








L E S P L A N T E S 

C É R É A L E S 



O U V R A G E S D U M Ê M E A U T E U R 

La Pratique de l'agriculture. 2 vol. in-18. 
Tome I e r : Les agents de la production ; les opérations culturales (la­

bours, hersages, roulages, etc.); l'application des engrais; les semail­
les. 1 vol. in-18 de 368 pages et 111 figures 3.00 

Tome I I : Les cultures d'entretien (sarclages, binages, etc.) ; la fenai­
son ; la moisson ; le nettoyage et la conservation des produits ; l'orga­
nisation et la direction de l'exploitation. 1 vol. in-lH de 360 pages et 
71 figures 3.50 

Les Plantes céréales. 2 vol. in-18. 2° édition. 
Tome I e r : Le Blé. 1 vol. in-18 de 404 pages et 135 figures 3 . 5u 
Tome I I : Le Seigle, l'Orge, l'Avoine, le Mms. etc. 1 vol. in-18 de 392 

pages et 84 figures 3.50 
Les Plantes fourragères. 2 vol. in-18. 

Tome T1' : Les Plantes à racines et à tubercules, et les plantes cultivées poin­
teurs feuilles ; betteraves, carottes, panais, raves, navets, rutabagas, 
pommes de terre, topinambours, choux à vaches. 5" édit. 1 vol. in-ls de 
324 pages et 89 figures 3.">0 

Tome I I : Les Prairies artificielles : luzerne, sainfoin, ajonc, raygrass. etc.; 
trèfle, lupnline, vesce, etc.; mélanges et feuillards. 5'- édit. 1 vol. 
in-18 de 396 pages et 52 figures 3.50 Les Pâturages, les Prairies naturelles et les Herbages : pâ­

turages permanents et temporaires ; classification des prairies naturelles, 
flore des prairies, création, entretien et irrigation des prairies, fenaison, 
valeur alimentaire des produits ; création des herbages, clôture* et abreu­
voirs, soins d'entretien ; location des herbages. 3'" édit. 1 vol. iu-l> de 
S72'pages et 47 figures 

Les Plantes industrielles. 4 vol. in-18. S" édition. 
Tome I* ' r : Plantes textiles ou filamenteuses de sparterie, de vannerie 

et à carder. 1 vol. in-18 de 364 paires et 50 figures 3..HI 
Tome I I : Plantes oléagineuses, tinctoriales, saponaires, tauuiferes et 

salifères. 1 vol. in-18 de 432 pages et 6!< figures 3.50 
Tome I I I : Plantes aromatiques, à parfums, à épiées et condiineiuuiivs. 

1 vol. in-18 de 360 pages et 4S figures 3.50 
Tome IV : Plantes narcotiques, saechariferes. pseudo-alimentaires, 

lactifùres, résineuses, astringentes, médicinales et funéraires. 1 vol. 
in-18 de 386 pages et 55 gravures. 

Le Porc, historique, caractères, raoes ; élevage et engraissement ; ahatage 
et utilisation ; étude* économiques. 4° édition. 1 vol. iu-lS de 322 pages 
et 50 gravures 3. ;,o 

EN PRÉPARATION 
Les Assolements et les systèmes de culture. 2» édition. 
Les Matières fertilisantes, 6° édition. 
Les Plantes légumlères cultivées en plein champ. 
Les Plantes alimentaires des pays chauds 

Typographie Finniu-Didot, et l>'. — Mosuil (Emet. — tu 21 



C O U R S D ' A G R I C U L T U R E P R A T I Q U E 

L E S P L A N T E S 

C É R É A L E S 

i» A i : 

G U S T A V E H E U Z E 
MK.MBRK DE LA SOCIÉTÉ NATIONALE I>'̂ »BICULTCnK 

IXSPF.CTETR GÉNÉRAL Il OXOKAIIlE/in L ' A G lUCULTCHB 

T O M E S E C O N D 1 

S E I G L E , M É T E I L , O R G E , A V O I N E , S A R R A Z I N 

M I L L E T , P A N I S et M A Ï S 

DEUXIEME ÉDITION: — 84 FIGURES 

P A R I .S -

L I R R À T R I E AGRICOLE DE LA MAISON RUSTIQUE 

à G, RUE JACOB, 2 G 

1897 





L A M É M O I K E 

D i: 

PniLiPi>K-VrcTOIKK DK VILMORIN 

décédé le i! mars 1S04 ; 

PHILIPPK-AXDRÉ DK VILMORIN 

décède le 2'i mars 18<!2 ; 

Loris DK VILMORIN 

décédé le mars Imii), 

MKJHUiK- l>K I.A -<>• IETK S VHuSIl'AlillirCI.TI'RK ]>K KltA.y'K, 
l'IillPAHII.1 il- U'VX liBAXI) X"»M IIKK HE l'I.VVTK-i m Mis, 

ffOHUwtff de Cfinh'iif 





A Y A N T - P R O P O S 

Nous continuons au jou rd 'hu i par les Plantes alimen­
taires pour l 'homme l ' é t u d e g é n é r a l e des plantes agricoles, 
que nous avons entreprise, et dont sept volumes sont d é j à 
pub l i é s sous les t i t res de Plantes fourragères (2 vol. j , Ra­
turages et Prairies naturelles (1 vo l . ) et Plantes industriel­
les (4 VOL). 

Cette é t u d e des plantes alimentaires pour l 'homme com­
prendra quatre volumes. 

T ês deux premiers volumes ont pour t i t re : 

Les Plantes céréales, 

et contiennent les cultures suivantes : 

Tome 1". — Le blé. 
Tome I I . — Le seiiçle, le méti'il, l'orge, l'avoine, le sarrasin 

ou blé noir, le mil le t , le punis, et le maïs ou blé de Tiir'Hlie. 



v i n AVANT-PROPOS. 

Le troisième volume aura pour titre 

L e s P l a n t e s l é g u m i è r e s c u l t i v é e s en p l e i n c h a m p , 

et comprendra : 

Les Légumineuses à cosses : haricot, fève, féverole, lentille, lupin 
blanc, pois, gesse blanche, pois chiche; et les autres ]liantes 
légumières cultivées en plein champ : carotte, betterave, na­
vet, salsifis, scorsonère, panais, pomme de terre; oignon, a i l ; 
artichaut, asperge, barbe de capucin, endive, cresson, cham­
pignon comestible; concombre, melon, cou rire, potiron, tomate, 
piment, fraisier, etc. 

Le quatrième volume aura pour titre : 

Les Plantes alimentaires des pays chauds, 

et renfermera les cultures suivantes : 

Riz, mil à chandelles, sorgho, teff, dolic. embrevade, sagoutier. 
patate douce, igname, manioc, maranta, colocase. oxalis, ba­
nanier, ananas, gombo, arbre à pain, etc. 

('es quatre nouveaux volumes sont une nouvelle édition 
e n t i è r e m e n t revue de notre ouvra«re pub l i é p r é c é d e m m e n t 
sous le t i t r e de Plantes alimentaires; en 2 volumes in-s" 
avec atlas. 
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L E S 

PLANTES CÉRÉALES 

SEIGLE, MÉTEIL , ORGE, AVOINE, SARRASIN 

MILLET ET PANIS, MAIS 

LE S E I G L E 

ET LE MÉTEIL 

C H A P I T R E P R E M I E R 

HISTORIQUE 

Plante monocotylédone de la famille des Graminées. 

Anglais. — Common rey. Suédoù. — Rag. 
Allemand. — Gemeiner rocken. Italien. — Segala. 
Russe. — Rojke. Espagnol. — Centario blanquo. 

La patrie du seigle est encore inconnue. 
On a d i t , i l est v r a i , que cette céréale é t a i t or iginaire de 

l 'Egyp te et Robersteim a a v a n c é qu'elle v é g è t e s p o n t a n é ­
ment dans les sables q u i bordent la mer ( 'aspienne et qu'elle 
c ro î t naturellement en C r i m é e ; d 'un autre c ô t é , Ol iv ie r af­
f i rme avoir t r o u v é le seigle à l 'é ta t sauvage sur la r ive droite 
de l 'Euphrate , entre A n a h et La tak ieh ; K u n t h le croi t o r i g i ­
naire des pays voisins de la mer Caspienne et K o c h assure 
l ' avo i r t r o u v é dans le pays de Hemsch in , dans l 'Asie M I -

PLANTES CÉRÉALES. —T. I I . 1 



2 LES PLANTES CÉRÉALES : LE SEIGLE. 

neure du N o r d ; toutes ces observations n ' on t pas é t é con­

f i rmées de nos jours ( 1 ) . 
I I , A l p h . de Candolle f a i t observer avec juste raison que 

cette céréale n'a pas de noms dans les langues s é m i t i q u e s . 
et i l ne peut admettre que L . Ross l ' a i t t r o u v é e à l 'é ta t 
sauvage dans plusieurs loca l i t é s de l ' A n a t o l i e , et que le 
voyageur russe Ssaewerzofft l ' a i t vue i n d i g è n e dans le Tur-

kestan. 
Les Grecs ont-ils connu le seigle ? l 'on t - i l s d é s i g n é sous 

le n o m de britza/ L i n c k croi t (pie le britza des Crées est 
le seigle; selon Gal ien , cette plante é ta i t cu l t ivée au 
d e u x i è m e siècle dans la Thrace et la M a c é d o i n e sons le 
n o m de britza, e t , suivant Mnesi theus, les C r é e s auraient 
m a n g é le pain qu' i ls fabr iqua ien t avec sa far ine au dé t r i ­
ment de leur estomac. Ces fai ts ne sont pas a-sez plausibles 
pour qu 'on puisse les regarder comme vrais . 

Pline est le seul auteur romain q u i ment ionne le seigle. 
I l l 'appelle srcalr deterrimum et i l d i t que k> T a u r i n i ou 
Taur ins qu i le nommaient a$in, le cu l t iva ien t au pied des 
Alpes dans la Gaule cisalpine. Les Romains l 'estimaient 
f o r t peu. mais i l f o r m a i t la base de la" nou r r i t u r e des Gau­
lois. 

Quoi q u ' i l en soi t , le seigle est c u l t i v é dan- les partie-
centrales de la France depuis les temps les plus anciens. 
Le docteur Gaspard l 'a t r o u v é m e n t i o n n é dans des cha.ru-
de 704 sous le nom de spi/a/its, de S0(> sous celui de scgalù. 
de 11-22 sous le nom de sigiUn et de 1170 sous celui de 
srca/is , mais i l ne l'a pins r e t r o u v é dans les chartes poste-

Ci) M. de tkmoude a traduit le verset 9 du chapitre IV d'Kzéchielde 
la manière suivante : « Prends encre du froment, de l'orge,des fèves, 
du millet et du seigle ». Cette traduction est incorrecte. Le texte dit I 
Et tu, sumetibi/nnnentum, et hunh um, et fabam , H lr„ta>,, et milium, 
et VK IAM. Le Maistre de Sacy a cu raison de traduire le mot vicia*» 
par vesce. 

http://cha.ru-
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rieures (me sous la d é n o m i n a t i o n de siligo nom que l u i a 
d o n n é M a t h i o l i en 1Ô71. 

P t o l é m é e , dans sa (réographiryà d é s i g n é Valence sous le 
n o m de Ciritas segalawwrum, parce que tou t le terr i toire 
de cette ci té é t a i t alors consacre à la culture du seigle. 

C'est sous le nom de siUijo que cette céréale a é t é dési­
gnée en 1474, par P la t ina , et en l.")42 par Fuchs. Cameru-
rius l'a f a i t c o n n a î t r e en 1">S6 sous les noms de ô'allis 
segala et Italis segala. 

Plus t a r d , on l 'a appe lée seclc. puis segle, sègul et sèglat 
et enf in seigle, mots d é r i v é s de segala. C'est par exception 
q u ' i l est m e n t i o n n é par les auteurs du d ix - sep t i ème siècle 
sous le n o m de fo narre. mot d é r i v é du l a t i n far. 

On ne doi t pas confondre le siligo des auteurs f r a n ç a i s 
avec le siligo des é c r i v a i n s de l ' I t a l i e . Cette d e r n i è r e plante 
est u n b lé sans barbes avec lequel , suivant Columelle, on 
f ab r iqua i t u n pa in léger . 

Les noms que porte le seigle dans les pays celtes, ger­
mains et slaves, ont beaucoup de rapport . Les Saxons le 
nomment Rye, les Scandinaves Riigr, les Slaves Rnji. Les 
Polonais le d é s i g n e n t sous le nom de Rez. 

L e seigle est inconnu dans l ' I n d e , mais on le cul t ive au 
Japon , dans les montagnes du Por tugal et de l 'Espagne, 
en Perse, au cap de B o n n e - E s p é r a n c e , en A u t r i c h e - H o n ­
grie, dans la Scandinavie jusqu'au 64'' d e g r é de la t i tude et 
en Piussie, dans le gouvernement de Vologade, soils le 
02" d e g r é de latitude-. A l ' î le F é r o é , i l remplace le b lé . 

Dans plusieurs loca l i t é s , en France, le seigle est dés igné 
sous le n o m de blé et le blé sous celui de froment. Les Pro­
v e n ç a u x l 'appellent saine. 

A u commencement du d i x - s e p t i è m e s ièc le , le seigle 
é t a i t , pour ainsi d i r e , la seule céréa le cu l t ivée dans le 
Rouergue, la Bresse, la Sologne et le L i m o u s i n . 

L a surface que cette céréa le occupe annuellement en 
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France ne dépasse pas 1 500 000 hectares. E n 1x40 , elle 
é t a i t cu l t ivée sur une é t e n d u e de 2 577 '»*»*» hectares. 

V o i c i les d é p a r t e m e n t s o ù elle couvre , de nos jou r s , les 
plus grandes et les plus faibles é t e n d u e s . 

M'rtFAeES MAXIMUM. .-UIIKA' E- MINIMUM. 

88,900 hect. Bonches-du-Rhône . 250 hect. 
Haute-Loire... . 75,800 — Basses-Pyrénées.... 940 — 
Puy-de-Dôme.. . 75,000 — Var 290 — 

(;4;400 — Gers 910 — 
Corrèze . 61,500 — Alpes-Maritime- . . . 1.400 — 
Cantal r;2,:i0<> — 1,270 — 
Morbihan 00,7(10 — l,47u — 

53,200 — Charente-Inférieure. 1,560 — 
Haute-Vienne. 59,70(1 — 1.86'i — 
Ardèche 52,500 — 2.0II0 — 

, 48,000 — 
2.0II0 — 

A i n s i , d ' a p r è s ces d o n n é e s statistiques., le seigle est p r i n ­
cipalement c u l t i v é en France dans les d é p a r t e m e n t s qui 
appartiennent à la r é g i o n des montagnes d u centre, et, 
c'est par exception et par suite de la nature sableuse des 
terres labourables q u ' i l a une certaine importance dans la 
( luiennc. Par contre, sa cul ture est t r è s secondaire dans la 
r é g i o n de l 'o l iv ie r . 

l i a product ion totale de la France est é v a l u é e à 24 m i l ­
lions d'hectolitres. 

L e d é p a r t e m e n t de l ' A l l i e r q u i , en l M U i . cu l t i va i t le 
seigle sur 98 <>00 hectares, n'ensemence main tenan t an­
nuellement (pie 2o 00(1 hectares. 

L a France exporte annuellement de 7 000 à l o Otto qu in­
taux m é t r i q u e s de seigle, principalement en Al lemagne. 

E n Russie, le seigle occupe annuellement 40 pour lOo 
de la superficie consacrée aux céréa les . 

Son produi t to ta l s 'é lève à 211 mi l l ions d'hectolitres. 
Cette céréale p r é d o m i n e dans toute la zone septentrionale. 
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El le occupe aussi en Au t r i che -Hongr i e une importante 
surface. E n Hongr i e , elle est pr incipalement cu l t i vée dans 
les comitats du X o r d et de la Transylvanie. 

L e seigle a plus d ' importance que le blé dans les pays 
Scandinaves. I l occupe dans le Danemark une superficie 
qu i est quatre fois plus grande que la surface sur laquelle 
le blé est cu l t i vé . Le seigle danois produi t un gra in b ru ­
n â t r e . 

Cette céréale a une grande importance en Suisse. E u 
Espagne, elle est la principale plante alimentaire dans la 
Galice, les Asturies, la Biscaye, la Navarre et la Catalogne, 
A u Por tuga l , elle est plus cu l t ivée que le f romen t dans les 
provinces de Beira , de Tras-os-Montes et dans les districts 
de Bragance. Guarda , Cast i l lo , Branco, et Vi l l a - l î éa l . 

L e seigle occupe chaque a n n é e 160 0<»o hectares en 
I t a l i e . I l est pr incipalement c u l t i v é dans le P i é m o n t , la 
Toscane et l ' E m i l i e . 

I l a peu d' importance en A l g é r i e , . e n Asie et aux Etats-
L T nis . 

Le seigle de printemps est t r è s cu l t i vé dans les territoires 
de S a i n t - P é t e r s b o u r g , N o v g o r o d , Olmetz , Vologda, A r -
changel, qu i appartiennent au nord de la Russie. 

L a Finlande exporte beaucoup de seigle en Suède . La 
France en reço i t du Danube, de la Moldav ie , de la Bessa­
rabie, de Smyrne et de Russie. 
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C H A P I T R E I I 

CONDITIONS CLIMATÉRIQUES 

Le seigle végète en Europe sous toutes les latitudes. On 
le cul t ive dans toutes les r é g i o n s de la France , en Sui«*e, 
en r>elgi'jue, en Ang le t e r r e , en Al l emagne , en Russie, en 
F in lande , en H o n g r i e , en Danemark et en Scandinavie, 
mais principalement dans les terres légères et peu fti.vs. 

I l végè t e au-dessus de l 'avoine dans le» c o n f i é e s monta­
gneuses, mais i l ne dépasse pas i ' 000 m è t r e s d 'alt i tude 
dans la r ég ion alpine. 

L ' é l é v a t i o n moyenne à laquelle sont situes les champs où 
i l cesse d ' ê t r e ordinairement c u l t i v é dans .es montagnes. 
varie (Mitre 1 et 1 r>oi» m è t r e s . M a r t i n s l'a t r o u v é sur le 
mont Ventoux à 1 o;>5 m è t r e s sur le cô t é sud, et à 1 ;if>o mè­
tres sur le cô té nord . Cette d i f f é r e n c e de o2~> m è t r e s expli­
que Lien que le seigle appar t ient à la cu l tu re septentrio­
nale de l 'Europe. E n Au t r i che -Hongr i e i l s é lève j u s q u ' à 
soi» m è t r e s seulement. 

S'il ne dépasse pas ;vSr> m è t r e s d 'a l t i tude dans la Silesie 
autr ichienne, par contre i l s 'é lève j u s q u ' à 1 7»>o m è t r e s en 
Sicile et -J noo m è t r e s dans les montagnes de la Cr imée . 
Son é léva t ion max imum dans les Alpes a t t e in t 1 Ô00 m è ­
tres. 

Le seigle est cu l t i vé plus géné ra l emen t , dans la partie 
acc iden t ée de la Turqu ie que le f r o m e n t , parce q u ' i l est 
moins sensible au f r o i d (pie cette d e r n i è r e cé réa l e . Sa cu l -
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tu re , dans cette part ie de l 'Europe , s 'élève dans les monta­
gnes j u s q u ' à 1 0(>0 m è t r e s d ' a l t i tude . 

Cette céréa le n'exige pas autant de chaleur que le f r o ­
ment pour m û r i r son grain, (''est pourquoi on l'a tou jours 
r ega rdée comme une plante p réc ieuse pour les montagnes. 
Toutefois , s ' i l rés is te mieux que le b l é , lorsqu ' i l est, jeune, 
aux froids t r è s intenses, i l supporte mal une h u m i d i t é su­
rabondante et les effets presque toujours f â c h e u x des gels 
et des dége l s sur les terrains à sous-sol i m p e r m é a b l e . 

Sa p récoc i t é le rend p réc ieux pour les pays froids ou les 
r é g i o n s froides de la Laponie, niais, é p i a n t de bonne heure, 
ses fleurs sont souvent sujettes à ê t r e d é t r u i t e s par les 
gelées tardives q u i surviennent à la fin d 'avr i l ou au com­
mencement de m a i . C'est pourquoi i l est u t i l e , dans la ré­
g ion de l 'Ouest, de le semer plus tardivement que dans les 
r é g i o n s du Nord-Es t ou de l 'Es t . 

L e seigle qu 'on a semé au commencement de l 'automne 
conserve sa v i t a l i t é sous la neige, quelle que soit l ' épaisseur 
de celle-ci. 

I l f a u t q u ' i l survienne des automnes t r è s doux et des 
hivers t r è s r igoureux, comme ceux de 17<>8-170!>, 1740-
1741 , pour qu 'un g rand nombre de pieds de seigle soient 
d é t r u i t s . 

Sa m a t u r i t é p récoce f a i t q u ' i l n'est jamais exposé à souf­
f r i r des grandes sécheresses estivales. 

L e seigle, comme je l ' a i d i t p r é c é d e m m e n t , est la p r i n ­
cipale céréa le dans les locali tés montagneuses et froides d u 
Por tuga l et de l 'Espagne o ù le sol est peu fe r t i l e . On le 
cul t ive aussi en I t a l i e dans les parties a c c i d e n t é e s de l ' E ­
mi l i e et de la Toscane. 
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C H A P I T R E I I I 

MODE DE VÉGÉTATION 

Le seigle est une plante bisannuelle. 
Sa t ige est lisse, f e rme , d r e s s é e , mais elle <St un peu 

mince ou g rê le , surtout dans sa partie s u p é r i e u r e : ses feu i l ­
les sont planes, a l l o n g é e s , é t r o i t e s , pointues et rudes sur 
les deux faces; son ép i est l o n g , simple et l é g è r e m e n t com­
p r i m é avec des ép i l l e t s alternes portes par u n raehis flexible 
non a r t i cu l é et renfermant trois fleurs dout deux seule­
ment sont ordinairement f e r t i l e s ; ses glumes s.mt carénées 
et a r i s t ées . Son g r a i n est l i b re , oblong, d ro i t , convexe d'un 
cô té et s i l l o n n é longi tudinalement de l ' aut re ; i l est po i lu 
au sommet. 

L a plante , à l ' é t a t h e r b a c é , est d ' un vert clair u n peu 
glauque. 

Le gra in d u seigle germe du h u i t i è m e au d i x i è m e jour . 
L a feui l le eo ty l édona i r e q u ' i l déve loppe est r o u i r e à t r e , 
teinte qu i persiste avec plus ou moins d ' i n t e n s i t é j u s q u ' à 
la fin du tallement qu i a lieu ordinairement avant l 'hiver. 
L a gaine des feuilles est quelquefois pubescente. mais la 
liijub y est à dents courtes et t r iangulaires Les tiges com­
mencent à se d é v e l o p p e r a i t mois de f é v r i e r ou de mars . 
quand la t e m p é r a t u r e de l 'a i r s'est é levée en movenne 
à 6". Les tiges, une fois bien apparentes, s é l è v e n t t rès 
rapidement et elles é p i e n t dans la d e u x i è m e quinzaine 
d ' a v r i l ou au commencement de m a i , quand la t e m p é r a t u r e 
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a at teint , en moyenne, 13" à 14°. L ' é p i est alors pe t i t , se r ré 
et d 'un ve r t foncé . 

L e seigle fleurit aus s i t ô t a p r è s le d é v e l o p p e m e n t des 
épis , c ' es t -à -d i re lorsque ceux-ci sont un peu l âches et qu ' i ls 
sont d 'un ver t plus blond que la nuance des feuilles et que 
la t e m p é r a t u r e moyenne a a t te in t l à 0 à 10". Les fleurs 
sont dé l ica tes et elles peuvent ê t r e d é t r u i t e s par des gelées 
tardives. L a f é c o n d a t i o n a eu lieu lorsque les a n t h è r e s 
prennent une teinte cramoisie. 

L e g ra in de cette céréa le arr ive à sa m a t u r i t é complè t e 
avec t!00° de chaleur au-dessus de 6°, c ' e s t - à -d i r e à la 
fin de m a i ou au commencement do j u i n dans la r ég ion de 
l 'o l iv ie r , et dans la p r e m i è r e quinzaine de j u i l l e t dans le 
centre, l'ouest et le nord de la France, c ' e s t - à -d i re :><> à :>ô 
jours ap rè s la floraison, alors que la t e m p é r a t u r e moyenne 
s'est élevée à 1 s ou 19" 

Alors Ks épis sont cou rbés et i nc l inés vers le sol , et ils 
ont comme les titres et les feuilles une teinte j a u n â t r e . Cha­
que ép i l l e t é t a n t bif lore ou ne contenant que deux fleurs 
fert i les, n'a jamais que deux grains peu a d h é r e n t s dans les 
balles, quand celles-ci sont bien sèches , et qu i en sortent 
avec la plus grande fac i l i t é . Ces grains sont toujours en 
part ie saillants hors des glumes et des glumelles. 

Le L rrain du seigle est moins gros et plus long que le 
f romen t ; i l est ordinairement g r i s â t r e avec une nuance 
j a u n â t r e ou v e r d â t r e . Sous l 'act ion de la pluie ou d'une 
h u m i d i t é p ro longée , i l prend une teinte brune sur la partie 
q u i excède les épi l le t s et germe facilement. 

L a paille de cette céréale est plus ou moins haute, plus 
ou moins r ig ide , selon la richesse du sol où elle est cu l t ivée . 
Cette pa i l l e , récol tée par uu temps sec, est toujours plus 
luisante que la paille du f roment . 

t. 
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C H A P I T R E I V 

ESPÈCES ET VARIÉTÉS AGRICOLES 

^On ne cultive que deux espèces de seigle, mais l'espèce 
commune a produi t diverses varie tes ou race- dont p lu­

sieurs ont une certaine importance. 

1. Seigle commun. 

Synonymie : Seigle d'hiver. Seigle de? Alpes. 
Seigle d'automne. Seigle d'hiver de S >x 
Grand seigle. 

Le seigle ordinaire (fi g. 1) résiste bien aux hivers rigou­
reux, s ' i l végè te dans un sol l ége r et p e r m é a b l e . I l est peu 
cu l t i vé dans les plaines du m i d i de la France, de l ' I t a l i e et 
de l'Espagne. Sa pai l le , quoique mince , est flexible et ré­
sistante. On l 'ut i l ise avec succès pour l ier les gerbes, rem­
pailler les chaises, fabr iquer des paillassons, couv r i r les 
habitations et les b â t i m e n t s r u r a u x , etc. 

L'épi du seigle commun est plus ou moins cour t et rem­
pl i selon la nature et la fe r t i l i t é des terrains où i l est c u l ­
t ivé et l ' a l t i tude à laquelle i l v é g è t e . E n g é n é r a l , cet épi 
est plus d é v e l o p p e , mais moins a l l o n g é dans les parties 
montagneuses que dans les plaines, (''est p o u r q u o i , depuis 
longtemps, on a tou jours vante le seigle qu 'on cu l t ive dans 
les Alpes ou dans les montagnes. Les q u a l i t é s q u i d i s t in ­
guent cette cé réa le , quand elle est c u l t i v é e dans les pays 
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a c c i d e n t é s et f ro ids , sont trop 
fugaces pour qu 'on puisse en 
fa i re une var ié té . 

L e gra in du seitrle b run i t dans 
les pays brumeux, ("est pour­
quoi Marshal l d i t qu 'on cu l t ive 
u n seigle noir dans le Yorksh i re , 
en Angleterre . 

Le seigle commun est le plus 
r é p a n d u en Europe. I l alimente 
une grande part ie des habitants 
de la Belgique, de l 'Al lemagne, 
de la Russie et des pays Scandi­
naves. Sou gra in est plus ou 
moins a l longé et volumineux 
suivant la nature et la richesse 
d u sol. Assez souvent i l a une 
nuance blond v e r d â t r e . 

Les seigles q u i produisent en 
France les plus beaux grains 
sont ceux qu 'on cul t ive dans la 
Champagne. 

L a va r i é t é appelée Seigle géant 
d'hiver est vigoureuse et assez 
précoce . D ' a p r è s M . H . de V i l ­
m o r i n , elle se dis t ingue du 
seigle commun par la b e a u t é de 
son é p i , la grosseur de son gra in 
et l ' é l éva t ion de sa paille q u i est 
r é s i s t a n t e . 

L e seigle d 'hiver ordinaire a 
p rodu i t une race qu i se dist ingue 
des autres v a r i é t é s par ses tiges 
et ses feuilles q u i sont d 'un beau 

n 

Y 

Fit,'. 1. 
Seigle 

commun. 
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vert foncé. Cette race ( f i g . 2 ) , 
à laquelle M . H . de V i l m o r i n 
a d o n n é le n o m de Seigle eme-
raude, est rust ique et vigou­
reuse. Son g r a i n est gros et 

ple in . 

-, Seigle de Mars. 

Synonymie : Seigle de printemps. 
Sc-i.'ie trémois. 
Petit seigle. 
Soi ' mars.ns. 

Fig. 2. 
Seigle 

émeraudo, 

9\ 
1/ 

Les tiges de cette var ié té 
( f i g . 3) sont de moyenne hau­
teur : les épis sont plus grêles, 
moins allonges et souvent 
presque d é g a r n i s de barbes, 
parce que celles-ci tombent 
facilement à la m a t u r i t é du 
g ra in . Ce dernier est aussi 
plus pe t i t ou plus cour t , plus 
menu et moins p roduc t i f , 
mais i l est lourd et de bonne 
q u a l i t é ; sa paille n est pas 
t r è s longue, mais elle est plus 
dél iée, plus souple. 

On cu l t ive avec succès le 
seigle de mars dans le» mon­
tagnes d u centre de la France 
et dans celles du 1 /VOnnais,du 
Vivara i s et d u D a u p h i n é . I l 
réussi t t r è s bien sur des terres 
légères ou sablonneuses. 
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B a u h i n a s igna lé cette \ \ \ 
var ié té à la fin du seiz ième v v \ \ 
siècle ; Ol iv ier de Serres ^ \ 
la cite aussi comme une 
bonne var ié té de p r i n -
temps. Fagon l'a ment ion- \ 
née dans le m é m o i r e sur 
l 'E rgo t q u ' i l a l u à l 'Aca­
d é m i e des sciences en 
1710. E n f i n , Des i s t r i è re s 
d i t dans son ouvrage i n ­
t i t u l é l'Art de cultiver les 
pays des montagnes, qu 'on 
cu l t iva i t à cette époque le 
seigle de mars dans la 
haute Auvergne. On l'ap­
pelait alors marsèche et 
on le semait en a v r i l et 
en mai . Dans ce dernier 
cas, on le r éco l t a i t au com­
mencement de septembre. 

