dans I'ile de Saint-Thomas (golfe de Guinée), d’on il
fut transporté dans la Coéte-d’Or. Jusqu’alors, dit-il, le
mais était inconnu des negres. Avant I'introduction de cette
plante dans ces contrées lointaines, les habitants se nour-
rissaient de mullet & épi allongé, dont les graines ressem-
blaient &4 du chanvre par leur couieur. Les Portugais appe-
laient ce millet milkio piguaiio, et ils désignaient le mais
sous le nom de milho grande.

Pietro Martire d’Anghiera, historien géographe italien,
disalt en 1532, dans son ouvrage intitulé : De rebus ocen-
nicis et orbe decades, que la farine blanche de maize sert a
faire du pain aux Antilles.

De Humboldt rapporte dans son Voyage aux régions
équatoriales, que le mais est cultivé du Chili jusqu'a la
Pensylvanie et dans le voisinage de 1'Equateur, depuis le
niveau de la mer jusqu’aux plateaux des Andes. et qu’il
forme depuis un grand nombre de siécles la nourriture
des habitants de la Nouvelle- Andalousie (Vénczuéla).
J’ajouterai qu'an moment de la conquéte du Mexique, les
Aztéques le cultivaient depuis les cotes jusqu'a la vallée de
Toluca, et que cette plante atteignait le territoire des Olo-
mies nomades et barbares, ou dépassait le Rio-Grande de
San-Tago.

Dans Pincertitude ou il ¢tait a ’égard de Iorigine du
mais, Liobel, dans son Zcones stirpiim,publié de 1581 &
1598, I'a désigné sous le nom de J/iliwm indicum plinianum
vel frumentum turcicum mais occidentalivon (1).

(1) Les Tartares, qui connaissaient le mais depuis longtemps, le dé-
signent sous le nom de mai-se-mi.
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Quand Vasco Nunez découvrit la Guyane, Navarez ot
Sottus 1a Floride et Gonzalo Ximenes la Nonvelle-Grenade,
laprincipale nourriture des habitauts de ces contrées étaient
le mais et la cassave. En outre, lorsque la flotte francaise
arriva, en 1562, sur les cotes de fa Floride, elle recut des
Indiens des provisions de mais, de gibiers et de fruits.

Introductien du mais en Kurope.

En résume, le maix est bien originaire du Nouvean Moude,
¢ c'est par erreur évidemment gnon a dit que la Thessa-
lonie le cultive depuis les temps les plus reculés. (Vest par
eITelr aussi que Amoureux a soutenn, en 1312, qu’il a été
introduit en Italie au temps de Néron, que les Maures
Tont recu des Italiens, et que ce sont eux (ui l'ont intro-
duit en Espagne. Les écrivains qui partagent opinion d’.\-
moureux, n’oublient pas cependant que le mais est appelé
en Nicile blé de Rome et en Toscane grain sicilien (grano
siclliano,

Le mais s'cst propagé lentement en Europe. Hernandez
sest plaint 4 la fin do sciziéme siécle dans son ouvrage
ayant pour titre : De la naturale de la Nueva Espagna, de
ceque les Espagnols négligeaient la culture de cette plante
sur leur propre territoire. En 1525, Oviedo a constaté, dans
son Histoire des Indes occidentales, que le mais ne s’était
encore répandu que dans ’Andalousie et aux environs de
Madrid.

Toutes choses égales d’ailleurs, comme le dit M. .\lphonse
de Candolle dans sa Géographie botanique, le mais man-
quait 4 'Europe, 4 I'Asie et 4 ' Afrique avant la découverte
du Nouveau Monde, et les Américains I'ignoraient avant
la découverte de I'fle de Cuba et celle du Mexique, puis
quilsYappellent sndian corn ou blé indien. D’aprés de Hum-
boldt, cette plante aurait été apportée au septieme siecle au
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Mexique par les Tolteques, et c’est du Mexique qu’il aurait
été introduit dans la Pensylvanie. En 1534, les premiers
Européens qui pénétrérent dans cette partie de I’ Amérique
du Nord furent frappés par l'aspect remarquable que pré-
sentaient les champs de mais.

Mathioli, Cieca, Zéri, Bonpland et Roulin se sont com-
plétement trompés, quand ils ont dit que le mais était
indigéne en Amérique (1). Cette plante a été introduite an
Canada, en 1603, et a la Virginie, en 1607.

En 1532, suivant Martyr, le mais était cultivé aux An-

tilles. On l'appelait alors imaizi. Il avait « lespy long d’une
« paulme, montat en aigu, gros come le bras, ayat les
« grains come pois, arrangez lug contre I'autre par mer-
« veilleux artifice de la nature. Iceulz sont blancz deuat
« que soient meurs, et quad sont meurs sont fort noirs
lesquelz froissez font farine blache comme neige. »
Le mais a été introduit en 1560, selon Gallo, dans la
presqu’ile de Rovigo. De 1a, sa culture s’est répandue dans
la Vénétie, et la Lombardie. Lia Styrie et I’Autriche le re-
¢urent de la Hongrie et de la Croatie (2).

('es données sont-elles exactes? D’aprés Faseli et (a-
rietti, voyageurs florentins, et la version d"Hernandez, les
Italiens auraient cultivé le mais avant les Espagnols. Quoi
qu’il en soit, suivant Targioni Tazetti, cette plante a été
introduite vers 1575 en Toscane, en 1602 dans le Bolonais,
et en 1610 dans le Frioul.

(’est vers la fin du seizieme siécle qu'on commenca en
France a cultiver le mais dans le Béarn, la Navarre, la

=

(1) Brown a fait la méme faute, quand il a dit que le mais était
originaire des montagnes Rocheuses du nord de I'Amérique et des foréts
humides du Paraguay.

(2) La culture du mais donna lieu, en Styrie, & des disputes sur les
dimes. Ces contestations obligérent Charles VI, empereur d’Allemagne,
en 1733, & rendre une loi sur les dlmes de cette plante.
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@uienne et le Languedoc . et c’'est pendant le dix-septiéme
siecle quil se répandit dans I"Angonmois, la Bonrgogne. la
Pranche-Comte et le Maine., En 1560, Champier disait que
les habitants du Beaujolais en faisaient du pain.

Suivant Guyet, intendant de la généralité de Pan, on le
désignait en 1698, dans la basse Navarre et le Biéarn, sous
lenom de mallet des Indes, et dans I'Angonmois sons cclui
de blé &’ Espayne.

D’aprés tous ces faits, on peut dire que les Portngais ont
introduit le mais sur la cote d’Afrique et en \sic, les Espa-
gnols en Nicile, dans le Milanais, les Btats de Venise et en
France, les Italiens en Suisse, en Hougrie et dans la (‘a-
rinthie, lex Hongrois en Autriche et les Suisses dans la
vallée du Rhin,

Les premiers ouvrages publiés en France sur la culfure
du mais ow blé de Turquie ont été éerits en 1785 et 1812,
par Parmentier ; en 1804, par Burger; en 1817, par Fran-
gois de Neufchateau ;en 1527, par Lelieur; en 1883, 1° par
Bonafous, et 2° par Duchesne.
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CHAPITRE II1

CONDITIONS CLIMATERIQUES

Le mais est cultivé dans toutes les provinces de I'empire
ottoman, en Keypte, dans les provinces méridionales de la
Russie, en Algérie, en Espagne, dans le Portugal, en Ita-
lie, en Hongrie, en Autriche, en France, dans la zone ap-
pelée région du mais, et en Allemagne, entre Heidelberg
et Francfort. De Humboldt a constaté qu’il était cultivé
depuis le Chili jusqu’a la Pensylvanie.

La ligne qui détermine en France la région dans laquelle
le mais mrit aisément ses graines, a son point de départ
dans la plaine du Poitou. De cette province, elle se dirige
vers Cahors, en traversant I’Angoumois, le Périgord et le
Quercy. De la elle passe dans 1'Albigeois, contourne les
Cévennes, remonte la rive droite du Rhone, traverse la
Champagne pour se diriger vers Nancy et Lnnéville. Arri-
vée & ce point, elle franchit les montagnes des Vosges et
se dirige vers Bale, en suivant les rives du Rhin. De Bale,
elle traverse les monts Jura, longe les montagnes du Bugey,
revient dans la vallée du Rhone, pour suivre le revers mé-
ridional des montagnes dauphinoises et des montagnes
alpines jusqu'a Menton (1).

Ainsi la zone du mais ne comprend pas en France la
Bretagne, I’Anjou, les Marches, I’Auvergne, le Bourbon-

(1) Les cartes, tracées par Arthur Young, Rozier et de Gasparin,
indiquant la limite septentrionale de la culture du mafs, sont inexactes.
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nais, le Berry, la Sologne, la Normaudie, la Picardie et la
Flandre. De plus, elle n'embrasse pas les montagnes Noires,
les montagnes des Pyrénées et des Alpes, et celles des
Vosges.

D’apreés les remarques faites par M. Alph. de Caudolle,
on peut assigner & la culture du mais les limites snivantes :

Amérique méridionale, le 40° degré de latitude sud.
Amérique septentrionale, le 54° deyure de Iatitude nord.
Europe, le 50° degré de latitude nord.

La Russie ne cultive pas le mais an deld du 53" degré de
latitude. ("est dunx les gouvernements de Kherson, Bes-
sarabie, Tauride et .\strakan qu'elle cultive principale-
ment cette céréale.

Le mais, dans les cireonstances ordinaires, aceomplit
toutes ses phases d’existence daus 'espace de 130 a 155
jours, avec une température moyenne de 16 & 20 degrés,
suivant le terrain ou il est cultivé et la variété a laquelle
il appartient.

Boussingault a fait connaitre les faits suivants:

DUREE TEMPERATURE CHALEUR

de la culture. moycnne. totale.

Jours. Degreés.

AlSACC vt cnttss AR o o B o henitonens - 5 153 16°,7 2550
Alais. . . e i 135 2207 3064
Kingston (Amérique septentrionale). 122 2204() 2684
Magdalena (Amérique méridionale). 92 TS 2330
Platean de Santa-Fé............... 183 14°,7 2968

De ees faits on doit conclure que la durée de la végéta-
tion du mais est d’autant plus courte que la température
moyenne est plus élevée. A (ayenne, le mais murit en trois
mois, 4 la Guyane, en quatre mois, aux Etats-Unis, en cing
mois, dans 1’Afrique équatoriale et principalement dans le
bassin du Congo, en trois mois.
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En résumé, le mais exige, pour bien mirir son grain,
de 2 500 & 2 800 degrés de chaleur totale. Le froment n’en
demande que 2 000 a 2 500 degrés.

Un climat trés tempéré est donc celui qui convient le
mieux au mais. M. Roulin a constaté que la température
influe beaucoup sur la proportion de principes immédiats
dans la composition des tiges de cette graminée. Dans
les pays froids, comme & Bahota, dans les Cordilléres, la
tige du mais n'a quune saveur tres insipide, mais & Ma-
riquita, ou la chaleur est trés forte, cette méme tige est
sucrée et elle fournit en abondance un sirop qui est trés
agréable.

Comme toutes les plantes intertropicales, le mais résiste
assez bien aux sécheresses ordinaires, mais il ne végéte
avec vigueur que lorsque les étés sont & la fois chauds et
humides. C’est pourquol il est toujours tres luxuriant en
Abyssinie et en Espagne ou en Italie lorsqu’on le cultive &
Parrosage. Par contre, les étés froids et humides, et les
ehaleurs continuelles et élevées, 'arrétent dans son déve-
loppement. Ainsi, lorsque les printemps ou les automnes
sont peu tempérés, on remarque toujours un changement
de coloration dans son feuillage : ses fenilles, de vertes
qu’elles étaient, prennent une nuance vert jaunitre qui
indique que les plantes souffrent. Le méme phénomeéne a
lieu quand le mais est cultivé sur des sols argileux. froids
et humides.

Les gelées blanches tardives et intenses, c’est-a-dire
eelles qui surviennent en France & la fin d’avril ou pen-
dant la premiére quinzaine de mai lui sont aussi trés nui-
sibles, en ce qu'elles détruiseut souvent ses premiéres
feuilles. C'cs gelces, il est vrai, ne font pas toujours périr
les plantes, mais si celles-ci souvent continuent néanmoins
4 végcéter, elles ne fleurissent jamais aussitot que les autres.

On a dit souvent que le mais mirissait ses grains dans
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toutes les localités ot les raisins arrivaicnt chaque annce &
parfaite maturite.

(‘ette observation m’est pas exacte. Il existe en Iurope
une foule de localités viticoles dans lesquelles la culture du
mais n est pas possible. Ninsi, ¢’cst en vain gqn’on voudrait
cultiver le mais en deliors des jardins dans la Picardie, la
Bretagne, etc., out la vigne mirit encore ses fruits.

En général, comme pour les fruits de la vigne, les mois
de septembre et d’octobre les plus secs et les plus chauds
sont des plus favorables & la maturit¢ du mais, surtout
dans la zone du mais qui appartient & Ia France.

Ce sont ordinairement les pluies qui surviennent vers la
mi-20it, époque ou 1'épi est fécondé et les grains formés,
qui exercent la plus grande influence sur I'avenir de la
récolte.

Dans les circonstances ordinaires, la culture du mais ne
dépasse pas 600 & 700 metres d’altitnde dans la zone tem-
pérée de 1’Europe.

La nature de la couche arable exerce nne grande influence
sur la réussite de cette graminée alimentaire dans les con-
trées du centre de la France. Ainsi, ¢’est a la nature sablon-
neuse des terres de la Touraine, du Blaisois, du Maine et
deTAnjou, qu'on doit attribuer la réussite du mais dans
ces anciennes provinces. Ces terres légeres ont I'avantage
de 'échauffer plus aisément et plus promptement que les
autres terrains situés sous les mémes latitudes.

Quoi qu’il en soit, les variétés hatives sont celles qu’il
faut cultiver de préférence dans les parties septentrionales
dela région du mais.

En Europe, le mais est principalement cultivé en Jtalie,
dans la Lombardie, le Piémont, la Valteline, la Vénétie,
I'Enmilie, la Calabre et la Capitana; au Portugal, dans les
provinces de Minho, de Beira, de I’Algarve et de I'Estra-
madure, c’est-a-dire dans la zone septentrionale depuis
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Valenca jusqu’a Santarem ; en Espagne, dans les provinces
de Gerona, de Burgos, de Ponteveda, dans la Biscaye et
les iles Baléares ; en duériche- Hongrie, dans les comitats de
Hongrie, Transylvanie, Styrie et Bukowine. La Gréceet la
Turquie sont entierement comprises dans la région du
maris.

En résumé, le mais ne peut étre cultivé en France avec
succeés que dans les contrées ou la température moyenne se
maintient pendant cing mois, c'est-a-dire depuis le com-
mencement de mai jusqu’a la fin de septembre, entre
18° et 20°.

Les localités dans lesquelles il ne subit que I'influence de

2 500 degrés de chaleur totale ne lai sont favorables~que
trés exceptionnellement. Aussi est-ce sans succés qu’on a
voulu souvent introduire sa culture comme plante grani-
fere dans les environs de Paris.