Ce seigle est a p p e l é ta­
ritza en Russie. I l est r é ­
pandu dans les terri toires 
de S a i n t - P é t e r s b o u r g , 
N o v g o r o d , Vologda et 
Arkhange l . 

Le seigle de mars peut 
ê t r e semé jusqu'en m a i 
dans les pays montagneux. 
I l r és i s te mieux que l 'orge 
aux variations a t m o s p h é ­
riques. 

Le seigle d'été de Saxe 

13 
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est plus v igoureux , plus p roduc t i f que la v a r i é t é ordinaire 
de pr in temps. I l est p r é c o c e ; son g r a in est aussi plus gros. 

3. Seigle de la Saint-Jean. 

Synonymie : Seigle multicaule. Seigle de Bohême. 
Seigle de la Valachie. Seigle géant. 

Cette variété talle beaucoup dans les sols riches ou bien 
fumes. Elle a des tiges droites, t r è s é l evée - et garnie^ d 'un 
vigoureux feuil lage. Ses épis sont a l l o n g é - , minces et t rès 
i n c l i n é s , mais son g ra in est beaucoup plus pe t i t que le 
g ra in du seigle commun. C'est pourquo i le seigle de la 
Saint-Jean est t r è s peu c u l t i v é comme plante al imentaire. 
( V o i r les Plantes fourragères.) 

On l'appelle seigle de la Saint-Jean parce qu 'on le sème 
à la fin de j u i n pour le faucher en vert au commencement 
de l 'automne et le r é c o l t e r en g r a i n l ' a n n é e suivant- ' . 

Cette v a r i é t é est plus ta rd ive que le seigle o rd ina i re ; 
elle a é té e x p é r i m e n t é e pour la p r e m i è r e f o i s , en France. 
en 17H5, par Le Breton. S e m é e le 28 j u i n , elle avait o B , .40 
de hauteur lorsqu'on la faucha le 1 e r septembre. 

i. Seigle de Ruine. 

Synonymie : Seigle à i^ros grains. Seigle d'Italie. 

Cette variété a été introduite de Rome en France par 
d'Oneien de Chai lardon et elle a é t é r e c o m m a n d é e a l 'at­
tent ion des agricul teurs par T r o c h u , à Belle-ls lc-en-Mer. 
Sa paille est un peu moins élevée que les tiges d u se iule 
commun, mais son épi est plus court , plus -erre, plus é l a r g i . 
Ses grains se d is t inguent par leur grosseur et leur belle 
couleur blonde. 

Si le seigle de Rome est p roduc t i f , i l a le d é f a u t de m û r i r 



ESPÈCES ET VARIÉTÉS AGRICOLES. lô 

u n peu i n é g a l e m e n t et de fou rn i r des grains un peu iné ­
gaux et sujets à d é g é n é r e r . I l est de nos jours peu c u l t i v é . 

6. Seigle grand de Russie. 

Synonymie : Seigle de Vierland. Seigle géant du Tyrol. 
Seigle géant. Seigle roseau. 

Ce beau seigle a été introduit en France par MolI. Il est 
moins t a rd i f de d ix à douze jours que le seigle ordinaire 
quand i l est cu l t ivé sur des terres de bonne q u a l i t é . 

Cette var ié té a beaucoup de rapports avec le seigle de la 
Saint-Jean, mais son feuillage est plus large, plus dressé 
et d 'un vert plus tendre , et ses tiges sèches o f f r en t une lé­
g è r e nuance r o u g e à t r e . Son g ra in est b lond , rarement ver-
d â t r e , abondant, gros, bien r empl i et de belle q u a l i t é , 
mais dans les sols pauvres, i l est i n f é r i e u r , sous tous les 
rapports , au seigle commun. L a paille q u ' i l f o u r n i t est 
d ro i te , r é s i s t a n t e , blanche ou rosée . 

L e seisrle de Russie a p rodui t une race q u i est connue 
sous le nom de Zagnitz et qu 'on cul t ive dans la province 
de L i v o n i e . Ce beau seigle a beaucoup de rapport avec ce­
l u i qu on a appe lé seigle de Probstèi. Ces deux races sont 
t r è s es t imées dans le nord de la Russie. 

Le seigle de Srhlanstedt est une t r è s belle race sortie du 
seigle grand de Russie, mais elle exige des terres de v a l ­
lées ou de bonne q u a l i t é . Cette v a r i é t é est t a rd ive , talle 
moins que le seigle commun et do i t ê t r e semée de bonne 
heure. A cause de sa floraison plus ta rd ive , elle convient 
t r è s bien pour les pays o ù les f ro ids sont t rès à redouter en 
a v r i l et ma i . 

L a paille que f o u r n i t le seigle de Schlanstedt est grosse 
et u n peu cassante. 

c. Seigle des montagnes ou des Alpes. 

Cette belle variété est cultivée dans les hautes monta-



Fig. 4. 
Seigle ranieux. 
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gnes des P y r é n é e s , des Alpes , d u D a u p h i n é , de la Savoie. 
E l l e est vigoureuse, rustique et t r è s product ive. 

Sa paille a une hauteur moyenne; son ép ia i son est un 
peu plus tardive que celle d u seigle o rd ina i re , mais son 
épi est t rès a l l ongé et la rge ; son g ra in est plus déve loppé 
que le gra in du seigle ordinai re . 

Cette va r i é t é est souvent dés ignée sous le nom de seigle 
de VArbouste. 

Cette v a r i é t é n 'a aucun rapport avec le seigle des mon­
tagnes ( S E C A L E M O N T A X U M ) et le seigle velu ( S E C A L E V I L -

L O S U M ) , espèces q u i sont i n d i g è n e s dans le m i d i de l ' E u ­
rope et qu i n 'ont aucun m é r i t e comme plantes alimentaires. 

7. Seigle ranteux. 

Le seigle rameux est tout simplement un accident, une 
m o n s t r u o s i t é d u seigle commun. 

Ce seigle ( f i g . 4 ) a é t é s igna lé i l y a plus d 'un siècle par 
Kel le r sous le nom de secalis spicis ramosis. Bauh in l 'a ap­
pe lé seigle de miracle et Trouzel l 'a d é s i g n é sous le nom de 
Secale céréale luxurians. L a Flore française de Candolle l 'a 
appe lé Secale céréale compositum. 

En résumé, le seigle d'hiver, qui est très robuste, varie 
peu dans ses c a r a c t è r e s , et les va r i é t é s les plus cu l t ivées et 
les plus e - t imées sont le seigle ordinaire, le seigle de mars et 
le seigle de Russie. 
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C H A P I T R E V 

COMPOSITION DU SEIGLE 

L e seigle ou blé des pays pauvres f o u r n i t deux produits 
utiles : la pail le et le g ra in . 

A . L a paille de seigle est dure , luisante, plus longue, 
plus blanche ou moins jaune que la pail le d u f romen t . On 
la r e c o n n a î t faci lement à ses épis qu'elle conserve presque 
intacts. E n outre , elle a tou jours moins d'odeur que la 
paille du blé . 

La paille du seigle de mars e»t plus courte et plus fine 
que celle du seigle d 'hiver . 

Cette paille, d ' a p r è s M a l a g u t i et Grandeau, renferme les 
é l é m e n t s suivants : 

Malftçuti. Grandeur. 
Amidon, sucre 43,00 33,4*2 
Matières grasses l.iiu 1,35 
Matières azotées 1,50 3,61 
Ligneux et cellulose 32,40 11,05 
Sels terreux ;!,00 3.'.'7 
Eau 18,60 liî.iiO 

100,00 100,00 

Hti i de paille donnent Î Î . I Î de cendres. 
Les cendres ont la composit ion suivante : 

John-ton. S|>r>n,r. 1 MaUjruti. 
Silice GI.5 s2.2 72.02 
I'IXO-M.' -y -, , 
Soude , N 3 Q i \ 

.1 reporter 82,1 83.S ,s2,!Sl 
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Jolinaton. Sprongel, Malnfrutl. 
/!,•]»„•! 82,1 83,8 S2,1D 

Chaux ;»,() 0,1 7,0!» 
Magnésie 2,1 0,4 :i,;s.". 
Oxyde de fer 1,1 0,0 n, 51 
Acide sulfurique 0,8 0,1 .1,40 
Acide phosphorique 3,8 l,s 2,xi 
Chlore 0,5 0,6 0,05 

I0o,o 100,0 Ki(i,O0 | 

La proportion de potasse constatée par Johnston doit 
ê t r e r e g a r d é e comme é t a n t due à une cause accidentelle. 

B . L e ijra'm le xeitjle contient peu de g lu ten et la partie 
azotée q u ' i l renferme est composée presque exclusivement 
d 'albumine. D ' a p r è s Boussingault et M a l a g u t i , i l renferme 
les é l é m e n t s c i -après : 

Boussingnult. Malaguti. 

Gluten et albumine 0,0 12,5 10,7o 
Amidon et dextrine 07,5 6G,2 (iG,60 
Matières grasses 2,0 2.0 2,00 
Ligneux, cellulose 3,0 3,3 3,15 
Substances minérales 1,9 2,0 1,95 
Eau 16,6 11.(1 1 .">,<;<) 

100,0 100.0 100,00 

Dumas a constaté dans le seigle 72 d'amidon et de dex­
t r i ne , 3 de m a t i è r e s grasses, 1±HO de g lu ten et d 'albumine 
et 4.40 pour 100 de l igneux et cellulose. 

M . Orandeau a d o n n é les analyses suivantes du g r a i n , 
du son et des balles : 

(ill.UN. SON. BALI.Es. 
Matières azotées 13,31 14,69 3,61 

— grasses 1,00 3.11 1,35 
Principes extractifs 67>,10 f>0,97 33,12 
Cellulose 2,71 5,73 44,65 
Cendres 1,02 1,56 3,07 
Eau 14,94 11,61 13,00 

100,00 100,00 100,00 

http://BALI.Es
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100 de grains desséchés à 110° on t d o n n é 2.3 de cen­
dres. 

Suivant Mulder , le g ra in de seigle cont ient .».2 de dex­
t r i n e , so i t , avec l ' amidon , 01.7 pour 100. 

Les cendres des grains de seigle, d"après M a l a g u t i , ont 
la composition suivante : 

I Alcalis 33.76 
Chaux 4,95 
Magnésie 10,30 
Fer 1.00 
Acide phosphorique 47,03 
Acide sulfurique <i,95 
Chlore e.61 
Silice 

100,00 

Les analyses faites par Bichon, Fresenius et Will ont 
d o n n é des r é s u l t a t s presque identiques. 

La far ine contient les é l é m e n t s suivants : 

Gluten et albumine 10.5 
Amidon 64." 
Matières grasses 3|5 
Sucre ;!_0 
Gomme 11,0 
Ligneux et sels r,,n 
Perte -j 0 

100.0 

La farine de seigle est toujours moins blanche et moins 
fine que la farine de f roment . 
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C H A P I T R E V I 

TEK K AIN 

Le seigle doit être cultivé sur des terres différentes quant 
à leur nature et leur f e r t i l i t é , des terrains qu'exige le f r o ­
ment. 

. \ a t t i r e . 

Cette céréale se plaît de préférence dans les terres légères : 
sablonneuses, granit iques et schisteuses. El le végè te aussi 
t rès bien sur les terres crayeuses et les sols volcaniques 
pauvres. E n f i n , elle r éuss i t mieux que le f romen t sur les 
terres acides, les terres de landes, les sols de b r u y è r e s et les 
terrains tourbeux. 

E n g é n é r a l , on cul t ive le seigle en Europe sur les terres 
q u i sont t rop l é g è r e s , t rop peu profondes ou t rop pauvres 
pour ê t r e ensemencées en f roment . Tous ces terrains sont 
d é s i g n é s sous le n o m de terres à seigle. Les ségalas ou ter­
res quartzeuses et graveleuses des montagnes du bas L a n ­
guedoc ou d u G é v a u d a n et d u Viva ra i s , sont aussi t rès 
propres au seigle. 

Toute fo i s , redoutant l ' h u m i d i t é stagnante, cette céréa le 
végè t e mal sur les terres tenaces et argileuses, pauvres et 
peu profondes. I l en est de m ê m e des terres argilo-sil iceu-
ses s i tuées sur des sous-sols i m p e r m é a b l e s peu é lo ignes de 
la surface de la couche arable. 

Fertilité. 

Le seigle ne demande pas des sols d'une grande fécon-



22 LES PLANTES CEREALES : LE SEIGLE. 

dite. Sa grande apt i tude à r é u s s i r sur des sols légers et per­
m é a b l e s , le rend p r é c i e u x pour les terres pauvres. 

C u l t i v é sur des terres riches et abondamment f u m é e s , i l 
donne, re la t ivement , t ou jour s plus de pail le que de grain. 
D u reste, on n'a aucun i n t é r ê t à le cu l t ive r sur des sols fer­
t i les, parce que, à p rodu i t é g a l , la valeur i n t r i n s è q u e de la 
semence q u ' i l f o u r n i t est t ou jou r s moins grande que la 
valeur commerciale d'une bonne réco l t e de b lé . 

Sa cul ture n'est possible, é c o n o m i q u e m e n t , que lors­
qu 'on a i n t é r ê t à réco l te r , par hectare, le plus possible de 
belle pail le. 

Toutes choses éga les d 'ai l leurs, le seigle d 'h iver est moin-
exigeant et moins é p u i s a n t que le blé d 'automne. E n outre. 
i l r éus s i t mieux que cette d e r n i è r e cé réa le a p r è s des : : . 
mes de terre ou des betteraves, quand ces plantes racines 
ou tuberculeuses ont é té cu l t ivées sur des terres u n peu lé­
gères et qu'elles ont é té a r r a c h é e s ta rd ivement . 

Les fumiers f ra is sont les engrais q u ' o n do i t l u i appli ­
quer de p ré f é r ence sur les terrains sablonneux. 

L e seigle de mars est bien moins exigeant que le f roment 
de printemps. 

D ' a p r è s M . Joulie, une réco l t e de seigle produisant 2 220 
k i l o g . de grains et 4 l î3 . i k i l o g . de pa i l l e , soii au total 
G 855 k i log . , exigerait et é p u i s e r a i t les é l é m e n t s c i - a p r è s : 

EVIKKVK. Krri-IMWT. 
Azote 60 kilog. s:; 5s kilog. 21 
Acide phoapliorique 27 20 22 3° 
Magnésie >j _ ~;\ 7 _ 57 
Acide sulfurique 2S :îj •*> 
Potasse 47 _ •.»• 12 — 05 
Chaux _ 7.1 ._>._, __ 
S o u i l e 5 — !)0 ;? _ 20 

Il faut que le seigle soit cultivé sur un bon sol pour qu'il 
donne, en moyenne, 30 hectolitres de grains par hectare. 
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P r é p a r a t i o n . 

Le seigle doit être semé -sur une terre non envahie par 

Yagrostis traçante et Y avoine bulbeuse et ê t r e b ien divisée ou 
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ameublie, comme le recommande le v i e i l adage suivant 

Sème ton seigle en terre poudreuse 
Et ton froment en terre boueuse. 

Suivant la nature du sol, on donne à la couche arable un 
ou deux labours suivis par u n ou plusieurs hersages. Les 
seigles q u i s u c c è d e n t à du sarrasin ou b lé noir , des pommes 
de terre, u n d é f r i c h e m e n t de luzerne, de prairies naturel­
les, de p â t u r a g e , de landes et de bois , etc.. ne sont ordi­
nairement précédés que par un seul labour. 

Les terrains à sous-sols p e r m é a b l e - sont tou jours labou­
rés à p la t ou en grandes plancbes. On dispose en petits bii-
lons ( f i g . f>) ou en planches é t ro i t e s et convexes les ter­
rains légers peu profonds et à sous-sols i m p e r m é a b l e s . 

Lorsqu 'on sème le seigle sur un p â t u r a g e , une prairie 
naturelle ou un d é f r i c h e m e n t de bois n'ayant reçu qu'un 
seul labour, i l est nécessa i re de faire p r é c é d e r la semaille 
par un hersage t r è s é n e r g i q u e , ayant pour b u t , non seule­
ment de bien diviser le gazon, mais de niveler le sol super­
ficiellement et de combler les c a v i t é s qu 'on observe souvent 
entre les bandes de terre et dans lesquelles tomberaient 
les semences p r o j e t é e s par la main du semeur. 

J'observerai qu 'on peut remplacer la charrue par le sca­
rif icateur ou le bisoc, quand le seigle est c u l t i v é après une 
r é c o l t e de pommes de ter re , sur u n sol t r è s calcaire ou 
sablonneux. 

En r é s u m é , le seigle est la cé réa le par excellence des ter­
rains légers et pe rméab le s . I l lu t te victorieusement, dans ces 
terrains, contre les effets du d é c h a u s s e m e n t p rodui t par les 
gels et les dége l s . 
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C H A P I T R E V I I 

SEMENCES ET SIM AILLES 

La semence du seigle doit provenir de la dernière ré­
colte. I l f a u t qu'elle a i t é té conse rvée avec soin pour qu'elle 
germe bien quand elle a deux a n n é e s . 

L n hectoli tre cont ient , en moyenne, :> 500 000 grains. 
L a semence est belle quand elle est r égu l i è re et lors-

q u elle a une teinte blonde l é g è r e m e n t v e r d â t r e . 

Epoque des semailles. 

On sème ordinairement le seigle iV automne plus tôt que le 
f r o m e n t , a f i n que ses racines soient bien déve loppées au 
moment de l 'appar i t ion des p r e m i è r e s ge lées . L e seigle s emé 
ta rd ivement talle d i f f ic i lement avant l 'h iver et i l reste 
cla i r . 

Les semailles h â t i v e s bien exécutées sont celles q u i don­
nent ordinairement les meilleurs r é s u l t a t s , car, comme le 
d i t le proverbe : 

Jamais .semaille tardive 
N'a valu semaille hâtive. 

En général, plus le climat est froid, plus le sol est pau­
vre , et plus la semaille do i t ê t r e h â t i v e . 

Dans la Laponie , les hautes montagnes de la Savoie, des 
Alpes , la Car in th ie , la Courlande, la L i t h u a n i e , les mon-

T. I I . 2 
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tagnes du D a u p h i n é , etc., o n s è m e le seigle vers le 25 août 
pour le r éco l t e r onze mois a p r è s , c ' e s t - à -d i r e au commen­
cement d u mois d ' a o û t de l ' a n n é e suivante . 

Dans la r é g i o n des plaines du X o r d , le- semailles se font 

toujours d u 8 au 15 septembre. 
Dans les plaines de la r é g i o n du Sud ou dans les parties 

i n f é r i e u r e s des montagnes des P y r é n é e s , on ne !<•- exécute 
que pendant les mois d'octobre ou de novembre. 

Quoi q u ' i l en soi t , le c l ima t ve rna l r èg l e toujours les 
semis d'automne. A i n s i , lorsque dans une plaine ou une 
c o n t r é e un peu a c c i d e n t é e , les fleurs du seigle -ont expo­
sées à ê t r e d é t r u i t e s par des gelées d ' a v r i l ou de m a i , oa 
retarde les semis et souvent, sur tout dans la r ég ion méridio­
nale, on ne les exécu te que pendant le mois de novembre. 
C'est ainsi qu 'on p rocède annuellement dans la plaine de 
Tarbes, les coteaux de B a g n è r e s , le p la teau de Lauut -
mezan, les montagnes Xoires et sur divers points dans la 
r ég ion de l'Ouest. 

Dans les circonstances ordinaires on doi t terminer les 
semailles de seigle 1 o à 15 jours au plus tard avant la saint-
Miche l (20 septembre), car plus le seigle reste Ion'.ricin] s 
en terre pendant l 'automne et plus i l e-t p roduc t i f . 

L e srii/lr de la Saint-Jean do i t ê t r e s e m é à la fin de ju in 
ou pendant la p r e m i è r e quinzaine du mois de j u i l l e t . 

L e seà/lr de mars se sème à la fin de l 'h iver : en mars ou 
en a v r i l , suivant la nature du sol , l ' a l t i tude des terrains et 
les a n n é e s . 

(fcunntité «lt» Ncmcnre. 

La quantité de semence à répandre par hectare varie 
suivant la nature et la f e r t i l i t é du sol et le c l i m a t sous le­
quel le seigle est cul t ive . 

En moyenne on r é p a n d , par hectare, de 200 à 2.10 litres 
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de semence. Dans les sables riches, cette q u a n t i t é ne dé ­
passe pas 150 à 175 l i t res , mais dans les sols pauvres elle 
s 'é lève souvent j u s q u ' à 300 l i tres. 

Dans la r é g i o n du M i d i , où le seigle talle moins que dans 
le N o r d , on sème tou jours u n peu d r u . 

Le seigle de mars do i t ê t r e s emé un peu plus épais que 
le seigle d 'h iver . 

A v a n t de r é p a n d r e les semences on do i t les chauler ou 
les sulfater, a f in de p r é v e n i r l ' appar i t ion de l 'ergot. M a l ­
heureusement cette excellente o p é r a t i o n a é t é , j u s q u ' à ce 
jour , t rès peu mise en pratique. 

Pratique des semailles. 

Le seigle d'automne se sème à la volée ; ce n'est que très 
accidentellement qu 'on r é p a n d sa semence en lignes. 

O n l 'enterre par u n labour superficiel ou un hersage. 
On ne do i t pas l 'enfouir p r o f o n d é m e n t . E n Allemagne on 
d i t avec raison : la semence de seigle aime à voir le ciel. Les 
grains qu 'on enterre t rop fo r tement sont souvent exposés à 
pour r i r , sur tout si la couche arable est s i tuée sur un sous-sol 
i m p e r m é a b l e et s ' i l survient ap rè s la semaille des temps 
t rès p luvieux. 

I l est t rès u t i le d 'opére r par u n beau temps et avant que 
le sol soit t r è s humide . 

L e seigle germe du sep t i ème au n e u v i è m e j o u r . O n le 
dis t ingue a i s é m e n t à la couleur r o u g e â t r e de sou c o t y l é d o n . 

Opérations qui suivent la semaille. 

Le seigle exige moins de soins d'entretien que le fro­

men t . 
Dans la r é g i o n septentrionale, où on le sème de bonne 

heure, et o ù i l occupe ordinairement des terres l abourées 
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à p la t , on le roule quand i l a 4 à 5 feui l les . Cette opéra­
t i o n , si elle est e x é c u t é e par une belle j o u r n é e , a pour effet 
de tasser la couche arable et de favoriser le ta l lement des 
plantes; on l ' exécu te avec u n rouleau u n i en pierre , en bois 

ou en fon te . 
On peut aussi, si le sol a é t é mal p r é p a r é --t si les mau­

vaises herbes commencent à l 'envahir , fa i re précéder le 
roulage par u n hersage e x é c u t é à l 'aide d'une herse à dents 
de bois ou d'une herse légère en fer. 

Ces opé ra t i ons t e r m i n é e s , on nettoie 1-s d é r a v u -s si 
cela est nécessa i r e , a f in que les eaux provenant des pluies 
ou de la fonte des neiges puissent a i s é m e n t s écouler et ne 
pas rester stagnantes sur le champ. 

Le seigle rés i s te moins bien que le f r o m e n t d'automne 
aux d é b o r d e m e n t s des fleuves et des r iv iè res . 

Le seigle a une v é g é t a t i o n t rop rapide à la fin de l'hiver 
pour qu 'on puisse l u i donner au pr in temps les s^ins d'en­
tret ien qu'exige i m p é r i e u s e m e n t le f r o m e n t d 'automne. Ce­
pendant , dans la r é g i o n de l'Ouest, où le sol est d i -po?é en 
petits sil lons, souvent pendant le mois de f é v r i e r quand 
le temps est beau, on r â t e l l e toute la surface des b i l l on - . Par 
cette opé ra t i on on ameubl i t la couche arable et on arrache 
parfois un certain nombre de plante- bisannuelles nuisibles. 
I l est impor tan t d ' o p é r e r avant le moment où la végé ta t ion 
p r i n t a n i è r e commence à se déve loppe r , c ' e s t - à -d i r e bien 
avant l ' époque où les tiges du seigle commencent à - 'élever. 

Le seigle de mars peut aussi ê t r e be r sé et r o u l é pendant 
les mois de mars , a v r i l ou mai . 
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C H A P I T R E V I I I 

PLANTES. INSECTES ET ANIMAI X NUISIBLES 

Le seigle, pendant sa végétation, est envahi par diver­
ses plantes i n d i g è n e s qu i nuisent souvent à son déve loppe­
men t , et parfois aussi i l est a t t a q u é par quelques insectes 
part icul iers . 

P l a n t e s nu i s ib l e s . 

Les plantes qui nuisent au seigle ne sont pas très nom­
breuses, parce que ses tiges sont d é j à é levées lorsque les 
plantes i n d i g è n e s bisannuelles ou annuelles commencent à 
végé t e r . 

Celles q u ' i l f au t d é t r u i r e . parce qu'elles prennent un cer­
ta in d é v e l o p p e m e n t et é p u i s e n t le sol, sont au nombre de 
douze, savoir : 

1. Ray-grass multiflore. — Lolium muttijhrum. 
2. Nielle des champs. — Agrostemma ijithago. 
3. Mélampyre des champs. — Mdampyrum arvense. 
4. Ravenelle. — liapkanus raphanistrum. 
5. Brome des seigles. — Bromus secalinus. 
fi. Scabieuse des champs. — Snibiom arrensis. 
7. Folle avoine. — Anna fatua. 
x. Avoine à chapelet. — Avena bulbosa. 
9. Vesce velue. — Vicia hirsula. 

10. Fougère commune. — Picris atprilinu. 
11. Ivraie enivrante. — Lolium Innulenliim. 
12. Marguerite dorée. — ('hnjsanthemuni segetum (1). 

(1_) En 1220, une loi d'Alexandre II ordonna d'arracher en Ecosse 
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J ' a i m e n t i o n n é toutes ces plantes, sauf le brome des sei­
gles, dans le d e u x i è m e volume de la Pratique de Tagri­

culture. 
Le brome des seigles est bisannuel : i l m û r i t ses graines 

u n mois envi ron avant la moisson d u seigle. Ses WL-VS ont 
de<» , M,.10 à 0m.8<> de hauteur. I l est t r è s commun en West-
phalie dans les a n n é e s humides. 

L'ivraie multiflore. la folle avoine et l'avoine a chapelet 
sont les plus nuisibles au seigle. Leurs tiges sont presque 
tou jour s aussi hautes que t elles de cette cé réa le . Les deux 
p r e m i è r e s sont annuelles; la t r o i s i è m e est vivace par ses 
bulbes qu'elle p rodu i t en abondance. 

Insectes, et animaux nuisibles. 

Le seigle est attaqué par trois in-eetes : l'o-cine ou 
mouche f r i t e , la p h a l è n e d u seigle et le t a u p i n . 

1" J/oscinc ( O S C I X I S ou M r s e u F U I T Fab. ) appar t ient à 
l 'ordre des D i p t è r e s . Cette petite mouche est no i re ; ses 
tarses sont j a u n â t r e s et ses ailes u n peu brunes. Sa larve 
p é n è t r e dans l ' i n t é r i e u r du chaume; alors les tiges blan­
chissent de bonne heure, les épis se d e s s è c h e n t et la plante 
meurt . 

J/oscine naine ( O S C I N I S P C M I L I O X I S ) f a i t parfois de 
grands ravages dans les champs de seigle d u nord de l ' A l ­
lemagne. 

L>" Un phalène du seigle ( P Y U À L I S . S K C A I . I * L . ) appartient 
à l 'ordre des L é p i d o p t è r e s . Ce papi l lon nocturne est rouge 
obscur et c e n d r é . Sa chenille a des raies rouges transver­
sales ; elle se t ransforme en une petite chrysalide d'abord 
ver t pâle et ensuite couleur de feu . 

la Marguerite dorée, plante qui «.Hait regardée alors comme perni-
ciouse aux céréales. 
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L a chenille de cette pyralc s ' in t rodui t dans le chaume et 
monte jusqu'au dernier n œ u d . lies ravages qu'elle cause 
sont quelquefois t r è s cons idé rab les . 

L 'agr icu l tu re n'a pas à sa disposition de moyens pour 
d é t r u i r e ces insectes ou les a r r ê t e r dans les d é g â t s qu ' i ls 
causent dans certaines a n n é e s . 

;>c L e taupin ( E L A T E I I S E U E T I S ) appart ient à l 'ordre 
des Coléoptères . I l est b run et a s à 10 mi l l imè t r e s de long. 
Sa larve s'attaque aux racines d u seigle, du f roment et de 
l 'orge. Ses d é g â t s sont parfois cons idé rab le s . On ne c o n n a î t 
aucun moyen de les p r é v e n i r . L e taupin couché sur le dos 
saute en l ' a i r et retombe sur ses pattes. 

4° Les campagnols et mulots fon t peu de to r t au seigle. 
I l en est de m ê m e des oiseaux. C'est pourquoi le moineau 

est rare dans les local i tés où l 'on ne cul t ive que d u seigle. 
A u commencement du siècle actuel , é p o q u e où le f r o ­

ment é t a i t encore t r è s peu c u l t i v é en Sologne, le moineau 
franc ( P A S S E R D O A I E S T I C U S ) , ce grand d é v a s t a t e u r des cé­
r é a l e s , y é t a i t presque inconnu . 

Les campagnols sont les animaux q u i é m i g r e u t le plus 
facilement sous l 'action du f r o i d et lorsqu'i ls manquent 
de nourr i ture . Alors ils a r r ivent par troupes cons idé rab le s 
et s'attaquent aux champs e n s e m e n c é s ou aux racines des 
prairies artif icielles. On d é t r u i t ces animaux à l'aide de 
p i è g e s , de substances toxiques ou de p â t e s phospho rée s . 
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C H A P I T R E I X 

MALADIES 

Le seigle est sujet à être attaqué par la rouille quand il 
v é g è t e dans des val lées humides et sur des terrains maré­
cageux; mais ce champignon est moins nuisible que lors­

q u ' i l a p p a r a î t sur le f romen t . 
\j ergot ou seigle ergoté ( f i g . C>). blé corne, blr cornu, chnm-

bucte, seigle noir, etc. ( S P H A C V E L I A S K I ; E T C M , Lev. ; SCI.E-

R O T I U M C L A V U S , Decan.). est aussi un c ryp togame: i l 

Fig. 6. — Ergot de seigle, Fig. 7. — Ergot de ble. 

ressemble à l'ergot d'un coq ayant om.015 àOm o:îo de lon­
gueur; i l est n o i r â t r e on b run v i o l a c é , a l l o n g é , i r régul ier , 
dépasse de beaucoup l e s é p i l l e i s et a d h è r e peu aux bulles. 
L 'e rgo t du blé ( f i g . 7) est beaucoup plus cou r t et plus irros. 
A l ' é ta t f r a i s , l 'ergot du seigle offre à son e x t r é m i t é une 
sphacél ie qu i se d é t a c h e promptement quand i l ar r ive à 

m a t u r i t é . I l a é t é s i g n a l é pour la p r e m i è r e fois en L u i à, 
par Louicr . C'est en Kî7n, que Perraul t le p r é s e n t a à l 'A­
cadémie des sciences comme ayant causé de graves acci­
dents eu Sologne. 

Ce g r a i n , si remarquable par son d é v e l o p p e m e n t mor­
bide et sa croissance long i fo rme est cassant ; son i n t é r i e u r 
est blanc terne et consistant. Isolé i l est i n o d o r e , mais. 
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r é u n i à d'autres grains e r g o t é s , i l a une odeur vireuse dé ­
s a g r é a b l e ; sa saveur est a m è r e et l é g è r e m e n t mordicante. 

Chaque épi p r é sen t e u n à h u i t grains e rgo tés . Ces grains 
particuliers occupent des positions d i f f é r en t e s : t a n t ô t ils 
sont s i tués au mi l i eu des é p i s , t a n t ô t ils se d é v e l o p p e n t 
soit à leur base, soit à leur e x t r é m i t é . Les grains sains des 
épis qu i p r é s e n t e n t des grains e rgo té s ne sont pas toujours 
bien nourr i s . 

Bauh in , au d i x - s e p t i è m e siècle , appelait l 'ergot du seigle 
Secale luxurians. T i l l e t , au siècle dernier, le comparait à 
la figure d ' un insecte. 

L e seigle est plus ou moins e r g o t é suivant les années . E n 
g é n é r a l , l 'ergot est plus abondant dans les a n n é e s humides 
que dans les a n n é e s sèches . E n 1777, a n n é e t r è s pluvieuse, 
on en a réco l té malheureusement une t rès grande q u a n t i t é 

C'est à l ' ac t ion de l 'ergot qu 'on a a t t r i b u é Vergotisme 
gangreneux et Yergotisme convulsif maladies terribles qu'on 
appelait au moyen âge : maladie des Ardents, feu des Ar­
dents, feu de Saint-Antoine, convulsion de Sologne. Mézeray 
raconte que ces é p i d é m i e s firent pé r i r en 990 plus de 
40 00<> habitants dans le P é r i g o r d et le L imous in . Presque 
à la m ê m e é p o q u e , Perraul t fit c o n n a î t r e à l ' A c a d é m i e des 
sciences que le seigle e rgo t é occasionnait des maladies i n ­
curables en Sologne, dans l 'Or l éana i s et le Blaisois. E n 1771, 
Read, de Montpel l ier , constata aussi q u ' i l const i tuai t un 
poison dangereux. 

Une é p i d é m i e due aussi au seigle e r g o t é exerça de cruels 
ravages à Paris, sous Louis V I I ( d o u z i è m e siècle) . 

L 'ergot ayant des p r o p r i é t é s toxiques do i t ê t re s épa ré 
avec soin du seigle d e s t i n é à la consommation. Le pain 
dans lequel i l entre de l 'ergot a une saveur t r è s désa ­
g r é a b l e ; i l p rodu i t aussi Yergotisme. 
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C H A P I T R E X 

RECOLTE 

Le seigle est la céréale rjui mûrit la première. 
On le r é c o l t e , suivant l ' a l t i t ude d u sol o ù i l est cu l t ivé . 

depuis le mois de j u i n jusqu 'en septembre. 
C'est au commencement de j u i n qu 'on le moissonne 

dans la Provence : c'est à la fin de j u i n qu on le récolte 
dans les parties i n f é r i e u r e s et moyennes des montagnes du 
D a u p h i n é et des P v r é n é e s ; c'est au commencement de 
j u i l l e t qu 'on le moissonne dans la r é g i o n septentrionale: 
c'est en a o û t q u ' i l a r r ive à m a t u r i t é p r è s deCava rn i e , dans 
les P v r é n é e s . 

Le seigle est m û r quand ses tiges et se- feuilles ont une 
nuance j a u n â t r e , lorsque ses ép i s s ' incl inent vers le sol et 
quand ses grains jaune v e r d à t r e se laissent facilement 
couper par l 'ongle. 

Les grains , ayant g é n é r a l e m e n t peu d ' a d h é r e n c e dans 
les glumelles, tombent a i s é m e n t quand les ép i s sont a r r i ­
vés à parfai te m a t u r i t é Aussi se t rouve- t -on dans la né­
cess i té , pour év i t e r l ' é g r e n a g e , de moissonner u n peu p fé -
maturement , sur tout lorsque le seigle est expose à l 'action 
de vents violents. 

Ou fait tes si ii/tes à la fauc i l le , à la sape ou à la faux 
comme s'il s'agissait de réco l te r du f romen t . 

On le bat suivant les p r o c è d e s que j ' a i d é c r i t s dans la 
Pratique île fai/ricu/turr. 

Lorsqu'on veut ut i l iser sa pail le dans le liage des ger-
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bes ou la vendre pour la fabr ica t ion des paillassons, on le 
bat d'une m a n i è r e p a r t i c u l i è r e . Ce battage spécia l est connu 
sous le nom de ckaubage. Voici en quoi i l consiste : 

O n place dans un coin de l 'aire de la grange soit une 
échel le for tement i n c l i n é e , soit une barrique v ide , soi t , 
en f i n , u n t r é t e a u à claire-voie appelé truie-, quand l 'un de 
ces objets a é té convenablement d i s p o s é , l 'ouvrier c h a r g é 
d ' é g r e n e r les épis et de ne pas endommager la pai l le , place 
à terre une gerbe de seigle et i l la dél ie . Alors i l saisit une 
forte po ignée de tiges, les r é u n i t à l 'aide d'une petite la­
n i è r e en cuir ou d'une corde, puis i l é lève cette petite botte 
et l'abaisse vivement de m a n i è r e à frapper les épis sur les 
barreaux de l 'échelle ou de la t r u i e , ou sur la barrique. 11 
renouvelle cette o p é r a t i o n deux ou trois fois en ayant soin 
de fa i re tourner la gerbe entre ses mains, af in que tous les 
épis soient par fa i tement égrénés . Lorsqu ' i l constate que 
les ép is ne laissent plus é c h a p p e r de semences, i l pose la 
botte sur u n po in t de l 'aire et prend une nouvelle po ignée 
de tiges non battues. I l continue ainsi son t rava i l . 

Les tiges de seigle qu 'on a ainsi ég renées ne sont pas 
c o m p l è t e m e n t battues et elles ne peuvent servir à la con­
fec t ion de liens solides ou ê t r e l ivrées à la vente. On do i t 
leur fa i re subir une seconde o p é r a t i o n qu i a pour but de 
s épa re r les longues pailles des petites tiges. A lo r s , uu aide 
ou le batteur l u i - m ê m e prend une p o i g n é e du seigle qu i a 
é té cJuiubè en saisissant les tiges au-dessous des ép i s , é lève 
cette m ê m e p o i g n é e de m a n i è r e que ses parties i n f é r i e u r e s 
des pailles ne touchent pas à terre , puis i l la secoue forte­
ment . Par cette o p é r a t i o n , les petites tiges et les herbes 
qu 'on observait à la base de la gerbe tombent sur l 'aire et 
les pailles q u i restent dans la ma in de l 'ouvrier ont à peu 
p rès la m ê m e longueur. On peut au besoin tenir la po ignée 
dans la m a i n gauche et ret i rer avec la droite les pailles qu i 
d é p a s s e n t l ' e x t r é m i t é i n f é r i eu re des longues tiges. 



36 LES PLANTES CÉRÉALES : LE SEIGLE. 

L a paille de seigle qu 'on a ainsi triée est p l acée sur un 
l i en , puis mise en bottes qu 'on appelle alors gerbèes. Ces 
bottes spéc ia le s p è s e n t en moyenne l ô k i logrammes; elles 
ont deux liens dans leur longueur et deux liens q u i se croi­
sent sur leur base. 

Dans diverses explo i ta t ions , on remplace le triage à la 
ma in en s é p a r a n t les petites tiges des longues pailles à 
l 'aide d'un peigne m u n i de longues dents en bois et fixé sar 
u n chevalet. 

Les petites pailles q u i tombent à terre dan- l 'une ou 
l 'autre de ces o p é r a t i o n s por ten t des ép i s non battus. On 
les met en bottes pour les bat t re plus t a r d suit an fléau, 
soit à la machine à ba t t re . 

E n f i n , quelquefois on bat le seigle avec le fléau sans dé­
lier les gerbes, mais en ne f r a p p a n t que les epis. Le bat­
tage t e r m i n é , on o p è r e , comme p r é c é d e m m e n t , le triage 
de la paille. 

Dans la r ég ion de l'Ouest, on coupe souvent à mi-hauteur 
les seigles qui ont de l m . : ; o à l ' V . o d ' é l é v a t i o n . 

Cette m a n i è r e d ' o p é r e r la moisson du seigle est faite 
dans le but d 'avoir moins de paille à é t e n d r e sur les a i s 
à battre ou à faire passer dans les machines à battre. 

Le chaume qu i reste a t tenant au sol quand on coupe les 
tiges à mi-hauteur, est f a u c h é , ramasse et mis en meules 
auss i tô t le battage t e r m i n é . La pluie le rend n o i r â t r e et 
d iminue sa f a c u l t é absorbante. On l 'u t i l ise comme li t ière. 

L e seigle en gerbes peut ê t r e , comme le b lé . conse rvé en 
meules ou dans des grandes. 

Son g ra in est t rès peu a t t a q u é par les rats et les souris, 
et par le c h a r a n ç o n e t l ' a luc i t e . O n le nettoie avec les appa­
reils qu i servent dans le nettoyage d u b lé . 
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C H A P I T R E X I 

RENDEMENT 

L e seigle est plus p roduc t i f que le f r o m e n t dans les ter­
res pauvres et l égè res , mais i l l u i est toujours i n f é r i e u r 
quand on le cu l t ive sur les terrains ferti les. 

E n g é n é r a l , cette cé r éa l e donne, suivant la richesse des 
terres les récol tes moyennes suivantes : 

L e seigle est t r è s bon quand les épis renferment trois 
grains par maille ou épi l le t . 

Les gelées u n peu intenses qu i apparaissent lorsque le 
seigle est en fleur, d é t r u i s e n t assez souvent ses organes flo­
r aux , ce q u i d iminue beaucoup le rendement par hectare. 
J ' a i v u dans la r é g i o n de l 'Ouest de très beaux seigles, q u i , 
par suite de l 'effet des gelées printanieres tardives, ne don­
naient pas à la réco l te au de là de 1 o hectolitres par hectare. 

Une réco l t e de seigle est bonne quand cent gerbes du 
poids moyen de 12 à 14 ki logrammes donnent 4 à f> hec­
tol i t res de grains. 

L a product ion moyenne en France é t a i t en 1*02 de 
PLANTES CÉRÉAMCS. — T. H. .'3 

R e n d e m e n t en g r a i n . 

Terres pauvres 
Suis de fertilité moyenne. 
Terrains de bonne qualité 
Sols .fertiles 

15 à 18 
22 à 25 
30 à 32 

8 à lo hectolitres. 
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12 hectolitres 91 par hectare : en 1*:>2, elle n 'avai t pas de-
passé l l h . 5 1 ; en l f t f r t , elle s'est élevée à 14".4o. E n 1842. 
les productions les plus faibles ont v a r i é entre 6b.'.»2 et 8h.27 
et les rendements les plus ( levés entre 16 b .62 et 2 2 h . l : ; . 

V o i c i les noms des d é p a r t e m e n t s o ù la product ion est la 

plus faible et la plus é levée : 

HEM >E M ENTS M IS1M VM. RENDEMENT - MAX LM CM. 
U" •tel. Hcctol. 

Lot-et-Garonne. si ni par hect. "22.&7 par hect, 
Nièvre S.UQ — Nord 20,05 — 
Gers . . . 9,00 — 20.54 — 
Alpes-Maritimes. 9.50 — Puy-de-Dôme.. 2 ".00 — 
Haute-Marne.... 0.05 — Pas-de-Calais.. r . ' . u — 

I0,oo — 19.02 — 
Saûne-»'t-L"ir<.' . . 10.00 — Deux-Sèvres... 19,00 — 

10,11(1 — l!» > — 
10,00 — ls.'.'l — 
11.00 — Seine-et-Marne. 1S.77 — 

Le produi t le plus c o n s i d é r a b l e a é t é obtenu par Mœll in-
ger : i l s'est élevé à :>9 hectolitre*. Schwerz n a jamais ré­
colté au delà de ;>r, hectolitres par hectare. 

Itcndcinent en paille. 

Le seigle produit plus de paille que le froment. Toute­
fo i s , cette paille est d 'autant plus abondante que la terre 
est plus fe r t i l e . 

L n moyenne- lo i ) ki logrammes de tiges non battue? 
donnent : 

Grain 30 kilogrammes. 
Paille et balles 70 — 

Ains i , en poids, la paille est au g ra in dans la proportion 

de l o o à 12, et 1 hectol i t re de seigle r e p r é s e n t e 17" kilo­
grammes de paille. 
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Ce rapport change dans les a n n é e s sèches ou humides, 
quand le seigle est cu l t i vé sur des é l éva t ions ou dans des 
val lées . A i n s i , Bï ï rger , qu i a récol té en moyenne 1« hec­
tol i t res de grains par hectare, a obtenu sur la m ê m e super­
ficie o l'on kilogrammes ; T h a è r n'a récolté (pic 2 :)o0 k i l o ­
grammes de paille et U> hectolitres de gra ins ; par contre 
Schwerz a obtenu 4 sot) ki logrammes de pai l le , sur des 
terres qui produisaient en moyenne 2â hectolitres. 

L ' exp lo i t a t i on de ( i r i g n o n , d i r i g é e par A . Bel la, a r é ­
c o l t é , en moyenne, par hectare 50<> gerbes, q u i ont d o n n é 
170 g e r b é e s ou 2 ôuo kîL, 27 hectolitresde g ra in et 1 :îoo k i ­
logrammes de pa i l le , soit , au t o t a l . 4 800 k i log . de paille. 
L a paille é t a i t donc au gra in comme 100 est à 40, 

Les agriculteurs qu i ne cu l t iven t le seigle que pour avoir 
beaucoup de belle pa i l le , obtiennent ordinairement de bon­
nes r é c o l t e s en g r a i n , parce qu' i ls s è m e n t cette céréale sur 
d'excellentes terres à f roment . 

Poids «le l'hectolitre. 

Le seigle pesé moins que le froment. Son poids moyen 
var ie , quand i l est de bonne q u a l i t é , entre 7" et 72 k i l o ­
grammes l 'hectoli tre. 

L e seigle est de t r ès bonne q u a l i t é quand i l pèse*de 7;5 à 
74 k i logrammes; i l est de qua l i t é in fé r i eu re lorsque son 
poids descend à (»8 et ï>~> ki logrammes. 

C'est par exception que le g ra in de cette céréale pèse 7<i 
et m ê m e 7H kilogrammes l 'hectol i t re . 
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C H A P I T R E X I I 

EMPLOIS DES PKOIU U S 

Les produits fournis par le seigle sont utili-és avec succès 
dans diverses circonstances. 

4>rain, farine et pain «l'épire. 

Le grain du seigle est d une couleur triste, comme l'ob­
serve Pline : i l f o u r n i t une farine moins f i n e , m o i n - blanche 
et moins belle que celle qu 'on extra i t d u b l é . et q u i se dis­
t ingue surtout par une nuance blanc b l e u â t r e et l'odeur de 
violet te qui s'en exhale quand elle a é t é bien p r é p a r é e . 

Sa conservation exige les m ê m e s soins que l 'on donne à 
la far ine de f romen t . 

L a farine fleur est t r è s belle. 

On fabrique avec cette far ine un pain g r i s â t r e q u i est 
l 'a l iment pr inc ipa l des habitants de la Belgique, de l 'A l l e ­
magne, de la Prusse, de la Russie et des pays Scandinaves. 
A u seiz ième s ièc le , on ne consommait pour ainsi dire que 
du pain de seigle dans les provinces de la Champagne, de 
la Bretagne, de la Sologne, du Rouergue, d u Y iva ra i s . du 
L imous in et de l 'Auvergne . 

Les issues provenant de la mouture se divisent comme 
suit : gros son - son fin, recoupetles. remontage blanc et ré­
moulage bis. 

La pâ t e qu on obt ient a p r è s avoir dé l aye la fa r ine avec 
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de l'eau chaude doi t ê t r e ferme et sèche . Cette p â t e a 
moins de l i an t et elle est t ou jou r s moins t i rante à cause 
de la plus faible propor t ion de g lu ten qu'elle cont ient . Le 
pain qu'elle f o u r n i t est savoureux et n u t r i t i f et i l a la pro­
pr ié té de se conserver f ra is pendant une semaine. T o u t e ­
fo i s , ce pain doi t rester plus longtemps dans le four, et ce­
lu i - c i do i t ê t r e moins chauffe que pour le pain de f roment . 

L e pa in de seigle est tou jours un peu bis et d'une odeur 
p a r t i c u l i è r e ; sa saveur est a g r é a b l e ; i l est l é g è r e m e n t 
l axa t i f et d iminue la tendance aux congestions cérébra les ; 
i l n'est lou rd et indigeste que quand i l a é t é mal f a b r i q u é . 
Pl ine observe q u ' i l é t a i t d é s a g r é a b l e à l'estomac. 

Ma th i eu de Dombasle a obtenu 145 ki logrammes de 
pa in de 100 ki logrammes de farine fleur de seigle. 

On a c o n s t a t é que le pain de seigle contenait : 

Matières azotées 7,44 
— grasses 0,55 
— hydro-carbonées 4 7,56 

Cellulose 11,75 
Cendres 1,32 
Eau 31,38 

100,00 

Associé au froment il forme le mêteil, mélange qui per­
met de faire un pa in d'excellente q u a l i t é . ( V o i r ce chapitre 
spéc ia l . ) 

Le pain d'épire est f a b r i q u é avec de la farine de seigle et 
du mie l b run ou de la mélasse . I l renferme ordinairement 
m o i t i é de son poids de mie l . L a p â t e , une fois p r é p a r é e , est 
mise dans un four m o d é r é m e n t c h a u f f é . On glace le pain 
d ' ép ice en f r o t t a n t sa surface avec de la colle de poisson 
dissoute dans un peu de b i è r e . 

L e pain d ' ép ice fin est souvent o rné de f r u i t s conf i t s , 
d'amandes ou d ' a n g é l i q u e . Les nonnelfes sont t rès recher­
chées ; elles sont légères et a g r é a b l e m e n t a roma t i s ée s . 
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Le pa in d 'épice fin de Reims, d 'Arras , de D i j o n , de Paris 
et de Chartres est t r è s es t ime L e pa in d ' é p i c e ordinaire et 
le pain d 'épice commun sont vendus de p r é f é r e n c e dans 
les foires. L e premier est vendu en gros de '.m à loO francs 
et le second de Cô à 7."» f rancs , les 100 ki logrammes. 

L a France a reçu de l ' é t r a n g e r et su r tou t de l 'Angle­
terre, en moyenne, chaque a n n é e , de 1*57 à ls t ' ;o , lo.°,o61 
k i l o g . de pain d 'ép ice ayant une valeur moyenne de 1 franc 
le k i l o g . La q u a n t i t é i m p o r t é e d ' A n g l e t e r r e , en W 6 , 
s'est élevée à 21 :î Ô24 ki logrammes. 

L e pain d ' ép ice est l é g è r e m e n t l axa t i f . 

Alcool et bière. 

Le seigle, traité comme l'orge, et ayant subi l'opération 
appelée maltage (voir le chapitre x i r e l a t i f à l 'orgeV donne 
par la distillai ion de :ï.(î à t.2 pour I o n d'alcool. 

Toute fo i s , on le dis t i l le rarement seul. Le p l u - géiu 'ai ­
m e n t , on l u i associe de l'orge dans la p ropor t ion d 'uu cin­
q u i è m e à un tiers. Alors , on moui l le les gra ins , on l - des­
s è c h e , on les r édu i t en far ine g ross i è re , puis , mi les dé t rempe 
avec de la vinasse provenant d'une p r é c é d e n t e d is t i l la t ion , 
et quand la m a c é r a t i o n est t e r m i n é e , on p rocède à la dis­
t i l l a t i o n . 

100 ki logrammes, soit 6G k i l og r . de seigle et M d'orge, 
donnent , en moyenne, 2ô à 2C l i tres d'alcool à :bV 

Lorsque le seigle est associé à l 'orge dan- une plus forte 
p ropor t ion , l ' a l coo l augmente, mais i l prend uu g o û t peu 
agréa i île à cause de l 'hui le essentielle que renferment les 
enveloppes corticales. 

La lucre fa i te avec du seigle est exposée à devenir acide; 
elle a l 'odeur et la saveur du pain de seigle. On l 'obtient 
d i f f ic i lement claire. L a b iè re spéc ia le que les Russes ap­
pellent levas est aussi f a b r i q u é e avec de la f a r ine de seigle. 
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Voici, d'après Mulder, quelle est la composition du seigle 
m a l t é , c ' es t -à -d i re ayant subi l ' opé ra t ion du maltage, com­
pa ré au seigle ordinaire : 

SKU.I.K OIUIIS, SK1IU.K MA LTÉ. 

68,0 .VJ.'.i 
6,2 15,:! 

\> » 1,3 
4 5.1 

Matières albumineuses... 12,5 14,1 
1,7 1,8 
•> •> 2,2 

100,0 100,0 

A i n s i , par la ge rmina t ion , l ' amidon et les m a t i è r e s cel­
lulaires d i m i n u e n t , i l se fo rme du sucre et la dextr ine aug­
mente dans une fo r t e p ropor t ion . 

Seigle donné au bétail. 

On utilise aussi le grain de seigle dans l'alimentation et 
l 'engraissement des animaux domestiques. Dans les deux 
cas, on le donne après l 'avoir f a i t cuire ou sous forme de 
b u v é e , quand i l a é té r é d u i t en far ine . 

Le scigk cuit convient p a r t i c u l i è r e m e n t aux animaux 
q u i t r ava i l l en t , mais i l est t rop excitant pour ê t r e d o n n é 
aux chevaux qu i restent à l ' écur ie . Administre' 1 à t rop haute 
dose, i l d é t e r m i n e souvent chez ces animaux des conges­
tions et des fourbures . 

L e seigle cu i t augmente beaucoup de volume à cause de 
la grande q u a n t i t é d'eau q u ' i l absorbe : un l i t re en f a i t 
t ro is ap rès la cuisson. 

Ce g ra in , lorsqu ' i l a é t é ainsi p r épa ré , ressemble, pour sa 
couleur, à du beau f romen t d o r é , et i l exhale une a g r é a b l e 
odeur de pain de seigle m é l a n g é de quelques vapeurs alcoo­
liques. 
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F a i l l e . 

La paille de seigle est moins recherchée que la paille de 
f r o m e n t pour l ' a l imenta t ion des an imaux domestiques, 
parce qu'elle est dure et qu'elle cont ien t davantage de sels 
te r reux, mais on augmente sa valeur n u t r i t i v e en la faisant 
t remper dans une eau à laquelle on a a j o u t é de la mélasse. 

Quoi q u ' i l en soit . Daubenton s est c o m p l è t e m e n t trompé 
quand i l a d i t que la pail le de seigle convient mieux aux 
bê t e s à laine que la pail le de f r o m e n t , parce qu'elle est 
moins dure et plus n u t r i t i v e . 

Cette paille sert à un grand nombre d usages industriels. 
A ins i à cause de sa finosse.de sa fermeté* et de sa h \ \ i i ; -
l i t é , surtout lorsqu'elle a é t é p r é a l a b l e m e n t m o u i l l é e . elle 
sert : 1° à faire des l iens; à couvr i r les meule- de grains 
et les hab i ta t ions ; ,T à ga rn i r les chaises; 4" à faire 
paillassons pour les j a r d i n s ; ô à fabr iquer des chapeaux ; 
C>" à rempl i r les paillasses; 7" à palisser le- arbres et acco­
ler les sarments des vignes aux écha la s on aux treillages; 
K° à faire des ruches, des paniers, des corbeilles, etc. 

Les chapeaux de paille qu 'on fabr ique en Toscane avec 
les tiges du seigle qu'on a c u l t i v é comme le b lé qui fournit 
la paille à chapeau, sont d'une grande finesse et d 'un prix 
t r è s é l e v é , mais ils sont moins durables que les autres. 
parce que la paille est plus cassante (vo i r Tome I " //> BU). 

Les chapeau* de paille ,le seigle ( p i o n fabr ique dans le 
canton d 'Argov ie (Suisse), sont aussi faits avec du seigle 
a r r a c h é bien avant sa m a t u r i t é et s emé dans une proportion 

plus ou moins for te selon la finesse de la pai l le qu 'on dé­
sire uti l iser . 

Les chapeaux communs que fabr iquent les p à t i v s daiîs 
les montagnes du D a u p h i n é . de 1*Auvergne, etc.. sont faits 
avec de la paille de seigle de pr in temps . 

http://finosse.de
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La paille de seigle qu 'on a t r iée et qu 'on a r é u n i e en 
g e r b é e s , est quelquefois d e s i g n é e sous le nom de gluij. A u x 
environs des grandes v i l les , on la vend tou jours plus cher 
que la paille de f romen t , lorsqu'elle est longue , droi te et 
qu'elle a une belle couleur. ^ 

Une gerbée de ltî à 18 kilogrammes donne de 75 à 90 
liens. 

L a paille de seigle est aussi employée comme l i t i è r e , 
mais elle est moins absorbante que la paille de f roment . 

L a balle de seigle est rarement d o n n é e au bétai l comme 
al iment . 

SiMS'le ergoté. 

Le seigle ergoté est rangé parmi les poisons ; nonobs­
t a n t , on l 'ut i l ise avec succès en m é d e c i n e , mais à t rès 
petites doses, comme agent t h é r a p e u t i q u e , à cause de son 
act ion obs té t r i ca le . 

h'ergotine est la partie active de l 'ergot. Cette substance, 
suivant M , Bon jean , comprend l 'hui le essentielle que l 'er­
got contient dans la propor t ion de 36 pour l o o , huile qu i 
est incolore , inodore et acre, puis un ex t ra i t m o u , rouge-
b r u n , à odeur a g r é a b l e et soluble dans l'eau f ro ide . 

Ce p rodu i t a des p rop r i é t é s physiologiques, t h é r a p e u t i ­
ques et toxicpues. A d m i n i s t r é à haute dose, i l ag i t avec 
une certaine i n t e n s i t é et avec prompt i tude sur le s y s t è m e 
nerveux et sur le s y s t è m e musculaire. 

Le seigle, au dire de Pline, était cultivé comme plante 
f o u r r a g è r e , a p r è s avoir é té associe à la vcsce. On l 'u t i l i sa i t 
aussi à cette é p o q u e comme engrais vert . 

3. 
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C H A P I T R E X I I I 

PRIX DU SEMil.K 

Le p r i x moyen d u seigle a é t é . en France, pendant long­
temps, de K i a 11 francs l ' hec to l i t r e , alors que le prix 
moyen du b lé var ia i t entre l ô et lt'> f rane- . 

Dans les circonstances ordinaires , le p r i x d u seigle suit 
le p r i x d u f romen t . A i n s i , i l s 'élève ou s'abais-e selon que 
le pr ix du blé augmente ou d iminue . Toutefois , i l est rela­
t ivement plus cher que le f roment quand cette céréale est 
à bon m a r c h é . A ins i , d ' a p r è s la statist ique. la valeur moyenne 
de l 'hectoli tre de ces deux cé réa les est r é s u m é e dan- le ta­
bleau su ivant , pour les a n n é e s l s p » . î N ô i , I M ' C J . : 

•H Ilil.K. FROV1 NT. 

1840 10 f r . 65 15 fr. . 
W>2 H 07 K; 44 
1862 i;? 06 21 45 
l*yi 18 54 20 54 

Le prix moyen du seigle, comparé à celui du froment 
é t a i t donc : 

En 1840, île 07 pour 100 du prix moyen du Me 
En 1852, de 07 pour 100 
En ISCJ, de 60 pour 100 
En 18'.» 1, de 06 pour 100 

De nos jou r s , le pr ix du seigle est un peu plus élevé que 
par le passé , parce que cette cé réa l e est cu l t i vée sur uue 



TRIX DU SETGLE. 47 

surface moins grande et que son gra in est souvent t rès de­
m a n d é par l 'Al lemagne. E n ce moment le seigle se vend 
de 11 à 12 francs les 1 <>0 k i l og . , alors que la valeur du 
blé oscille entre 1H et 19 francs les KH) k i l o g . 

L a farine de seigle de belle qua l i t é se vend bien par tout . 
L a valeur de la farine fleur provenant de Seine-et-Oise, de 
Seine-et-Marne et de la Marne , oscille à la halle de Paris 
entre 16 et 1* francs les 100 k i l og . , alors que les p r e m i è r e s 
marques des farines de b lé sont cotées 27 à 2N francs. 

I l n'est pas inu t i l e de rappeler que la farine fleur de seigle 
sert à Paris à fabr iquer un pain russe q u i est t r è s e s t imé . 

Les seigles qu i ont le plus de valeur en France sont ceux 
qu 'on réco l te sur les terres l égè res , les sols sablonneux, 
granit iques ou crayeux de la Sologne, de la Bretagne, du 
L i m o u s i n , d u P é r i g o r d et de la Champagne. Ces seigles 
sont t r è s beaux, pesants et d'une belle nuance. 

Les grains q u i on t é t é ma l r é c o l t é s , q u i proviennent de 
la v a r i é t é dite seigle multicaule ou q u i ont é té exposés à 
l ' ac t ion de pluies abondantes à l 'approche de la moisson et 
q u i ont une couleur b r u n j a u n â t r e , sont toujours moins 
r eche rchés sur les m a r c h é s . I l en est de m ê m e des seigles 
dans lesquels on trouve des semences de nielle (coquelourde 
des b lés) ou du seigle e r g o t é . 

Les seigles qu 'on impor te en France viennent pr incipa­
lement de la Belgique et surtout de la Turqu ie . E n 
moyenne, i l en entre annuellement 80 000 quintaux m é ­
triques. 
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C H A P I T R E X I Y 

u: MÉTEIL 

Le util cil est un mélange de froment et de seigle dans 
des proport ions variables qu on cu l t ive sur les terres où le 
blé est d'une réuss i te incertaine. 