La température exerce une grande influence sur le dé-
veloppement du mais. On en a la preuve quand, 4 la fin
d’aotit, on se dirige de I’Anjou vers Carcassonne. Au dé-
part, on laisse derriere soi des tiges ayant 1™ de hauteur;
puis, arrivé dans le Périgord et le Quercy, on traverse des
champs ol le mais 4 1,30 de hauteur. Enfin, dés qu'on a
pénétré dans la plaine d’Alzonne (Aude), on a devant soi
des tiges qui ont 2™ de hauteur et qui rappellent les beaux
champs de mais qu’on admire dans la plaine de Tarbes on
dans celle de la Lombardie.
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CHAPITRE 1V
ESPECES ET VARIETES AGRICOLES

Le mais (fig. 46) est annuel. Ses racines sont nombreuses,
blanches, fibreuses: elles sont plutét tragantes que pivo-
tantes. Sa tige est simple, eylindrique, glabre, droite,
raide, pleine d'une moelle douce et suerée quand la plante
est verte; cette tige est ronde a sa partie inférieure et com-
primée dans son extrémité supérieure. Nes feuilles sont
sessiles, planes, larges, munies d’une ligule eourte et eise-
le, alternes et engainantes. Nes fleurs sont monoiques
les fleurs males. qui sont ou verditres ou légérement pur-
purines, terminent la tige et forment une panieule plus ou
moins rameuse et développée; les fleurs femelles sont si-
tuées aux aisselles des feuilles médianes de la tige, ou elles
forment des épis serr¢s ayant un axe charnu et conoide;
ces cpis (fig. 47) =ont sessiles et enveloppés par plusieurs
gaines sans limbe formant un involucre fermé i son som-
met; leurs grains sont toujours situés sur des lignes en
nombre toujours pair.

Les fleurs males se composent d’épillets yémincs ayant
chacun deux fleurs sessiles protégées par deux glumes
presque égales, oblongues, eoncaves et mutiques, et par
deux glumelles ou paillettes un peu eourtes, minces, trans-
paventes et mutiques ; chaque fleur comprend trois ¢tami-
nes qui sont pendantes quand elles sont développées. Les
flers femelles se composent d’épillets 4 deux fleurs dont une
est stérile ; la glume comprend deux folioles beaucoup plus
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Jarges que los folioles de la glumelle. I'ovaire st sessile,
ovoide, glabre; il st swrmonte d'un long style comprimé,
veln, divisé au sommet en deux lobes subnlés. La réunion
de ces stvies filiformes forme une houppe c¢paisse, soyeuse,
molle. qui pend & La partic supcérienre de la gaine foliacce,

Le fruit est un carvopse subglobulenx on irrégnlicre-

ment arrondi, comprimé vers sa base, luisant ou mat, nu
on enveloppé par sa glume, blanc, jaune, rouge, noiratre
ou panaché (1). ("¢ fruit est nu dans toutes les especes, sauf
dans le mais appelé ZEA CRYSTOSPERMA.

Les anciens botanistes ont donné au mais les noms sni-
vants :

Turcicum./'rume/lfum- — Fuchs. Triticum indicum. — Dalechamps.
Frumentum indicum. — Mathioli.  Frumentum asiaticum. — Gérard.

Frumentum turcicum. — Dodeeus.  Triticum peruvianum. — Chabreeus.

(1) Au seiziéme siécle, suivant Camerarius, on possédait deja des
mais de couleurs différentes (granorum colore differunt).
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Cette cércale a produit des plantes qui sont trés différen-
tes les unes des autres et qu’on a séparées en six espéces,
savoir : .

1. MAIS ORDINAIRE (ZEA MAIS, L.). — Cette espece &
des grains lisses, luisants ou mats, que ’on utilise dans la
nourriture de I’homme et l’alientation des animaux do-
mestiques. Ses feuilles sont entieéres.

Les variétés qui appartiennent & cette espece doivent
étre divisées en trois catégories :

La premiére comprend les mais & grains ovoides plus ou
moins réguliers (ZEA MAIS ELLIPTICA);

La seconde, les mais a grains allongés (ZEA MAIS ELON-
GATA);

La troisiéme, les mais a grains comprimés ouv aplatis
(ZEA MAIS COMPRESSA).

2. MAIS CURAGUA ou CURAHUA (ZEA CURAGUA ). — Cette
espece est originaire du Chili; ses feuilles sont denticulées
sur les bords. Ses grains sont trés farineux et comestibles.

3. MAis A BEC (ZEA ROSTRATA). — Les grains de cette
variété sont terminés & leur extrémité supérieure par une
pointe recourbée. Ses feunilles sont entiéres.

4. MAIS HERISSE (ZEA HIRTA, Bonaf.). — Cette es-
pece est originaire de la Californie; ses feuilles et ses glu-
mes sont hérissées de poils. La plupart des épillets des
fleurs males sont sessiles.

5. MAis A GRAINS VETUS (ZEA CRYSTOSPERMA, Bon).
— Cette espéce a ét¢ désignée par Auguste Saint-Hilaire
sous le nom de zea twnica; elle est originaire de la Cali-
fornie. Les Américains le nomment mais des montagnes
Rocheuses, mais de la Californie, mais du Teras. A Buénos-
Ayres, on lappelle pinsingallo. Tous ses grains sont enve-
loppés de plusieurs tuniques ou balles allongées ou aigués;
ils sont jaunes, blancs ou rouges. Cette espece est peu con-
nue en Europe.
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g, MAis A ECAILLES ROUGES (Z4EA ERYTHROLEPIS). —
Cette espece est origimaire d’.Amdérvigne; les glnmes et les
glumelles de Iépi femell® sont ronges.,

Les principales variétes cultivées (1) comme plantes ali-
mentaires doivent étre divisées en denx classes :

1" classe : mais & grains arvondis a leur sommet.

2° classe s mais dout les graius sont termincs par une

pointe.
I. — VARIETES AYANT DES GRAINS ARRONDIS

1. Variétés & grains jaunes.

1. Mals & poulet.

Synonymie : Mais nain. Petit hitif,
Petit mais précoce. Little yellows Pop corn.
Petit Turquet. Mals égyptien.

Mais de deux mois.

Tige de 0=.60 4 u".~0 de hauteur; épi petit, arrondi, long de 0™.07 &
0=.09; grain jaune clair, petit, presque rond.

Cette variété (fig. 48 et 50) est la plus petite et la plus
hitive, mais elle cst peu productive. Elle est préciense pour
les contrées froides et pour fournir les épis qu'on confit
dans le vinaigre.

Cette variété est désignée par les Hongrois sous le nom
de kurkurutz,

2. Mals quarantain jaune.

Synonymie : Mais précoce. Mais d’Onona.
Mais petit jaune, Mais hitif de Thourout.
Petit mais. Mais jaune hatif.

(1) En 1587, Dalechamp a décrit quatre vari¢tés de mais : le mais
jaundtre, le mafis blanchitre, le mais rouge, le mais noirdtre.
T. II. 16
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Tige de 1 métre 3 1™.20 de hauteur; épi de 0™.10 & 0™12 de lon-
gueur; grain jaune clair ou jaune pale et quelquefois jaune légérement
orangé, arrondi, & écorce fine et unie, et un peu plus gros que le grain

4 poulet.

Fig. 48. — Mais a poulet. Fig. 49, — Mais quarantain.

Cette variété (fig. 19 et 51) est moins précoce que la pré-
cédente, mais elle est plus productive. Elle est tres cultivée
dans la Lombardie sous le nom de mais quarantino ou de
piccolo granturco. Elle a produit une sous-race & grains un
peu plus petits, que les Italiens appellent agostanello. Da-
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lechamp disait, en 1587 que le mais (uarantain mirit son
grain apres quarante a soixante jonrs de viéectation. Chan-
cey.en 1797, a appelé cette variété mais quarantuin de
Nilan. En Amérique on la désigne sons le nom de Yellow
of Canada corn. On la séme cn Italie vers la Saint-Jean,
aussitot aprés la récolte dn froment, et on la récolte en
octobre. Les Arabes la enltivent avee sncees dans les seea-
nos (terrains non arroscs) des oasis dn ‘I'cll et dn Sahara.

&0 06

Fig. 50. — Grain du mais & poulet, Tig, 51, — Grain du mais
vu de profil et de fuce. quarantiain,
vu de profil et de face,

Le mais quarantain, & cause de sa précocité, a rendu de
grands services & la France apres le grand hiver de 1709.

La farine que fournit le grain de cette variété est d’un
bean jaune, et elle a une excellente odeur.

A Naint-Domincue, ce mais mirit en deux mois ; en Eu-
rope. 1l exige de 75 a 90 jours.

3. Mals d'aout.
Synonymie : Mais d'éte. Mais einquantino.
Melia ostenga. Melia agostano.
Tige de 1.20 4 1=.30 de hauteur; ¢pi un peu plus long, moins effilé,
et toujours un peu plus développé que I'épi du mais quarantain; grain
arrondi, de moyenne grosseur, et jaune fonce.

Cette variété est tres cultivée dans la Lombardie et la
Roumanie. Elle exige une exposition chaude lorsqu’on la
séme en dcuxieme récolte; elle mirit en aofit, quand elle
a été semée au printemps, mais elle est moins hitive que le
mais quarantain.

Les Américains I'appellent yellow flint corn et la regar-
dent comme le meilleur des mais & grains jaunes.
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4. Mals d’Auxonne.

Synonymie : Mais petit de la Bresse. Mais de Bourgogne.
Mais de Saint-Jean d’Osne.

Tige de 1m.50 de hauteur; épi moyen, assez court, souvent aplati et

élargi 4 son extrémité supérieure; grain jaune, serré, de grosseur
moyenne, & écorce un peu épaisse.

(Clette variété est cultivée dans la Bourgogne, la Bresse
et la Franche-Comté ; elle est plus productive, maisun peu
moins précoce que le mais quarantain.

La farine qu’on extrait du grain du mais
d’Auxonne (fig. 52) est jaune pale; elle est
trés estimée.

La variété connue sous le nom de mais
lrés précoce des Jlotleauzr est intermédiaire

Fig. 52.

Grain du mais
d’Auxonne, . .
vu de profil entre le mais quarantain et le mais

et de face. P Aygonne. Son grain a une couleur jaune
orange. Il est répandu dans la Bourgogne, la Franche-
Comté et la Bresse.

5. Mais jaumne d petits grains.
Synonymic : Millette jaune. Petit mais du Languedoc.
Tige de 1m.50 & 1m,60 de hauteur et trés feuillue; epi serré, tres

allongé, moyen, & grain petit, arrondi, et jaune un peu foncé.

Cette belle variété est & la fois tardive et productive ; on
la cultive avec succes sur les sols légers dans le haut Lan-
guedoc, le Béarn et le Bordelais.

6. Mals jaune gros.

Synonymie : Mais grand jaune. Mais jaune tardif.

Mais commnn. Mais & gros épi jaune.
Mais d’automne.

Tige de 1™.50 &4 2 meétres de hauteur; épi trés gros, tres allongé;
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grain gros, bien rempli, un peu ¢largi,
ouaplati et arrondi & son sommet, plus
corné que farineux, jaune clair dans le
centre de 1a France, et jaune plus
foncé dans les parties méridionales de
'Eunrope.

Cette belle variété (fig. 13 et
34) est trés prodnctive, mais clle
est trés tardive ; ¢'est pourquoi
ces épis sechent ditticiliment &
Fair quand ’humidité est abon-
dante pendant le moix d’octobre.
Cultivée & lar-
rosage, dans la
plaine de Tarbes
eb en Italie. ses
tiges ont jusqu'a = Fig. 53.

3 et 4 metres Gramn de mais

Pélévation, [, Jaune gros, vu de
R . profil et de face,

Portugais la de-

signent sous le nom de milho

grosso; les Italiens la nomment

gramturco automnalis.

Les races dérivies de ce mais
et cultivées en Italie sont
jaune, blanche, rouge, translu-
cide et rose, giallo, albo, trans-
lucido, rubro et roso.

7. Mais orange.

Synonymie : Mais doré.
Mais de Grece.
Mais jaune orange.
Fromentone oro.

Tige de 1m.30 &4 1m.40 de hauteur;

M

SELLBG

\ngki.r.c:sl'tt:ni;',
GERLRLGLECE Gt EREE bR RO N

1 8

L
| 1N

i

-
u
pe
&N
a 0
&
-
-
-t
..t
-~
-
-
-
-
;‘.
=l
s
=
-
ol
“.
o
-
-
-
-y
-
s
v
%o
L3
[

281



282 LES PLANTES CEREALES : LE MATS.

épi de moyenne longueur, régulier, & rangées assez irréguliéres ; grains,
gros, presque sphériques, peu serrés, bien arrondis 4 leur sommet,
jaune doré ou jaune trés orangé.

Z

Cette variété est trés cultivée dans les environs de Ber-
game; on la rencontre aussi en France dans la région du
Sud-Ouest ; elle est eussi précoce que le mais d’aoit, mais
elle n’est pas plus productive que le mais quarantain. Son
principal meérite est de bien résister & la sécheresse. Les
Portugais la nomment milho temporao.

8. Malis roux.

Tige de 1™.40 & 1™.50 de hauteur; épi allongé, assez serré et régu-
lier; grain un peu aplati, bien arrondi 4 son sommet, et jaune rou-
geitre.

Cette belle variété est cultivée dans le Bordelais; elle
est intermédiaire, quant & la longueur de ses épis et la
couleur de ses grains, entre le mais jaune gros et le mais
orange.

Le mais roux est moins précoce que le mais quarantain,
mais il est moins tardif que le mais jaune gros. Son grain
est trés estimé. Les Portugais I'appellent milio sequiero.

9. Mais jaune de Pensylvanie.

Tige de 2™.50 de hauteur; épi trés allongé, aminci dans sa partie
supérieure ; grain trés gros, aplati, aussi long que large, jaune clair.
en grande partie corné.

Cette remarquable variét¢ est assez hative, mais elle ne
murit pas bien son grain en France. En Amérique. ses
tiges atteignent souvent jusqu’a 5 metres de hauteur.

Lies Américains appellent golden sioua corn, yellow flint
corn ou Dulton corn.

Son grain est trés estimé aux Etats-Unis.
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10. Vlats jaune a grain long.
Synonymie + Mais jaune de 1'Ohiv.
Yellow Virginie dent corn.
Yellow dent corn,
Jersey flint corn.

Tige de 1™.60 & 2 metres de hauteur;
éi trés allongé et i ;

régulier; grain étroit, = <8

allongé, un pen élargi | ‘Q f
4 son sommet et ,' - }

Jaune citron. f Fig. 55.

Grain de mais
Cette  variété jauned grain long,

- . vude profil et de
(ﬁ{_.. 53) est tres -y
tardive; elle est
cultivée en Amérique. Elle a pro-
duit une sous-variété rouge.

2. — Variété ayant des grains

jaunes jaspés de rouge.

11. Mais King Philip jaspé.
Synonymie : Mais du roi Philippe.
Des ile« Canaries.
Improred Philip corn.
Mais de 90 jours,

Tige un peu gréle de 1=.50, de hauteur;
épi long, régulier, bien garni; grain d’une
bonne grosseur, un peu aplati et épais,
large, jaune brunitre, lavé de rouge ou
jaspé rouge et jaune.

Cette variété américaine (fig. 56
¢t 57) est aussi précoce que le mais
¢’Auxonne. Elle mirit trés bien
§0n grain sous les climat de Paris.
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Elle est trés cultivée dans les contrée mon-
tagneuses de la Virginie, du Maryland et
de la Pensylvanie. On 'appelle quelquefois
mais Brown.

Elle est encore peu répandue en France,
parce que souvent on refuse sur les mar-

Fig. 57.

Grain de mais
king Philip

jaspé, chés d’acheter ses grains & cause de leur
vu de profil et de bigarrure.
face.

12. Mais jaspé.
Synonymie : Mais panaché. Speckled corn.

Tige de 1™.50 de hauteur; épi gros et allongé; grain jaunitre lavé
de rouge ou de blanc, ou de noir ou de bleunitre.

Cette variété est précoce, mais elle n’a pas de fixité. Elle
est peu cultivée.

13. Mais géant de Chine.

Synonymie Mais de I'Illinois. Cliton corn.
Dent Pensylvanie corn. Milho gigantil.