Ce m é l a n g e é t a i t connu en Fra i r , en 1 G:'.*, s, ni- le nom 
de metellum. On l'appelle mcsde dan- le Languedoc, 
gail dans la Provence, m< !èti,-<I dans la Bretagne, concean 
dans la Bourgogne, mitison dans la Picardie. Ai l leurs , on le 
nomme quelquefois/Ww/f/?/ xeigleujr. 

Lorsque le f romen t domine sur le seigle, le m é l a n g e s: 
appelé gros mètcil ou pnssr-mèteil ; quand c'est le seigle qui 
est plus abondant que le f r o m e n t , le m é l a n g e e-t designé 
sous le nom de /W/7 mvli i 

Le méte i l occupe encore annuellement en France une 
grande surface, mais d ' a n n é e en a n n é e i l perd de son 
importance et est r e m p l a c é par le blé 

Y o i e i , d ' ap r è s la s ta t i s t ique , les superficies q u ' i l occu­
pait et les produits moyens q u ' i l a donnes par hectare : 

SCIIKM»». rnoiir< iin*» 
Huct. H.vt..l. 

1M0 Ml!.'»3;* r_\!'0 
ES.')-' srg.'.is:. n e t ; 
l*<->2 .S 14,412 1M0 
i s f i -'To.stto îs.r,.-, 

Ainsi, l'étendue consacrée à la culture du méteil dimi­
nue, alors (pic son rendement s ' é lève progressivement. 
product ion qui est exactement i n t e r m é d i a i r e entre celle du 
blé et du seigle. 

Le mé te i l est principalement c u l t i v é dans les cont rées 
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de moyenne f e r t i l i t é appartenant à des d é p a r t e m e n t s dans 
lesquels la culture est productive. A i n s i , i l occupe chaque 
a n n é e des surfaces importantes qu i varient de HOOii à 
27 OOn hectares dans les d é p a r t e m e n t s de la Sarthe, L o i r e t , 
Hau te -Loi re , Loir-et-Cher, Charente, Creuse, Vosges 
Aveyron, Mayenne et H a u t e s - P y r é n é e s . 

L a far ine qu'on ext ra i t du mé te i l est t r è s appréc iée . Le 
pain qu'elle f o u r n i t est excellent et bien s u p é r i e u r sous 
tous les rapports au pain de seigle, si cette m ê m e far ine a 
é té bien m a n i p u l é e . Quand le seigle domine le f roment , on 
do i t fa i re usage d'une plus forte q u a n t i t é de levain , em­
ployer de l'eau t i ède , p é t r i r longtemps la p â t e , enfourner 
plus t ô t et laisser les pains s é j o u r n e r un peu plus longtemps 
dans le fou r . On agi t contradictoirement si le mé te i l ren­
ferme plus de f r o m e n t que de seigle. 

On sème le mé te i l u n peu plus t a r d que le seigle et un 
peu plus t ô t que le f roment . Ces deux céréales ainsi c u l t i ­
vées m û r i s s e n t presque en m ê m e temps, parce que les tiges 
d u seigle é t a n t plus élevées que les pailles du b l é , abr i tent 
ce dernier et h â t e n t sa m a t u r i t é . 

Ce m é l a n g e do i t ê t r e récol té un peu p r é m a t u r é m e n t , 
sur tout quand le seigle a é té associé au f r o m e n t dans une 
fo r t e proport ion, parce q u ' i l s 'égrène a i s é m e n t lorsqu'on le 
moissonne ta rd ivement . 

Dans les plaines de Lavaur ( T a r n ) et aux environs de 
Mirepo ix ( A r i è g e j , on associe depuis longtemps le f r o ­
ment (•"! ô) à l 'avoine ( 2 / ô ) . Ce m é l a n g e est plus p roduc t i f 
sur des terres peu fer t i les , que ces deux céréales cu l t ivées 
chacune i so lémen t . Ces deux semences, après le battage, 
sont t rès bien séparées à l'aide d 'un bon t r ieur . 

E n Espagne et en Grèce , le m é t e i l est un m é l a n g e de 

seigle et d'orge. 
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Hordeum. 

C H A P I T R E P R E M I E R 

IIISTORTQl i: 

Plante monocotylcdone de lu famille -im <iramin>cf. 

Anglais. — Barley. — Biuirg-. 
Allemand. — Gei>te. Danois. — Byg. 
Hollandais. — liai st. Arabe. — Dhourra. 
Italien. — Or/.o. Per/a — Jua 
Espagnol. — Celiada. Indien. — Joo. 
/'«.?.«.— Fatschinea. ^inscrit. — Hydya. 

I/orge est aussi ancienne que le blé. Elle est mentionnée 
dans le D e u t é r o n o m e , le l ivre de R u t h et les l ivres du pro­
p h è t e Isa ïe et du p r o p h è t e Kzechiel ( 1 ) ; c'est donc à tor t 
que Diodore rapporte que ce f u t 1 sis, l 'une des d i v i n i t é s des 
Egyptiens, q u i d é c o u v r i t cette cé réa le sur les bords d u N i l . 
Cette plante al imentaire a é té cu l t i vée par les Egypt iens . 
les ( l ices et les Romains, . l ' a i t r o u v é au Va t i can de» grains 
d'orge pa rmi les grains de blé provenant d'urnes t rouvées 
dans les anciens tombeaux pharaoniques. Selon Plutarque, 
l'orge serait le premier gra in dont les hommes auraient 
fai t usage. 

(1) La Palestine était fertilo en blé et eu orge (Deutéronome, 
cap. v in ) . 
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L e g ra in de cette c é r é a l e , dans la ( î rèce ant ique, é t a i t 
o f fe r t aux dieux. \ï Iliade d é c r i t le battage de l'orge exécu té 
par les t i r ées et les Troyens, et VOdyssée rappelle qu 'on ap­
por ta i t une corbeille d'orge sacrée dans des cé r émon ie s qui 
eurent lieu à l'occasion d u sacrifice de Nestor à Minerve-
A r é t u s . E n f i n , Pl ine raconte que les A t h é n i e n s appelaient 
les gladiateurs hordearn, parce qu 'on leur donnait de l'orge 
pour faire de la polenta. 

Les Romains se sont nourris longtemps de paiu d 'orge, 
mais sous les empereurs ils le bannirent de leur subsistance, 
et r é s e r v è r e n t le g ra in de cette céréa le pour les anciens 
domestiques ou pour r é c o m p e n s e r ceux q u i avaient rem­
p o r t é des p r i x dans les courses i n s t i t u é e s dans les jeux 
olympiques. Tou te fo i s , plus t a r d , ils d o n n è r e n t ce pain en 
signe d 'humi l i a t i on . A i n s i Marcellus pun i t ses soldats 
vaincus par Ann iba l en leur faisant distr ibuer du pain 
d'orge. 

L e g ra in de l'orge servait chez les Egyptiens et les Ro­
mains à faire une boisson appelée ptisane q u i é t a i t t r è s 
e s t imée parce qu'elle é t a i t t r è s n u t r i t i v e et salutaire. 

A u temps de P l ine , la plus belle orge é ta i t celle que l 'on 
réco l t a i t à C a r t h a g è n e (Espagne) au mois d ' av r i l . 

Bérose a d i t que l 'orge v é g é t a i t naturellement sur les 
bords de l 'Euphrate au temps des dynasties c h a l d é e n n e s , 
mais ce f a i t a toujours é té r é v o q u é en doute. I l en est de 
m ê m e des observations de K u n t h , q u i a s igna lé cette cé­
réa le comme é t a n t i n d i g è n e dans la Tar ta r ie et la Sicile. 

D ' a p r è s le AVaiki , l ' un des l ivres sacrés des Chinois , 
l 'orge aurai t é té connue en Chine v i n g t siècles avant l 'ère 
c h r é t i e n n e , et elle aurai t é té l 'une des cinq céréales c u l ­
t ivées par l 'empereur C h i n - X o n g , a p p e l é . l e d i v i n labou­
reur. 

On c o n n a î t depuis les temps les plus anciens diverses 
orges. T h é o p h r a s t e en a s igna lé c inq espèces. 
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1 L'orge à deux rangs. 4° L'orge à cinq rangs. 
2° L'orge à trois rangs. â" L'orge à six rangs. 
3" L'orge à quatre rangs. 

Cette nomenclature p a r a î t inexacte. L i n k . avec juste 
raison, pense que les copistes ont bien pu intercaler les 
espèces à rangs impa i r s , que repousse l 'esprit philo»,,. 
phit jue. Les gra ins de ces espèces é t a i e n t j a u n â t r e s , Ï i -
g e â t r e s et no i r â t r e s 

Galien parle d'une orge à g ra in nu q u ' i l d é d g n e sous le 
nom hordeum gi/mnocriton. 

Pline ne cite qu 'une seule espèce d'orge q u ' i l appelle 
duobus anffulis. A - t - i l voulu d é s i g n e r sous ce nom l'orge à 
deux rangs? on l ' i gnore , mais c'est probable, ('olumelle 
est plus explicite. I l signale trois espèces : 

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

Les agriculteurs romains ont souvent confondu ces di­
verses espèces. A i n s i , ils d é s i g n a i e n t quelquefois les deux 
première s sous le n o m d ' H o r d e u m rantherinum. Le gra in de 
Y Hordeum ,/alaiieum é t a i t blanc et pesant: on le mê la i t au 
f roment a f in d 'avoir un excellent pain de m é n a g e . D'après 
les éc r iva ins agricoles lat ins, cette esjx'ce, q u i probablement 
é t a i t l'orge nue {Hordeum nudum), é t a i t cu l t i vée dans la 
province de ( ia la t i e , dans l 'Asie Mineure . 

E n r é s u m é l r s Romains connaissaient l 'orge à deux 
rangs ou à deux angles, l 'orge â quatre rangs ou à quatre 
angles et l'orge à six rangs ou à six angles. Leu r grain 
é t a i t b l a n e h â t r e ; n o i r â t r e ou r o u g e â t r e . 

Puel cite une orge sans barbe q u ' i l appelle Hordeum rm,-
tiermum. A - t - i l voulu d é s i g n e r sous ce n o m l'orge t r i -
f u r q u é e ? 
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Jean des Moul ins , qu i é c r i v a i t en 1G15, cite deux es­
pèces d'orge : 

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

La première se semait en automne ; la seconde, qui avait 
deux r a n g é e s , é t a i t une orge de printemps. L'orge po lys t i -
chon é t a i t connue aussi sous le nom de //rosse onje ou po­
mole. Des .Moulins ajoute q u ' i l existe des var ié tés qu i pro­
duisent des grains noirs et des grains t i r an t sur le rouge. 
I l observe, en outre, que Y orge blanche redoute les temps 
pluvieux. 

A la m ê m e époque Ol iv ier de Serres ment ionnai t deux 
orges : 

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

I l ne parle pas de l 'orge à g r a in nu . 
( ia r ide l a s igna lé en 1715 deux espèces : 

1° Hordeum polystichum. 2° Hordeum distichum. 

La première était appelée hordg et la seconde paununde. 
Buchoz est le premier é c r i v a i n f r a n ç a i s qu i ai t men­

t i o n n é quatre espèces d'orge ; a ins i , dans son Histoire uni­
verselle des plantes pub l i ée en 1775, i l cite les espèces 
c i -après : 

1° Hordeum vnlgare. 3" Hordeum distichon. 
2" Hordeum hexastichon. 4" Hordeum zeocriton. 

La première espèce était l'orge commune, la seconde 
l'orge à six rangs, la t ro i s i ème l 'orge à deux rangs; la 
q u a t r i è m e l'orge faux r iz ou orge é v e n t a i l . Bosc, en 1*1 G, 
a a d o p t é la m ê m e nomenclature. 

Metzer, en 1 «24 , avait d iv isé les orges en deux classes, 
mais chacune de ces divisions renfermai t diverses espèces ; 
vo ic i la classification q u ' i l a a d o p t é e : 
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„ , . , ( Hordeum hexastichon 
1° Hordea polysticha ; _ , , 

* i Hordeum vuigare. 
„ „ . , ( Hordeum zeocriton. 
2" Hordea disticha > , 

( Hordeum distichon. 
Philippar, en ] s 11, a adopté deux espèces -eulement : 

1° Hordeum distichum. 2" Hordeum hexastichum. 

La première espèce comprenait six variété- et la seconde 
d ix . L 'orge éven ta i l appartenait à la p r e m i è r e espèce et 
l 'orge t r i f u r q u é e à la seconde. 

S e r i n é ' . dans ses Céréales (VEitm/ir p u b l i é e s en 1*41. a 
admis six e spèces , savoir : 

1" Hordeum hexastichum. 4" Hordeum zeocrii.-n. 
2" Hordeum vuigare. .">" Hordeum distichum. 
3° Hordeum cœleste. Hordeum coelestoicies. 

La première espèce comprend l'escourgeon; la seconde 
Forge commune blanche ou no i r e : la t r o i s i è m e l 'orge cé­
leste et l'orge t r i f u r q u é e ; la q u a t r i è m e l 'orge é v e n t a i l : la 
c i n q u i è m e l'orge à deux rangs; la s ix i ème l 'orge nue à deux 
rangs. 

Cette nomenclature d i i tè re de celle que Serin gc avait 
adop tée en 1X1 s. dans sa monographie des céréa les de la 
Suisse. Cette classification ne ment ionnai t que deux e-pèces. 
savoir : 

1" Hordea hexasticha. 2 Hordea disticha. 

Ces deux espèces comprenaient dix variétés différentes. 
.Je n ai pas c ru devoir adopter la d e r n i è r e d iv is ion de 

Seringe; j ' a i admis cinq espèces savoir : 

1" Hordeum vuigare. 4" Hordeuin hexastichum. 
2" Hordeum distichum. 5 Hordeum tiïfureatum. 
: i " Hordeum zeocriton. 
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Toutes les v a r i é t é s appartenant à ces cinq espèces ont é té 
d iv isées en deux groupes : 

L e premier comprend toutes les orges à grains v ê t u s ; 
A u second appartiennent toutes les orges à grains nus. 
L 'o rge n'a pas en Europe l ' importance du blé et du sei­

gle, n é a n m o i n s , elle est cu l t ivée sous presque toutes les 
latitudes. Dans le nord de l 'Europe son g r a i n sert à la p r é ­
parat ion de la b i è r e , à l 'engraissement des animaux do­
mestiques; dans les con t r ée s m é r i d i o n a l e s de l 'Europe , en 
A f r i q u e et en Asie , ce gra in remplace l 'avoine dans la 
nour r i tu re des chevaux et des mulets. 

Cette céréa le est cu l t ivée en France sur u n m i l l i o n d'hec­
tares. Les d é p a r t e m e n t s q u i ont annuellement les plus 
grandes et les plus faibles é t e n d u e s en orges, sont les sui­
vantes : 

MAXIMA. MIMM.V. 

Marne <'>5,800 hect. Gironde '20 hect. 
Eure-et-Loir.... 55,300 — Haute-Savoie H2 — 
Sarthe 45,000 — Morbihan 115 — 
Aube 43,300 — Landes 2ôo — 
Mayenne 41.200 — Ariége 29<> — 
Tienne 40,900 — Pyrénées-Orientales. 400 — 
Yonne 38,600 — Rhône 5 ou — 
IUe-et-Vilaine.. 30,900 — Alpes-Maritimes 500 — 
Loiret 36,600 — Tarn 7îî0 — 

La production totale, moyenne annuelle, est évaluée de 
K l à l * mi l l ions d'hectolitres. Les orges récol tées en Cham­
pagne, en Auvergne , dans le Saumurois et en Beaucesont 
t r ès appréc iées . 

Cette cé réa l e , suivant la statistique de 1*40, occupait 
chaque a n n é e p rè s de deux mi l l ions d'hectares, et son pro­
d u i t to ta l s ' é levai t à seize mi l l ions et demi d'hectolitres. 
Depuis cette date, elle a perdu constamment de son i m ­
portance. E n 1H.">2, elle ne s ' é t enda i t plus que sur un m i l l i o n 
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d'hectares e t , en i x * 2 comme de nos j o u r s , elle ne cou­
v ra i t annuellement que 'JôooOO hectares. I l est v ra i que la 
product ion par hectare s'est é levée successivement de 1841 
à 1HH2 à 14, 1(» et m ê m e 17 hec to l i t res ; mais la pro­
duct ion totale a tou jours osci l lé entre 16 et 17 millions 
d'hectolitres. L 'extension qu 'ont prise en France depuis 
v i n g t ans la p roduct ion et la consommation de la bière 
n 'a nullement a r r ê t e la d i m i n u t i o n que je viens de rappeler. 

L a cul ture de l 'orge prend chaque a n n é e plus d ' im: r-
tance en Angle ter re , en Al lemagne et aux Etats-Unis. 

L a France importe de l'orge d e l à Russie, du Dannhc.de 
la Moldav ie , de la H o n g r i e , de la Tunis ie et de l 'Algérie; 
elle en exporte en Belgique, en Angleterre et en Allemagne. 

Les 4 42o hectares occupés en Algé r i e par l 'orge produi­
sent l ( t mil l ions d'hectolitres. 

La Russie cul t ive l 'orge sur plus de»', mi l l ions d'hectare». 
Sa product ion totale annuelle s 'é lève à :V2 mi l l ions d'hecto­
l i t res . 

Cette céréa le occupe au»>i d ' importantes surfaces dans 
la Sicile, les Provinces Napol i ta ines , le P i é m o n t et la Lom-
bardie. El le a moins d ' importance que le b lé en Hongrie. 
mais la surface qu 'on l u i accorde en Au t r i che est supé­
rieure à celle o c c u p é e par le blé. Le Danemark récol te an­
nuellement 16 mi l l i ons d'hectolitres d'orge. L'Angleterre 
n 'en exporte pas. 

La culture de l 'orge, en Al lemagne , s ' é t end sur un peu 
plus d 'un m i l l i o n et demi d'hectares qu i produisent an­
nuellement 36 mi l l ions d'hectolitres. 

http://Dannhc.de
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C H A P I T R E J l 

CONDITIONS t'Ll.MATKUH}Vl\S 

L'orge appartient aux régions équatoriales et aux régions 
boréa les . Elle végè te facilement en A l g é r i e , en T u r q u i e , en 
Egyp te , dans l ' I n d e ; elle est cu l t ivée en Suède et en N o r -
wège jusque sous le 70 e d e g r é de la t i tude et sur la côte 
ouest de l ' A m é r i q u e , sous le (i-t e d e g r é de l a t i t u d e ; elle 
accomplit toutes ses phases d'existence en Suisse et au C h i l i 
j u s q u ' à 1700 m è t r e s au-dessus du niveau de la mer, mais 
elle m û r i t rarement son g ra in sur les plateaux du P é r o u 
au de là de 3 2no m è t r e s d 'a l t i tude. E n Ecosse, sa culture 
ne dépasse pas 320 m è t r e s . E n A u t r i c h e - H o n g r i e , sa l i ­
mi te a l t i tudinale est 850 m è t r e s . 

Cette céréale do i t à sa grande p r é c o c i t é sa f a c u l t é de 
m û r i r ses grains sous les climats é q u a t o r i a u x et dans les 
zones montagneuses qu i sont d o m i n é e s par la r ég ion des 
neiges pe rpé tue l l e s . 

De Candolle a c o n s t a t é que la culture de l 'orge s ' é t enda i t 
jusqu'au 7')° de la t i tude lorsqu'on remonte la carte d ' E u ­
rope, à l'ouest, de la Provence au cap N o r d , e t qu'elle dis­
paraissait au 6f!° quand on se d i r ige à l 'est, de la C r i m é e 
à la mer Blanche ; en f in , i l a reconnu qu 'on cul t ive ord i ­
nairement l 'orge à six rangs ( H O R D E U M H E X A S T I C H U M ) , 

dans les parties montagneuses et l 'orge c a r r é ( H O R D E U M 

V U L G A R E ) , dans le centre du cont inent eu ropéen . 
L ' o r g e , à cause de sa grande p r é c o c i t é , demande une 
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t e m p é r a t u r e à la fois chaude et' une terre l é g è r e m e n t hu­
mide. D ' a p r è s les remarques faites dans ces de rn iè re s an­
nées par les plus savants observateurs, i l f au t à l'orge pour 
m û r i r son g ra in en Ecosse et dans le nord-ouest de l 'Alle­
magne, une somme totale de chaleur r e p r é s e n t a n t 2 000 à 
2 100 degrés de chaleur à l 'ombre , à pa r t i r de h" au-dessus 
de zéro . La somme de chaleur qu elle exige dans les parties 
centrales de l 'Europe ne dépasse pas 1 300 deg ré s parce que 
l 'effet physique et chimique du soleil a plus d ' i n t e n s i t é sur 
son d é v e l o p p e m e n t . 

E n r é s u m é , on peut dire que l 'orge est cu l t ivée depuis 
les con t rées chaudes jusqu 'aux r é g i o n s presque polaires. 

Cette céréale ne peut ê t r e semée en automne dans le 
nord de l 'Europe que quand on l u i destine d>s terres i -
méab les et de consistance moyenne; c'est à l ' influence d'un 
c l imat t rop r igoureux , observe Scbwerz, q u ' i l f a u t a t t r i ­
buer l ' insuccès d 'un grand nombre de tentatives faites 
dans le n o r d - e » t de l 'Al lemagne pour cu l t iver l'orge 
d 'hiver. 

L 'orge de pr intemps q u i végè te sur des terres saines et 
de consistance moyenne, supporte t r è s b ien sans souffrir 
des f ro ids secs et tardi fs . 

E n f i n , les orges d ' é t é r é s i s t en t bien aux plus fortes cha­
leurs quand elles v é g è t e n t sur des terres u n peu argileuses. 
profondes et de bonne q u a l i t é . Dans les terrains peu pro­
fonds, légers et à sous-sol i m p e r m é a b l e , elles restent as­
sez ché t ives lorsqu ' i l su rv ien t des chaleurs intenses et 
pro longées pendant les mois de m a i , j u i n et j u i l l e t . 

Cette céréale est pr incipalement cu l t i vée eu Angle te r re , 
dans le Yorkshi re , le L inco lnsh i re et l'Essex. 
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C H A P I T R E I I T 

ESPÈCES ET VARIÉTÉS AGRICOLES 

Le genre H O R D E U M comprend cinq espèces qu i i n t é r e s ­
sent l ' ag r i cu l tu re , savoir : 

1. — Hordeum distichum (Orge à deux rangs) , 
2. — Hordeum zeocriton (Orge é v e n t a i l ) , 

— Hordeum vuigare (Orge Escourgeon), 
4. — Hordeum hexastichum (Orge à six rangs) , 
«">. — Hordnim trifureatum (Orge t r i f u r q u é e ) . 
Ces diverses espèces comprennent seize var ié tés . 

Feuilles linéaires, à gaine glabre ; épi jaunâtre ou noirâtre, comprimé 
latéralement, assez lâche, à six séries d'épillets, dont deux seulement 
fertiles ou proéminentes, les quatre autres situées sur les deux faces 
latérales et très faiblement aristées ; épillets fertiles munis de barbes 
serrées, dressées et dépassant de beaucoup l'épi ; grain nu ou adhérent 
aux glumelles. 

Cette espèce comprend les variétés agricoles ci-après : 

§ T. — H O R D E U M D I S T I C H U M 

Orge à deux rangs. 

A . — Orgres à g r a i n s v ê t u s 

Orge à épis aplatis, réguliers et jaunâtres. 

l . Orge à deux rang* ou Orge commune. 

Synonymie : Baillarge. 
Baillorge. 

Orge pamoule. 
Orge marséche. 
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Marsèche. Orge plate. 
Orge de mars. Paumelle. 
Orge distique. Paumoule. 

Épi plat, très large sur le profil, régulier, allongé, jaunâtre, flexi­
ble et souvent arqué; barbes dures au toucher, assez résistantes, lon­
gues, dépassant les grains de 0m.10 à O m . lô ; grains ventrus et un peu 
aplatis, gros, lourds, allongés, sillonnés, jaunâtres avec une teinte 
un peu rougeâtre à leur base, à cassure un peu vitreuse; paille peu 
abondante. 

Cette orge (fig. H) est répandue en Europe : elle se sème 
au pr intemps et elle est t r è s p récoce et product ive. On doit 
la cu l t iver sur des terres chaudes, u n peu 1< g è r e s , sur des 
sols calcaires ou siliceux de consistance moyenne, bien pré­
p a r é s et fertiles. 

E n g é n é r a l , cette orge est moins exigeante sur la nature 
et la f e r t i l i t é du sol que l 'orge escourgeon de mars et 
l'orge Chevalier. Les Italiens l 'appelent orzo scandella et les 
Egyptiens cliaCyr sabain. 

L'orge appe lée orge de Champagne est ordinairement de 
belle q u a l i t é . 

2. Orfce Chevalier. 

Synonymie : Orge de Richardson. 

Epi très long, un peu lâche, un peu penché sur le profil: rachis 
gile; barbes facilement cassantes ; d< [vissant l'épi de 0 m . 10 en inoveune: 
grain gros, court, arrondi à son sommet, pesaut, d'une belle couleur, à 
écorce fine, à cassure vitreuse. 

Cette variété (fig. !)) est plus vigoureuse et plus produc­
t ive (pie l 'orge commune à deux rangs, mais elle est un peu 
plus tardive. Ses tiges sont droi tes , assez, r é s i s t a n t e s et plus 
élevées que les tiges de l'orge commune à deux rangs; ses 
feuilles sont larges. HUe est t r è s cu l t i vée en Angleterre 
depuis 18:!4. où elle est t r è s r e c h e r c h é e par les brasseurs. 
El le se r é p a n d en France d ' a n n é e en a n n é e . E l le remplace 
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avantageusement l 'orge commune à deux rangs, dans la 
Beauce, le Saumurois, etc. C'est par la s é l ec t i on qu'elle a 
é té obtenue et qu'elle conservera les q u a l i t é s q u i la distin­

guent. 
L'orsre Chevalier do i t ê t r e c u l t i v é e sur de bonnes terres. 
On cul t ive aussi deux races à deux rangs don t les tiges 

sont plus fortes que celles de l 'orge Chevalier. 
L a p r e m i è r e , appe lée orge impériale ( f i g . 10) . p rodui t un 

gra in q u i est t r è s beau et t r è s e s t i m é par la brasserie : la 
seconde, connue sous le n o m d'orge de Moravie, a des épis 
larges et plus compacts, et des grains plus gros et plus pe­
sants. Cette d e r n i è r e race est souvent d é s i g n é e s-us le nom 
d'orge de Hanna; elle est aussi c u l t i v é e en Autr iche-Hon­
grie. 

Ces diverses orges sont un peu plus p récoe s que l'orge 
Chevalier. 

L a v a r i é t é appe lée orge d'Italie, orge dorée, est vigoureuse 
et a des ép is plus larges que les épis des deux var ié tés qui 
p r é c è d e n t . El le supporte mieux en France les sécheresses 
que les va r i é t é s impor t ée s d 'Angle ter re . Sa paille est forte 
et dressée . 

L'orge A/inat p r o p a g é e en 1830 par Cor ie , et qu'on a 
r ega rdée en Angleterre pendant plusieurs a n n é e s comme su­
pé r i eu re a Y orge ( 'hevalier, est a u j o u r d ' h u i peu cult ivée. 
Son g ra in n'est pas t r ès e s t i m é par les mal teurs . quoiqu' i l 
soit souvent plus rond que le g ra in de cette d e r n i è r e va­
r ié té . 

Cette race est t r è s product ive dans les terrains un peu 
légers . 

3. Orgo do Norvège. 

Kpi blanc jaunâtre, élargi, plat, un peu courbé sur le profil, allongé, 
un peu plus étroit en haut qu'on bas ; barbes ayant au moins deux fois 
la longueur de l'épi, dressées le long des grains et un peu rapprochées 
fi leur extrémité ; épillets infertiles assez saillants sur les faces et for-
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mant sur chacune deux rangées munies de barbes fines et courtes di­
rigées dans le sens des grains; grain gros, jaune grisâtre, très sil­
lonné, un peu aplati et nuancé de violet à sa base,à cassure légèrement 
amylacée. 

Cette variété (fig. 11) n'est pas très cultivée: on lui re­
proche d ' ê t r e d i f f ic i le à ba t t r e ; on ignore son or ig ine . Quand 
on compare ses épis à ceux de l 'orge c'ventail ( 6 j , on se de­
mande si elle n'est pas dér ivée de cette d e r n i è r e espèce. 
El le v é g è t e bien en Suède . 

Orge à épi aplati et noirâtre. 

4. Orge tl \by**inip. 

Synonymie : Orge noire & deux rangs. 

Épi aplati, noirâtre, régulier, uu peu large, ayant ses épillets dis­
posés sur deux rangées opposées ; les fleurs infertiles forment quelque­
fois deux rangées blanchâtres sur les deux faces de l'épi : barbes noi­
râtres dressées et serrées le long des grains. qui sont longs, noirâtres 
ou jaune noirâtre. 

Cette variété est déjà ancienne, mais pendant longtemps 
on l 'avait perdue; on la regarde en Angle te r re comme ex­
cellente. Elle n est c u l t i v é e en France (pie dans les Basses-
Alpes. Son gra in n est pas t r è s r en f l é . El le rés is te bien à 
la sécheresse . 

15. — Or s «'« grains nus. 

Orge à t'pis conijirimés, à </<*M.C rangs d'épiUets et à grains nus. 

r>. Orgo nue a deux rangs. 

(uoiiiiv.CM nisTU'iir.M Nrnr\i or 11. C.V.I.KSTOIPKS.) 

Synonymie : Orge do Sibérie. Orge commune à grains nus. 
(irosse orge nue. Orge céleste à deux rangs. 
Orge mondée. Orge a café. 
Orge nue grosse. Pamelle nue. 
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Epi long, aplati; épillets allongés, assez grêles, peu serrés et bar­
bus ; balles restant fixées au rachis ; grain nu, gros, anguleux, blond, 
dur, pesant, corné, à pellicule mince, disposé sur deux rangs. 

Cette orge est connue depuis les temps anciens ; elle est 
assez productive dans les con t rées sèches et chaudes; elle 
réuss i t t r è s bien en Algé r i e . El le est h â t i v e et plus précoce 
que l 'orge nue à six rangs. La farine qu 'on extra i t de son 
gra in est d 'un blanc gr i s , et elle f o u r n i t une p â t e plus 
courte et d u pain plus bis. 

Sa paille est fa ib le , cassante à la m a t u r i t é , et sous l'ac­
t i o n des pluies elle prend, comme le g ra in qui est pesant, 
une teinte l é g è r e m e n t n o i r â t r e ou brune. 

E n f i n , cette v a r i é t é a le d é f a u t de taller souvent t r è s 
ta rd ivement , de m û r i r assez i n é g a l e m e n t et d'exiger un 
bon te r ra in . El le est peu cu l t ivée dans la r é g i o n septen­
tr ionale . 

§ IL — HORDEUM ZEOCRITOX 

Orge éventail. 

Épi jaunâtre à deux rangées de fleurs complètes ou fertiles, court, 
pyramidal ou disposé en éventail ; épillets à arêtes longues et très 
divergentes ; grain adhérent aux glumelles. 

Orges à. grains vêtus. 

Orge à épi court, pyramidal, à barbes divergentes en éventail. 

6. Orge éventail ou pyramidale. 

Synonymie : Orge d'Allemagne. Orge riz. 
Orge faux riz. Orge de paon. 
Orge pyramidale. Orge à queue de paon. 
Orge en raquette. 

Épi court comprimé, très large sur le profil, raide, quelquefois pen­
ché, long de 0m.05 à 0m.06, évasé à sa base, terminé en pointe, offrant 
deux rangées opposées d'épiltets très appliqués, munis de barbes longues 

•1. 
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de 0m.10 à 0m.12, divergentes ou très écartées de l'axe de l'épi, et éta­
lées en éventail à leur sommet; grain court, moyen, lourd, ventru, à 
cassure vitreuse. 

Cette orge (fig. 12) réussit très bien dans les contrées 
froides, pluvieuses et dans les sols m é d i o c r e s . Elle est un 
peu t a r d i v e ; sa pail le est courte, d r o i t e , robuste et verse 
peu, mais l 'écorce de son g ra in est t r è s a d h é r e n t e . 

Cette va r i é t é n'est cu l t ivée qu'accidentellement, quoique 
son gra in soit souvent t r è s beau, parce qu elle est m"ins 
product ive dans les bonnes terres des c o n t r é e s tempérées 
que l 'orge commune à deux rangs et sur tout f o r g e Chevalier. 
E l le r éus s i t bien dans les c o n t r é e s montagneuses ou ma­
r i t imes et exposées aux vents violents. 

Tiges ou chaumes dressés, lisses et gros; feuilles lougues, linéaires. 
dressées, rudes, striées, a gaine lisse et à ligule courte et tronquée: 
épi un peu arqué, comprimé latéralement ou imparfaitement hexago­
nal, robuste, assez serré: épillets tous à fleurs fertiles, lâches, ascen­
dants, disposés en six séries longitudinales, dont deux moins proémi­
nentes que les autres, jaunâtres, jaune violacé ou noirâtres: glume 
linéaire : ghnnelles longuement aristées : grain vêtu ou nu. 

Cette espèce produit des épis qui ont six rangs dont 
quatre sont t r è s apparents, ce q u i leur donne un aspect 
quadrangulaire ; elle comprend les v a r i é t é s suivantes : 

§ I I I . — H O R D E U M V U L G A R E . L . 

Orge vulgaire. 

A . — Orges à g r a i n s v ê t u s . 

(>)•</,:< à épù cams munis de barbes droites. 

7. Orge escourgeon d'hiver. 

Synonymie : Uaillarge d'hiver. 
Escourgeon. 

Orge carrée. 
Orge à 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 à sis rangs. 

Épi long, arqué, assez serré, offrant deux côtés plus larges et deux 
côtés étroits; grains formant des rangées assez marquées, mais sans 
régularité, la série intermédiaire étant plus saillante ; barbes longues, 
droites, très peu divergentes : axe rigide ; grain renflé, anguleux, oblong, 
sillonné dans toute sa longueur, pointu ou aminci à ses deux extrémi­
tés, à cassure vitreuse. 

Cette orge (fig. 13) est rustique, très précoce, ; ia -tive. 
talle bien avant l 'h iver , mais elle s ' é g r è n e faci lement et de­
mande une bonne terre contenant du calcaire : son grain 
est de q u a l i t é moyenne, et cependant i l est t rès recherché 
par les brasseurs. Les P r o v e n ç a u x l 'appellent espeouto et I s 
Egyptiens chagr beledi. 

L a paille de cette orge est f o r t e et moins sujette à la 
verse que la paille des autres v a r i é t é s . 

Secourgeon, suivant les anciens glossaires, voulai t dire 
secours des gens pendant les disettes. 

L'escourgeon du Centre, de la Beauce, de l 'A lgér ie et de 
la Zé lande est t r è s app réc i é par la brasserie f r a n ç a i s e . 

8. Escourgeon de printemps. 

Synonymie : Escourgeon de mars. Orge d'elé A quatre rangs. 
Sucrion de printemps. Orge carrée de printemps. 
Orge des sables. Orge carrée d'été. 

Epi allongé, presque cylindrique, à six rangs irréguliers avec une 
série intermédiaire plus saillante, courbé ou arqué; barbes jaunâtres, 
longues, dressées, serrées contre les grains, cassantes; grain un peu 
allongé, jaune foncé â la base, moyen, un peu étroit, modérément sil­
lonné, h cassure semi-vitreuse. 

Cette variété (fig. 11) est hâtive. Elle peut être semée 
jusqu au 1T> de mai dans la r ég ion septentrionale. El le n est 
product ive que lorsqu'elle est c u l t i v é e sur des terres de 
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moyenne fe r t i l i t é ; sa paille est haute et ferme. O n la nomme 
souvent en Alleniangne orge des salles; mais elle ne réussit 
pas toujours t r è s bien sur de tels terrains. E n généra l , elle 
est moins productive que l'escourgeon d'automne. 

I l est t r è s u t i l e de ne pas m ê l e r son gra in à la semence 
de l'orge plate, parce que les deux semences ne germent pas 
en m ê m e temps quand on les uti l ise dans les brasseries. 
C'est pourquoi les brasseurs l u i p r é f è r e n t les grains de 
l'escourgeon d'automne (7) et d e l à bail lorge ou orge com­
mune à deux rangs (1 ) 

L'escourgeon de printemps n'est pas assez rustique pour 
ê t r e s emé avant l 'h iver dans le nord de la France. Cette 
orge de mars est t r è s r é p a n d u e dans la S u è d e , la Xorwège, 
la Prusse et le Danemark ; elle est aussi exigeante que 
l 'orge ca r rée d'hiver. 

9. Orge Victoria. 

Synonymie : Orge bleuâtre. Orge à épi violacé. 

Épi allongé, régulier, droit. jaune verdâtre et violacé ; barbes blanc 
jaunâtre dépassant l'épi de 0m.12; grain gros, très sillonné, allongé, 
violet à la base sur la partie externe et opposée au sillon, brun jaunâtre 
à la partie médiane, à cassure vitreuse. 

Cette variété a été obtenue en 1S:>6 dans le jardin pu­
blic de Belfast. On la cul t ive avec succès en Ecosse, où 
elle est r e g a r d é e comme la plus belle et la plus productive 
de toutes les va r i é t é s d'orge quand on la s ème sur de bons 
sols. Sa paille et ses épis sont plus robustes et plus longs 
(pie ceux de l'escourgeon de pr intemps. El le est peu connue 
en France. 

E n g é n é r a l , les épis de cette orge ont un cô té à deux 
rangs et un cô té à trois rangs dist incts. 
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Orge à épi carré et jaunâtre, à grains gris verdâtre. 

10. Orge de Nninio. 

Synonymie : Orge de Guymtilaye. 

Épi gros, jaune légèrement brun; barbes courtes, raides; ^rain nu, 
arrondi, court, terne, gris verdâtre, peu agréable â l'uni, surtout dans 
Le nord de l'Europe, un peu inégal de grosseur, mais lourd ou pesant ; 
paille peu élevée. 

Cette variété est plus hâtive que l'orge nue à six rangs 
mais elle est plus tard ive , plus diff ic i le à battre et moins 
productive que l 'orge à deux rangs. El le est or iginaire de 
l 'Asie et elle est cu l t ivée en Russie depuis i s : î s . Sa paille 
est courte et r é s i s t an t e . On l 'a e x p é r i m e n t é e en France à 
diverses reprises depuis 1840. 

L a q u a l i t é du gra in de l 'orge de X a m t o est t rès contes­
tée . De plus, par la p lu ie , ce gra in b r u n i t facilement et est 
alors d'une vente di f f ic i le . 

Orge à épi carré et noir. 

11. Orge noire. 

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

Épi allongé, bleu noirâtre, carré, un peu cylindrique, à six rangées 
formant deux côtés plus larges que les deux autres ; barbes deux fois 
plus longues que l'épi, dressées, assez serrées contre les grains ; grain 
noir ou gris noirâtre, à duvet bleuâtre qui donne à l'épi un reflet bleu 
cendré, un peu aplati, ventru, aminci à ses deux extrémités, très sil­
lonné dans sa longueur, à cassure semi-vitreuse. 

L'orge noire ou escourgeon noir (fig. 15) est productive, 
mais elle est peu c u l t i v é e , parce que les brasseurs, en 
France, refusent de l'acheter à cause de la couleur de son 
gra in . D ' u n autre cô té , les meuniers disent que son gra in a 
peu de qua l i t é . 
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Nonobstant, cette orge n'est pas aussi rustique que l'es­
courgeon d 'hiver ( 7 ) . On ne peut la semer en automne que 
dans le M i d i ; en outre, i l est u t i le de la semer de bonne 
heure à la fin de l 'h iver ou au printemps, parce qu'elle est 
tardive. Cette v a r i é t é est t rès appréc iée en A f r i q u e par les 
Arabes. E n Espagne, on la nomme cebada nigra. Décort i­
q u é e , elle f o u r n i t u n gruau blanc. 

Sa paille est f o r t e , mais elle est cassante près des épis où 
elle a une teinte rosée . 

Orge à épis carrés munis de barbes tortillées. 

12. Orge tortillée. 

Synonymie : Orge tordue. Orge à barbes contournées. 

Épi long de 0m.06 ; barbes longues, dressées, dépassant l'épi de 0m.l2 
à 0m.15, résistantes, un peu aplaties, dentées sur leurs bords, flexueu-
ses, contournées, tordues ou repliées en forme de S à leur base, où elles 
sont très aplaties; grain jaunâtre, très allongé. siUonné, à cassure vi­
treuse. 

Cette variété est plus curieuse qu'utile. On ne la cultive 
pas quoiqu 'on l ' a i t souvent r e c o m m a n d é e comme plante 
agricole. 

B. — Orges à grains nus. 

Orge à épis carrés et à grains jaune blond. 

13. Orge nue carrée ou orge céleslc. 

Synonymie : Orge nue à six rangs. Orge de Jérusalem. 
Orge carrée nue. Orge du Pérou. 
Petite orge nue. Orge du Japon. 
Orge de mai. Orge de Sibérie. 

Epi k six rangées distinctes, mais irrégulières, long, un peu grêle, 
flexible et arqué ; épillets lâches ; barbes assez fragiles, c'est-à-dire tom­
bant en partie à- la maturité des grains; grain petit, nu, un peu aplati, 
jaune blond, corné; balles minces, lisses, laissant tomber le grain nu. 
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Cette orge demande u n sol 
riche ; elle talle bien et est pro­
ductive dans les pays m é r i d i o ­
naux. E n A f r i q u e et en Egypte , 
son gra in est plus gros, plus 
blond, moins a l longé et ses ép is 
sont plus déve loppés ; elle donne 
peu de son, mais elle est d i f f ic i le 
à battre. Sa paille est f o r t e , 
grosse, douce, abondante, mais 
elle est t r è s cassante. El le est 
un peu tardive. 

Cette orge é t a i t cu l t ivée en 
177*> dans les environs de la 
Tour -du -P in ( I s è r e ) . 

O n doit semer l 'orge nue car­
rée de bonne heure, à la fin de 
l 'h iver ou au commencement du 
pr intemps, sur des terres bien 
p r épa rée s , parce qu'elle est un 
peu tardive. 

Cette va r ié té talle beaucoup, 
mais elle est sujette à verser et 
à m û r i r i n é g a l e m e n t , quand les 
mois de mai et de j u i n sont hu ­
mides dans la r ég ion septentrio­
nale. C'est son g ra in q u i f o u r n i t 
en X o r w è g e le meilleur mal t . On 
l'appelle aussi orge du ciel. E n 
I t a l i e , on la nomme orzo du caffe 
et en Espagne cebada desnuda. 

Jean des Moul ins , qu i éc r iva i t 
en 1615, a dés igné cette orge 
nue sous le nom Zeopyron. 

PLANTES CÉRÉALES. — T. I I . 
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Orge a épi carré et violet. 

14. Orge violette. 

Synonymie : Orge nue violette. Orge à grain violet. 
Orge de l'Himalaya violette. 

Épi de 0m.05 à 0m.06 de long, un peu penché, à faces inégales; 
barbes dépassant l'épi de 0m.10 à 0m.12. dressées et jaunâtres; épillets 
saillants, ventrus ; balles violacées et violet bleuâtre donnant à l'épi 
un aspect particulier; grain nu, un peu rougeâtre, gros, court, pointu 
à ses deux extrémités, à cassure amylacée. 

Cette orge est peu cultivée, parce qu'elle n'est pas tivs 
p roduc t ive ; ses ép is p r é s e n t e n t des nuances violacées à la 
base des épi l le t s . Son g ra in est assez beau. 

§ TV — HORDEUM HEXASTICHUM (1) 

Orge à six rangs. 

Épi long de 0m,4 à 0m.ô, ascendant, gros, raide, ramassé, à six ran­
gées équidistantes qui le rendent hexagonal, un peu pyramidé, jaune 
un peu brunâtre : barbes divergentes, très adhérentes, dépassant l'épi 
de 0m.10 au moins ; grain étroitement enveloppé d'écaillés dures ou 
résistantes, sillonné profondément, à écorce épaisse. 

Orge à épi ayant six séries d'épillets et <V grains ci tus. 

15. Orne à six rangs. 

Synonymie : Orge hexastique. Orge à six quarts. 
Orge anguleuse. Orge de Chine. 
Orge à six cotés. Orge de Pomérauie. 
Orge de Laponie. 

Cette espèce (fig. 1(5) est assez productive: sa paille est 
haute, ferme et jaune r o u g e â t r e au sommet. Le seul repro­
che qu'on puisse l u i f a i r e , c'est de donner des grains qui ne 

(1) C'est par erreur que M. A. de Candolle a appelé escourgeon 
VUordeum liexasticum. 
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sont pas t r è s bien rempl is , e t q u i sont moins est imés que 
les grains de l'escourgeon (7 ) et de l 'orge commune à deux 

rangs ( 1 ) ; on doi t la cul t iver sur des sols de bonne qua­
l i té : elle ne verse pas. 
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On peut la semer en automne dans les r é g i o n s de l'Ouest 
et du Sud, si on la cul t ive sur des terres saines ou per­
méables ; elle est assez r é p a n d u e en Suisse et dans les par­
ties acc iden tées de la r é g i o n du Sud. 

Les Ital iens la nomment orzo esastico et les Egyptiens 
cha'yr. 

§ Y — HORDEUM TRIFURCATUM 

Orge trifurquée. 

Épi droit, presque cylindrique, à six séries Ion gitudinales assez ap­
parentes; épillets imberbes ou non aristés, mais surmontés d'un appen­
dice en languette, blanc jaunâtre, fortement trifurquée ou â trois 
pointes saillant obliquement ou horizontalement en dehors de l'épi; 
grain nu, rougeâtre ou cuivré. 

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

16. Orge t r i fu rquée . 

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

Cette orge (fig. 17), très curieuse, a été introduite des 
montagnes de l 'H imalaya en Angleterre en 1 K 17 sous le 
nom d'orge du Népaul. El le est h â t i v e , mais ses produits 
sont faibles. L a q u a l i t é de son gra in est aussi c o n t e s t é e ; 
sa paille est t r è s grosse. 

On ne peut cul t iver l 'orge t r i f u r q u é e en grand que dans 
le m i d i de l 'Europe. 

Cette espèce a é té appelée aussi Hordeum Ne païenne, Hor­
deum Himalayense. 
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C H A P I T R E I V 

MODE DE VÉGÉTATION 

Le grain de l'orge germe aussi promptement que le 
g ra in du seigle. A i n s i , dans les circonstances ordinaires, 
q u ' i l a i t é t é conf ié à la terre pendant les mois de septem­
bre ou octobre ou qu 'on l ' a i t s e m é en mars ou a v r i l , i l 
montre ordinairement s<m co ty l édon vers le h u i t i è m e jour; 
cette feui l le c o t y l é d o n n a i r e esc d ' u n beau ver t glauque et 
elle est arrondie à son sommet en forme de cuil ler . 

C'est du d o u z i è m e au q u i n z i è m e j o u r ap rès l'apparition 
du co ty lédon que se déve loppe la p r e m i è r e f eu i l l e , qui est 
toujours plus large que les p r e m i è r e s feuilles d u froment. 
Cette p r e m i è r e feuille est peu l igu lée . I l n en e»t pas de 
m ê m e de la seconde : celle-ci porte tou jour s une ligule très 
apparente, c 'es t -à-d i re a l l o n g é e , a i g u ë et à dents larges. La 
t ige à l ' é t a t rndimentai re est quelquefois lavée de rouge. 
nuance Légèrement sensible, i l est v r a i , mais q u i rappelle 
un peu celle qui colore le seigle pendant l 'automne. 

L'escourgeon d 'hiver et les aun es orges q u on sème pen­
dant l 'automne dans les con t r ée s m é r i d i o n a l e s , tallent très 
facilement avant le moment où les f ro ids les a r r ê t e n t dans 
leur d é v e l o p p e m e n t : o est pourquo i , souvent , les champs 
qu i ont é t é e n s e m e n c é s de bonne heure o f f r en t pendant 
l 'hiver des feuilles nombreuses d 'un t rès beau vert clair. 

C'est en a v r i l ou en mai suivant les la t i tudes, que les 
orges d 'hiver d é v e l o p p e n t leurs épis ( 1). Les épis des orges 

(1) L'orgo d'hiver en Syrie a l'avantage de mûrir avant l'arrivée 
des sauterelles, qui a lieu en niai et qui constitue un véritable fléau, 
parce qu'elles détruisent toutes les plantes qu'elles trouvent sur leur 
passage. 
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de printemps n'apparaissent que vers la fin de m a i ou 
pendant le mois de j u i n , c ' e s t - à -d i r e plus ou moins t ô t se­
lon l ' époque à laquelle le semis a é t é e x é c u t é et la m a n i è r e 
d ' ê t re de la t e m p é r a t u r e . E n g é n é r a l , ces épis fleurissent 
quand la t e m p é r a t u r e moyenne de l ' a t m o s p h è r e a a t te in t 
de 16 à 17° au-dessus de z é r o . 

h'orge de printemps, lorsque la t e m p é r a t u r e moyenne 
est de 20 d e g r é s , arrive à m a t u r i t é avec une somme totale 
de chaleur de 1 300 à 1 600 d e g r é s , c ' e s t -à -d i re soixante-
c inq à quatre-vingts jours après la germinat ion des g r a i ­
nes, selon la v a r i é t é c u l t i v é e , la nature et surtout la fer­
t i l i t é du sol, et l 'a l t i tude sous laquelle le champ est s i tué . 

L'orge d'hiver exige de 1 ttOO à 1 900 deg ré s de chaleur 
totale pour germer, taller, fleurir et m û r i r ses grains. 

E n g é n é r a l , l 'orge exige beaucoup moins de chaleur to­
tale de son tallage à la floraison, que de cet acte de sa vé ­
g é t a t i o n à la m a t u r i t é de ses semences. 

L 'orge a r r ivée à parfai te m a t u r i t é s ' égrène a i s é m e n t . 
Son gra in et aussi sa paille sont t rès sujets à ê t r e a l té rés 

par des pluies abondantes ou continuelles. Aussi est-i l u t i le 
de moissonner cette céréale u n peu p r é m a t u r é m e n t , de la 
laisser javeler le moins possible et de la rentrer dans les 
granges ou de la mettre en meules, auss i tô t qu'elle a é t é 
mise en gerbes. L 'ac t ion nuisible qu'une abondante h u m i ­
d i t é a t m o s p h é r i q u e exerce sur cette céréale explique pour­
quoi les grains des orges q u i ont v é g é t é sous u n c l imat 
m é r i d i o n a l ont une nuance plus blonde ou une couleur 
moins j a u n â t r e que les grains qu 'on récol te dans les pays 
septentrionaux. 

Toutes choses égales d'ailleurs, les orges qu 'on peut se­
mer en automne dans une c o n t r é e d o n n é e , sont toutes 
aussi rustiques que le f roment et le seigle. 
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C H A P I T R E V 

COMPOSITION DE L ORGE 

L'orge fournit, comme le seigle, deux produit* utiles : 
la paille et le g r a in . 

A . li&pailte <Vorge est molle, assez jaune , mais beaucoup 
moins longue que la pai l le d u b l é et d u seigle. 

La paille de l ' o rge , d ' a p r è s Boussingault et Grandeau, 
renferme les é l é m e n t s suivants : 

43,s Matières 3,57 
Matières grasses 1.7 — grasses.... 1,90 
Matières azotées 1.9 Principes extractifs. .12.07 
Ligneux et cellulose... 34.4 Cellulose 4 2.00 
Sels terreux 4.» Cendres 7.15 
Eau 14.2 

100.0 

Eau 13,31 

100.0 

14.2 

100.0 

13,31 

100.0 

100 de paille donnent , suivant de Saussure 4.2 et selon 
W o l f f , 4.3 de cendres. Ces r é s i d u s on t la composit ion sui­
vante : 

Jolmeton. S) r. mîcl. Bov.ssintmiilt. 
Silice 70,7 75,4 69,6 

9.2 3.4 0.2 
0,5 0.9 0,3 
8.0 10.3 S. a 
à,0 2.4 5,0 
1,0 3.0 1.0 

Acide sulfurique 1,0 2.2 2,7 
Acide phosphorique.. 3.1 1.1 3,1 
Chlore 0,0 1.3 0,6 

100,0 100,0 100,0 
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E n g é n é r a l , la paille d'orge contient plus de chaux que 
la paille de f r o m e n t , ce q u i indique que l 'orge doi t ê t r e 
cu l t ivée sur une terre calcaire ou sur des sols m a r n é s ou 
chau lés ou p h o s p h a t é s . 

B . L e grain de l'orge varie dans sa composi t ion selon 
q u ' i l est n u ou vê tu . V o i c i la composition de l 'orge o r d i ­
naire ou v ê t u e : 

Boussingault. Veitmnn. 
13,4 9,7 
63,7 58,3 
2,8 2,1 

. . . . 2,6 7,7 

. . . . 4,5 4,1 
13,0 18,1 

100,0 100,0 

M . Grandeau a f a i t c o n n a î t r e l'analyse suivante : 

Matières azotées 12,09 
— grasses 2,09 

Principes extractifs 64,97 
Cellulose 5,14 
Cendres 2,64 
Eau 13,07 

100,00 

Eitthausen a comparé l'orge d'hiver à l'orge de prin­
temps cul t ivée près de Le ipz ig . V o i c i les é l é m e n t s q u ' i l a 
cons ta tés : 

OHIi K Oui; K 
d'hiver. de printemps. 

8,5 11,2 
64,6 65,6 
8,5 6,4 

. . 2,3 2,6 
16.1 14,2 

100,0 100,0 
5. 
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L a p r e m i è r e orge contenait 39.8 pour 100 d'amidon et 

la seconde 44 pour 100. 
V o i c i main tenant , d ' ap rè s Ri t thausen, Fe lh ing , etFaiszt, 

la composition de l 'orge v ê t u e c o m p a r é e à l 'orge nue. 

OBI: K OBGE 
d'Annat. de Jérusalem. 

Amidon et matières grasses. 76,5 76,9 78.6 78,5 
Substances azotées 13,0 11,8 15.7 13.* 
Fibres végétales 7,â 8,5 2,9 5,0 
Substances minérales 3,0 2.8 2,8 2.7 

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

Ces orges avaient é t é desséchées à 10<i°. 
L 'orge nue ou orge de J é r u s a l e m cont ient donc plus 

d 'amidon et de substances azo t ée s et moins de fibre végé­
tale que l'orge commune ou à g r a i n v ê t u . 

H o r s f o r d et Church ont reconnu que les orges récoltées en 
Angleterre cont iennent , en moyenne, les c lément - sui­
vants : 

Hoisfonl, Church. 
Farine 08.0 76,0 
Matières nitrogénées 14,0 7.0 
Matières grasses 2,0 1.3 
Matières minérales 2,0 1.1 
Eau 14.0 14,6 

100.0 100.0 

Toutes choses égales d 'ai l leurs, l 'orge ordinaire contient. 
en g é n é r a l , 71 parties de f a r i n e . 19 parties d'enveloppe 
corticale en 10 parties d'eau. 

100 parties d'orge desséchée donnent de 2.4 à 2.6 pour 
100 de cendres. Vo ic i quelle est la composi t ion de ces par­
ties m i n é r a l e s : 
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Erdmmm. Vottman. Bouxaingnult. 
20 0 22,9 20,64 
1,7 -',7 3,06 
0,9 7.2 8,74 
2,1 0,5 1.21 

Acide phosphorique . . . :i8.r> 30,9 35,68 
»,v> M 1,22 

Chlore »,» 1,3 0,45 
29,9 33,1 28,97 

100,0 100,0 100,00 

L a farine oVorge cont ient , d ' ap r è s E i n h o f , les é l é m e n t s 
suivants : 

Amidon 67,13 
Gluten 3,52 
Gomme 4,62 
Sucre incristallisable 5,25 
Albumine 1,15 
Phosphate de chaux 0,24 
Matières fibreuses 7,29 
Eau 9,37 
Perte 1,43 

100,00 

Proust a n n o n ç a , en 1817, q u ' i l avait d é c o u v e r t dans la 
farine d'orge une substance j a u n â t r e , grenue, à laquelle i l 
donna le nom à'hordèine. Berzé l ius n ' admi t pas cette dé ­
couverte, et i l observa, en 1838, que l ' ho rdé ine de Proust 
devait ê t r e u n m é l a n g e de son, d 'amidon et de gluten. 
G r é g o r y conf i rma plus t a rd cette opin ion en d é m o n t r a n t 
que l ' amidon spécial de Proust é t a i t un m é l a n g e de gra­
nules t r ès petits d 'amidon et de d é b r i s de parois de cellule. 

Nonobstant , la far ine d'orge cont ient moins de gluten 
que la farine de f roment et celle de seigle. Cette f a r ine , 
dans les circonstances ordinaires, est j a u n â t r e , grossière 
et u n peu rude au toucher. E l le n'est remarquable, sous 
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tous les rapports , que lorsque l 'orge, avant d 'ê t re réduite 
en f a r i n e , a é t é d é c o r t i q u é e ou pe r l ée . L a fermentation 
panaire y d é v e l o p p e une saveur acre et u n é t a t t rès com­
pact , mais elle s'assimile t r è s bien avec l a fa r ine de froment 
et de seigle. 

I l n'est pas i n u t i l e de faire c o n n a î t r e les rapports qui 
existent entre les diverses parties de l'orge. H u x t o n a cons­
t a t é les fa i t s c i - ap rès : 

BAII.l.OBfiK. ESCOURGEON'. ORGE 
à six rangs. 

45.4 49.9 51,0 
Tiges et feuilles sèches . 38,1 .°>8.0 3'2,0 
Axe de l'épi et barbes . 6,6 5,7 5.0 

9,9 0.4 1 -2.0 

100,0 100,0 100,0 

Les racines de l 'orge sont tou jours moins développées 
que celles du b l é . 

Si les analyses q u i p r é c è d e n t sont exactes, i l faut en con­
clure que l'escourgeon a une supé r io r i t é m a r q u é e sur la 
bail lorge ou orge à deux rangs, puisque le gra in qu ' i l pro­
du i t contient une p ropor t ion beaucoup plus grande de 
parties alimentaires. 
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C H A P I T R E V I 

TERRA IX 

L'orge est une plante assez exigeante et elle ne réussit 
pas toujours t r è s bien dans tous les terrains. 

\ attire. 

Les terres qui lui plaisent le mieux sont celles qui sont 
argilo-siliceuses, silico - calcaires ou calcaires-argileuses, 
c 'es t -à -d i re de consistance moyenne et chaudes. El le v é g è t e 
t r è s m a l sur les sols t r è s sablonneux ou t r è s compacts et 
f ro ids et sur les terres de landes ou les sols acides ou tour­
beux. Les terres douces, profondes ou d 'a l luv ion sont celles 
sur lesquelles l 'orge se déve loppe le plus faci lement . Aussi 
est-ce avec raison qu 'on a d i t depuis longtemps que les 
meilleures terres pour cette céréa le é t a i e n t celles qu i te­
naient le mi l i eu entre les terres à seigle et les terres à f r o ­
ment . 

E n g é n é r a l , l 'orge demande des terres u n peu légères 
quand on la cul t ive dans les con t rées septentrionales, et 
des terrains u n peu argi leux lorsqu'elle do i t v é g é t e r sous 
u n c l imat m é r i d i o n a l . 

L 'orge d 'hiver ou escourgeon est moins dé l i ca te sur la 
nature du sol que les orges du pr in temps , et elle réuss i t 
bien mieux relat ivement sur les terres crayeuses et sur les 
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sols granit iques. Tou te fo i s , pour que ses produits sur de 
tels terrains soient satisfaisants, i l est impor t an t qu'elle 
ne souffre pas d 'un excès d ' h u m i d i t é pendant l 'automne et 
l 'h iver . Lorsque l'escourgeon d 'h iver v é g è t e sur des ter­
rains à sous-sols peu p e r m é a b l e s , l ' h u m i d i t é excessive de la 
couche arable rend les plantes maladives et celles-ci meu­
rent dans une propor t ion plus ou moins grande selon l ' in­
fluence exercée par les agents a t m o s p h é r i q u e s . Dans les 
terres légères et b r û l a n t e s , pendant les muis de j u i n et j u i l ­
l e t , les feuilles de l 'orge jaunissent encore, mais cette cé­
réale ne p é r i t pas, seulement elle s 'é lève peu et ses épis ne 
sont pas t rès déve loppés . 

On a d i t depuis longtemps que l 'orge ca r r ée de prin­
temps (8) r éuss i s sa i t t r è s bien sur les terres sableuses. 
Cette observation est exacte quand ces terrains sont de 
bonne q u a l i t é et u n peu f r a i s . 

Fertilité. 

L'orge de printemps exige, pour croître avec vigueur et 
rapidement , u n sol propre et de bonne f e r t i l i t é ou riche en 
v i e i l humus. 

Dans les circonstances ordinai res , cette céréale suit une 
culture de betterave, de pommes de terre , de rutabaga ou 
de chou non p o m m é ou bien elle est p r é c é d é e par u n trèfle, 
une luze rn i è re ou u n blé d'automne. Lorsque les plantes 
sarclées ont suivi une bonne f u m u r e , la f é c o n d i t é de la 
couche arable est suffisamment élevée pour qu 'on puisse 
espérer une bonne réco l t e . 