Tige de 2 métres de hauteur; épi allongé et régulier, ou un peu
aminci & son extrémité; grain arrondi au sommet, tantét un peu court
et large, tantot assez étroit et allongé, un peu irrégulier et légérement
transparent, ayant sa base blanchitre, son milieu rougeitre, et son
sommet jaune,

Cette vigoureuse variété ne mirit pas son grain en
France, mais elle est cultivée en Portugal. Elle est trés
productive en Amérique, dans 'Ohio et le Kansas, ol son
grain a souvent prés de 0™.02 de longueur sur 0™.005 de
largeur.

3. — VWVariétés & grains blancs.

14. Mals qunarantain blanc

Tigede 1 métre & 1™,20 de hauteur ; épi court, régulier et de moyenne
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erossour ; grain arrondi, un peu plus petit
v . .
que le grain de mais quarantiin jaune.

Cette varicteé est connue depuis le
dix-septieme siccle. Elle est aussi
précoce que le mais quarantain or-
dinaire ; elle est asxscz productive.
Les Américains la destenent sous Ie
nom de small white flint corn, ct les
Portugais soux celui de miko {remez.

15. Mai~ king Philip blanc ou blanc natif

Smith early white corn.
Improved king Philip corn,

Synnn‘//mic‘ N

Tige de 1™.05 & 1=.65 de hauteur; ¢pi
moyen, allongé et régulier: grain moyen,
un pen irrégulier, blanc légéerement jaundtre.

8

Fig. 38.

Cette  mouvelle -
variété (fig. 58 et
29) est aussi hative
¢t aussi productive
que le mais King |
Philip ordinaire
(11). Elle est tres
cultivée au Canada.

Grain de mais
king Philip
blanc, vu de profil
et de face.

16. Mals blanc des Landes.

Synonymie : dMais blanc de la Bresse.
Mais blanc hitif.

- Mais blanc de Saverdun.
Milho de Vianna.

Tige de 1m 60 4 1m.80 de hauteur; épi
moyen un peu comique et assez gros; grain
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34 brillant, un peu aplati au centre de

Vépi, mais arrondi anx deux extrémi-
tés, de moyenne grosseur, dlanc nacré.

Cette variété (fig. 60 et 61)
est plus hative,
plus feuillue,
mais moins
productive que
Fig. 61. le mails gros
Grain de mais jaune; elle est
blanc des Landes, tros  cultivée
vu de profil et de , /
e dans la région
du Sud-Ouest,
et surtout dans le département
des Landes. On la préfére sou-
vent au mais jaune, quoique sa
pellicule soit plus épaisse, a
cause de la saveur particuliére
qui distingue sa farine.

17. Mais blane a petits grains.

Synonymie : Millette blanche.
Mais d’Altenbourg.
Millo blanco do arneiros.

Tige de 1,50 4 1=.70 de hauteur,
munie de feuilles assez nombreuses;
¢épl tres allongé et étroit; grain petit,
presque rond et blanc nacre.

Cette variété est tardive.
Comme la Erécédente, elle “est

cu}ti'xgég. avec SUuCCE les
te *du b T
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Languedociens la nomment pi-
wpoulo. On la cultive aussi en
Portugal, sur des terrains de
qualité trés secondaire.

15, Mals blanc dent de cheval.
L Synowymie : White dent corn,

Tige trés élevée, feuillue et vigou-
rense; épi tres allongé et gros: grain
tres nacré, latge, aplati. et sonvent
crensé an sommet .

Cette variéte¢ (fig, 62 et 633)
appelée sou-
vent mais de
o Caroline
dv Nord, est
trés tardive ;

elle ne miirit  Grain de mais dent
son grain que de cheval, vu de

profil et de face.
dans les par-
ties méridionales de 1’Europe.
Elle réussit trés bien en Espagne
¢b en Algérie. On la cultive tres

en grand dans le Kentucky
(Etats-Unis).

9

19. Mais blanc de Virginie.

Synonymie : Mais blanc de Chine.
Mais arbre de 1a Chine,
Large Virginie white flint

corn.,
Virginie white dent corn.

Tige tros forte et élevée; épi trés
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allongé et un peu effilé; grain tres gros aplati, arrondi 4 son sommet
et blanc nacré.

Ce mais est trés productif, mais il est trés tardif et mirit
trés difficilement son grain en France. Il est trés cultivé
en Amérique.

20. Mals blanc d’automne.
Synonymie : Fromentone autunnale blanco.

Tige de 2 & 3 metres de hauteur; épi trés long et trés dévelopné;
grain blanc terne, moins arrondi, et un peu plus gros que le grain
du mals gros jaune.

Cette variété est plus productive, plus robuste que le
mais jaune gros; elle est trés tardive et supporte trés bien
Parrosage. Elle est tres estiinée en Amérique et aux iles du
cap Vert. Les Italiens la nomment granturco automnalis
albo. Le mais blanc qu’on récolte & Murcie est tres beau.

La variété la plus répandue en Egypte a un grain blanc
arrondi, un peu corné ou peu farineux.

21. Mals sucré.
Synonymie : Mais ridé, Suggar corn.

Tige de 1m.50 de hauteur; épi moyen; grain demi-translucide, sil-
lonné de rides, ayant un aspect corné, glacé, aplati, légérement blanc
verditre et trés sucré,

Cette curieuse variét¢ (fig. 64) est ori-
ginaire d’Amérique; elle est tardive et ne
mirit son grain, qui n’est jamais farineux,
que sous un climat tres tempérg.

Fig. 64 Aux Etats-Unis on mangele grain de cette

Grain de mais  variété a 1'état vert comme des petits pois.

p::;{z’t g;lfiie. La sous-variété & rafle blanche est moins
précoce que la sous-variété a rafle rouge.
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22, Mals tuscarora.
Syonymie : Early Tuscarora corn, Turkey corn,

Tige de 2 métres de hauteur; épi moyen; grain blanc, aplati, wr-
rondi & son sommet, trés large, de forme trapcézoidale et farincux (1).

Cette variété (fig. 65) est demi-hitive,
mais elle ne mirit son grain en I'rance que
dans Ia basse Provence.

Le mais de Tuscarora a produit deux
sous-variétés : I'une qui a une rafle blanche,

Fig. 69.
) : \ . .
laqtre qui posscde.une T‘?’fle' rowye ; l‘es e 1
arains de cette derniére varict¢ ont le hile tuscarora ,
teinté de ronge. vu de profil ct
de face.

La fartne du mais de Tuscarora est tres
blanche et tres belle.

23. Mals de Caragua.

Synonymie : Mais géant, Majis curahua.
Mais de Valparaiso.

Tige de 2m.50 4 8 métres de hauteur; épi allongé trés beau; grain
imégulier et élargi & son sommet, gros, un peu allongé et déprimé,
blanc nacré, un peu tramslucide.

Cette variété (fig. 66) est tres
tardive; elle ne mirit pas son
grain dans le midi ou le sud-ouest
de la France. Ses tiges, qui sont
trés vigoureuses, sont, comme
e A les spa.thes, nuancégs de violezt.
o) La farine que fournit son grain
profil et de face. est trés blanche.

(1) L'une des faces du grain présente un sillon; le cdté opposc est
convexe.
PLANTES CEREALES — T. IL 17
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24. Mais de Cuzeco blanc.
Tige forte, vigoureuse, ayant 8™.50 de hauteur; épi allongé et de-
veloppé, grain déprimé, irrégulier, allongé, trés large, tendre, blane
mat, tendre et & cassure farineuse blanche.

Cette belle variété (fig. 67) est origi-
naire du Pérou. Elle ne mirit pas son
grain en France parce qu'elle est trés tar-
dive, mais elle végete assez bien en Es-
pagne. Son épi est trés développé au

Fig. 67.
Mais cuzco o
blanc. Pérou et a la Bolivie.

25. Mais blane d’Amérique.

Synonymie : Mais américain. Mais blanc de Kentucky.
Mais fleur de farine, Mais de la Caroline du Nord.

Tige trés élevée, feuilles larges un peu pendantes; épi trés long;
grain blanc mat, triangulaire, plat avec une rainure, et tres fari-
neux.

Cette variété est tardive, mais vigoureuse; elle a été
mentionnée, il y a un siécle, par Miller. Les Américains la
regardent comme une excellente variété. Miller ’a désignée
sous le nom de ZEA AMERICANA.

4. Variétés & grains rouges ou roses.

26, Mals rose de Brescia.

Synonymie : Mais rouge & poulet. Pop corn.
Mais quarantain rouge.

Tigede 1™.30 de hauteur; épi trés étroit, allongé ; grain petit, rouge
ou rose trés foncé.

Cette jolie variété est tardive, elle ne mirit pas trés fa-
cilement son grain en France, elle est aussi cultivée en
Amérique, dans I'Ohio.
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On cultive dans 1’Inde une sous-
variété gris perle & grains plus
petits encore.

27, Mais rouge.

Synonymie : Mais rouge de la Bresse.
Mais & grains pourpres.
Mais violet.
Mais grenat.
Mais pourpre.

5

Tige de 1™.75 de hauteur; épi gros,
allongé; grain gros, un peu aplati, rouge
sombre, on rouge foncé, ou rouge pourpre.

G:

.

£

{

Cette variété (fig. 63 et 69) est
robuste, mais |
elle est un peu
tardive ; elle est
caltivée en Al- |
sace, dans les
Indes et en Majs rouge.
Amérique, ol les ==
negres I'apprécient beaucoup. Ell
était tres répandue en France au
milien du dix-huitiéme siécle. Elle
est assez rare en Egypte.

Fig. 63,

PELOGEQENSFBRERGT

28. Mais rouge dent de cheval.
Synonymie : Red Indiana corn.

Tige trés élevée; ¢pi tres allongé et
gros; grain allongé, aplati et rouge clair,
ou rouge terne.

Cette variété n’est cultivée en | Pig. 69. — Mais rouge.
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Europe que dans les contrées méridionales. Elle est répan-
due aux Etats-Unis.

99. Mals de Cuzco rouse.
Synonymie : Mais géant. Mafs rouge.

Tige vigoureuse eb tres élevée; épi allongé et gros; grain déprimé
allongé, rouge foncé.
Clette variété est originaire de la vallée de Cuzco (Pérou):

elle n’est pas cultivée en Europe.

5. Variétés a grains violet bleuétre.

30. Mais noir.
Synonymie : Mais noir de Chine. Mais de Canton.

Tige verditre, élevée; epi court, mais développé; grain allongé
arrondi et violet bleudtre au sommet, et blanchitre & son extrémité

inférieure.

Clette varisté est répandue en Chine. Elle a été cultivée
en 1812 4 Bordeaux, par M. Lupuy, chef du jardin bota-
nique ; elle est tardive & miirir ses graines, et elle ne fleurit
pas sous le climat de Paris.

31. Mais noir tendre.

Tige rougedtre de 9m 50 de hauteur; ¢pi allongeé, grain étroit, al-
longé, assez aplati, noir bleudtre dans sa partie supérieure, et blane
jaunitre & sa base.

Cette variété américaine me marit pas son grain en
France.
32. Mafis perle.

Tige trés feuillue de 1m.75 de hauteur: épi moyen , assez gros; grall
demi-transparent, de forme et de grosseur variables : rouge, brun
jaune, rose, blanc, bleudtre ou noiratre.
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Cette variété (fig 70) est tres
tardive ; elle ne murit son grain
que dans les provinces meéri-
dionales.

Sile mais perle est peu appre-
cié comme plante alimentaire,
par contre, il est regardé comme
une excellente variété, quand
on le cultive comme plante
fourrageére, parce que les tiges
sont bien garnies de feuilles.

II. — VARIETES A GRAINS
TERMINES PAR UNE POINTE

33. Mais jaune a bec.
Synonymie ;: Mais jaune & pointe.
Mais pointu.
Mais épineux.

Mais bec jaune.

Tige de 12,50 4 2 metres de hauteur ;
¢épi plus long que I'épi du mais qua-
rantain; grain petit, un peu allongé,
jaune foncé ou jaune clair, terminé
par une pointe légérement recourbée.

Ce mais (fig. 71, 72), appelé
zea rostrata, est connu au
Pérou depuis les temps les plus
anciens ; il est plus productif,
mais un peu moins précoce que
le mais quarantain. Son épi est
excellent pour étre confit. Son
grain est plus développé en
Amérique qu’en Europe.

Fig. 70. — Mais perle.
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34. Mais blane a beec.
Synonymie : Mais bec blanc.

Tige de 1™.65 de hauteur; épi allongé,
cylindrique; grain moyen, blanc, nacré,
pointu & son extrémité.

Cette variété est cultivée en

Asie; elle est assez hdtive; mais,

comme la précé-

é dente, elle ne

@ posséde pas les

Fig. 72. avantagesqui ca-

Mais & bee. ractérisent le

mais blanc des

Landes (16), ou le mais King-

Philip blanc (7). Cest pourquoi

elle est tres peu cultivée en Eu-

rope, bien qu’elle y soit connue
depuis longtemps.

35. Mais rouge a bec.
Synonymie : Mais bec rouge.

Tige de 2 metres de hauteur; épi al-
longeé, régulier ; grain moyen, rouge, ter-
miné par une pointe,

Cette jolie varicté est un peu
moins hative que le mais quaran-
tamn. Elle est un peu répandue en
France, cn Italie et en Espagne.

Je 1ai pas cru utile de signaler
toutes les variétés cultivées. Je me
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sis borné & mentionner les mais qui sont bicn earacterisés
et qui sc propagent d'année cn aunée, en conservant les
denes qui les distinguent.

En général, les mais se modifient antant que les haricots,
et 1l est faeile, avee le temps, de réunir nne eolleetion con-
tenantdes ¢pis ayant des grains presentant toutes les cou-
leurs, depuis le blane pur jusqu'an unoir foncé.

L’Asieet I' Afrique possédent des variétés tres eurieuses,
mais qui ne peuvent aecomplir en Europe toutes leurs
phases d’existenee. C'est pour ce motif qu’elles y sont en-
core ineonnues.

Voici les principales vari¢tés qu'on cultive en [ivlic :
granoturco, quarantino, cinquantino, agostano, maggengo,
tardiwo; an Portuyal : les mais jaunes grosso, giyantil, ver-
deol, gallego, sarraceno et adorem ; les mais blanes saquiero,
arneiro, zabriero, milhao. di viena. 1.’ Espagne eultive les
variétés qu'on rencontre au Portugal. Les variétés les plus
appréeiées aux Etats-Unis sont le yellow flint, I'improved
Philip, le golden siouz, le dent Pensylvanie,le white dent,
le Virginie white dent, le red indiana et le suggar. 1’ Aus-
tralie eultive aussi le mais blanc, jaune gros, jaune &’ Amé-
rique et rouge.

Le mais blanc est peu cultivé dans le Piémont et en
Sicile. Celui qu’on réeolte en Espagne, dans la province de
Mureie, est tres beau.

En résumé, d’aprés la nomenclature qui précede, on
constate que les variétés de mais sont trés nombreuses,
que les unes ont des grains durs et presque cornes, et que
les autres possedent des grains fendres & eassure amylaece
ou tres farineuse.

A part la nature méme de la variét¢ et I'influence que
le sol peut et doit exereer sur la maniére d’étre méme du
grain, celui-ei, en général, est d’autant plus farineux qu'on
se rapproehe de I’équateur. Jusqu’a ce jour, il a été im-
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possible dans I’Europe méridionale d’obtenir des grains de
mais aussi tendres que cenx qu’on récolte dans ’Amérique
centrale ou dans I’Amérique du Sud. Ces grains tantot
blanes, tantot cuivrds, blenatres on noiritres, ont une cas-
sure extrémement blanche et trés farineuse. Enfin, en gé-
néral et sans avoir égard encore aux variétés, on peut dire
que les tiges du mais et ses épis perdent de leur longueur, 4
mesure qu’on se rapproche de la limite septentrionale de
la région dans laquelle on le cultive.