Quand la terre n'a pas toute la f é c o n d i t é voulue, on fait 
p r écéde r la semaille par l ' appl icat ion d ' un engrais pulvé­
rulent : poudrette, guano, n i t ra te de soude, etc. 

Suivant M . Jou l i e , une r é c o l t e d'escourgeon produisant 
3 250 k i l o g . ou 50 hectolitres de grains et 4 438 k i l o g . de 
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paille, soifc, au t o t a l , 7 688 kilog-. par hectare, exigerait et 
épu i se ra i t , en moyenne, les é l é m e n t s c i - ap rè s : 

KXKi KNl'K. ÉI'IÏISKM KM'. 

97 kilog. 01 100 kilog. 34 
Acide phosphorique... 35 — 47 20 — 02 

12 — 50 1 1 — 70 
43 — 30 35 — I l 
!>9 — 10 71 — 41 
22 — 59 4 — 76 
•>;i — 63 25 — 08 

Les exigences maxima en azote s ' é l èven t j u s q u ' à 
130 k i l o g . par hectare. 

L 'orge de pr intemps est bien moins productive que l'es­
courgeon d 'hiver . 

Les engrais t rès azotés exercent-ils une influence d é f a ­
vorable sur l 'orge ? Cette céréa le cu l t i vée dans des terrains 
for tement f u m é s produi t -e l le des grains plus riches en 
g lu ten que l 'orge q u i a végété dans des terres de moyenne 
f e r t i l i t é ? Ces questions m é r i t e n t d ' ê t r e é lucidées . 

De toutes les céréales de pr in temps , l 'orge est celle q u i 
se d é f e n d le moins bien de l'envahissement d u sol par les 
mauvaises herbes. Aussi doi t -on év i t e r d 'appliquer t a rd i ­
vement des fumiers u n peu pai l leux, ou q u i peuvent exciter 
les plantes i nd igènes nuisibles à souiller la couche arable ; 
u n autre m o t i f qu i engage les agriculteurs à ne pas fumer 
fortement le sol avant la semaille, c'est que l'orge a sou­
vent le d é f a u t d ' a c q u é r i r avant d ' ép ie r un d é v e l o p p e m e n t 
h e r b a c é t r è s c o n s i d é r a b l e , v é g é t a t i o n q u i n u i t tou jours à 
l'abondance et à la grosseur du gra in . 

L'escourgeon d'automne exige des terres plus fertiles 
que les orges de mars. L 'orge plate ou à deux rangs est la 
moins d i f f ic i l e . 

Les engrais calcaires ont une puissante influence sur la 
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r éuss i t e de l 'orge. C'est pourquoi i l est t r è s ut i le de marne 
phosphater ou chauler les terrains argi lo-s i l iceux ou schi 
teux, les landes ou les d é f r i c h e m e n t s de bois sur lesque 
l 'on do i t cul t iver cette c é r é a l e . 

On peut encore, quand la terre n'est pas suffisammei 
f é c o n d e , la fer t i l i ser avec des engrais liquides. 

Quoi q u ' i l en soit, on doi t é v i t e r d'employer des engra 
qu i se d é c o m p o s e n t lentement , comme les chiffons ( 
la ine , les d é b r i s de corne, etc., parce que l'orge de ma 
q u i accomplit toutes ses phases d'existence en trois moi 
do i t t rouver dans le sol des engrais faci lement assim 
labiés . 

L 'orge est r e g a r d é e avec juste raison comme une plan 
assez é p u i s a n t e . 

Préparation. 

L'orge demande un terrain bien préparé ou divise. Ce 
lorsque les terres de s t i née s aux orges de printemps ont l'a 
pect de la poussière, que ces plantes v é g è t e u t vigotirens 
ment en conservant leur nuance ver t glauque si caracteri 
t ique. 

La terre qu 'on destine AYesann-gmi d'hiver reçoit i 
d é e b a u m a g e a u s s i t ô t après la moisson, puis u n second 
dernier labour quelques jours avant l ' époque de la s 
inaille. 

Lorsque la terre est peu profonde et q u elle repose s 
un sous-sol peu p e r m é a b l e , on la dispose en petits bille 
ou en planches é t ro i t e s et convexes. 11 fau t que la coucl 
arable soit bien p e r m é a b l e pour qu on puisse la labour 
à plat ou en grandes planches. 

Les orges de mars sont toutes semées sur des terrai 
l abourés à p l a t , parce que ces plantes n ont pa* à craind 
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un excès d ' h u m i d i t é , surtout si elles ne sont pas cu l t ivées 
sur des terres compactes s i tuées dans des vallées ou à la 
base de collines. 

Le plus g é n é r a l e m e n t on donne deux labours aux terres 
qu'on r é s e r v e pour les orges de mars ; le premier est exé­
cu t é avant les gelées à glace et le second pendant la quinzaine 
qu i précède la semaille. O n complè te ces o p é r a t i o n s , en 
exécu t an t les roulages et les hersages nécessa i res . 

de luzerne, u n seul labour suiv i par un hersage é n e r g i q u e 
suffi t ordinairement pour p r é p a r e r convenablement la terre. 

On opère de la m ê m e m a n i è r e quand l'escourgeon d'au­
tomne est p r écédé par une cul ture de sarrasin, de m a ï s 
four rage , de navets ou de chanvre. 

E n r é s u m é , la p r é p a r a t i o n du sol exerce une grande i n ­
fluence sur la réuss i te des orges. Aussi d i t -on proverbiale­
ment qu'elles doivent ê t re semées dans la pouss i è re . La 
he r se -cha îne ( f i g . 1H) ameubli t t r è s bien les terres de con­
sistance moyenne. 
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C H A P I T R E V I I 

SEMAILLES 

Les semailles d'orge doivent être faite* avec tonte l'at­
ten t ion possible. 

* 
E p o q u e . 

L'orge d'hiver se sème en automne et les autres orges 
depuis le mois de fév r i e r jusqu'en m a i . 

I l est nécessaire de semer Y escourgeon d'hiver de bonne 
heure, c ' e s t -à -d i re dans la p r e m i è r e quinzaine de septembre. 
Lorsqu 'on sème cette orge t rop t a rd ivemen t , les plantes 
a c q u i è r e n t moins de force ou elles ne gazonnent pas assez 
avant le mois de d é c e m b r e , et elles rés i s ten t plus diffici­
lement à u n excès d ' h u m i d i t é ou à des f ro ids rigoureux. I l 
est vra i qu'on la s è m e souvent eu Flandre pendant la pre­
m i è r e quinzaine d'octobre, mais pa r tou t elle n'occupe pas 
des terres aussi favorables à son premier déve loppement . 

Quoi q u ' i l en soit , dans le centre et le nord de la France. 
on sème toujours l'escourgeon d'automne avant le blé d'hi­
ver et m ê m e quelquefois avant le seigle. On opère de la 
m ê m e m a n i è r e en Belgique et eu Allemagne. 

Les orges do printemps se s è m e n t eu j anv ie r ou en février 
dans les provinces m é r i d i o n a l e s , et en mars , a v r i l et mai 
dans les autres r é g i o n s de la France. .En G r è c e , o n les sème 
en automne. 

C'est la t e m p é r a t u r e et la m a n i è r e d ' ê t r e d u sol qui gui­
dent le cul t ivateur . 11 vaut mieux retarder la semaille de 
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hu i t jours que de confier la semence à la terre par des temds 
t rès f roids ou pluvieux. Dans la vallée d u R h i n , où les ter­
res sont t r è s sablonneuses et p e r m é a b l e s , on sème souvent 
l'orge d è s le mois de f é v r i e r . 

Quand les terres sont de consistance moyenne et qu'elles 
reposent sur u n sous-sol p e r m é a b l e , on opère a u s s i t ô t que 
les p remiè res chaleurs apparaissent. E n agissant a ins i , la 
semence qu 'on confie à une terre u n peu échau f f ée germe 
en quelques jours et l 'orge ne tarde pas à d é v e l o p p e r ses 
larges feuilles et à taller. Lorsque la semaille est fa i te t rop 
t ô t , sur des terres u n peu argileuses ou dans les pays mon­
tagneux, les p r emiè re s feuilles sont a r r ê t ées souvent dans 
leur d é v e l o p p e m e n t et elles ne tardent pas à j a u n i r sous 
l ' influence d 'un air g lac ia l , des vents du nord et de l'est ou 
de pluies abondantes et p ro longées . 

I l f au t cul t iver une v a r i é t é h â t i v e sur des terres d 'a l lu-
v i o n fert i les ou habiter des pays montagneux et f ro ids pour 
qu 'on puisse retarder les semis jusqu'au commencement de 
mai . À Scia et Gedre ( H a u t e s - P y r é n é e s ) , l 'orge est semée 
en ma i et réco l tée en septembre. 

Lorsque les semis sont t rop ta rd i f s , les sécheresses p r i n -
t an i è r e s ne permettent pas aux plantes de tal ler et de b ien 
épier surtout si les mois de mai et de j u i n sont t r è s secs ou 
froids. 

Dans plusieurs comtés de l 'Angle terre , on ne sème sou­
vent l'orge que lorsque les chênes commencent à d é v e l o p ­
per leurs p r e m i è r e s feuil les, c 'es t -à-d i re lorsque la t e m p é r a ­
ture a a t te in t 12° à 13°. 

E n Espagne, en A l g é r i e , on sème l'orge de printemps en 
janvier ou au plus t a rd en f év r i e r . E n Egypte on la sème 
à la fin de novembre, a p r è s le re t ra i t des eaux du X i l , 
pour la récol te r à la fin de fév r i e r ou en mars. L 'orge qu 'on 
sème en automne dans l 'île de Chypre , est réco l tée à la fin 
d 'avr i l ou au commencement de mai . 
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Q u a n t i t é de semence. 

La semence de l'orge est plus grosse que celle du blé et 
de l 'avoine et cette céréa le talle tou jours moins que ces 
plantes. De l à , i l r é su l t e qu 'on do i t semer l 'orge dans une 
assez fo r t e propor t ion . 

E n g é n é r a l , on r é p a n d par hectare de 2">0 à 300 litres 
d'orge v ê t u e et de 200 à 250 li tres d 'orge nue. selon la 
nature et f e r t i l i t é d u sol . et l ' époque à laquelle le semis est 
exécu t é . 

I l f a u t que les terres soient bien pauvres ou bien mal 
p r é p a r é e s pour qu 'on sèma par hectare de 350 à 400 litres 
de graines. 

Les semis t rop épa i s ont de graves i n c o n v é n i e n t s dans 
les sols fert i les. 

L a semence doi t ê t r e bien rempl ie , de la de rn iè re récolte 
et exempte de mauvaises herbes. 

Mode de semis. 

On sème l'orge à la volée. Jusqu'ici bien peu de cultiva­
teurs en France l 'ont semée en lignes avec u n semoir. En 
Angleterre, où ce dernier mode de semis est f réquemment 
en usage, on espace les lignes de o m . 24 à 0 m .2s . Cette dis­
tance est un peu plus grande que celle (pi on adopte géné­
ralement dans la culture du f roment . L ' e x p é r i e n c e a souvent 
d é m o n t r é qu 'un tel é c a r t e m e n t é t a i t u t i l e à l 'orge à cause 
de la fac i l i t é avec laquelle elle talle et se développe en 
Angleterre et en Ecosse, quand elle est cu l t ivée sur des 
terres de bonne <|ualité et bien p r é p a r é e s . 

L a graine é t a n t un peu volumineuse do i t ê t r e enfouie de 
o m .0G à 0 m .os de profondeur. Cette o p é r a t i o n est du reste 
facile sur les exploitations bien d i r i g é e s , parce que les 
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terres des t i nées à cette céréa le y sont t r è s b ien p répa rées 
et ameublies. 

I l faut cul t iver l 'orge sur une terre t rès sablonneuse qu i 
se dessèche a i s é m e n t ou sur u n sol sujet à ê t r e soulevé par 
les gelées pendant l 'h iver , pour qu 'on a i t avantage à exécu­
ter la semaille sous raies. 

Quand on opère à la l i n de l 'h iver sur des terres de 
moyenne consistance, on f a i t suivre le dernier coup de 
herse par un roulage si le temps est beau et si la terre est 
sèche. Si a p r è s la semaille, une pluie bat tante , puis un 
vent sec durcissaient le sol , é t a t qu i ne permettrai t pas la 
l ibre appari t ion des c o t y l é d o n s , i l faudra i t croskiller légère­
ment le sol ou o p é r e r u n hersage avec une petite herse de 
bois sur toute la surface d u champ. 

I l est t r è s i m p o r t a n t , quand on cul t ive l 'orge d 'h iver , 
de ne pas oublier de nettoyer les d é r a y u r e s avec u n bu t to i r 
auss i tô t que la semaille est t e r m i n é e . Cette o p é r a t i o n a 
pour but de fac i l i te r pendant l 'h iver l ' é cou lemen t des eaux 
pluviales et des eaux qu i proviennent de la fonte des neiges 

E n g é n é r a l , i l est t r è s u t i le de semer l'orge par u n beaH 
temps et lorsque la terre est sèche superficiellement. Alors , 
les dents de la herse divisent ou é m i e t t e n t mieux la couche 
arable, en enterrant t r è s r é g u l i è r e m e n t la semence. Pres­
que par tout les vieux praticiens attachent une grande i m ­
portance à ce que les semailles d'orge soient faites par un 
temps sec. 

Semis dans les orges d'hiver. 

Lorscpie les gelées et les dégels, la fonte des neiges ou 
des pluies abondantes et p r o l o n g é e s , ont d é t r u i t beaucoup 
de plantes dans les orges d 'hiver , on peut , si on ne veut 
pas d é t r u i r e ces cultures, r é p a n d r e 1/3 ou 1/2 semence 
d'escourgeon de printemps et herser é n e r g i q u e m e n t . Cette 
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o p é r a t i o n , fa i te par une belle j o u r n é e pendant le mois de 
mars , permet souvent de pouvoir compter sur une récolte 

satisfaisante. 

Soins d'entretien. 

L'orge d'hiver ou les orges de mars exigent pendant leur 
v é g é t a t i o n quelques soins d 'entret ien. 

A la fin de l 'h iver ou pendant les mois de mars et avril, 
on exécu te u n ou deux hersages suivant la t é n a c i t é du sol, 
et u n ou plusieurs roulages. 

l i a herse q u i ag i t en temps oppor tun et par une belle 
j o u r n é e sur u n champ d'orge ayant plusieurs feuilles, di­
vise superficiellement la couche arable, d é t r u i t u n grand 
nombre de plantes nuisibles, et par les blessures qu'elle 
cause aux orges, elle les force à taller. 

Le rouleau, par la pression q u ' i l exerce, tasse et uni t la 
couche arable et favorise aussi le tal lement des plantes. 

O n peut , comme pour le f r o m e n t , r é p a n d r e à la fin de 
l 'h iver , soit du guano, soit de la poudrette ou du nitrate 
de soude sur l'escourgeon d 'hiver q u i est languissant et qui 
a peu ta l l é pendant l 'automne ; tou te fo i s . si ces engrais 
p u l v é r u l e n t s r an imen t heureusement la v é g é t a t i o n de 
l 'orge malad ive , on do i t se garder d'en appliquer sur les 
orges de mars parce que souvent ils rendent la végétat ion 
et la m a t u r i t é inégales . 

Pendant le mois de mars ou a v r i l on opère les sarclages 
nécessa i res parce que l'orge se d é f e n d mal contre les mau­
vaises herbes. Ces o p é r a t i o n s , q u i ont pour but l'arrachage 
des plantes nuisibles et q u ' i l f a u t e x é c u t e r par u n beau 
temps, sont conf iées à des femmes ou à des enfants. 
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C H A P I T R E V I I I 

PLANTES, ANIMAUX ET INSECTES NUISIBLES 

Plantes nuisibles. 

L'orge est exposée à être arrêtée dans son développe­
ment par des plantes i n d i g è n e s , des animaux ou des i n ­
sectes. 

L 'orge redoute diverses plantes i n d i g è n e s ; ainsi, dans les 
circonstances ordinaires elle ne peut dominer : 1° le pavot 
ou coquelicot ; 2° le moutarde n ou sénevé; 3° les chardons-, 
4° le chrysanthème des champs; 5° la ravenelle ou faux rai­

fort; G" le vesceron ( 1 ) . 
A ces plantes j ' a j o u t e r a i la crête de coq ( R H I N A N T H U S 

C R I S T A G A L L I ) , plante annuelle et commune dans les mau­
vaises prairies naturelles, mais qu 'on rencontre assez sou­
vent en Alsace dans les champs d'orge. Cette plante est 
t r è s envahissante, parce qu'elle m û r i t ses graines de bonne 
heure et qu'elle les r é p a n d assez lo in d'elle. 

Toutes les plantes nuisibles qu i p r é c è d e n t sont surtout 
abondantes dans les champs d'orge d'hiver. 

L 'o rge est bien moins a t t a q u é e par la rouille que le blé 
et l 'avoine. 

Cette céréa le est assez sujet te au charbon ( C S T J L A G O 

SEfrETUM, Ba.) ( f i g . 19) . Ce champignon enveloppe l ' ép i 
et le d é t r u i t presque e n t i è r e m e n t avant son é p i a i s o n , 

(1) Toutes ces plantes ont été mentionnées dans la Pratique de 
l'agriculture. 
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c 'est-à-
dern iè r 

dire lorsqu ' i l est encore contenu dans la gaîne de la 
e feuil le. Lorsqu 'un ép i d'orge a p p a r a î t charbonné, 

i l est absolument no i r et la poussière 
q u i s'en d é t a c h e facilement quand 
on y touche ou lorsqu'on l'agite teint 
les doigts en noir . Les pédicel les , les 
ép i l le t s et les enveloppes florales 
n'existent q u ' à l ' é t a t rudimentaire. 

A p r è s l ' ép ia ison, la poussière char­
bonneuse d i s p a r a î t successivement, 
et i l arrive b i e n t ô t u n moment où i l 
n'est pas toujours facile de distinguer 
pa rmi les bons épis ceux q u i ont été 
a n é a n t i s par le charbon. 

Cette maladie, quand elle agit avec 
une certaine i n t e n s i t é , amoindri t la 
récol te et d iminue la valeur nutr i t ive 
et la valeur véna l e de la paille. 

L'ergot se d é v e l o p p e aussi sur 
l 'orge, mais le nombre des épis qu'il 
attaque est ordinairement très faible. 

Animaux. 

Les lapins, mais surtout les liè­
vres, causent souvent de grands dé­
g â t s dans les champs d'escourgeon 
d'hiver pendant l 'automne et l'hiver. 

Les seuls moyens d 'é lo igner ces 
rongeurs des cultures, consistent à 

Fig. 19 
Orge charbonnée. 

garantir les champs 
en t r é s dans le sol. 

Les limaces at taquent aussi cette céréale quand les au-

l'aide de gril lages méta l l iques bien 
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tomnessont t r è s pluvieux. On parvient à en d é t r u i r e beau­
coup, en o p é r a n t des roulages le m a t i n de t r è s bonne 
heure. 

Insectes. 

L'orge est aussi attaquée par Value lie (Voir Tome 1er 

Le Blé, Insectes nuisibles) , mais les d é g â t s que cet i n ­
secte cause dans les champs ou dans les granges ne sont pas 
t rès cons idérables à cause de la d u r e t é de l 'écorce du gra in . 

L 'o rge est aussi a t t a q u é e par la mouche des tiges de Vorge 
( M use A L I X E A T A , Fab.) . Cette mouche a le corps j a u n â ­
tre et conique. El le dépose ses œ u f s dans les tiges de l 'orge, 
et les larves q u i en naissent vivent aux d é p e n s de leurs 
tissus. Les ép is des tiges ainsi a t t a q u é e s ne tardent pas à 
se dessécher . 

L a mouche des épis de Vorge ( M U S C A F R I T . , Fab.) est 
t r è s commune en Suède o ù elle cause parfois de grands 
d é g â t s dans les champs d'orge. Son corps est no i r . C'est 
dans les grains qu'elle dépose ses œ u f s et qu'elle exerce ses 
ravages. Cette mouche n'existe pas en France. 

E n Angleterre l'orge est assez souvent a t t a q u é e par le 
taupin obscur ( E L A T E R OBSCURUS) . C'est pendant les 
temps secs et lorsque l 'orge végè te dans des sols f r o i d s , que 
la larve de ce coléoptère s'attaque surtout aux racines des 
jeunes plantes. 

L e charançon f a i t 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. 

T. I I . G 
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C H A P I T R E I X 

RÉCOLTE 

La récolte de l'orge est une opération importante ; elle 
exige une grande surveillance. 

Maturité. 

L'orge est mûre quand les tiges, les feuilles et les épis 
ont pris une teinte j a u n â t r e et lorsque ses gra ins , sans être 
laiteux i n t é r i e u r e m e n t , on t assez de d u r e t é pour qu'on 
puisse les sépare r avec l 'ongle. 

C'est vers la f i n de m a i ou au commencement de juin 
que cette céréa le arr ive à m a t u r i t é dans les provinces mé­
ridionales ; c'est à la f i n de j u i n ou au commencement de 
j u i l l e t qu 'on réco l t e l 'orge d 'hiver dans le centre et le nord 
de la France. L a moisson de l 'orge a l ieu en mars au 
Maroc. Les Romains l ' opé ra i en t en a v r i l . C'est aussi à cette 
d e r n i è r e é p o q u e qu 'on l ' exécu te en G r è c e et dans les 
plaines de Chypre. 

Les orges de pr intemps q u i , dans la r ég ion septentrio­
nale, ont é t é semées un peu ta rd ivement , c 'est-à-dire en 
a v r i l , ne sont souvent récol tées qu 'au commencement 
d ' aoû t . Celles qu 'on sème en mars m û r i s s e n t ordinairement 
leurs grains, dans la m ê m e r é g i o n , dans la seconde quin­
zaine de j u i l l e t . 

On doi t récol te r l 'orge un peu p r é m a t u r é m e n t , c'est-à-
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dire avant qu'elle ne blanchisse, parce que ses épis se cas­
sent a i s é m e n t et qu ' i ls laissent tomber facilement leurs 
grains. I l est u t i le , en outre, d ' a ccé l é r e r le plus possible les 
travaux de réco l t e , car, comme je l 'a i d i t , l 'orge b run i t et 
germe promptement, quand elle est exposée pendant p l u ­
sieurs jours à l 'act ion de pluies continuelles. 

Coupe des t iges . 

On coupe l'orge à la faucille, à la sape ou à la faux, 
suivant les loca l i tés et l ' é t a t des tiges. Les ouvriers qui 
opèren t avec la faux coupent, soit en dedans, soit en de­
hors, suivant la hauteur de l 'orge. 

L'escourgeon est plus facile à faucher que les autres 
orges parce que ses tiges sont plus élevées, plus fortes ou 
moins flexibles. 

On laisse l 'orge, sur le sol, en javelles plus ou moins 
é t e n d u e s , selon que les tiges sont alliées à plus ou moins 
d'herbes i n d i g è n e s . Quand i l survient une for te pluie 
pendant le javelage, on retourne les javelles le plus t ô t 
possible. 

A u s s i t ô t que les unes et les autres sont s èches , on les 
met en gerbes, puis en dizeaux ou en moyettes, et on les 
rentre en grange le plus tôt possible si le temps est incer ta in . 

I l est t r è s essentiel d'emmagasiner l 'orge bien sèche . 
Quand les gerbes renferment une certaine h u m i d i t é , la 
masse fermente ou s ' échauffe promptement, la paille b r u n i t 
et s 'a l tère et les grains ne tardent pas à germer ou à perdre 
une partie de sa couleur blonde. 

On lie les gerbes avec des liens de paille de seigle. Toute­
fois , dans quelques loca l i t é s , on rentre l'orge sans ê t r e 
mise en gerbes ; alors, on la charge dans des voitures gar­
nies i n t é r i e u r e m e n t d'une bâche et on l'emmagasine clans 
des granges. 
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B a t t a g e . 

On bat l'orge au fléau ou à la machine à battre. Cette 
o p é r a t i o n est facile quand l 'orge a é t é r e n t r é e bien sèche. 

Dans le m i d i de l 'Europe, on l ' é g r è n e le plus générale­
ment par le d é p i q u a g e . 

Eharbage. 

Dans les régions septentrionales de l'Europe et surtout 
en Angleterre et dans le n o r d de la France , les barbes qui 
a d h è r e n t aux grains persistent en par t ie a p r è s le battage. 

Alors , pour que le g ra in soit d'une vente facile, ou pour 
qu 'on puisse le donner sans danger au b é t a i l , on est forcé 
de le fa i re passer au travers d ' un appareil part icul ier ap­
pelé êbarbeur ou machine à ébarber Vorge, quand après 
avoir passé dans une machine à ba t t re , i l p r é sen t e encore 
des barbes. ( V o i r chapitre x i ) . 

Les grains, en sortant de cet apparei l , ne portent aucun 
f ragment de barbes et on peut mieux a p p r é c i e r leur poids 

et leur q u a l i t é . 
Cette o p é r a t i o n est inconnue dans les pays méridionaux, 

con t r ée s où les barbes de l'orge sont sèches et t rès cassantes. 

Conservation. 

L'orge battue ou égrenée doit être conservée dans un 
grenier aé ré et exempt d ' h u m i d i t é . 

On doi t la remuer de temps à autre, quand elle n'est pas 
t rès sèche ; de tous les grains, c'est elle q u i d iminue le plus 
de volume en se s échan t . 

L e pelletage en brisant le reste des barbes ou arêtes 
qu i a d h è r e aux grains, occasionne u n d é c h e t plus ou moins 
cons idérab le . 
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C H A P I T R E X 

RENDEMENT 

G r a i n s . 

L'orge est une plante productive quand elle est bien 
cul t ivée . 

V o i c i , d ' après la statistique de 1 8 9 1 , les rendements 
moyens m i n i m u m et max imum qu'elle donne en France : 

PRODUITS MINIMUM. 

Alpes-Maritimes. 7 hect. 50 Hérault 10 hect. 17 
Var 8 — 82 Landes 10 — 50 
Lot 9 — 00 Corrèze 10 — 89 
Maine-et-Loire.. 10 — 00 Rhône 12 — 00 
Ardèche 10 — 00 Sarthe 12 — 00 

PRODUITS MAXIMUM. 

26 hect. 34 31 hect. 70 
Côtes-du-Nord.. 26 — 63 33 — 03 

28 — 00 Seine :S4 — 21 
Haute-Garonne. 28 — 00 Pyrénés-Orientales. 36 — 00 
Pas-de-Calais... 29 — 21 38 — 93 

Les produits max imum concordent avec les rendements 
les plus élevés qu'ont s igna lés les auteurs. A i n s i , on a ob­
tenu par hectare les récol tes suivantes : 

Hoheimheim 40 hectolitres. 
Mcellinger 13 — 
Biirger 48 — 
Schwerz 50 — 
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Dans l 'A r to i s et la Flandre o ù l'escourgeon d'hiver 
réuss i t t r è s b i en , i l n'est pas rare de r é c o l t e r j u s q u ' à 50 et 
60 et parfois 70 hectolitres par hectare. 

L 'orge de printemps est tou jours moins productive que 
l'escourgeon ou orge d'automne. Son rendement est satis­
faisant , quand i l var ie , en moyenne, dans les bonnes cul­
tures, entre 25 et 35 hectolitres par hectare. Ses plus forts 
rendements e x c è d e n t rarement 45 hectolitres. 

Les grains a r r i vé s à une parfai te m a t u r i t é présentent 
e x t é r i e u r e m e n t des rides t r è s fines qu i r é v è l e n t que leur 
enveloppe est t r è s mince . De telles orges sont recherchées 
par la brasserie. 

Les grains récol tés t rop t ô t sont moins pesants et moins 
riches en azote. 

Paille. 

L'escourgeon d'automne est la v a r i é t é d'orge qu i produit 
le plus de paille, surtout quand i l est cu l t i vé sur des terres 
saines, profondes et de bonne q u a l i t é . 

D ' a p r è s les expé r i ences faites en France et en Allemagne, 
le rapport moyen de la paille au g r a in est, pour l'escour­
geon d 'hiver , dans la p ropor t ion de 100 à "P \, et pour l'orge 
d ' é t é , dans celle de 100 à 7ô . E n Angleterre on obtient.en 
moyenne, l o o kilogrammes de paille par S0 kilogrammes de 
grains. Le produi t le plus élevé c o n s t a t é éga la i t deux fois le 
poids du g ra in . A i n s i , u n hectare qu i p rodu i t 40 hectolitres 
on 2 400 k i l o g . d'orge Chevalier peut donner 4 800 ki log. 
de paille. 

Suivant les terrains, les va r i é t é s cu l t i vées et la manière 
d ' ê t r e de la t e m p é r a t u r e , on peut r éco l t e r par hectare de 
1 5oo à 4 000 ki logrammes de paille. 

Poids de l'hectolitre. 

Le poids moyen des orées Qui sont vendues en France 
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sur les m a r c h é s est de 01 kilogrammes l 'hectoli tre. E n 
g é n é r a l , 

C'est par erreur qu 'on signale des orges ordinaires du 
poids de 72 kilogrammes l 'hectoli tre. L'escourgeon d'hiver 
a pesé 55 ki log . , en 1893, dans la province du Luxembourg 
(Belgique.) 

E n France, le poids de l 'orge varie suivant les a n n é e s 
et le terra in où elle a é t é réco l tée . Lorsqu'elle est r é p u t é e 
marchande ou de belle qua l i t é son poids oscille entre 61 et 
62 k i l o g . l 'hec to l i t re . 

Les orges de premier choix atteignent souvent 64 à 65 
k i log . , mais celles de qua l i t é i n f é r i e u r e ne pèsen t ordinai­
rement que 58 à 59 kilogrammes. 

Les orges nues qu'on réco l te dans le m i d i de l 'Europe 
pèsen t souvent 76 et 78 kilogrammes l 'hectol i t re . Les plus 
belles orges Chevalier récol tées en Angleterre p è s e n t de 66 
à 67 kilogrammes l 'hectolitre. 

Les orges v ê t u e s récoltées sur des terres t r è s légères et 
pauvres, ou sur des sols compacts ou acides, sont celles 
qu i pèsen t le moins. 

U n hectolitre d'orge ordinaire ou vê tue contient en 
moyenne u n m i l l i o n et demi de grains. 

L'escourgeon 
L'orge à deux rangs. 
L'orge nue 

pèse en moyenne 59 à 02 kilog. 
62 à 65 — 
70 à 72 — 
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C H A P I T R E X I 

EMPLOIS DES PRODUITS 

Le grain de l'orge sert à faire du pain, à fabriquer de 
la b i è r e , et on l 'emploie dans l ' a l imenta t ion à l 'état de 
g ruau , ou après l 'avoir m o n d é ou per lé . 

E n outre, on l 'u t i l ise avec succès pour la nourr i ture des 
chevaux et l'engraissement d u bé t a i l et de la volaille. 

Les orges de la Beauce, de la Champagne, du Saumurois 
sont t rès r eche rchées . Celles qu i ont é t é bien net toyées et 
éba rbées sont expéd iées en Angleterre sous les noms de 
screened màlting barley. 

Les orges récol tées en A l g é r i e sont remarquables par 
leur belle couleur blonde. Celles q u i proviennent des pro­
vinces de Burgos, Cordoue, M u r c i e . T o l è d e et Salamanque 
(Espagne), et de Naupl ie , Cor in the , A u l i d e , etc. (Grèce) , 
sont aussi t r è s belles. 

A v a n t la c o n q u ê t e de l 'A lgé r i e par la France, la Syrie 
exportait beaucoup d'orge en A f r i q u e . De nos jours, elle en 
importe dans le Maroc, l 'Asie Mineure et les î les de la Grèce. 

Pniu «l'orge. 

Le pain qu'on fabrique avec la farine d'orge est un peu 
r o u g e â t r e . sec, dur, cassant, m a t , ordinairement mal levé 
et d 'un g o û t et d'une saveur peu a g r é a b l e s . I l est impor­
t an t , si on veut l 'avoir aussi pa r fa i t q u ' i l peut ê t r e , de ne 
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pas employer une eau trop chaude dans le pé t r i s sage de la 
p â t e qu i doit ê t r e pa r fa i t , de chauffer le four moins f o r t e ­
ment que pour le f r o m e n t , de faire des pains de moyen 
volume et de les laisser dans le four plus longtemps. Les 
pains t rop gros cuisent moins bien ; i ls restent mous et 
comme visqueux et leur c roû t e n est pas mangeable ; c'est 
pourquoi on d i t proverbialement grossier comme pain d'orge. 

On augmente notablement la q u a l i t é du pa in en a jou tan t 
à l'orge 1/4 ou 1/3 de f r o m e n t ; a ins i , çà et là dans l a 
Beauce, on cult ive s i m u l t a n é m e n t sur le m ê m e champ d u 
f roment et de l 'orge. Ce m é l a n g e qu 'on appelle èmonlure 
permet de.fabriquer un pa in q u i est excellent, n u t r i t i f et 
r a f r a î c h i s s a n t . 

E n Alsace, on ajoute 2 /3 de f roment à l 'orge avant la 
mouture et on fabrique u n pain de t r è s bonne q u a l i t é . 

L a mauvaise qua l i t é du pain d'orge est connue depuis 
les temps les plus reculés . Plutarque rapporte que les g é n é ­
raux romains faisaient donner du pain d'orge en place de 
pain de f roment aux soldats qu i s ' é t a i en t compor t é s lâche­
ment dans un combat. 

E n 1709, le peuple, r é d u i t par le grand hiver à manger 
d u pa in d'orge, appela ce dernier pain de disette. 

Les Eomains fabriquaient des g â t e a u x avec la far ine 
d'orge. Hésych ius d i t que ces g â t e a u x é t a i e n t servis sur u n 
plateau appelé mazonomum. 

A u Japon, l 'orge sert à faire des bonbons connus sous 
le nom de midzuame. A u T h i b e t , l 'orge noire d i te Tsing 
Kou, associée à l 'orge gri l lée et à une in fus ion de t h é , sert 
à fabriquer le pain appe lé samba. 

Bière et malt. 

L a b i è r e , cette antique boisson, à la fois n u t r i t i v e , s t i -
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mulante et r a f r a î c h i s s a n t e , est p r é p a r é e avec l'orge et le 
houblon à l 'aide des quatre o p é r a t i o n s suivantes : 

1. Le maltage est la germina t ion de l 'orge ; i l a pour bat 
de faire n a î t r e le fe rment appe l é diastase q u i transforme 
l 'amidon en sucre. V o i c i comment se f a i t cette opération : 
on met.l 'orge à tremper pendant u n cer ta in temps, puis, on 
la dépose en couche de <>m.l5 à 0 m .25 d 'épa i sseur dans un 
local ou germoir dans lequel la t e m p é r a t u r e varie de 25 
à 30° . A u bout de 10 ,12 ou 15 jours le germe est sorti et 
i l a en longueur les 2 /3 de la longueur d u g ra in . Alors, on 
transporte l 'orge dans une chambre a é r é e , puis , dans une 
é tuve ou tour aille c h a u f f é e de 40 à 70° . Quand le grain est 
sec i l constitue le malt. O n le d é b a r r a s s e ensuite des germes. 
Pendant le mal tage, l 'orge prend plus ou moins de couleur 
selon la vo lon t é d u malteur . 

Les malteurs de Strasbourg p r é f è r e n t l 'orge récoltée 
dans la plaine à l 'orge réco l t ée dans la montagne. Ils ne 
f o n t germer les orges nouvelles qu ' un mois après la ré­
colte. 

L e ma l t d'escourgeon est le plus r e c h e r c h é . Sa germi­
nat ion est plus facile à conduire que celle de l'orge. 

2. Le brassage a pour bu t de t ransformer en sucre l'ami­
don contenu dans le ma l t . On l 'opère en t ra i tan t dans un 
grand bassin le ma l t avec une certaine q u a n t i t é d'eau 
t i è d e , a f in d 'obtenir le m o û t q u i est une solution sucrée 
contenant les principes n u t r i t i f s et m i n é r a u x que renferme 
l 'orge. 

V o i c i comment on exécu te cette o p é r a t i o n qu i est aussi 
appelée dètrcmpage ou empâtage : on broie le mal t en une 
fa r ine gross ière ; on f a i t arr iver de l 'eau chaude dans une 
cuve munie d 'un faux f o n d ; on y verse le ma l t et on opère 
le déballage. L e r é s idu que laisse cette o p é r a t i o n est la du­
ché qu 'on uti l ise dans l ' a l imenta t ion et l'engraissement 
des bê tes bovines. 
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3. Le houblonnage est l ' opéra t ion qu i consiste à faire 
fermenter et à parfumer le m o û t . Alors on f a i t b o u i l l i r ce 
dernier et, quand l ' ébu l l i t ion a l i e u , on projet te dans le l i ­
quide une q u a n t i t é d é t e r m i n é e de houb lon , et on couvre le 
bac pour que les principes essentiels du houblon ne puis­

sent se volatil iser. 
L e houblon aromatise le m o û t , le clarifie en p r é c i p i t a n t 

les ma t i è r e s a l b u m i n o ï d e s et i l assure sa bonne conser­

vat ion. 
4. L a fermentation a l ieu , en France et en Allemagne, à 

une température basse de 4 à 5° au-dessus de zéro seulement. 
V o i c i comment elle s'effectue : quand le m o û t h o u b l o n n é 
est r e f ro id i et que sa t e m p é r a t u r e n ' excède pas 10 à 12° 
on le verse dans une grande cuve contenant 25 à 30 hecto­
l i t res , et on y ajoute 8 k i log . de l evû re et une certaine 
q u a n t i t é de glace, a f in que la t e m p é r a t u r e ne dépasse pas 
5 à 6° A p r è s 7 ou 8 jours , on soutire la b ière et on la 
verse dans des bacs déposés dans une cave, o ù la t e m p é r a ­
ture varie de 1 à 2°. On ne la l iv re à la consommation 
qu ' ap rè s 6 à 10 mois ; elle est alors l impide et ag réab l e . 
A u besoin on la clarifie sur des copeaux de noisetier. 

L a fermentation haute, c ' es t -à -d i re de 15 à 3 0 ° , n'a lieu 
qu'en Angleterre. 

L 'orge, q u i f o u r n i t le ma l t , est la base de la b i è r e ; le 
houblon seul l u i donne le p a r f u m qu i la carac té r i se . 

L e houblon est souvent r e m p l a c é bien à t o r t par la gen­
tiane, le buis, le quassia amara, etc. 

E n géné ra ] , i l faut 26 à 30 k i l o g . de mal t et 500 grammes 
de houblon pour fabriquer u n hectolitre de bière jaune, 
et 25 à 30 k i l o g . d'orge et 1 k i l o g . de houblon pour obtenir 
u n hectoli tre de bière de garde di te bière de mars. 

Les bières ordinaires, contiennent de 2 à 4 pour 100 d'al­
cool et les bières fortes de 4 à 8. Le pale aie de Londres et 
la bière blanche française sont f a b r i q u é s avec du malt tou-
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ra i l lé l é g è r e m e n t . L e porter se f a i t avec u n ma l t ayant une 
nuance f o n c é e . 

E n Angle ter re , pour obtenir t rois barils ou 500 litres 
de Mère pale aie, on est ob l igé de t ra i te r 290 k i l o g . de malt, 
3 k i l o g . 600 de houblon et 832 l i t res d'eau. Pendant la fa­
br ica t ion , le l iquide perd 333 l i t r e s , savoir : 166 litres par 
é v a p o r â t i o n , 65 l i tres par f e rmen ta t ion , 83 li tres absorbés 
par le mal t et 18 li tres retenus par le houblon. 

L a bière é t a i t connue des Egypt iens , des Romains et 
des Germains. Diodore de Sicile d i t que c'est avec de l'orge 
que les Gaulois fabr iquaient leur boisson ( Galli polum ex 
hordeo conficiunt). Les Thraces l 'appelaient bytum, le Egyp­
t iens, iythum, et les Gaulois zithus. Sous l'empereur Ju­
l ien , les Parisiens la d é s i g n a i e n t sous le nom de cervoise, 
du mot celte cervisia. 

L a bière de bonne q u a l i t é est n u t r i t i v e par ses matières 
extractives, tonique par son alcool et digestive par son gaz 
carbonique. 

E n 1887, chaque habi tant en Europe consommait par an 
ies q u a n t i t é s de b i è r e c i - ap r è s : 

Belgique 169 litres. 
Angleterre 141 — 
Allemagne 65 — 
Suisse 37 — 
Hollande 33 — 
Autriche 28 — 
France 21 — 
Russie 5 — 

Lille est la ville où la consommation est la plus consi­
d é r a b l e . 

Dans le N o r d , la b i è re est la boisson de tab le ; à Paris 
elle se bo i t comme r a f r a î c h i s s e m e n t . 

E n 1889, on a f a b r i q u é en France 8.382.956 hectolitres 
de b ière . 
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Voici d'après Muller la composition du malt ordinaire 
comparée à celle de l 'orge et du malt brun : 

.. MALT MU T 
oriuuiure. trcs touraulé. 

Amidon 67,0 58,1 58,6 
Dextiïne 5,6 8,0 6,6 
Sucre » 0,."» 0,7 
Matières cellulaires 0,6 14,4 10,8 
Produits de la torréfaction. » » 7,8 

82,2 81,0 84,5 

Thompson a reconnu qu'après le maltage le gluten per­
dait 2 pour 100, et la far ine 19 pour l o o , alors que le sucre 
augmentait d e ' l u à 11 pour l u u et les parties gommeuses 
de 9 pour 100. I l existe en France des malteries t rès i m ­
portantes. 

E n g é n é r a l , la ge rmina t ion de l'orge est plus di f f ic i le à 
conduire que celle de l'escourgeon. 

Les germes de maltcrie ont la composition suivante : 

Matières azotées 24,18 
— grasses 2,10 
— non azotées 4 2,11 

Cellulose 14,33 
Cendres..... 7,19 
Eau 10,09 

100,00 

La drèche, d'après Oudemans, a la composition suivante : 

1. 2. 

Amidon 0,1 0,7 
Matières cellulaires 0.2 7,8 
Substances albuminenses 4,1 4,7 
Matières grasses 0,2 0,3 

— minérales 1,1 1,3 
Eau 79,3 79,2 

100,0 100,0 
PLANTES CÉRÉALES. — T. I I . 7 
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M . Grandeau a c o n s t a t é qu'elle contenait : 

Principes extractifs, 
Cellulose 
Cendres 
Eau 

Matières azotées 
grasses 

4,62 
1M 

10,28 
4.77 
1,15 

77.65 

100,00 

Ce r é s i d u joue u n rô le impor t an t dans l 'alimentation du 
bé ta i l dans les loca l i tés où i l existe de nombreuses brasseries, 

A u Japon , on mange Forge a p r è s l ' avoir légèrement tor­
réfiée et gr i l l ée . 

L e gruau d'orge ou orge grue est l 'orge grossièrement 
écrasée au m o u l i n et ensuite t a m i s é e , a f in de la débarrasser 
de son enveloppe ou pell icule. Ce gruau a une forme allon­
gée ; i l n'est guè re us i té en France que comme médicament 
r a f r a î c h i s s a n t , mais on en f a i t un g rand usage en Finlande. 

L'orge mondé est l 'orge simplement déco r t i quée ou pri­
vée de son enveloppe; elle est aussi a l l o n g é e ; c'est un 
v é r i t a b l e gruau. 

L'orge perlé est Forge qu 'on a arrondie sous une meule; 
elle ressemble à de petites perles blanc mat et sont réduites 
à leur endosperme far ineux. On la p r é p a r e à l'aide de deux 
meules, l 'une dormante , l 'autre tournante , mais n'ayant 
pas d'entailles. Ces meules n 'ont que l 'VJO à l m . 5 0 de dia­
m è t r e ; elles sont éca r tées l 'une de l 'autre de quelques mi l ­
l imè t r e s et elles sont e n v e l o p p é e s par une tôle percée en 
râpe . Quand la meule s u p é r i e u r e m o b i l e , q u i f a i t 400 tours 
par minu te , est mise en mouvement , elle décor t ique les 
grains , et par la force cent r i fuge elle les chasse contre la 

E m p l o i s d u g r a i n . 
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t ô l e , q u i f i n i t de les arrondir . Les grains , ainsi p r é p a r é s , 
sont ensuite soumis à l 'act ion de divers cribles qu i les net­
toient et les calibrent. L e d i a m è t r e de l 'orge per lé varie 
depuis 0 j u s q u ' à 9, c ' es t -à -d i re depuis 1 j u s q u ' à 3 ou 
4 mi l l imètres . 

L'orge per lé sert à faire d'excellents potages ; c'est un 
aliment sain qu 'on consomme beaucoup en Allemagne. 

L'orge ne peut ê t re m o n d é e q u ' a p r è s avoir é t é h u m e c t é e 
et a b a n d o n n é e en tas couverts d'une toile pendant six à 
hu i t heures. 

100 kilogrammes d'orge donnent en moyenne 75 k i l o ­
grammes d'orge m o n d é . 

L'orge qu i a é té ainsi p r épa rée est r e g a r d é e en m é d e ­
cine comme r a f r a î c h i s s a n t e . El le sert aussi à faire le sucre 
d'orge (1). E n Russie, en Allemagne et en A u t r i c h e , l 'orge 
perlé remplace le r iz et la semoule de m a ï s . 

Emploi de l'orge dans l'alimentation du bétail. 

Le grain de Vorge remplace très bien l'avoine dans la 
nourr i ture des chevaux en Espagne et en A f r i q u e , où ses 
propr ié tés nu t r i t ives , ses excellentes qual i tés alimentaires 
pour le bé ta i l sont connues depuis les temps les plus recu­
lés ; aussi l 'orge étai t -e l le la principale nourr i ture de la ca­
valerie romaine et de celle des Maures. Les chevaux, en 
Egypte 1 en G r è c e , ne consomment que de l 'orge et de la 
paille hachée . 

Dans l 'Asie Mineure où l'avoine est presque inconnue, 
l 'orge remplace ce grain dans l ' a l imenta t ion des chevaux 
et des mulets. 

E n France, comme en Angleterre et en Allemagne, 
l'orge est à la fois nu t r i t i ve et r a f r a î c h i s s a n t e , et c'est or-

(1) Le sirop d'orgeat est préparé avec du sirop d'amande et de l'eau. 
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dinaireinent ap rè s avoir b r i sé ses barbes à l 'aide d'un ébar-
beur ( f i g . 2 0 ) , appareil q u i est m u n i i n t é r i eu r emen t de 
segments en fe r fixés sur un cyl indre mobi le , ou après 
l 'avoir écrasée à l 'aide de l 'apparei l appe lé aplatisseur (voir 
page 177), ou c o n c a s s é e , ou f a i t cuire ou tremper, qu'on 
la f a i t consommer par les animaux domestiques. On en 

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

donne assez souvent aux poulains, a p r è s l 'avoir associée 
à de l 'avoine et h u m e c t é e d'eau bouil lante. Ce mélange, 
d 'origine anglaise, est connu sous le nom de maclie ou mash. 

I l est t rès u s i t é dans la Normandie et le Merlerault 
dans l ' éduca t ion des poulains et pouliches appartenant à 
la race chevaline car ross iè re . 

L e gra in de cette cé r éa l e , après avoir é té r é d u i t en fa-
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r ine , convient t r è s bien pour les veaux à l 'engrais , les 
jeunes bêtes bovines, et pour les porcs et les volailles qu 'on 
veut engraisser. 

L a far ine d'orge est ut i l isée en médec ine comme résolut i f . 
Les touraillons (débr i s de tigelles et de radieelles) et la 

d rèche sont aussi ut i l i sés avec succès dans l ' a l imenta t ion 
et l'engraissement du bé ta i l . 

La far ine joue un rôle impor tan t dans l'engraissement 
des oiseaux de basse-cour; on l 'administre aux chapons, 
aux oies, etc., sous forme de bouillies ou de p â t o n s . 

Paille. 

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

Nonobstant , cette paille convient t rès bien dans la r é ­
g ion du M i d i au cheval et aux b œ u f s de t r ava i l . Mais on ne 
la regarde pas comme bonne dans la r ég ion septentrionale. 
On doit év i te r d'en donner aux bê tes à laine, parce que les 
barbes des épis s'attachent à la laine lorsqu'elles tombent 
sur les toisons. L e principe amer que la paille d'orge con­
t ient communique de l 'amertume au la i t et au beurre des 
vaches la i t ières q u i en consomment beaucoup. 

L a paille d'orge est aussi employée comme l i t ière ; elle 
est assez absorbante. 

L a paille d'orge n'est u t i l i sée dans aucune industr ie . 
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C H A P I T R E X I I 

PRIX ET COMMERCE DE L'ORGE 

La valeur commerciale de l'orge est moins élevée que 
celle d u seigle. V o i c i les chiffres e n r e g i s t r é s par la statis­
t ique : 

En 1840 la valeur moyenne a été de 8 fr. 2ô l'hectol. 
1852 — 8 52 — 
1862 — 10 52 — 

En ce moment l'orge se vend de 14 à 16 francs les 
100 k i l o g . suivant leur provenance. 

L 'o rge la plus es t imée par la malterie et la brasserie est 
celle q u i est e x t é r i e u r e m e n t jaune t r è s p â l e , et q u i est très 
sèche , propre et sans odeur. Les grains doivent ê t re bien 
remplis et lourds et leur écorce do i t ê t r e mince et luisante. 
Les plus e s t imés ne contiennent que 6.5 pour 100 d'enve­
loppe; les moins r e c h e r c h é s en renferment j u s q u ' à 14 
pour 100. 

Les orges q u i ont é t é récol tées dans les con t rées à sols 
calcaires comme la Champagne, les plaines de la Beauce, 
du Po i tou , etc., sont plus r eche rchées que celles qu i pro­
viennent de loca l i tés à sols argi leux ou sil ico-argileux. 

1A orge à deux rangs est plus a p p r é c i é e que Vorge escour­
geon, quoique cel le-c i se vende tou jours u n peu plus chère 
à cause de son poids q u i est ordinairement plus élevé. On 
reproche à l'escourgeon de s ' é c h a u f f e r t r è s facilement quand 
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i l est r é u n i en grande masse. J ' a jou te ra i que l 'orge contient 
plus d 'amidon et de m a t i è r e s azotées que l'escourgeon. E n 
g é n é r a l , les malts d'orge ont plus d'arome ou de p a r f u m 
que les malts obtenus avec les grains de l'escourgeon. 

L'orge en vieillissant prend une nuance jaune plus 
foncée. Les brasseurs acceptent diff ic i lement les orges qu i 
ont plus d'une a n n é e et celles qu i ont é t é mou i l l ée s , q u i 
ont f e r m e n t é dans les granges, parce que les unes et les au­
tres germent moins bien et plus i r r é g u l i è r e m e n t pendant 

le maltage. 
Les orges qu 'on récol te dans le m i d i de l 'Europe sont 

toujours plus belles et d 'un jaune plus pâ le que les orges 
qu'on cul t ive dans le nord de la France, en Angleterre et 
en Allemagne. Celles qu 'on récol te en A l g é r i e , à Constan-
t ine , Guelma et Phi l ippevi l le , sont t rès e s t imées . 

Les orges nues q u i nous viennent d ' I t a l i e ou d 'Alger 
sont remarquables par leur grosseur et surtout par leur 
nuance claire et uni forme. Ces orges ne p r é s e n t e n t pas ces 
taches brunes qu 'offrent si souvent les orges nues qu'on 
récol te dans la r é g i o n septentrionale de l 'Europe. 

L a France r e ç o i t , chaque a n n é e , l 'orge de la Eussie, de 
l 'Algér ie et de la Belgique, mais elle en exporte annuelle­
ment d' importantes q u a n t i t é s en Angle ter re , en Belgique 
et en Allemagne. 

E n g é n é r a l , les orges de brasseries se vendent u n peu 
plus cher que les orges de mouture. 



L ' A V O I N E 

Avena sativa. 

C H A P I T R E P R E M I E R 

HISTORIQUE 

Plante monocotylédone de la famille des Graminées. 

Anglais. — Oat. 
Italien. — Yena. 
Espagnol. — Avena. 
Portugais. — Avea. 

Allemand. — Hafer. 
Hollandais. — Haver. 
Danois. — Havre. 
Fusse. — Owies. 

On ignore la patrie de l 'avoine, qu i n'est pas ment ionnée 
dans l 'His to i re sainte ( 1 ) . 

Adanson a d i t avoir t r o u v é cette céréa le à l ' é t a t sauvage 
dans l 'île d ' Ivan-Fernandez ; cette assertion n'a pas été 
conf i rmée . E n outre , Chesnez raconte l 'avoir vue croître 
sur les rives de l 'Euphra te , mais le dessin q u ' i l a donné 
de la plante q u ' i l a observée a bien peu de rapports avec 
l'avoine cu l t ivée . 

L 'avoine n 'a pas é té cu l t i vée par les H é b r e u x , les Egyp­
tiens, les Grecs et les Romains. O n a souvent répé té que 
cette céréale é t a i t m e n t i o n n é e par Pl ine . Cet auteur signale, 
en parlant du bromos ( nom par lequel Dioscoride désigne 
les avoines i n d i g è n e s ) , une espèce d'avoine {avenir génère) 

(1) Quelques traducteurs, il est vrai, ont rendu le mot viciam du 
chapitre îv, verset 9, d'Ézéchiel, par aroinc. De Sacy a, comme je l'ai 
dit en parlant du seigle, été plus exact, en le traduisant par resce. 
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q u i est nuisible au f roment et dont les graines sont u t i l i ­
sées en m é d e c i n e , mais i l ne parle de l 'avoine cu l t ivée 
{Avena saliva) que pour faire c o n n a î t r e que le blé se change 
en avoine et que celle-ci devient un é q u i v a l e n t du b l é , 
puisque les peuples de Germanie p r é p a r e n t avec la far ine 
fournie par son g r a i n , une excellente bouil l ie. 

On a d i t aussi que les Grecs et les Romains donnaient 
des grains d'avoine à leurs chevaux. Cette version est 
inexacte, quoique H o m è r e ai t d i t dans VIliade, en parlant 
de Pâ r i s , que son coursier é t a i t nour r i d'une blanche avoine. 
Quand Méné las r eçu t T é l é m a q u e , i l fit donner à ses che­
vaux de la far ine de f roment et de l 'orge ; c'est aussi de 
l'orge ayant une belle couleur jaune, que Caligula donnai t 
à son cheval dans une coupe d'or. 

L 'avoine à gra in n u p a r a î t ê t r e la plus ancienne. Cette 
espèce est cu l t ivée en Chine depuis f o r t longtemps. 

L 'avoine de Hongr ie et l 'avoine de Tar tar ie ont é té 
introduites d 'Europe en A m é r i q u e à la fin d u siècle der­
nier. 

Suivant Galien, l 'avoine n ' é t a i t d o n n é e aux chevaux que 
par les habitants de l 'Asie au de là de Pergame. 

On est p o r t é à croire que l'avoine est or iginaire du nord 
de l 'Europe. D ' a p r è s M . A l p h . de Candolle, le mot avena 
para î t venir du mot allemand hafer, qu i est bien vois in des 
mots russe et b o h è m e oves et owes, et du mot polonais 
owies. Ce dernier m o t , suivant M o r i t z i , aurait pour dé r ivé 
le mot- anglais oat. E n f i n , selon Bul leyne, l 'avoine é t a i t 
autrefois dé s ignée , en Angleterre , sous le nom de hawer. 

L'avoine est au jourd 'hu i cu l t i vée annuellement sur de 
grandes é t e n d u e s en Allemagne, dans le nord de la Russie, 
en N o r w è g e , en Angleterre et en France. Sa culture est 
secondaire en Espagne, en I t a l i e , en A l g é r i e , en Grèce et 
en Turquie . 

L'avoine est principalement cul t ivée , pûp r la nour r i tu re 



des animaux. El le occupe en France une é t e n d u e impor­
tante : 

En 1842. elle couvrait 3,000.634 hectares. 
En 1x52. — 3,262.605 — 
En 1862, — 3.323.875 — 
En 1891, — 4.242.704 — 

Voici les départements où elle occupe, de nos jours, les 
plus grandes comme les plus faibles surlac-s. 

ÈTKXDVr.- MAXIMUM. KXKXHUIS MINIMUM. 

Eure-et-Loir... 
Somme 
Oise 
Aisne 
Pas-de-Calais... 
Marne 
Seine-ct-Marn"-. 
Hure.". 
Meuse 
Haute-Marne... 

109.120 hect 
111.909 — 
137.167 — 
134,519 — 
127.201 — 
121.20O — 
122,410 — 
114.527 — 
119,08n — 
108,035 — 

Al]'*?—Ma vimes . . . 
Landes 
Seine 
C >rix'/,c 

72fl hect, 
1,0(10 — 
2. s."4 — 
4.370 — 
5,553 — 
5.800 — 
t;."34 — 
5,950 — 
6.140 — 
6.2-*»3 — 

Hautes-Alpes 
Hautes- Pyrénées. . . 
B.is-es-Alpes 
Bas M.—l'y n u- es.... 
Pyrénées-Orientales. 
Gironde 

L a product ion totale de la France s'est é l e v é e , en l * l o , 
à 4s 89!) 785 hectol i t res ; en 1852» à 01 f i t U 871 hecto­
l i t r e s ; en l,s»',2, ii s i u s (54.5 hectol i t res , et en 1892, à 
s:i <>3f> 5o0 hectolitres. 

L a France reço i t des avoines de la Ku-sie. de la Suéde, 
de la Z é l a n d e , de la T u r q u i e , de la Belgique et de l 'Algé­
rie. Elle en exporte en Suisse et en Belgique. Celles qu'elle 
importe de la Suède et de la X o r w è g e sont noires; celles 
qu'elle reçoi t à Marseille de l 'A lgé r i e et d e l à bnssie sont 
blanches et légères ou rousses. 

(JàMWtttitmt. -- Le- figures 21 a 27 représentent sept varie tés d'a­
voine au deux tiers de leur grandeur naturelle. 
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CONDITIONS ( I.IMA I I KIOI IIS 

Si l'orge appartient principalement à l'agriculture du 
midi de l 'Europe, l 'avoine est bien la cé réa l e la plus i m ­
portante, après le f romen t ou le seigle, dans la zone septen­
trionale. N o n seulement, elle perd promptement ses qua l i t é s 
dans les con t r ée s é q u a t o r i a l e s , mais de toutes les cé réa le s , 
c'est elle qu i redoute le plus la chaleur et surtout les longues 
sécheresses du printemps. 

L'avoine demande un c l imat t e m p é r é et u n peu b ru ­
meux; elle réuss i t t r è s bien en France, dans les con t rées 
où les pluies s,me abondantes pendant le pr intemps. Le 
climat de l 'Angleterre l u i convient p a r t i c u l i è r e m e n t . 

Sa culture s ' a r rê te dans l 'Europe septentrionale au 05° 
de latitude. Tou te fo i s , cette céréale est encore cu l t i vée avec 
succès sur la cô te ouest de X o r w è g e , sous le i!9° 30' de l a t i ­
tude. En g é n é r a l , dans ce royaume, l 'avoine occupe les 
55 cen t ièmes de la surface consacrée annuellement à la cul­
ture des céréa les , parce que son g ra in est sur tout u t i l i sé 
dans la nourr i ture de l 'homme. 

En Ecosse, elle n'est plus cu l t i vée au de là de 487 m è ­
tres au-dessus d u niveau de la mer, et dans la Silésie au-
dessus de fi50 m è t r e s d 'a l t i tude. E n France, sa l im i t e cu l -
t u r a l e s ' é l è v e , dans les montagnes de l 'Auvergne , des Alpes 
et des P y r é n é e s , de 1 000 à 1 ÏÎOO m è t r e s , suivant les ex­
positions. Mar t i n s a r e n c o n t r é des champs d'avoine à 
1 360 m è t r e s sur le versant nord d u m o n t Yentoux . ("est 



aussi à 1 300 m è t r e s qu'est s i t u é e sa l i m i t e supér ieure en 
A u t r i c h e - Hongr i e . 

L a v a r i é t é appe l ée avoine (Vhiver est plus rustique que 
les autres; n é a n m o i n s , sa cu l ture n'est possible que dans 
la zone des arbres à feuilles persistantes : olivier, chêne 
v e r t , l a u r i e r - t i n , arbousier, etc. , parce qu'elle redoute les 
f ro ids u n peu intenses. Cette r é g i o n est l im i t ée par une 
l igne q u i par t de Cherbourg , passe au nord d'Angers, à 
A n g o u l ê m e et au sud de Cahors pour veni r se confondre 
avec la l i m i t e septentrionale de la r é g i o n des oliviers. 

Les avoines d 'h iver qu 'on cu l t i ve dans le Berry, la So­
logne et le Bourbonnais ne r é u s s i s s e n t bien que quand Ls 
hivers sont à la fois secs et t e m p é r é s . 