Le commerce importe en France du mais jaune du Da-
nube, d’Odessa, de Galatz, de la Tunisie, des mais blanes
et roux de la Plata, et du mais bigarré des Etats-Unis.
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CHAPITRE V

MODE DE VEGETATION

Le mais en germant, avec une température de 10°, pro-
duit au bout de douze & quinze jours une feuille cotylédon-
naire qui est enroulée sur elle-méme dans le sens de sa lon-
gueur. (e cotylédon en se développant a la forme d’une
petite feuille disposée en cornet.

Cette premiére feunille une fois développée, le maris reste
comme stationnaire pendant douze & quinze jours, selon
la température du sol et de l'air. Durant ce temps, il déve-
loppe sa racine, qui est fibreuse et courte si on la compare
4 la hauteur de sa tige lorsque celle-ci a atteint son entier
accroissement,

Lorsque le mais présente deux & trois feuilles, cest-a-
dire un mois environ apres l'apparition de son cotylédon,
la tige commence & s’allonger parce que, a cette époque de
I'année. sous toutes les latitudes dans la région du mais, la
chaleur de 'atmospheére et celle du sol ne cessent de s’éle-
ver progressivement. Toutefois, lorsqu’il survient, en avril
ou en mai, ou en juin, des temps secs et froids, les premie-
res feuilles prennent une nuance jaunitre qui indique que
les plantes sont maladives. Cet état anormal persiste plus
ou moins longtemps, selon les circonstances.

Quand le mais n’est pas contrarié dans sa végétation par
des nuits froides ou de grandes sécheresses, il s’éléve ra-
pidement lorsqu’il a deux mois et développe des feuilles

i%
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assez nombreuses, larges et d’un tres beau vert. Ces parties
herbacées sont surtout remarquables lorsqu’on cultive des
variétés & grandes dimensions sous un climat trés méridio-
nal et dans des terres fertiles et fraiches.

La tige du mais pousse toujours droit. Liorsquelle pré-
sente quelques nceuds, souvent il apparait & sa base un ou
plusieurs rejets qui se développent presque toujours obli-
quement. Ces pousses radicales nuisent beaucoup, en s’al-
longeant, & la croissance de la tige principale.

En juillet et aofit, on voit souvent apparaitre, au premier
et quelquefois aussi au deuxieme nceud les plus rapprochés
du sol, des organes blanchétres qui se dirigent vers la terre
et 8’y enfoncent. Ces racines adventices ont pour effet
d’angmenter la fixité¢ des tiges fortes et élevées, ce qui leur
permet de mieux résister aux vents violents quand les épis
sont arrivés a maturité.

Le mais, en Europe, fleurit ordinairement pendant la
deuxiéme quinzaine de juillet et la premiére quinzaine
d’aofit, quand la température s’est élevéed 19 ou 20°. Alors
les fleurs méles situées sur la panicule qui termine la tige
sont completement développces et chargées de pollen ou
de poussiere fécondante ; de plus, les fleurs femelles situées
aux aisselles des feuilles laissent apercevoir les extrémites
des styles qu’elles renferment. Ces styles filiformes qu’on
appelle vulgairement darbes, constituent avant la fécon-
dation une houppe soycuse et argentée. Lorsque la fécon-
dation est terminée, ces mémes filaments perdent leur celat
et prennent une teinte ronge ou brune plus ou moins foncce.

En général, la fécondation du mais n’a lien normale-
ment que lorsque la température atmosphérique est 4 la
fois chaude ct humidc.

Le mais s’hybride aisément. Aussi est-il nécessaire,
quand on veut conserver pure une variété donnée, de 1'iso-
ler des autres. C"est en cultivant dans le méme champ des
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variétés & gerains jaunes, rouges ou blancs, translucides
ou opaques, ou des variétés i grains arrondis et poiutus
qu'on est parvenn & obtenir ces mais & grains bicolores ou
déformés qu’on a cru devoir propager comme des varicteés
nouvelles et méritantes.

Souvent aussi on observe daus les cultures de mais des
épis rameuw.r plus ou moins développis; ces ¢pis ne conxti-
tuent ni une espece ni une varicté, Leur déformation cost
dne uniquement a la richesse du sol ou & la végctation
luxuriante des plantes. (’est donc par erreur qu’on les o ap-
pelés mais rameux : ZEA RACEMOSA.

Le mais mirit dans les climats tempérés quand ses épis
sont bien formeés.

Il est arrivé & maturité lovsque sa tige et ses feuilles sont
en parties seches et jaunitres et quand les spathes ou funi-
ques on enveloppes des épis, ou panoudls, panovilles ou
grappes couvrent des grains qui présentent, quand on les
divise, une cassure presque complétement amylacée. Alors
la rafle, que 'on nomme fuseww, ribeaw, guilladow, dans la
Bourgogne et la Franche-Comté, que ’on appelle charbon
blanc, calos, pelou, papeton , conquaril, dans le Liangnedoc,
le Béarn et la Guienne, que 'on désigne ailleurs sous les
noms de panot, ame de Uépi, poincon, rape, ruchon, fu-
sée, etc., n’est pas complétement séche; mais les grains
qui y adhérent ont assez de consistance pour qu’on puisse
procéder & la récolte des épis. Arrivésa cet état, ces grains
ne sont plus laiteux intérieurement, et la nuance qui les
colore caractérise bien les variétés auxquelles ils appartien-
nent.

C’est en septembre ou octobre qu’on procéde a la récolte
des épis. _

En résumé, comme je 1’ai déja dit, les variétés ordinai-
res cultivées en grand accomplissent toutes leurs phases
d’existence dans I’espace de cing a six mois. Voici les faits
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généraux qu'on constate depuis le semis jusqu’a la flo-
raison :

Du 1* au 2° jour. — Apparition de la radicule et de la
plumule ;

Du 2°¢ an 25° jour. — Apparition des racines et des
feuilles ;

Du 25° au 82° jour. — Développement des racines, des
feuilles et de leurs gaines;

Du 82°au 55° jour. — Développement des racines, des
feuilles et des tiges ;

Du 55° au 75° jour. — Développement rapide des feuil-
les et des tiges, et apparition des fleurs méles et des enve-
loppes des épis ;

Du 75° au 90° jour. — Développement des racines, des
feuilles, des tiges, des fleurs méles et fleurs femelles, et ap-
parition des étamines et des pistils appartenant & ces der-
nieéres fleurs.

D’ou il faut conclure que le mais est ordinairement en
fleur trois mois environ aprés qu’il a été semé sous un cli-
mat qui lui est favorable.

Il est sous-entendu que les variétés trés hitives, comme
le mais quaranioin et les varités trés tardives, comme le
mais dent de cheval, accomplissent leurs diverses phases
d’existence un peu moins ou un peu plus tardivement, se-
lon les propriétés qui les caractérisent et la température
qu’elles subissent,.
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(HAPITRE VI

COMPOSITION DU MAIS

Les vari¢tés cultivées ordinairement en Europe produi-
sent moins de tiges et de feuilles pour une gquantité donnée
de grain que le mais cultivé en .\mérique.

Dans les circonstances ordinaires on compte en moyenne,
par 100 kilogr. de grains :

Tiges séches.....ccvveeoenntn 150 kilogr.
RAfleS, cretls conaramsnatonana’s o alsd 3l 28 —
Spathes........ 0 ol 0 & FoMC O 0,0 17 —

Le grain de mais, 4 I’état normal, renferme, en moyenne.
de 14 4 15 pour 100 d’eau.

Il comprend quatre parties distinctes, de 'extérieur vers
le centre : 1° Ienveloppe, qui est ordinairement colorée;
2° la partie cornée; 3° la partie amylacée; 4° enfin la par-
tie grasse, qui enveloppe le germe.

Complétement desséché, il contient, d’aprés Payen, les
éléments ci-apres :

Amidonss wwis Aot b6 660 3-&-BFe X 67,55
Matiéres azotées .....coeeereeennns 12,50
Matiéres grasses......eceeesceeoss 8,80
Dextrine. e veevecesecroasecasaanes 4,40
CelluloSe.. s oveeeesosnscaascassanns 5,50
Matiéres minérales.......cceveu.eenn 1,25

100,00

Sil'on compare cette analyse & la composition du fro-
ment, on constate :
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1° Que le mais contient autant d’amidon que le blé, le
seigle et 'orge ;

20 Qu’il renferme antant de matieres azotées que le seigle
et Porge ;

3° Qu’il contient plus de matiéres grasses que tous les
autres grains des céréales ;

4° Qu’il renferme moins de dextrine que ces mémes
grains;

5° Qu’il contient plus de cellulose que le blé, le seigle et
Porge;

6° Enfin, qu’il renferme moins de matiéres minérales
gque ces derniers grains. |

Fig, 73. — Granules d’amidon de mais.

La farine est blanche ou jaune plus ou moins foncée;
elle se compose de granules (fig. 78) qui ont une forme
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spéciale, qui permet facilement de les distinguer des granm-
les féculiferes des auntres ccvéales. Ces granules sont olobu-
leux, 1rreguhers et marqués au centre d’'une étotle.

En général, la quantité d’ean que contient le grain est
d’autant plus grande que le mais est cultive sous un climat
plus septentrional. Quant au gluten (1) et anx matieres
grasses, ces ¢léments sont beaucoup plus abondants dans
les grains récoltés dans les pays trés méridionaux que dans
ceux qui sont arrivés & maturité dans les contrées tempe-
rées. Les faits suivants, constatés par des analyses, justi-
fient ces observations :

Alsace Pise.
BATE. L e §T S T BT » o » o 17,00 14,60
Gluten et matieres grasses. 7,00 11,16
Dextrine et sucre......... 1,50 8,60

Ohio.
10,00
12,37
15,40

Boussingault a donné I’analyse compléte suivante :

Amidon..coovviiiiiie i 59,00
Dextrine et sUCre..vveeererereneaoans 1,50
Albumine, etC..cvvuven e 12,80
Maticres grasses. ... .coovensenncccanss 7,00
Ligneux et cellulose................. 1,50
Matiéres minérales........ccveueenrnn 1,10
B e s v+ e yont B A « e @ - P 1 17,10
100,00
Grandeau a constaté les éléments ci1-apres
I 2°
Amidon, etc.....covtiniinn.nn 70,20 65,43
Matiéres grasses.......oeeeune 4,07 5,56
Cellulogers: w8 Bl b Bk TF 2,60 4,22
Matiéres azotées .c.vcvuivveenns 9,39 9,94
Matiéres minérales............ 1,33 2,47
Bl e vreeeeeeeaernnennnees 1241 12,38
100,00 100,00

(1) La zéine, trouvée dans le mais par Bezio, n'est autre que le

gluten.
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Voici maintenant les analyses de huit variétés cultivées
en Ameérique :

MATS MAIS MAIS MATS
doré. dent de cheval, blanc. jaune gros.
) (19) (18) (6)
Amidon......... 43,06 41,85 40,3¢ 49,22
Gluten.......... 5,00 4,62 7,69 5,40
Matiéres grasses. 3,44 3,88 4,68 3,32
Albumine....... 4,42 2,64 3,40 3,71
Caséine.......... 1,92 1,32 0,50 0,75
Dextrine........ 1,30 5,40 2,90 1,89
Sucre........... 7,24 10,00 8,30 9,55
Fibres.......... 18,50 20,29 18,09 11,96
Bau............. 15,12 10,00 14,10 14,20

100,00 100,00 100,00 100,00

Mais  MAIS JAUNE MAYS BLANC MATS JAUNE

Tuscarora. de du &
I’Ohio, Kentucky., Pensylvanie.
(22) (10) (25 ®

Amidon......... 46,32 54,00 47,92 45,52
SUCEE). rare s 9w & pre 8,80 6,80 13,80 14,36
Fibres, ...ocvvtnn 10,80 9,48 9,70 10,02
Albumine ....... 7,86 3,00 4,44 4,96
Caséine......... 0,96 1,04 0,80 1,08
Matiéres grasses.. 4,60 3,90 2,61 3,68
Dextrine........ 3,68 5,36 3,08 3,28
Matiéres solubles. 0,12 0,68 2,62 3,66
Gluten.sirainss 4,48 4,56 2,72 3,32
Balrrmee o 9% 12,568 11,18 12,28 10,22

100,00 100,00 100,00 100,00

En général, les grains cornés contiennent plus de sucre
que les grains farineux ou tres amylacés.

La variété dite mais sucré (21) est celle dont les grains, &
Pétat vert, renferment la plus forte proportion de parties
saccharines. C’est pourquoi on utilise les grains quand ils
sont encore en lait, comme s’il était question de manger
des petits pois.
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Salisbury a constaté, aprés avoir fait les analyses qui
précedent ., que 1 000 kilogr. d’épis du mais blanc petit (14)
contenaient les substances suivantes :

RAFLES, GRAINS, TOTAUX.

Amidon............... 0k003 4874381  487k387
SUCT€..evrerrernnnn. ... 13,682 115320 128,902
WRBIES 5 £ o0 8 1. Tk o 127,687 7,712 135,399
Albumine.............. 1,518 87,136 38,654
Caséine......oovvuunnn, 0,888 0,688 1,576
Maticres grasses........ » 39,824 39,824
Dextrine......ccvuvuen. 2,310 28,221 30,634
Matiéres solubles (1).... 15,404 51,856 97,260
ZEIREE vl » Nt ATetee Bt » 31,856 31,856
7 R p—— 1,806 » 1,806
Matieres glutineuses.. ... 7,402 » 7,409
Totaux...... 200k000  800%00  1000k000

Les 1000 kilogr. mentionnés ci-dessus représentent la
production moyenne d’un demi-hectare.

La densité des grains du mais est plus ou moins grande,
selon qu’ils sont trés cornés ou trés farineux; en général,
elle varie entre 1 150 et 1250 quand ces grains sont arrivés
& maturité parfaite.

A diverses époques, au Mexique comme en Europe, on
a rebiré du sucre des tiges de mais qu'on avait dépouillées
de leurs feuilles avant la fécondation ; mais ces essais ont
prouvé qu’au point de vue économique cette graminée ne
pouvait étre comparée soit 4 la canne a sucre, soit 4 la bet-
terave saccharifere.

La paille de mais est plus ou moins forte et élevée, selon
la variété cultivée, le climat sous lequel elle végete et la
fertilité du sol ou elle accomplit ses diverses phases d’exis-
tence. Elle renferme, selon Grandeau :

(1) Ces parties sont solubles dans une solution potassique.
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Matiéres azotées...ooveereeoesens 3,0

— QIASSES....eeeacoconenos 1,1

Principes extractifs.............. 37,9

’ CellulosSe vvvverenenrenennnesonns 40,0
Cendres ..ooveenroosnoacanssoees 4,0
Ball...ooveeerenioesoconsoonnoes 14,0

100,0

D’aprés Hruschaner, cette paille contient les éléments
minéraux ci-apres :

P OYAEE s (sl ToTE « exsolons @5 5T 3K D8 14,46
SoUdE . oooote bt B G BB B . 3340
Magnésie...ooveevereooscvarcons 1,84
CHAUK orenee o 6% 2 o - elolotorats » [shafersre & o 5,35
Acide phosphorique.............. 11,76
Acide sulfurique................. 0,59
Parties minérales.........oc0eune 23,39
Peroxyde de fer................. 0,90
Chlorure de sodium. .......c.co... 6,31

100,00

D’apres cette analyse, le mais doit végéter avec vigueur
sur les terres de bonne qualité qui contiennent une forte
proportion de parties alcalines, et il faut lui appliquer des
engrais qui soient riches en sels de potasse et de soude et
qui renferment une notable quantité de phosphate de
chaux.

La dréche du mais a la composition suivante :

Matiéres albuminoides........... 21,79
- - CraSS€S8. e v vernnnennnns 12,24

- - non azotées............. 14,52
- MINERAlESk o v < 7« vwaesmmas 1,31
Eauy .. vamaene. TEen - o T . . 50,14
100,00

La matiére extractive non azotée comprend la graisse et
Pacide lactique.
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CHAPITRE VII

TERRAIN

Le mais, cultivé sous le climat qui lui convient, de-
mande des terres spéciales et bien préparées.

Nature.

Cette plante alimentaire doit étre cultivée sur des terres
un peu argileuses dans les contrées méridionales : le Lan-
guedoc, la Guienne, la Provence, I'Italie, 'Espagne, I’Al-
gérie, etc., et dans des sols sablonneux et profonds dans
lescontrées septentrionales : le Maine, le Blaisois, I’Alsace,
le grand-duché de Bade, etc.

Toutes choses égales d’ailleurs, toutes les terres a fro-
ment (les sols argilo-siliceux, argilo-calcaires profonds et
frais) sont celles qui lui conviennent le mieux. Les terres
calcaires lui sont trés favorables.

En général, le mais cultivé dans le Midi redoute moins
les grandes sécheresses sur les sols un peu argileux ou sur
les terrains d’alluvion que lorsqu'on le cultive dans la
méme région sur des terres sablonneuses ou granitiques
peu profondes; souvent sur de tels sols pendant les mois
de juillet et aoft les feuilles se desséchent, s’inclinent,
se crispent, et les plantes sont arrétées dans leur dévelop-

pement.
Ilest vrai qu'on cultive chaque année le mais en grand
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dans les plaines sablonneuses qui s’étendent de Bordeaux
4 Bayonne, de Colmar 4 Haguenau et dans les terrains sili-
ceux de la Touraine et du Maine; mais cette céréale n’y
donne de bons produits que quand la terre est profonde et
suffisamment fumée.

Si, en général, les terres un peu consistantes sont les
terrains qui conviennent le mieux au mais dans les plaines
du midi de ’Europe, les sols sablonneux, les terres légéres
et graveleuses situés dans les vallées et bien exposés an
soleil, sont ceux sur lesquels il murit mieux son grain
dans les plaines de ’Alsace, du Palatinat et de la Bresse et
les vallées de la Savoie, parce que ces terrains s’échaunffent
plus aisément au printemps que les sols argileux, et qu’ils
conservent plus tardivement en automne la chaleur qu’ils
ont absorbée pendant 1'été.

Le plus ordinairement le mais réussit mal sur les ter-
rains trés argileux ou glaiseux, parce que ces sols sont sou-
vent froids et humides en mai et en septembre et trés com-
pacts ou durs pendant 1'été. Il est aussi peu productif,
dans la région du sud-ouest sur les terres sablonneuses.

Mais il ne suffit pas que la terre qu’on destine au mais
soit profonde, plus ou moins pierreuse, et qu’elle ne soit
pas exposée & étre complétement desséchée pendant 1été,
il fant aussi que la couche arable soit propre on exempte
de plantes indigénes a racines tracantes et d’une destruc-
tion difficile. Les terres sujettes a se couvrir facilement de
manvaises lierbes pendant la belle saison obligent & exé-
cuter de nombreux binages, opérations qui rendent la cul-
ture du mais plus difficile et plus cotitense.

Fertilité,

Le mais est une plante exigeante. I1 ne réussit bien que
sur les terres appartenant a la période céréale. On a dit, il
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est vrai, que cette plante n’épuisait pas la terre. (‘ette opi-
nion est erronée. Sauf les terres fertiles, neuves ou riches
en humus, il est nécessaire de bien fertiliser les terrains
qu'on lui destine.

En général, en France, comme en Italie et en Espagne,
on ne fume pas assez les terres qu'on destine au mais ou
on le cultive sur des terrains trop pauvres, surtout lors-
qu'on le fait précéder par un blé auquel on réserve 'en-
grais.

On ne saurait trop fertiliser les terrains sur lesquels le
mais doit étre cultivé, parce qu'il ne verse jamais.

Il absorbe de 500 & 00 kilogr. de bon fumier de ferme
par chaque 100 kilogr. de grain qu'il produit.

Le fumier le meilleur est celui d’étable a demi fait ou &
demi décomposé. On peut remplacer cet engrais par du
guano du Pérou. On peut aussi additionner le fumier de
superphosphate et de nitrate de soude ou de cendres vives
de foyer qui sont riches en sels alcalins.

L’application de l’engrais varie selon que le mais est
cultivé en rayons ou par touffes ou par poquets. Dans le
premier cas, on le place au centre de la couche arable ou
du billon ; dans le second, on le répand avant la semaille
dans le fond des poquets.

A défaut de fumier dans la Toscane, on fertilise le sol
avec des matieres fécales. Dans le Bergamasque et le Frioul,
on remplace le fumier par des fientes de vers a soie ou des
litiéres de magnanerie ou des tontisses de laine.

Priéparation.

Les terrains sur lesquels on séme le mais sont préparés
a bras ou & la charrue suivant leur étendue.

Les sols qui sont sablonneux et perméables sont géné-
ralement labourés 4 plat ou en planches. Les terres de
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consistance moyenne, argilo-siliceuses ou silico-argileuses,
les sols humides ou les terrains sur lesquels le mais est
arrosé, sont presque toujours disposés en petits billons de
quatre raies ayant de 0™.70 4 0™.75 de largeur (fig. 74).
On donne aux terres deux et quelquefois trois labours.

Fig. 74. — Champ disposé¢ en petits billons.

Le premier, que I'on exécute souvent vers la fin de I'au-
tomne ou pendant I'hiver, est aussi profond que le permet
I'épaisseur de la couche arable et la force de I'attelage dont
on dispose. On exécute le second & la fin de I'hiver ou au
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commencement du printemps, aprés avoir appliqué le fu-
mier qu’on destine au mais.

Dans le Tarn, on opére souvent le pelleversage jusqu’a
0™.25 de profondeur. Cette opération consiste i\ faire ameu-
blir Ie sous-sol ou le fond de la raie, par des hommes qui
suivent la charrue et qui sont munis de fourches ou de
béches fourchues a dents trés fortes.

Le pelleversage est une opération tres utile, lorsque le
sol manque de profondeur ; mais elle est cotiteuse et exige
un certain nombre de journaliers ou de tdcherons, Hen-
reusement qu’on peut la remplacer trés avantageusement,
en faisant suivre la charrue ordinaire ou 'araire par une
charrue sousoleuse trainée par deux chevaux ou deux beenfs,
qui agit dans le sous-sol en le divisant et I'aérant sans le
méler & la couche arable. Ce défoncement du sous-sol aide
éeaucoup au développement des racines du mais qui sont
assez fortes.

Apreés le dernier labour, on ratelle ou I'on herse les bil-
lons dans le but de les rendre plus réguliers et de diminuer
un peu leur élévation.

En général, la préparation 4 donner au sol varie selon la
nature de la couche arable et la plante qui précede le mais.
Lorsque cette graminée suit un trefle incarnat ou une
plante fourragére bisannuelle, souvent on se borne & don-
ner un bon labour & la terre.
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CHAPITRE VIII
SEMENCES ET SEMAILLES

Les procédés de semailles varient suivant les contrées et
les variétés cultivées.

Semences.

Le grain du mais conserve sa faculté germinative pen-
dant plusieurs années §’il n’est pas attaqué par le charan-
con, mais il vaut mieux n’employer que des semences de
la derniére récolte.

Quoi qu’il en soit, il faut choisir les grains les plus
mirs. Dans diverses localités, on évite de semer les graines
situées au sommet des épis parce qu’elles murissent tou-
jours tres imparfaitement. Dans d’autres contrées, on re-
jette les grains qui occupent les deux extrémités des épis
pour n’utiliser que les semences qui couvrent la partie
médiane de la rafle.

On doit aussi ne pas semer les grains qui présentent un
cercle noiritre extérieurement. Ordinairement, le germe de
ces semences a 6té altéré en antomne par un exeés d’humi-
dité. Si ces graines germent, elles produisent toujours des
plantes peu vigoureuses.

Préparation des graines.

Avant de confier les semences a la terre, on les chaule
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ou on les sulfale, dans le but de prévenir le charbon ou
champignon qui se développe sur le mais, et qui anéantit
le grain ou le modifie de maniére qu’il n’est plus alimen-
taire,

Lorsqu'on séme tardivement le mais, on peut faire frem-
per préalablement les semences pendant douze & dix-huit
heures, dans de I'eau de chaux. Cette opération est surtout
utile quand la semaille est faite par un temps sec. Elle a
'avantage de précipiter Papparition du germe & la surface
du sol.

En Amérique, divers agriculteurs font tremper les grai-
nes dans un extrait de verafrum album dans le but d’eni-
vrer les oiseaux qui attaquent les champs ensemencés.
D’autres les immergent dans du coaltar étendu d’eau. L’o-
deur de cette substance a pour effet de protéger les grains
contre ces oiseaux.

E']poque des semis.

L’époque des semailles de mais varie suivant la latitude
sous laquelle on opére, la nature et la configuration du ter-
rain ou le mais est cultivé.

En général, plus on se rapproche des contrées chaudes,
plus les semailles sont hatives, mais partout il y a possibi-
lité de semer le mais quand on peut confier & la terre des
semences de haricots.

Semé trop tardivement, le mais mirit plus difficilement ;
semé trop tot, ses semences sont sujettes & pourrir si le sol
est trop humide, et les jeunes plantes sont exposées a étre
détruites par des gelées tardives.

Comme il importe que la germination des graines soit
aussi prompte que possible, on a avantage & retarder un peu
les semis quand la température de I'air et du sol n’est pas
assez élevée.

T. 1L 18
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Le plus ordinairement, dans le midi de I’Europe, on
séme le mais en mars sur les coteaux bien exposés et en
avril dans les plaines si 'on ne craint plus de gelées, lorsque
la tempcrature moyenne s’est élevée a 12°.

Les Portugais opérent les premiers semis en février et
mars, les seconds en avril et mai, et les derniersen juin et
juillet, selon les variétés qu’ils cultivent et suivant aussi
la position des terres qu’ils destinent au mais.

En France, dans le Languedoc, le Béarn, etc., les semis
se font vers la fin d’avril ou pendant la premiére quinzaine
de mai, c’est-a-dire quand la terre commence a s’échauffer
ou lorsqu’il va faire chaud. Il faut qu’il survienne des
pluies abondantes et prolongées, ce qui est assez rare, pour
que les semis soient retardés jusqu’a la fin de mai ou au
commencement de juin. En Alsace, ou les terres sont sa-
blonneuses et les printemps généralement chauds, on séme
ordinairement le mais vers la fin d’avril.

En Zialie, on seme presque toujours les variétés tardives
pendant le mois d’avril, les variétés de seconde saison dans
la premiere quinzaine de mai, et les variétés précoces, le
quarantino et le cinquantino, aux approches de la Saint-
Jean (24 juin), c’est-a-dire apres la récolte du blé et du
seigle.

A la Colombie, les semis faits en demi-montagne sont
exécutés en juillet, et ceux qui ont lieu dans les vallées
chaudes et fertiles sont pratiqués en septembre. La récolte,
dans le premier cas, a lieu en aolt et dans le second, en
octobre.

En Eyypte, on séme le mais en solstice d’été, et on le ré-
colte a la mi-octobre.

C’est a la fin de mars que les Américains commencent &
semer les variétés qu’ils cultivent.

Dans les pays chauds on exécute les semailles au retour
ou a la fin des pluies.
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A la Guyane et a la Nouvelle-(ialles du Sud, le mafs est
semé en novembre et décembre et récolt¢ en mars et avril.
Il n’y réussit pas quand on le séme pendant les grandes
pluies ou au printemps.

Quantité de semences par hectare.

La quantité de grains & répandre par hectare varie sui-
vant la variété cultivée, la nature du sol et le mode de se-
mailles. En général, on répand plus de semences sur les
terres seches que sur les terrains ot le mais peut étre ar-
rosé. D’un autre cote, les variétés hatives obligent 4 répan-
dre plus de semences que les variétés tardives.

Quoi qu’il en soit, les semis doivent étre un peu clairs,
a cause de la grosseur, de la hanteur et de Pampleur des
tiges et des feuilles. Les semis trop clairs sont aussi désa-
vantageux que les semis trop drus. Le plus ordinairement,
la quantité moyenne des semences qu’on répand par hectare
ne dépasse pas 60 & 70 litres.

Voici le nombre des grains que contient un litre :

Mais & poulet .....ocovvvvn.ns 5000 & 5500
— quarantain ............... 4 000 & 4500
— king Philip.........: ®.... 2000 & 2500
— JAUNE ZrOS..ceecuncecinnns 1200 & 1500

Ces grains sont supposés bien secs.

Mode de semailles.

Dans diverses localités, on séme le mais avec la main ou
a I’aide d’un semoir; dans d’autres, on le met en terre au
moyen de la main et d’'un plantoir.

A. SEMIS. — Les semis se font de trois manieres : 1° &
volée; 2° en lignes; 3° en poquets.
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Les semis & la volée sont de nos jours tres peu en usage.
Dans toutes les contrées ot la culture du mais est bien com-
prise, on leur préfére a bon droit les semis en lignes.

Les semis en lignes se font soit sur des terrains labourés
4 plat , soit sur des terres disposées en petits billons.

Lorsque le sol @ été labouré & plat, on opere un hersage
aprés le dernier labour, et I'on ouvre ensuite a I'aide d’un
rayonneur des raies profondes de 0™,10 et espacées les unes
des autres de 0™.50, 0=.60 ou 0™.80, suivant les variétés
cultivées. On répand les graines & la main, et on les couvre
avec la herse ou an moyen du riteau.

En Amérique, sur tous les terrains unis, on opére les
semis & I'aide d’un semoir trainé par un ou plusieurs che-
vaux. ,

En Toscane, dans les mémes circonstances, on projette
les semences derriére la charrue. L’ouvrier chargé d’opérer
la semaille répand 2 ou 8 grains tous les 0™.33 environ. On
séme la premiére, la troisiéme, la cinquiéme, la septiéme,
la neuviéme raie, et ainsi de suite. Lorsque le semis est ter-
miné, on exécute un hersage, opération qui précéde un
roulage quand les terres sont légeres.

Quelquefois, quand les terres sont labourées & plat, on
répand les grains a la main dans les angles rentrants que
les bandes de terre présentent superficiellement, et on les
enterre par un hersage., Les angles ouverts ensemencés
doivent étre naturellement éloignés les uns des autres de
0™.60 a 0™.80 suivant la richesse du sol et 1’élévation
qu’atteignent ordinairement les tiges de la variété quon
cultive.

Dans d’auntres localités, principalement dans le Béarn et
la Chalosse, apres avoir hersé le sol on le rayonne en long
et en large a 'aide d’un rayonneur ayant des pieds un peu
recourbés. Le champ qui a été ainsi rayonné en tout sens
présente un quadrillé formé de lignes espacées de 0™.60
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3 0™.07. Des femmes ou des enfants déposent deux grains
de mais sur tous les points ol les lignes se coupent i angle
droit, et ils les couvrent avec le pied. Au moment ou ’on
opere de tels semis, le sol est assez chaud pour que les ou-
vriers puissent marcher sans souliers ou sans sabots et sans
avoir froid. Quelquefois, enfin, on enfouit les grains sur les
intersections des lignes & 'aide d’un plantoir.

En Amérique, les lignes sont espacées de 0™.60 & 0".80,
suivant la fertilité de la couche arable.

Les billons sur lesquels on séme le mais sont formés de
deux ou de quatre bandes de terre, suivant la consistance
du sol. Les billons les plus usités ont de 0™.70 & 1 métre
de largeur. On les forme de deux maniéres :

1° On répand la semence & la main dans les sillons qui
séparent les billons, et on laboure en adossant autour des
rales ensemencees, afin que celles-ci soient situées au centre
des ados. Huit jours apres cette opération, on fait passer
une herse renversée perpendiculairement & la direction du
rayage, afin de rabattre le sommet des billons. Les se-
mences sont enterrées de 0™.12 a 0™.15.

2° On forme ¢a et 13 des ados en réunissant deux bandes
de terre, puis une femme, en suivant le laboureur, répand
les semences sur le coté de I’ados exposé au midi, afin que
la chaleur atmosphérique héte le plus possible leur germi-
nation. L’une des deux bandes de terre que la charrue dé-
tache et renverse ensuite pour compléter le billon, couvre
la semence de 0™.04 4 0™.06 de terre.

Dans les deux cas, les graines situées sur les lignes en-
semencées sont espacées de 0™.25 a 0™.33. Par le premier
procédé, les plantes apparaissent au milieu des billons. Lors-
qu'on adopte le second, elles se montrent sur 'un des cotés
de chaque ados.

La petite culture et quelquefois la grande sement le mais

dans des #rous ou poquets ayant en moyenne 0™.05 de pro-
18.
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fondeur. Ces poquets ou godets sont espacés en Alsace
de 0™.80 a | meétre en tous sens.

Chaque poquet recoit denx & trois graines.

B. PranTaTioN. — Dans diverses contrées, et surtout
au Mexique, on séme le mais & I'aide d’'un plantoir muni &
sa partie inférieure d’une petite
barrette en bois ou en fer ayant
pour but de limiter la profondeur
des trous (fig. 75). La pointe de
cet outil est émoussée.

I’ouvrier chargé d’ouvrir les
trous suit les lignes tracées par le
rayonneur; il est accompagné
d’une femme ou d’un enfant qui
projette deux graines dans chaque
trou et qui ferment ce dernier &
Paide du pied.

Les trous faits avec le plantoir
ne doivent pas avoir au dela de
0™.05 a 0™.06 de profondeur. Ce mode de culture oblige
a bien préparer la terre avant la semaille,

On peut aussi semer le mais au plantoir sur les terrains
qui'ont été disposés en petits billons. Dans ce cas, on opére
les trous sur la partie médiane de I'ados ou sur 'un des
versants des billons, si le mais doit étre butté aussitot
apres la fécondation des fleurs femelles.

Lorsqu’on seme des grains de mais qu’on a fait tremper
dans 'eau pendant douze & vingt-quatre heures, on donne
aux trous faits avec le plantoir de 0™.06 & 0™.08 de pro-
fondear.

On peut remplacer le plantoir précité, avec lequel on
opere lentement, par une roue ayant environ un métre de
diametre et sur la périphérie de laquelle sont implantées
des dents ayant été aussi émoussées. Cet apporesl marquewr

Fig. 75.
Plantoir pour mais.
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est condnit sur le champ, lorsque la couche arable a été
bien préparée et dirigée suivant des lignes paralleles et es-
pacées de 0™.50 & 0™.75. Par suite des ¢volutions rapides
quon lui imprime, il marque sur le sol des trous plus ou
moins profonds et plus ou moins rapprochés les uns des
autres. selon la volonté de celui qui le dirige.

L’ensemencement des trous ainsi pratiqués se fait
comme précédemment.

Transplantation du masis.

Schreber a proposé de semer le mais en pépiniére pour
le transplanter quand il aunrait deux ou trois feuilles,
c’est~a-dire dans le courant de juin.

Ce mode de culture a été & bon droit regardé comme
trés défectneux par Parmentier et Biirger. L’expérience a
démontré, en effet, que si le mais ainsi cultivé avait tou-
jours des tiges plus fortes, il avait le défaut de produire des
épis moins développés.

La transplantation se fait au plantoir sur un terrain
bien ameubli et préalablement rayonné, et par une pluie
douce.
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CHAPITRE IX

PLANTES QU’ON PEUT ASSOCIER AU MAIS

Dans plusieurs contrées, en Europe, on associe au mais
une ou plusieurs plantes & croissance rapide.

En Alsace, on séme des aricots blancs nains au milieu
des lignes de mais, qui sont espacées d’'un métre les unes
des autres. Ailleurs, on remplace les haricots nains par des
haricots 4 rames, en ayant la précaution, toutefois, de ne
semer qu’un haricot sur une longueur d’un metre. Le mais
sert alors de tuteur & ces légumineuses. Au Chili, le mais
est presque toujours cultivé associé a la pomme de terre et
au haricot dans les chdcaras, jardins maraichers ayant
une grande étendue.

En Hongrie, en Styrie et en Croatie, on associe aussi la
culture du haricot & celle du mais, mais le plus générale-
ment on adopte de préférence des variétés naines, parce
que la cueillette de leurs gousses est beaucoup plus facile.

Dans d’autres localités, on cultive aussi entre les lignes
des pommes de terre, des betteraves, des navets, ou des pous
naIns ou @ rames.

Enfin, en Italie, en Hongrie, dans la Bresse et les vallées
da Rhéne et de la Garonne, on associe la culture de la
citrouslle a celle du mais, soit sur toute la surface du
champ occupé par cette céréale, soit seulement sur le bord
des pieces. Les fruits qui donne la citrouille sont utilisés
pour la nourriture des bétes bovines et des pores (1).

(1) On cultive dans la Bresse deux variétés de citrouilles : I'une,

fiont le fruit est rond et jaune; ’autre, qui produit des fruits allongeés,
launes, marbrés de brun,
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En Styrie et en Croatie, on associe souvent le sorgho @
balods (HOLCUS SORGUM) au mais, mais cette association
laisse presque toujours & désirer, parce que la grande élé-
vation des tices du sorgho nuit & la bonne maturité des
épis du mais.

Dans le Wurtemberg, on plante quelquefois des choux
pommeés ou des choux raves, soit entre les lignes, soit entre
les mais.

En Amérique, on associe les pois au mais. Ces légumi-
neuses sont semées sur les lignes entre les pieds de mais.
Leur feuillage et leurs cosses donnent au champ de mais
un aspect remarquable.

En général, ces diverses cultures simultanées ne sont
avantageuses que lorsque le mais est cultivé sur de faibles
étendues et sur des terrains fertiles ou bien fumés.

La citroville de Touraine est sans contredit la plante qui
s’harmonise le mieux avec le mais ; mais au besoin, on peut
remplacer cette cucurbitacée par la courge marron, la
courge de Naples, la courge @ la moelle ou la courqge d' Italie,
variétés rustiques, productives et trés alimentaires pour
I'homme et le bétail.

Le plus ordinairement, les mais qu’on cultive a I’arro-
sage en France, en Italie et en Espagne, occupent seuls
les terrains ou ils sont semés.

Souvent, en Italie, on séme du sainfoin ou du trefle vio-
let dans les champs de mais, aprés leur avoir donné les
premiéres cultures d’entretien qu’ils exigent. Ces légumi-
neuses, 'année suivante, donnent deux trés bonnes coupes.
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CHAPITRE X
SOINS D'ENTRETIEN

Le mais est une plante exigeante sous tous les rapports.
Pendant sa croissance, elle demande impérieusement di-
vers soins.

Opérations qui suivent les semis.

Aprés les semis, si le temps est chaud et la terre séche,
on exécute un hersage sur les champs qui ont été labourés
& plat. Cette opération doit étre faite lorsque le mais a
0™,02 & 0™.03 de haut; elle a ponr effet ’ameublissement
de la surface du sol et la destruction des maunvaises herbes
qui ont végété depuis le moment ou la semaille a été exé-
cutée.

Quelquefois, comme je I’ai dit en parlant des semis, on
écréte le sommet des billons quand le mais commence & se
développer. Cette opération est faite avec la herse ou au
moyen de la binette. Elle favorise aussi la croissance du
ma’is.

Dans la Chalosse, on remplace la herse par un petit ex-
tirpateur a 8 ou 5 socs appelé arpagot.

Enfin, dans les contrées ou les oiseaux nuisent aux
terres ensemencées, soit en fouillant la couche arable pour
manger les grains de mais, soit en arrachant les jeunes
mais an moment de I'apparition des cotylédons, on tend &
la surface du champ et dans tous les sens, a laide de
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petites baguettes, du fil blanc de coton. Ces fils, en formant
une sorte de réseau & 0™.33 environ du sol, effrayent les
oiseaux, surtout les corneilles, et les corbeaux, ce qui les
oblige & aller chercher ailleurs leur nourriture.

Binages.

Le mais exige pendant sa croissance deux ou trois bi-
nages, afin qu’il végete toujours sur une terre meuble et
propre.

Le plus ordinairement on exécute le premier binage

quand les plantes ont trois & quatre feuilles ou 0™.12 &
0™.16 de hauteur.

Le deuziéme binage est exécuté environ vingt & trente
jours aprés le premier, lorsque le mais a 0™.35 & 0™.40
de haut.

La premiére opération est faite ordinairement & bras ou
4 la binette ; la seconde est souvent exécutée a l'aide de la
houe & cheval (fig. 76) en mai, en juin ou en juillet, selon
époque 4 laquelle le semis a été fait.
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Lorsque les terres ont été labourdes en billons, & Taide
d’une charrne, on attaque légérement les ados a droite oun
4 gauche. Cette opération, en diminuant la largeur des bil-
lons, comble les sillons, ameublit ou divise le sol et rend
plus facile le deuxieme binage.

Enlévement des rejets.

J’al dit précédemment que souvent, surtout dans les
sols fertiles et frais, des 7rejels ou rejefons ou drageons se
développaient au pied du mais.

(Cles tiges secondaires épuisent les tiges principales et ne
produisent que de petits épis. Aussi doit-on les enlever
avec soin, les lier en paquets pour les donner vertes au
bétail, ou les faire sécher afin de pouvoir les réserver pour
les faire manger pendant I’hiver.

Ces pousses partent du collet des plantes. Les variétés
hatives en produisent davantage que les autres. On doit les
couper avec un instrument tranchant, et non pas les arra-
cher avec la. main, comme on le fait si souvent dans les
localités ou ces pousses sont regardées avec raison comme
inutiles ou nuisibles pour le mais.

En général, I'enlevement des rejets doit étre fait avant
ou aussitot aprés le deuxieme binage, c’est -a-dire en juin
ou en juillet.

v
Kelaircissage.

Les pieds de mais doivent étre distants sur les lignes de
0™.33 en moyenne.

Les mais un peu écartés ont toujours des tiges plus
fortes, plus vigoureuses que lorsqu'ils sont trop serrés ou
trop rapprochés les nns des autres. Dans ce dernier cas,
si les plantes sont fortes et élevées, elles se nuisent réci-
proquement par lombre qu’elles projettent.
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Cet éclaircissage se fait & la main ou 4 l'aide de la bi-
nette, lorsque les plantes ont de 0™.12 & oM. 16 de hauteur.

(Pest commettre une trés grande faute que d’attendre
que les plantes aient environ 0"™.50 de hauteur pour enle-
ver les pieds qu’on regarde comme superfius.

Buttage.

—

Quand le mais a de 0™.75 & 1™.20 de hauteur, ¢’est-a-
dire lorsque les fleurs males commencent & se montrer, on
butte tous les pieds, soit & I'aide de la houe ou de la pioche,
soit au moyen de la charrue ou du buttoir, en évitant d’en-
terrer les feuilles inférieures.

Cette opération dite chaussage consolide les plantes
augmente la fraicheur que les racines doivent trouver dans
la couche arable, et elle permet aux racines qui se déve-
loppent sur les nceuds inférieurs des tiges de mieux se
fixer en terre.

On exécute ce buttage vers le 15 juin en Italie, et dans
le courant de juillet dans le Languedoc et en Alsace.

En général, dans les cultures bien conduites, on répéte
cette opération aussitét aprés la fécondation, en ayant
encore la précaution de ne pas couvrir de terre les feuilles
les plus rapprochées du sol.

Quand le haricot est associé au mais on fait passer des
femmes entre les lignes, soit pour redresser les tiges du
nais et les consolider avec le pied, soit pour déterrer les
iges de haricots qui sont en partie couvertes de terre.

Dans quelques contrées, apres le buttage, on pioche de
10uvean la partie médiane des ados que la charrue n’a pu
meublir.

Arrosages.

Dans les contrées trés tempérées, on arrose le mais sur
PLANTES CEREALES, — T. ]L 19
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toutes les terres ou les irrigations sont possibles. Ce mode
de culture rend les tiges plus fortes, plus vigoureuses, et all
accroit notablement le produit en grain.

Un débit continu d’eau de 34 litres par seconde permet,
en Ttalie, d’arroser environ 70 hectares de malis, soit un
débit d’un litre par deux hectares.

Ainsi, si Ton suppose la durée de larrosage de cing
mois, chaque hectare pourra recevoir pendant ce temps
environ 700 metres cubes d’ean.

Les arrosements qu’on exécute dans les cultures de mais
sont peu nombreux, & moins que les terres ne soient tres
soches. Ordinairement ils ne dépassent pas douze par sai-
son, ou deux ou trois par mois. Quelquefois méme on n’en
exéeute que six & huit, soit un & deux par mois.

11 est utile d’arroser le mais avec modération. Une trop
grande quantité d’ean & chaque arrosage ou des arrose-
ments trop Tépétés énervent les plantes et rendent leur
fructification moins certaine. (est en ayant égard & ce
principe que les Milanais, les Lucquois, les Piémontais et
les Américains sont parvenus & récolter, dans les cultures
3 Parrosage, jusqu’a 60 et méme 80 hectolitres par hectare.

Les mais qu’on irrigue en temps utiles ont des tiges qui
gélovent en moyenne jusqu’a 3 metres.

Le billonnage se préte mieux 3 ces arrosements que les
terres labourées & plat, parce qu'il permet de faire circuler
Tean dans les sillons, disposition qui rend plus compléte,
a chaque arrosage I'imbibition de la couche arable.

On doit arroser, toutes les fois que cela est possible, en-
tre le coucher et le lever du soleil.

Le mais cultivé dans la plaine de Tarbes, en Egypte,
dans lile de Cuba, etc., est aussi soumis a I'arrosage. En
Egypte, il est arrosé tous les 15 jours jusqu’a I'équinoxe
d’auntomne.

Le mais évapore beaucoup d’eau.
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Ecimage,

Quand la fécondation a eu lieu, lorsque les soies ou pis-
tils des fleurs femelles ont perdu leur couleur blanc ver-
ditre, leur éclat soyeux, pour prendre une teinte brune,
et lorsque les graius sont bien formés, on écéme toutes les
tiges, C’est-a-dire on coupe ou I'on casse l'extrémité¢ supé-
rieure de chaqne tige un peu au-dessus du neeud qui do-
mine I’épi le plus éloigné du sol.

Cette suppression de la cime ou créte, ou panache, qu’on
confond souvent encore avec effewillage, est tres utile;
elle a pour but d’enlever les fleurs males, d’arréter le
mouvement, ascensionnel de la séve, et de forcer celle-ci
4 s'arréter dans la tige sur les points ou les épis ont pris
naissance, de faciliter aux épis ’action bienfaisante de
Pair, de la lumiére et de la chaleur atmosphérique et de
rendre plus prompte la dessiccation des spathes. Enfin,
cette opération a I’avantage de fournir une certaine quan-
tité de fourrage et de favoriser le développement des ¢pis.

On pratique chaque année ’écimage (cimatura) trés en
grand en Italie, dans le Bergamasque, le Vicentin et le
Lucquois, et en France, dans le Languedoc, le Béarn et la
Chalosse. Les agriculteurs qui l'exécutent avec soin se
olaisent & dire qu’elle ne nuit en aucune maniére 4 la vé-
yétation et qu’elle hate un peu la maturité du mais.

En Amérique, 'écimage favorise & la fois la maturité
Iu mais et la végétation des pois associés a cette céréale.

Cet ététage se fait ordinairement en juillet avec une ser-
sette ou un couteau. Les uns coupent la tige, a 0™.10 ou
)™.15 au-dessus du dernier épi; les autres, et c’est le plus
yrand nombre, enlévent les panicules au-dessus du nceud
jui surmonte I’épi le plus éloigné du sol, de maniére a lais-
ier une feunille & extrémité de la tige ététce.
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Le fourrage qu'on récolte par cette opération est donné
au bétail & état vert, ou on le fait sécher pour le mettre
ensuite en bottes, le conserver dans un grenier et le faire
consommer pendant I’hiver. Quand on le fait manger en
vert, on peut couper chaque jour ce que les animaux doi-
vent consommer. ,

On se dispense d’écimer le mais quand on cultive des
variéteés précoces.

Quelquefois on profite de Iécimage pour enlever les épis
qui sonl encore Irop nombreuz. En général, on ne doit pas
laisser sur chaque pied au dela de deux ou trois épis.

Effeuillage.

Lorsque le mais commence & mfrir, c’est-a-dire quand
les feuilles qui enveloppent les épis prennent une teinte
jaundtre, et avant que tous les grains des épis aient pris la
teinte qui caractérise la variété & laquelle 1l appartient,
dans diverses contrées, on enléve aux tiges toutes leurs
feuilles.

Cette effenillaison al’avantage de permettre & la chaleur
solaire de mieux agir et sur la couche arable, et sur les tiges
et les épis.

En général, c’est quinze & vingt jours avant la récolte
qu’on exécute cette opération.

Les champs de mais qu’on a ainsi traités ont un aspect
particulier, puisque les tiges ne portent plus que des épis,
mais les plantes murissent plus tot.

Les feuilles doivent étre coupées et non arrachées. On
les met en petits paquets qu’on fait ensuite sécher. On les
réserve ordinairement pour les donner au bétail pendant
Ihiver.

On doit éviter d’opérer cet effenillage trop tot. Exécuté
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avant que la pointe des feuilles commence & jaunir, il nuit
beaucoup a la bonne maturité des ¢pis. On peut aussi sans
inconvénient enlever quelques feuilles & la base de chaque
pied lorsqu’on opére I'écimage. Ordinairement on n’effeuillc
pas le mais quarantain, le mais a4 poulet ct les antres va-
riétés qui se développent rapidement.

Les devx opérations qui précedent constituent deux pra-
tiques tres utiles, mais qul ne sont pas toujours bien com-
prises. C’est pourquoi il existe cncore des esprits imbus de
routine qui proclament bien haut que ces opérations sont
plus nuisibles que nécessaires.

Quoi quon dise, I’écimage est une opération trés utile.
Cet ététage est au mais ce que la taille en vert est aux
arbres fruitiers, ce que le rognage est aux vignes échalas-
sées. Le fourrage vert qu’il procure compense largement
les frais qu’il occasionne. On ne peut nier qu’il hite un
peu la maturité des épis.

L’effeuillage n’est pas pratiqué chaque année partout ou
le mais est cultivé. On ne peut l’exécuter que quand on
constate a la fin de 1’été que la température s’'est abaissée
et que les rafles des épis sont tres chargées d’humidité.

En débarrassant les tiges d'une partie de leurs feuilles,
on rend plus facile, plus efficace, 'action du vent et des
rayons solaires, et on conserve 1’espoir de voir des épis ar-
river & maturité compléte au commencement d’octobre. Il
ne faut pas oublier que les épis de mais trées chargés d’ean
sont d’une dessiccation tres lente et difficile.
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CHAPITRE XI
ALTERATIONS ET MALADIES

Le mais est exposé pendant sa végétation & diverses alté-
rations ou maladies : la chlorose, le charbon, le verdet et
lergot.

Chlorose.

Le mais qui est favorisé par une température convena-
ble est toujours remarquable par la belle couleur vert foncé
de ses tiges et surtout de son feuillage. Mais lorsqu’il sur-
vient des temps froids, des vents d’est glacials, des pluies
prolongées avant ou pendant la floraison ou des temps
trés chauds et trés secs, les plantes cessent pour ainsi dire
de végéter et les feuilles ne tardent pas & devenir jauni-
tres.

Cet éfat chlorosé ou maladif est toujours nuisible & la
bonne fructification du mais, il persiste pendant plusieurs
semaines, comme cela arrive quelquefois dans les localités
qui appartiennent & la partie septentrionale de la région
du mais.

Les grandes pluies, en devenant persistantes, favorisent
le développement de la 7rouille (UREDO), champignon qui
retarde aussi la croissance des plantes.

Charbon.

Le charbon (UstiLaco Mainis, Dec.; UREDO MAIDIS,
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D. (.; UsTILAGO ZEA, Chev.) se développe & Daisselle des
feuilles, sur les enveloppes florales, sur les fleurs méles
et les fleurs femelles ; il est trés commun en Italie, dans les

Fig. 77. — Mais charbonneé.

localités ot1 le mais végéte vigoureusement sous linfluence
des arrosages ; dans le Piémont on le nomme mortella.

Le charbon (fig. 77) apparait d’abord sous forme de tu-
meurs charnues roussitres ou cendrées, puis sous forme
d’une vésicule remplie d’une poussiére noirdtre et presque
inodore.
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Les tumeurs qui se développent sur les tiges et les épis
femelles sont grosses comme le poing; celles qui se mon-
trent sur les fleurs males ont la grossenr d’un pois ou d’une
noisette. En se déchirant au moindre choc, ces tumeurs
laissent échapper la poussiére noirdtre et légére qu’elles
contiennent.

Les épis femelles ne sont pas foujours entiérement dé-
truits ; souvent, les masses charbonnées se montrent au
milieu de grains qui arrivent a leur parfaite maturité.

On doit chauler avec soin les graines qu’on confie au sol,
dans le but de prévenir I'apparition de ces champignons.

Il faut aussi avoir la précaution de couper, avant la flo-
raison des fleurs femelles, les tiges sur lesquelles le charbon
sest développé.

Verdet.

Le verdet ou vert-de-gris (SPORISORIUM MAIDIS) est un
champignon verdatre qui se développe sur les grains. I est
répandu dans I'Italie septentrionale et surtout dans les lo-
calités ol le mais est cultivé & Darrosage. Les Italiens
appellent verderame. 11 est incontestable qu’il fait naitre
la pellagre chez les habitants qui font usage de grains qu'’il
a altéres.

La pellagre est une affection cutanée. Elle est aussi con-
nue dans ’Amérique méridionale.

Cest & tort que Roulin a attribué cette maladie & ler-
got. Le docteur Zampiceni a reconnu que ’épidémie qui
a décimé Presaglia en 1833 et 1884 avait coincidé avec
Parrivée de mais altéré par le verdet et qui provenait des
Provinces Danubiennes. En 1857, le docteur Costallat,
de Bagnéres de Bigorre, constata que la recrudescence de
la pellagre concordait avec la présence sur les marchds de
forte quantité de majs attaqué par le verdet.
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La pellagre est aussi connue dans I’ Amérique méridio-
nale. Dans la Colombie, on la nomme peladero. Elle fait
tomber les cheveux de ceux qui subissent ses ficheunx
effets.

Au dire de M. Roulin, qui a étudié cctte maladie pen-
dant son séjour dans la Colombie, les mules qui regoivent
du mais altéré perdent leurs poils et out les jambes bientot
engorgées. Mals comme alors ces animaux ne sont plus
propres au travail, on les confine dans des paturages éloi-
gnés des habitations et situés dans des parties froides, et
ils ne tardent pas & recouvrer la santé. Enfin, les poules
nourries de ce grain pondent fréquemment des ceufs sans
coquilles. C’est une espéce d’avortement qui n'a pas donné
al'ceuf le temps de se recouvrir de son enveloppe carbo-
natée.

La pellagre a de profondes racines dans la Lombardie,
la Vénitie et I’Emilie.

Ergot du mais.

L’ergot (SCLEROTIUM MAIDIS) est moins commun que
le charbon et le verdet. Les grains de mais qu’il a trans-
formés sont durs, cassants, et ils ont une couleur noiratre
ou violet noir. On les sépare aisément des grains sains. A
la Colombie, on I'appelle aussi peladero. Il a de 0™.002 &
0™.005 de diametre.

19.
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CHAPITRE XII
PLANTES, OISEAUX ET INSECTES NUISIBLES

Les oiseaux, les animaux et les insectes causent parfois
de grands dégats dans les cultures de mais.

Plantes nuisibles.

Le mais, par suite de ’élévation de ses tiges, se défend
bien des plantes indigénes qui envahissent les terres ou il
est cultivé. Toutefois, si la ravenelle (RAPHANUS RAPHA-
NISTRUM), la moutarde sauvage (SINAPIS ARVENSIS), le
panis pied de poule (PANICUM CRUS GALLI), la digitaire
sanguine (DIGITARIA SANGUINALIS), etc., ne lui sont véri-
tablement nuisibles que quand elles sont nombreuses et
lorsqu'on néglige de les détruire, la renouée liseron (Po-
LYGONUM CONVOLVULUS) et le liseron des champs (CONVOL-
VULUS ARVENSIS), souvent trés abondants sur les terres
argileunses de bonne qualité, s’enroulent autour des tiges et
nuisent beaucoup a leur développement; aussi doit-on les
détruire avec soin.

Oiseaux nuisibles.

Le mais, aprés les semis ou lorsque ses cotylédons appa-
raissent, est attaqué par les pies, les corbeaus, les grives,
les geais, et les merles. On doit, lorsque ces oiseaux peuvent
causer d’importants dégits, prendre au lever du soleil
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toutes les mesures voulues pour les ¢loigner des champs
cultivés.

Ces oiseaux attaquent aussi les épis arrivés &4 maturité
quand les spathes ne les enveloppent pas complctement.

Les corbeaux ont un bec puissant; ils arrachent les
germes du mais, cansent souvent de grands dégits, quand
ils s’abattent affamés sur des champs ol cette plante com-
mence & apparaitre & la surface du sol.

L’odeur de la pondre les fait fnir.

En Amérique, le mais est sonvent attaqué par les perro-
quets.

Insectes nuisibles.

Les insectes qui causent les plus grands dommages aux
RACINES dn mais sont :

1° Le ver blanc ou larve du hanneton (MELOLONTHA VUL-
GARIS) (fig. 78 et 79);

2° La courtiliére ou taupe-grillon (GRILIO TALPA);

Fig. 78. — Hanneton. Fig. 79. — Ver blanc.

3° La larve du taupin du mais (ELATER MAIDIS); cette
larve a 0™.008 de longueur en douze anneaux. Elle s’at-
taque aux racines naissantes.

Les JEUNES TIGES sont mangées par :

1° La sauferelle verte on criguet voyageur ;
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2° Le criquet d' ITtalie (AcRIDIUM ITALICUM). Cet insecte
est trés redouté en Italie, dans le Mantouan et la campagne
de Rome.

Le criquet voyageur cause de temps & autre en Algérie
et dans le Maroc, par ses grandes migrations, d’immenses
désastres. C’est la plus grande sauterelle; elle est vert-gri-
satre. Elle pond de 80 & 100 ceufs qu’elle introduit jusqu’a
0™.04 dans Ie sol en choisissant un terrain meuble. Tous
les végétaux tendres qui se trouvent sur le passage des
migrations sont promptement dévastés. Ces criquets ont
pénétré a diverses reprises dans le Bas-Languedoc.

Le criquet d’Italie est moins redoutable. Néanmoins on
doit craindre ses migrations., Celles qui ont eu lieu, en
1613, dans la vallée du Rhone, et, en 1805, dans la Pro-
vence, ont été tres nuisibles au mais. Heureusement les
froids de I’hiver, en France, détruisent les ceufs de cette
espece.

Les £PIS sont attaqués par cing insectes :

1° L noctuelle du mais (NocrrA zEA, Dup.). Cette noc-
tuelle a des ailes gris rougeatre luisant, saupoudrées de
gris ; sa téte et son corselet sont gris plus ou moins foncs.
Sa chenille, qui est grosse et grisitre, se loge entre les
spathes de 1'épi femelle, 8’y nourrit, se change en chrysa-
lide, et en sort & I’état d’insecte parfait. Elle cause assez
souvent des dommages au mais qu’on cultive dans la région
du Sud-Ouest,.

Cette noctuelle est désignée par les Américains sous le
nom d’AGROTIS, parce qu’elle a été séparée du genre NOC-
TUA, de Fabricius. Elle est assez commune en Amérique.

2° La larve de lo phalime forficule (PHALENA FORFI-
CULIS ou PYRALIS FORFICULIS, Vil.). Cette larve ronge
Uintérienr de la tige du mais. Elle est commune en Al-
sace. La chenille de la Sesamin monogrioides, qu’on rencon-
tre dans la région méridionale, vit aussi & Iintéricur de la
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tige du mais. Dans une saison, elle produit de deux & trois
générations.

8° La nitidule noire (NITIDULA ATRATA, Lat.). Cet in-
secte cause parfois de grands dommages dans les cultures
du mais.

4° La cochenille du mais (Coccus zEA MAiDIS). Cet in-
secte & 0™.006 & 0™.007 de longueur ; il est comme poudré
de blanc sur un fond rose pale. On I'a vu & diverses épo-
ques sur le mais dans les Landes.

5° Le puceron du mais (APHIS MAIDIS, Fit.). Cet insecte
cause pen de dommage. I1 se montre en aotlit sur le mais.

La chenille de la noctuelle du mais peut étre détruite
par des femmes ou des enfants, lorsqu’elle est trés abon-
dante. Les autres insectes sont d'une destruction trés diffi-
cile et surtout fort codteuse. En général, toutes les che-
nilles restent en repos ou inactives pendant le jour; c’est
principalement pendant la nuit qu’elles causent des dom-
mages.

Le grain déposé dans les greniers peut étre attaqué par
le charangon et 'alucite (voir Bl, t. I, chapitre XIX), par
la feigne des greniers (TINEA GRANELLA) et par la chenille
du Sitotroga cerealella, de la famille des Tinéides. Cette
chenille, de couleur blanche et glabre, a une téte petite et
brunitre. Elle vit & I'intérieur du grain et s’y métamor-
phose. Alors, elle produit un petit papillon ayant des ailes
Jaune d’ocre. C'est & 1’aide du sulfure de carbone, ou en
soumettant le mais 4 une température de 50 & 55° qu’on
parvient & la détruire. Cet insecte existe dans la région du
Sud-Ouest.

La farine de mais peut étre attaquée par la phalene de
la farine (PHALZENA FARINALIS) et par la vrillette boulan-
gére (ANOBIUM PANICEUM. ) Aussi est-il utile de la conserver
dans des sacs fermés et déposés dans un local non humide.
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CHAPITRE XIII1
RECOLTE

La récolte du mais exige une suite d’opérations qui de-
mandent une grande surveillance.

Le mafs est mir, quand les tiges sont jaundtres et pres-
que séches, lorsque les enveloppes ou spathes des épis sont
minces, coriaces et presque blanchétres, enfin quand les
grains sont consistants et présentent, lorsqu’on les divise,
une cassure amylacée.

l:lpoqne de maturité.

Le mais mirit depuis le mois de juillet jusqu’en octobre,
suivant le climat qu'on habite, la variété qu’on cultive et
Vépoyue & laquelle on a opéré les semis.

On procede ordinairement & la récolte des épis :

En Turquie, vers la fin de juillet;

En Algérie, en juillet et aofit;

En Toscane, vers la fin d’aofit ;

En Portugal, pendant le mois d’aolt;

Dans le Milanais, en septembre ;

Dans le Languedoc, en octobre ;

En Egypte, 4 la mi-octobre.

En général, la méme variété mirit dix & quinze jours
plus tot quand elle est cultivée dans des terres de moyenne
fécondité que lorsqu’elle végéte dans des sols riches. Elle
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arrive aussi bien plus t6t & maturité si elle se développe dans
une terre chaude que lorsqu’elle est cultivée dans une terre
froide ou irriguée.

Le mais quarantain qu’on séme, en Italie, & la Saint-Jean
ou en juillet, est récolté & la fin d’octobre ou dans la pre-
miére semaine de novembre.

Les variétes tres tardives n'arrivent 4 maturité en Por-
tugal que pendant les mois de septembre et octobre.

Il faut autant que possible opérer par un temps sec, un
beau soleil. On ne doit héter la cueillette des épis que lors-
qu'on a & craindre des pluies abondantes et prolongées.

Dans le département du Tarn, on n’opére souvent la ré-
colte des épis que lorsqu’il est survenu une légére gelée.

Cueillette des épis.

On détache les épis avec la main en rompant leur attache.
Les épis ainsi récoltés sont déposés ca et 14 sur le champ
par petits tas ou dans des paniers ou corbeilles qui servent
ales porter dans les voitures & 1’aide desquelles on les trans-
porte a la ferme.

On ne doit cueillir chaque jour que les épis qu’on peut
dépouiller dans la soirée.

I1 est important d’éviter de laisser en tas pendant plu-
sieurs jours les épis chargés d’humidité, parce qu’ils s’¢é-
chauffent ou s’altérent aisément.

Les charrettes qui servent au transport des épis doivent
étre garnies intérieurement d’'un drap ou d’une béche.

(Pest sur les aires qu’on dérobe ou dépouille, dans le Midi,
les épis ou fusées. Ce n’est (u'accidentellement quon les
dépouille dans les champs ou ils ont été récoltés. .

(Pest & tort que quelques cultivateurs dérobent les épis
avant de les détacher des tiges.

On dépouille les épis (fig. 80) en détachant les spathes
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les plus externes, et en repliant en arriére ou retroussant
vers la base des fusées les trois ou quatre spathes qui enve-
loppent directement les grains. Ces quelques feuilles ser-
vent a réunir et suspendre les épis, si ces derniers doivent
finir de sécher a ’abri de la pluie ou des brouillards.
Quand les épis, aprés la cueillette, doivent rester sur

Fig. 80. — Epi mis & nu mais ayant encore ses pistils.

une aire a laction du soleil ou étre déposés dans des sé-
choirs spéciaux, on les débarrasse de toutes leurs spathes.

A mesure quon dépouille les épis, on frotte ceux-ci
entre les mains pour les débarrasser des soies ou pistils qui
y adheérent encore.

Quand on cultive des variétés précoces et & tiges peu
elevées, on arrache celles-ci, on les transporte directement
sur 'aire et I’on procéde ensuite 3 la séparation des épis.

Dans le Languedoc, etc., les épis sont partagés sur-le-
champ entre le propriétaire et le métayer.
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Aération ou sé¢chage des épis.

Quand les épis ont été détachés des tiges et dépouillés de
leurs feuilles, on les étend sur les aires en couche mince,
et on les remue souvent pour que le soleil et l'air les sé-
chent le plus promptement possible.

Cette premiere dessiccation dure deux, trois ou cing
jours, suivant les climats ou la quantité d’humidité que
renferment les grains et les rafles. Elle est suivie chaque
année, avec succes, en Italie, en Espagne et dans le midi
de la France.

La dessiccation compléte des épis a lieu naturellement
sous des hangars, dans des greniers ou dans des séchoirs,
et artificiellement dans les fours ou dans des étuves.

Lorsque les épis ont été completement dérobés, on les
étend en couche mince dans un grenier bien aéré. On a
soin de les remuer de temps & autre pour qu’ils achevent
promptement leur parfaite dessiccation.

Dans la Bresse, le Languedoc, etc., lorsque les épis ayant
encore des spathes ont subi sur une aire, pendant plusieurs
jours, I'action du soleil, on les met en paguets ou en tres-
ses en les liant ensemble au moyen de deux spathes. Cha-
que paquet comprend de 6 & 10 épis, selon le volume de
Cceux-cl.

Les paquets ainsi disposés sont mis ensuite & cheval sur
des perches ou sur des cordes situées sous des hangars, ou,
comme en Alsace, dans des grenders & claire-vote, ou comme
dans la Bresse, ’Agenais, etc., en dehors des batiments
sous des awvant-toits. Dans ces diverses situations, Iair a
‘toujours un libre acces sur la surface des épis.

En Hongrie, en Amérique, etc., on opére la dessiccation
des épis dans des séchoirs & claire-voie établis sur des po-



342 LES PLANTES CEREALES : LE MATS.

teaux disposés de maniére que les rats et les souris ne
puissent arriver dans la partie supérieure.

(Ces cages en bois, que les Hongrois appellent kosch, ont
une toiture en paille. Leur plancher est plein; leurs quatre
cotés sont formés de planches et de lattes cloués intérieure-
ment afin quelles résistent & la pression des épis. Ces
séchoirs sont élevés, en moyenne, de 0™.50 a 0™.60 du
sol; ils sont de 1™.80 de largeur et 2 metres a 2™.65 de
hauteur. I’ouvrier chargé d'entasser les épis entre par une
porte et sort par 'autre. Ce dernier mode de dessiccation
est trés économique dans les contrées ou I’air peut facile-
ment dessécher les épis dépouillés de leurs feuilles.

La température des fours de boulangers et des étuves qui
servent & la dessiccation artificielle du mais ne doit pas
dépasser 70 & 75 degrés centigrades au début de 1'opéra-
tion.

Toutes choses égales d’ailleurs, les épis mis en corde ou
en tresse se sechent mieux et plus promptement que les
epis qui ont été complétement dépouillés de leurs spathes
et déposés sur les aires des greniers.

Les Cafres font sécher les épis de mais en les suspendant
dans leurs huttes.

Conservation des épis.

Dans le Languedoc, etc., on conserve les épis qu'on a
fait sécher au soleil en les déposant en tas de 0™.65 de hau-
teur sur les planchers des greniers ou des habitations. On
les remue souvent avec une pelle en bois, surtout si 1’au-
tomne est humide.

Ce moyen de dessécher et de conserver les épis de mais
West pas aussi satisfaisant que le procédd qui consiste &
réunir les épis en tresses, et & suspendre celles-ci dans un
grenler aére,
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Un épi de mais n’est bien sec que lorsque la raffe se casse
facilement et qu’elle ne contient que peu ou pas d’humi-
dité. C’est quand elle est arrivée & cet état qu'on est en
droit de regarder les grains comme ayant un degré conve-
nable de siccité. -

Le mais qui est bien sec se conserve longtemps si on le
dépose dans un local trés sain, et ce n’est que trés acciden-
tellement qu'on voit apparaitre sur le hile des grains des
filaments byssoides dus & la présence de 'humidité.

Récolte des tiges.

Aprés la récolte des épis, on coupe les tiges rez de terre
avec une faucille ou une serpe, et on les met en tas étroits
afin qu’elles puissent promptement sécher. Quelquefois,
une fois coupées, les tiges sont rapportées a la ferme et mi-
ses en tas coniques dans la cour.

Quand elles sont séches, on les met en bottes qu’on dis-
pose ensuite en meules.

On couvre les meules de paille de mais de chaume pour
les garantir de la pluie et éviter que cette paille contracte
une odeur de moisi.
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CHAPITRE XIV
BATTAGE ET EGRENAGE DES EPIS

Lorsque les grains et les rafles ont perdu presque toute
leur eau de végétation, on procéde au battage ou & 'égre-
nage des épis. _

On rend ces opérations plus faciles en exposant les épis
3 la chaleur d’un four, dans lequel on vient de cuire du
pain.

Bzittage.

Dans les parties méridionales de I'Europe, on sépare les
grains des épis 4 l'aide du fléau ou de la gaule.

Le battage du mals est expéditif, mais on ne I'exécute
bien que quand les épis sont tres secs.

Dans le Piémont, on 'opére en automne; en Carinthie
et en Styrie, on ’exécute de préférence pendant 1’hiver
quand les gelées ont ébranlé les grains dans les alvéoles
des rafles; en Hongrie et en Croatie, on ne I'opére qu’au
printemps.

Le battage au fléau se fait de trois maniéres :

D’abord on Pexécute sur les adres de grange, aprés avoir
fermé les portes, car pendant 'opération les grains jaillis-
sent de tous cotés; on dépose sur Paire plusieurs couches
d’épis pour ne pas écraser les grains.

Dans d’autres localités, on met un certain nombre d’épis

dans un sac, et I'on bat ce dernier aprés I’avoir bien fermé
avec une ficelle.
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Enfin, quelquefois on opere le battage des épis en les
frappant ayec des gaules aprés les avoir placés sur une
claie ayant 2 métres de longueur et 1".30 de largeur. Ces
claies, étant soutenues par des chevalets, laissent tomber
a terre les grains que les gaules ont détachés des épis

Egrenage.

L’égrenage du mais se fait & la main ou & l’aide d’un
appareil spécial. appelé égrenoir mécanique.

Légrenage & lo main, que les Languedociens appellent
engrune, ou degruna se fait en raclant les épis : 1° sur
I'angle d’'une barre de fer carrée fixée & la surface supé-
rieure d'un tonneau défoncé par un bout, ou d’un baquet,
ou d’une comporte ; 2° sur une lame de fer implantée dans
un banc.

Deux ouvriers peuvent travailler sur la méme barre de
fer.

Ce travail se fait en tout temps quand le grain est bien
sec, mais souvent on l’exécute de préférence pendant les
soirées d’hiver ou aprés cette saison, parce que la conser-
vation du mais en épis est plus facile et plus certaine que
lorsque ces derniers ont été égrenés.

L’égrenage du mais, disait, en 1811, Limousin-Lamothe,
est plut6t une réeréation et un amusement qu'une occupa-
tion pénible. C’est en quelque sorte un délassement des
grands travaux qui ont été faits dans la journée. Le soir,
sur le gazon, devant la métairie et au clair de la lune,
quand le temps le permet, on dépouille de leurs feuilles les
épis dorés, et ’on égréne le premier mais dont on a besoin ;
mais si les frimas de ’hiver se font sentir, c’est autour du
foyer que la famille et ses voisins, spontanément réunis,
célebrent cette féte pastorale vraiment digne d’étre copiée
par nos peintres et célébrée par nos poétes. La, parmi les
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jeux folatres de I’enfance, au milieu d’une ’conver.satior.l
naive, souvent assaisonnée de chansons, d’agaceries p.1-
quantes, le mais se trouve égrené quand f:hacun Y01‘1d1',a1t
Pégrener encore. Heureuses veillées du vﬂlage, d’ot 'on
n’emporte d’autre peine que celle de se séparer de ses

Fig. 81. — Kgrenoir 4 mais.

compagnons de travail; soirées délicieuses et paisibles,
dont le souvenir ne peut s’effacer de I'idée de quiconque
en a pu jouir!

Dans le pays castrais, quatre hommes battent sur une
claie de 20 a 25 hectolitres de mais par jour.

Un ouvrier qui égréne le mais & 1’aide d’une barre de fer
n’obtient pas par jour au dela de 200 & 250 litres.

Depuis bientot quarante années, en France comme en
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Ttalie et en Espagne, ch et 1a, on a substitué au fléan et &
J'égrenage & la main les éyrenoirs mécaniques (fig. 81 et 82),
appareils remarquables par leur simplicité, leur solidité et
la rapidité avee laquelle ils agissent.

10te, £08 Egrenoir & mais.

Ces appareils, bien alimentés avee du mais tres sec et
desservis par un homme et un enfant , égrénent de 20 2
25 heetolitres par jour.

Lorsqu’on fait usage de ees égrenoirs et qu’on doit égre-
ner du mais dont le Aile est moisi, ou lorsqu’on constate
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que la pointe de la rafle se casse aisément, on ne doit pas
hésiter 4 dessécher de nouveau les épis dans un four.

Opérations qui suivent le battage ou Pégrenage.

Le mais qu’on a séparé de sa rafle & 'aide du battage ou
au moyen de I’égrenage ne peut étre livré a la vente ou
déposé dans les greniers qu'aprés avoir été vanné et criblé.

Le van ou le tarare débarrasse le mais des débris de ra-
fles, etc., qui y sont mélés; le crible sépare les grains
cassés de ceux qui sont entiers.

Conservation des grains.

Le mais, apres le battage ou ’égrenage, est déposé dans
les greniers en couche peu épaisse, surtout s’il n’est pas
bien sec.

On le remue souvent, si cela est nécessaire, parce qu’il
ne se conserve bien que quandil est privé d’humidité.

Plus tard, on le met en gros tas, ou on lentasse dans
des tonneaux ou dans des sacs.

Dans le Milanais, le mais, aprés avoir ét¢é égrené, est
exposé a l'action du soleil pendant plusieurs jours sur des
aires a battre. Lorsqu’il est bien sec, on le monte dans les
_greniers.

En Toscane, on I'enfouit aprés qu’il a été récolté dans des
cavités souterraines, garnies intérieurement d’'une bonne
couche de paille, dans le but de le soustraire aux insectes
qui l'attaquent et qui diminuent sa valeur alimentaire.

Le mais qu’on se propose d’utiliser comme semence doit
étre conservé en épi ou sur sa rafle, parce qu’il garde
mieux ses propriétés germinatives que lorsqu’il a été égrené.

Il est important de ne pas oublier que le mais peut étre
attaque par le charangon et 1’alucite.

—e T
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CHAPITRE XV
RENDEMENT

Le mais est plus ou moins productif, selon la variété
cultivée et la richesse du sol ou il accomplit toutes ses
phases d’existence.

Grain.

Le mais grand jaune, qui est la variété la plus répan-
due, est toujours plus productif que le mais blane ou le
mais quarantain. Son produit ne peut étre surpassé que
par les variétés spéciales et & grandes dimensions qu’on
cultive en Amérique, au Chili, an Pérou, etc.

Il n’est pas inutile de constater que le rendement des
variétés cultivées en Europe est toujours en raison directe
de la température atmosphérique moyenne de la localité o
elles sont cultivées.

Voici les rendements moyens du mais gros jaune :

Franeerm.sn Brosa . ofod S d e 24 4 30 hectolitres.
Portugal................... 30 4 40 —
Carinthie................... 40 4 50 —
HElE .o g orm 5o mare s sae Ao 50 4 60 —

Le méme mais, cultivé en France sur des terres impar-
faitement préparées et fertilisées, ou sur des sols trop
légers et trop secs, ne produit pas souvent au dela de 16 a
20 hectolitres par hectare. Par contre, quand il est cultivé

T. 11, 20
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sur de bons terrains ou sur des terres profondes, fertiles
et & Parrosage, son rendement s’éléve souvent jusqu’a 85,
40 et, méme 50 hectolitres.

Le plus fort rendement connu a été obtenu par Biirger;
il s’est élevé & 75 hectolitres par hectare. Le produit des
tres bonnes récoltes en Italie atteint 50 hectolitres par hec-
tare.

Le plus généralement, un hectolitre d’épis moyens donne
50 litres de mais égrené.

J’al dit que le mais blanc, cultivé en France, était moins
productif que le mais gros jaune. Dans les circonstances
ordinaires, lorsque le mais blanc donne de 20 a 25 hecto-
litres de grain par hectare, le mais gros jaune fournit sur
la méme surface de 26 & 32 hectolitres.

Le mais quarantain (quarantino), qui est la variété
cultivée en grand la plus précoce, est moins productif. En
général, en Italie, il ne donne pas au deld de 20 & 25 hec-
tolitres par hectare. Le mais d’été (agostana) y produit en
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