Cette v a r i é t é hivernale est c u l t i v é e en Espagne, en Italie 
et dans la Car in th ie : c'est t rès accidentellement, qu'on la 
sème en Angleterre et en Ecosse. 

Les avoines de pr in temps sont c u l t i v é e - dans h-s plaines 
du nord et les con t r ée s montagneuses d u centre et du mid i 
de la France. Elles ne sont pas assez rust ique- pour qu'on 
puisse les semer dans ces local i tés pendant l 'automne. 

Ces avoines r é u s s i s s e n t toujours d i f f ic i lement dans les 
plaines du M i d i , à moins qu'elles ne soient cul t ivées sur 
des sols f ra is . En I ta l ie , l 'avoine est principalement cultivée 
dans les Marennes de la Toscane et de la Province de 
Rome. 

En g é n é r a l , en Europe , on cu l t ive de p ré fé rence les 
avoines à grains jaunâtres dans les pays brumeux, les 
avoines à grains noirâtres dans les c o n t r é e s t e m p é r é e s , et 
les avoines à grains roux dans les pays secs et chauds. 
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L'avoine germe, dans les circonstances ordinaires, du 
douz ième au q u i n z i è m e jou r . Son co ty l édon est d 'un beau 
vert , t rès large et assez ar rondi à son sommet. Le plus or­
dinairement on remarque à l 'œi l n u , sur la gaine des pre­
mières feuil les, et aussi sur le l imbe de cel le-ci , des poils 
épars qu 'on n observe pas sur les feuilles des autres céréales 
cul t ivées . L a l igule est ovale et à dents a i g u ë s . 

Les plantes qu i proviennent de semis exécu tes pendant 
les mois de septembre et octobre, ta l lent t r è s peu avant 
les froids et elles persistent avec quelques feuilles et quel­
ques tiges à l ' é t a t rud imen ta i r e , jusqu'en a v r i l ou m a i , 
suivant les r é g i o n s . A l o r s , sous l 'act ion de la chaleur et de 
l ' h u m i d i t é , elles d é v e l o p p e n t ces m ê m e s tiges ainsi que 
leurs feui l les . elles s ' é lèvent rapidement et ne tardent pas 
à ép ie r . 

Les avoines d 'h iver ne restent pas toujours vertes de 
novembre a f é v r i e r . Les plus g é n é r a l e m e n t , pendant les 
fortes gelées 5 elles prennent une teinte rouge ou rousse 
pendant les mois de d é c e m b r e et de j anv ie r . Ces nuances 
sont le signe le plus certain de leur r u s t i c i t é . Les m ê m e s 
nuances se mont ren t sur la vesce d 'hiver quand l 'air est 
sec et f r o i d . 

Les avoines qu i ont é t é semées en f év r i e r , mars ou a v r i l 
accomplissent leur p r e m i è r e phase d'existence avec plus 



ou moins de r a p i d i t é selon que le p r in temps est sec et hu­
mide. Les vents d'est et du nord retardent toujours la 
v é g é t a t i o n des avoines t a n t que ces plantes ne sont pas 
épiées . Par contre, sous l ' inf luence d'une t e m p é r a t u r e à la 
fois chaude et humide , l 'avoine talle a i s é m e n t , ses feuilles 
se d é v e l o p p e n t rapidement et elles prennent une nuance 
t r è s f o n c é e . E n f i n , quand cette plante v é g é t é sur des sols 
f r o i d s , ses feuil les prennent a i s é m e n t une nuance jaunât re 
sous l 'act ion des hâ le s de mars et d ' a v r i l . Cet é t a t chlorosé 
n u i t beaucoup au d é v e l o p p e m e n t des tiges et des putiieules, 
s ' i l se prolonge pendant plusieurs semaines. 

L 'avoine épie à la fin d ' a v r i l ou au commencement de 
ma i dans les c o n t r é e s m é r i d i o n a l e s , et c'est ordinaire­
ment pendant la p r e m i è r e quinzaine de j u i n qu'a lieu son 
ép ia i son dans les provinces septentrionales. 

Cette céréale exige, pour m û r i r , de 1 ôOO à 2 noO degrés 
de chaleur moyenne selon lu p r écoc i t é des varié-té* cul t i ­
vées. O n la r éco l t e en j u i n dans le m i d i de la France, pen­
dant la p r e m i è r e quinzaine de j u i l l e t dans la région de 
l 'Ouest , vers la fin de j u i l l e t ou au commencement d ' aoû t 
dans le centre de la France et au commencement de sep­
tembre dans les pays septentrionaux et les con t rées mon­
tagneuses. 

E n géné ra l l 'avoine redoute. ap rès son é p i a i s o n . des cha­
leurs t r è s fortes et p ro longées . Quand elle termine ses pha­
ses d'existence sous une t e m p é r a t u r e sèche et chaude, ses 
grains restent pet i ts , et ils sont légers et de qua l i t é très 
secondaire. 



C H A P I T R E I V 

ESPECES ET W l t l I I I S A(. l t l ( Ol I S 

On cultive quatre espèces d'avoine bien difît-rentes les 
unes des autres : 

1. — .4vena xatira, L i n (Avo ine commune) , 
2. — Avena orientalis Schrcr (Avoine d ' O r i e n t ) , 
3. — A vena brevis, Ro th (Avoine courte), 
4. — Avena nuâa, L i n (Avo ine nue). 
Le genre avoine offre les ca rac t è re s suivants : 

Racines fibreuses : plantes gazonnantes ; tiges hautes de 0'°.75 à t•".•>», 
dresste< et fistuleuses; feuilles planes, rudes au toucher et a ligule 
courte et tronquée; panicules étalées de tous les côtés ou étroite-, res­
serrées et unilatérales; épiUets à deux ou cinq fleurs, dont la supé­
rieure avorte presque toujours; glumes de deux folioles inembraneu-es, 
concaves, mutiques et à plusieurs nervures ; glumelles ou paiUettes, 
l'inférieure bifide au sommet et portant parfois sur son dos et au-dessus 
de sa base une arête mince et un peu tordue, la supérieure à deux 
carènes et nautique; ovaire renflé, aUongé, poilu au sommet, et ordi­
nairement sillonné longitudinalement à la face interne, contenu dans 
une enveloppe ou entièrement nu. 

Toutes les espèces et les variétés cultivées sont annuelles. 
11 en est de m ê m e de la folle avoine et de Yavoine stérile 
qu'on rencontre dans les moissons. 

§ I. — AVENA SATIVA, L. 

A voine commune. 

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



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

A. — Grains munis d'une arête. 

1. Avoine grise d'hiver. 

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 r é g i o n s du Sud , d u Sud-Ouest et de l'Ouest. 
C'est sans succès qu 'on voudra i t la cu l t iver dans les r é ­
gions du N o r d et de l ' K s t et en Al lemagne. El le r éuss i t t rès 

r 
bien dans quelques c o m t é s en Angleterre et en Ecosse. 
On la sème en septembre ou en octobre. 

Mais i l ne suf f i t pas de cul t iver l 'avoine d 'hiver dans les 
r ég ions où le chêne v e r t , l ' o l iv ie r , le l au r i e r - t i n , l 'arbou­
sier, etc., v é g è t e n t b ien en pleine terre pour conserver l'es­
p é r a n c e d'en obtenir de bons p rodu i t s ; i l f au t aussi lu i ré­
server des terres saines, car elle r é s i s t e ma l à une h u m i d i t é 
abondante pendant l 'h iver . Aussi est-il u t i le de disposer 
en billons les terres qu 'on l u i destine, quand ces terrains 
ne sont pas p e r m é a b l e s . 

L'avoine d 'hiver est p r écoce et m û r i t son g ra in avant 
les avoines de mars. Quand elle r é u s s i t . elle f o u r n i t un 
grain de bonne q u a l i t é et plus de paille que les avoines de 
printemps. Son pr inc ipa l m é r i t e est d 'avoir des tiges élevées 
et t rès garnies de feuilles longues un peu é t r o i t e s , et des 
panieules lâches mais grandes et productives. 

Le grain de cette v a r i é t é varie suivant les terrains et 
l ' époque à laquelle les semis ont l i e u , du gris clair au gris 
no i r â t r e . Quand sa couleur est f o n c é e et q u ' i l est bien rem­
p l i , i l est pesant et t r è s e s t i m é , quoique son écorce soit un 
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peu épaisse. C'est bien à tort qu'on a dit parfois que l'avoine 

d'hiver donnai t aussi des grains blanc j a u n â t r e . ( 'es grains 
appartiennent à des v a r i é t é s de pr intemps qu on sème 



quelquefois en automne dans les pays m é r i d i o n a u x de 
l 'Europe. 

L 'avoine d 'h iver supporte mieux les sécheresses ou les 
grandes chaleurs d u pr in temps que les avoines de mars. 

Depuis quelques a n n é e s on cu l t ive dans la rég ion Xord-
Ouest une avoine d 'h iver à g r a i n noi r q u i est originaire 
de Belgique. Cette v a r i é t é a u n g ra in t r è s beau et t rès noir, 
mais la prat ique n'a pas encore constate qu'elle résistait 
aux f ro ids des hivers r igoureux . 

Cette va r i é t é est d é s i g n é e sous le n o m d'avoine noire 
d'hiver de Belgique. Son g r a in porte une barbe qu i tombe 
à la m a t u r i t é . Elle ressemble u n peu à l'avoine noire à 
grappes. 

2. V.oine jaune de Flandre. 

Synonymie : Avoine des Salines. Avoine jaune du Xord. 
Avoine dorée. 

Cette variété, un peu tardive, est répandue dans la Flan­
dre et l ' A r t o i s . Sa paille est é levée et f o r t e ; sa pauicule est 
grande et t rès l â c h e ; ses glumes sont t r è s a l longées ; son 
g r a in est assez a l l o n g é , t r è s r enf lé et longuement ariste. 

L'avoine jaune d u X o r d est t r è s product ive quand elle 
est cu l t i vée sur des terres de bonne q u a l i t é . Son grain est 
lourd et e s t i m é dans les d é p a r t e m e n t s du X o r d ; ailleurs, 
on l u i reproche avec raison d 'avoir une écorce un peu 
épa i s se et d ' ê t r e par c o n s é q u e n t de q u a l i t é secondaire. 

\A avoine des Salines est aussi t r è s e s t imée dans la région 
du N o r d ; elle est t r è s p roduc t ive , mais elle est plus exposée 
à verser quand elle occupe des terres t r è s fertiles. Elle est 
un peu plus tardive que l 'avoine jaune de Flandre . L'écorce 
de son gra in est souvent moins dure que l'enveloppe du 
g ra in p rodu i t par cette d e r n i è r e race. 



r>. ( • r n i i i N i m b e r b e * ou n o n bu r b i iN . 

3. \ \ o i i i f noire do Bru*. 

Synonymie . Avoine de Meaux. 
Avoine de Couloinmiers. 

Avoine de Soignons. 
Avoine noire de Champagne. 

Cette va r i é t é ( f i g . 22) est r é p a n d u e dans la B r i c , la 
Champagne et la Picardie. Sfa panicule est ample, é t a l é e ; 
son grain est cour t , r en f lé lu isant , pesant et à écorce f i n e ; 
sa couleur esc noire , n o i r â t r e ou noir r o u g e â t r e suivant les 
terrains et surtout leur f e r t i l i t é ; mais ses balles sont 
b lanchâ t res , 

L 'avoine de Br ie est p roduc t ive , mais elle est un peu 
tardive et s ' égrène assez facilement quand elle est m û r e . 
Dans les sols un peu argileux et de bonne q u a l i t é , elle talle 
beaucoup et son feuillage prend un d é v e l o p p e m e n t remar­
quable et une teinte u n peu glauque. 

Sa paille est de moyenne grosseur, jaune f o n c é , mais 
elle n'est pas t r è s é levée . 

Quoi q u ' i l en soi t , le g ra in de l 'avoine de Br ie est t r è s 
e s t imé , parce q u ' i l est f a r ineux et q u ' i l a une écorce peu 
épaisse. Ce u rrain a d 'autant plus de valeur que sa eouleur 
est plus f o n c é e , plus n o i r â t r e , h"avoine de Coulommiers 
est t rès noire et t r è s belle. 

Cette vigoureuse et u n peu tardive v a r i é t é supporte mal 
les grandes chaleurs et elle est sujet te à s ' é c h a u d e r quand 
elle est cu l t ivée sur des terres u n peu légères . 

Cette v a r i é t é est plus précoce que l 'avoine de Brie. Sa 
paille est aussi plus é l evée , mais sa panicule est moins é t a -

4. Avoine grise de lloudan. 

Synonymie : Avoine noire de Beauce. 
Avoine gri.-'; da Perche. 

Avoine grise de Beauce. 
Avoine de Pithiviers. 
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îée ou é larg ie . Son feuillage est moins foncé en couleur et 
ses feuilles ne sont pa» aussi fo r tement c o n t o u r n é e s . En f in , 
son gra in est gros, assez a l longé et gris n o i r â t r e . 

L'avoine noire de Beauce est vigoureuse et product ive 
en paille et en gra in quand elle est cu l t i vée sur des terres 
fertiles. El le convient mieux que l 'avoine noire de Brie 
pour les terrains de q u a l i t é ordinaire. 

5. VVOllie llUllM' il I llllll|H'«. 

Synonymie : Avoine hâtive de Beauce. Avoine hâtive d'Angervillc. 
Avoine hâtive de Normandie. Avoine hiltivo d'Ontarvi'Ue. 

Cette avoine talle moins que les variétés précédentes, 
et ses tiges sont moins foui l lées et moins vigoureuses. Ses 
panicules sont l âches et grandes. Son gra in est assez l o n g , 
un peu mince et n o i r â t r e . 

E n somme, cette v a r i é t é se dis t ingue sur tout par sa p ré ­
coc i t é ; elle est moins productive que l 'avoine noire de 
Beauce et l 'avoine noire de Br ie , mais elle r é u s s i t bien 
dans les terres calcaires sèches . 

Avoine Joanctte. 

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

Cette avoine est remarquable par sa grande précocité : 
elle est plus h â t i v e que l 'avoine hâ t ive d'Etampes. Sa paille 
est assez f i ne , d ro i t e , mais elle n'est pas t r è s é levée. Sa 
panicule est forte. Son g r a i n , qu i est t rès sujet à s ' ég rener , 
est court , p l e in , noir à sa base et l é g è r e m e n t r o u g e â t r e à 
son e x t r é m i t é ; i l est de bonne q u a l i t é . 

L'avoine J on nette peut ê t r e s emée tardivement quand 
on doit la cul t iver sur des terres froides. Sa v é g é t a t i o n est 
vigoureuse. I l f a u t la réco l t e r un peu p r é m a t u r é m e n t . 
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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 l â che et peu d é v e l o p p é e . Sou gra in est al­
l o n g é , no i r et à écorce épa i s se . 

J u s q u ' à ce j ou r , quoiqu'el le soit vigoureuse, elle s'est 
toujours m o n t r é e , en France, i n f é r i e u r e aux autres varié­
tés à grains noirs. 

8. Avoine rousse. 

Synonymie : Avoine rougeâtre. Avoine roussâtre. 

Cette avoine est productive quoique sa panicule soit un 
peu courte et se r rée . Son gra in est r o u g e â t r e et b r i l l an t à 
l 'une de ses e x t r é m i t é s et presque b lond à l ' au t re ; i l est 
assez gros et bien r empl i ; son écorce est mince. 

L 'avoine rousse, appe lée souvent avoine roussi couronnée, 
est rustique et ta rd ive , mais elle verse peu dans les sols de 
bonne q u a l i t é ou quand les pr intemps sont à la fois < iiauds 
et humides. Dans la Beauce et le pays de Caux. on la cu l ­
t ive sur quelques exploi tat ions pour la donner sans l'e-
grener aux l>êtes à laine pendant l 'h iver . 

Cette va r i é t é supporte bien les chaleurs ; elle est tivs 
cu l t ivée dans le M i d i , en Espagne et en Algér ie . Les 
avoines rousses espagnoles sont t r è s belles. 

9. \\oine iiAtlve de (.éorgle. 

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

L'avoine de Géorgie est déjà ancienne, et c'est à tort 
qu 'on a r épé t é qu'elle a é t é i n t rodu i t e en Europe, en 1845, 
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puisqu'elle a é té cu l t ivée et p r o p a g é e par Y v a r t e n 1..S25. 
Sa paille est haute, p roduc t ive , t r è s grosse, f inement can­
ne lée ; mais elle est peu es t imée parce qu'elle est dure. Sa 
panicule est t rès ample et re tombante ; ses glumes sont 
b lanchâ t res et finement canne lées . Son gra in est renf lé , 
pointu, j a u n â t r e , mais quoique son écorce soit peu dure , i l 
est de bonne q u a l i t é . 

Cette avoine est remarquable par sa vigueur, sa préco­
ci té , et l'abondance de ses feuilles qui ' sont larges. Nonobs­
tant , on l'a a b a n d o n n é e en Angle te r re , parce qu 'on la 
regarde comme t rès é p u i s a n t e . E n France, où elle réuss i t 
assez bien et où elle est peu sujet te au charbon ou a re­
connu qu'on pouvait la signaler comme une var ié té à la fois 
robuste et product ive . 

10. V.oine hàli.c de Sibérie. 

1A avoine fiât in de Sibérie signalée par Buchoz, en 177."), 
a une grande analogie avec l 'avoine de Géorg i e . Cette 
variété a é t é i n t rodu i t e en Angleterre en 1839 du nord de 
l'Europe. 

Sa paille est moins é levée , mais plus grosse ; sa panicule 
est plus fo r te , et son gra in est plus d é v e l o p p é , plus renf lé 
et plus pesant. 

Cette va r i é t é peut ê t r e semée un peu tardivement parce 
qu'elle est plus h â t i v e , plus vigoureuse et plus productive 
que l'avoine de G é o r g i e . 

11. \\oine patale. 

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

Cette avoine (fig. 23) a été découverte, en 17HS, dans le 
Cumberland (Ang le t e r r e ) , dans un champ de pommes de 
terre (patates). Sa paille est haute et abondante, mais plus 
fine que celle de l 'avoine de Géorg ie . Ses panicules sont plus 
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d ressées , moins amples, et de couleur plus pâle . Son grain 
est r e n f l é , un peu l o n g , pesant, t rès f a r ineux , et remar­
quable par la finesse de son écorce . 

M a l g r é ces diverses qua l i t é s et la v igueur avec laquelle 
elle se déve loppe , l 'avoine patate est peu cu l t ivée en France, 
parce qu'elle est t a rd ive , plus dé l i ca t e que beaucoup d'au­
tres v a r i é t é s , et qu'elle est sujet te à verser et à ê t r e atta­

q u é e par le charbon. 
Cette v a r i é t é a aussi l ' i n c o n v é n i e n t d ' ê t r e assez facile­

ment khaudèf et de perdre a i s é m e n t ses ca rac t è r e s typiques. 
Les Angla i s l 'appellent potato oat. 

L'avoine Hopetoun est connue, en Angleterre, de­
puis 1H30; elle a du rappor t avec l 'avoine patate. Elle est 
moins c'grenée par le vent que cette d e r n i è r e va r i é t é . 

12. Avoine blanche de Pologne. 

AVKNA AMiLICA. 

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

Cette avoine est très précoce, vigoureuse et productive, 
mais elle talle peu. Sa paille est haute, forte et un peu 
c a n n e l é e ; sa panicule est ample , d r e s s é e , l âche et é t a l ée ; 
son gra in est court et t r è s gros, mais son écorce est épaisse; 
i l est de qua l i t é secondaire quo iqu ' i l soit t rès lourd . 

L 'avoine blanche de Pologne prend un grand dévelop­
pement quand elle est c u l t i v é e sur des terres u n peu argi­
leuses et f r a î ches . De nos j ou r s , elle est moins appréciée 
qu ' i l y a trente a n n é e s . 

M . de V i l m o r i n est parvenu , en s é l e c t i o n n a n t Y avoine de 
Ligotco, à obtenir une race remarquable par la précoc i té de 
son produi t . Cette avoine a une pail le plus r é s i s t a n t e que 
l 'avoine de Pologne. Son g ra in blanc j a u n â t r e est t r è s beau. 
On la nomme avoine de Ligoivo améliorée. 
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§ 1 1 — A V K X A O R I E N T A I S , Sehr. 

Avoine tVOrient. 

Tiges dressées, glabres, striées, amin­
cies dans le haut ; feuilles linéaires, 
aiguës, rudes au toucher, à ligule tron­
quée et courte ; panicule resserrée ; 
longue, unilatérale; rameaux courts, 
grêles; épillets gros, peu ouverts, 
glumelle inférieure glabre, bidentée 
au sommet, portant une arête droite 
sur le milieu du dos; grain jaunâtre 
ou noir. 

13. Avoine blanchi* de Hongrie. 

Synonymie : Avoine orientale blanche. 
Avoine unilatérale blanche. 
Avoine blanche d'Orient. 
Avoine à grappe blanche. 
Avoine blanche de Tartarie, 
Avoine blanche de Russie. 

L'avoine de Hongrie (fit:. -\) 
a été m e n t i o n n é e par Buchoz, 
en 1775. L a v a r i é t é blanche est 
tardive, vigoureuse et p rodui t 
une paille qu i est for te et élevée. 
Sa panicule est resser rée et ses 
épillets retombent tous du m ê m e 
côté sous forme d'une frange. 
Son gra in blanc est moyen, 
mince, l é g è r e m e n t renf lé et un 
peu léger ; i l est de q u a l i t é se­
condaire à cause de l ' épa isseur 
de son écorce. 

L'avoine blanche de Hongr ie 
doit ê t re cu l t ivée sur un sol 

T. I I . 



134 LES PLANTES CEREALES : L'AVOINE. 

r iche , une terre argileuse ou sur des é t a n g s desséchés. Sur 
de tels sols, elle est t r è s product ive . E l le ne s 'égrène pas 
faci lement. 

L a race dés ignée sous les noms d'avoine Hanche de Ca­
lifornie, d'avoine prolifique de Californie a une t rès grande 
analogie avec l 'avoine blanche de H o n g r i e . mais ses tiges 
sont u n peu moins é levées . El le est t rès product ive , mais 
son g ra in est de q u a l i t é ordinaire . 

14. Avoine géante à grappes. 

Synonymie : Avoine jaune géante. 

Cette remarquable va r i é t é est sortie de l 'avoine jaune de 
Flandres ; mais ayant de belles grappes ser rées et retom­
bantes comme celles de l 'avoine blanche de Hongr ie , i l est 
u t i le de la placer à c ô t é de cette d e r n i è r e va r i é t é . Sa pa­
nicule u n i l a t é r a l e a 0m.3<> en moyenne de longueur. 

L 'avoine jaune à grappes est t rès productive dans les 
terres ferti les. El le verse rarement : son g ra in jaune doré 
est plein, long et pesant. Sa paille est aussi t r è s abondante 
et élevée. E l l e est précoce et t r è s vigoureuse. 

15. Avoine noire de Hongrie. 

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

Cette va r i é t é ( f i g . 24) a tous les c a r a c t è r e s de l'avoine 
blanche de H o n g r i e , mais sa paille est plus é levée . Son 
gra in noir est assez lourd , quand elle est cu l t ivée sur de 
bons terrains ; i l est léger lorsqu elle a v é g é t é sur des terres 
légères . 

L 'avoine noire de Hongr ie r éus s i t moins bien que l'a­
voine blanche de Hongr i e dans les terrains de médiocre 
q u a l i t é , mais elle v é g è t e avec vigueur sur les sols argileux. 
Cette va r i é t é est un peu plus tardive que la p récéden te . 
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Les avoines noires à grappes connues dans le commerce 
sous les noms suivants : Avoine Prunier, avoine de Tartarie, 
avoine noire prolifique de Californie, ne sont autres que 
l'avoine noire de Hongr ie cu l t i vée sur des terres f ra îches 

et fertiles. 

§ III. - AVKNA RREVIS, Roth. 

\voine courte. 

Tiges élevées: feuilles linéaires; panicule lùehc ; rameaux grêles et 
rudes au toucher; épillets courts, peu ouverts, tronqués et biflores ; 
glumelle bidentée portant une arête saillante, brune, persistante-; 
grain petit. 

16. \ \olue courte. 

Synonymie : Avoine pied de mouche. 

Cette avoine (fig. 2ô) très rustique est connue depuis 
bientôt u n siècle. Ses tiges sont peu é l e v é e s , mais elles 
sont fines. Son g ra in est t r è s court , pe t i t , toujours barbu et 
de qual i té t rès secondaire. 

L'avoine courte est p récoce et v é g è t e bien dans les ter­
rains légers peu fert i les. C'est à cause de ces avantages 
qu'elle est cu l t ivée quelquefois dans les terrains a c c i d e n t é s 
du Forez et de l 'Auvergne. On la cu l t ive aussi dans les 
montagnes de l 'Espagne septentrionale. 

§ IV — A VEXA NUDA, L. 

Avoine nue. 

Tiges peu élevées ; panicules resserrées, plus ou moins penchées au 
sommet et quelquefois un peu unilatérale ; épillets de trois à cinq fleurs ; 
grain nu, se dégageant facilement des balles. 

17. \voine nue petite. 

Synonymie : Avoine à gruau. 
Avoine chinoise. 

Avoine de Tartarie. 
Avoine multiflore. 

file:///voine
file:////olue
file:///voine
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le nom 6.'Avena tarlarica. Ses tiges sont peu élevées et peu 
vigoureuses; sa panicule est presque u n i l a t é r a l e et ses ép i l ­
lets sont toujours barbus. Son g r a i n est t r è s p e t i t , lisse et 

jaune foncé. 
L'avoine nue petite n'est pas t r ès p roduc t ive , mais ses 

grains constituent un gruau t o u t p r é p a r é . Elle s ' ég r ène 
aisément. Elle est un peu cu l t ivée dans l 'ancien c o m t é de 
Xice .en Suisse, en Angle te r re , dans le comte de Cornwal l , 
en Ecosse, en Russie, et dans les parties froides et monta­

gneuses de l 'Europe. 

ls. Moine mie grosse. 

Synonymie : Avoine nue de Moldavie. Avoine de Chine. 

Cette avoine (fig. 27 ) à grain nu est vigoureuse, robuste 
et plus productive que l 'avoine nue pet i te , mais elle d é g é ­
nère facilement et p r o d u i t alors un g ra in v ê t u . Son gra in 
est très moyen et m u u i d 'un é p i d e r m e mince. 

L'avoine nue grosse a é t é appe lée par K u n t h Avena si-
nensis. 

On a proposé de cultiver Yavoine à trois grains (AVENA 

T R I S P E R M A ) , mais cette espèce est plus curieuse qu 'u t i l e . 
Chacun de ses épi l le t s cont ient tou jours un g r a in barbu . 
Les autres grains, q u i sont i n é g a u x , ne sont pas t r è s a l i ­
mentaires. Cette avoine est peu product ive. Sa panicule est 
lâche et retombante. 
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C H A P I T R E Y 

COMPOSITION DE L'AVOINE 

L 'avoine f o u r n i t aussi deux produi ts utiles : la paille et 
le g ra in . 

A . L a paille tVavoine est molle et souple, sa couleur est 
jaune do ré ; elle est tou jours munie d ' u n plus grand nom­
bre de feuilles que les pailles de f romen t et de seigle. Lors­
qu'elle est res tée longtemps sur la terre après avoir été 
c o u p é e , elle est toujours plus brune ou moins jaune et elle 
est m a n g é e avec moins d ' a v i d i t é par le bé t a i l . Quand elle 
a é t é bien r éco l t ée , son odeur est t r è s a g r é a b l e . E n exami­
nant sa part ie s u p é r i e u r e , on la dist ingue a i sément des 
autres pailles à sa panicule qu i est encore t r è s apparente 
après le battage. 

Cette pai l le , d ' a p r è s Boussingault et ( i randeau. con­
t ient : 

ïtousî-in̂ mili 

Amidon, sucre 41,00 
Matières grasses 4,80 

— azotées "2,10 
Ligneux et cellulose.. 3ô,40 
Sels terreux 4,00 
Eau 12,70 

Graudeau. 

Amidon, sucre 36,95 
Matières grasses... 1,1*4 

— azotées. . . 4,55 
Ligneux 37.97 
Cendres b. '26 
Eau 13,1.3 

100,00 100,00 
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Les cendres o n t lu composi t ion suivante : 

Silice I'.U;:Î 
Alcalis fii 
Chaux 7,'.Ht 
Magnésie '.1,7'2 
Fer 1,7 7 
Acide sulfurique .'1,1 S 
Acide phosphorique '>,:> 1 
Chlore :t, 1 :t 

I00,(ni 
100 de paille donnent 5.09 de cendres. 

B . Le grain d'avoine contient une faible proport ion de 
gluten. D 'après Boussingault , V e i t m a n , ( irandeau, i l ren­
ferme les é léments c i -après : 

llotlt-illf.'liult. Veltmnn. Uramlonu. 
n,;»o 1 10 ;»,so 
ti'i.ôu .V2.:io r>'j.o:i 

b,:>o 6. lu 4,ô8 
•1,10 14,7)0 11,20 
3,00 2,80 3,33 

14,00 1 l.'.io 12,00 

100,00 lOO.oo 100,00 

La grande q u a n t i t é de m a t i è r e s cellulaires cons t a t ées 
par Vei tman t i en t t r è s certainement à ce q u ' i l a ana lysé 
une avoine ayant une écorce t r è s épaisse ; celle i n d i q u é e par 
Boussingault est t r è s fa ible . M . Graudeau a reconnu, ap rès 
avoir analysé 174 avoines diverses, que la cellulose y exis­
tait dans la propor t ion de 9.8 p . loi». 

C. La farine d'avoine contient : 

Amidon, dextrine (J3,0 
Gluten, fibrine 16,1 
Matières grasse- 10,1 
Ligneux, cellulose 3,7 
Matières minérales 2,1 
Eau ;,,() 

100,0 
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D ' a p r è s K i ï h n , les Mlles contiennent : 

Amidon, dextrine 28.20 
Matières grasses 1,50 

— azotées 4,00 
Ligneux 34,00 
Eau 14,30 
Matières minérales 18,00 

100,00 

Les cendres du grain d'avoine ont, suivant Boussin­
gaul t , la composit ion suivante : 

Silice 30,06 
Alcalis..'. 19,66 
Chaux 4,88 
Magnésie W l 
Fer 0.86 
Acide sulfurique 5,75 
Acide phosphorique 29.48 
Chlore 0.40 

100,00 

L'avoine donne à la mouture, suivant les variétés, les ré­
sultats suivants : 

Vogi'l. Boussingnult. Korton. 

66,00 78.00 76,38 
Son 34,00 22,00 23.02 

100,00 100,00 100,00 

L e g ra in de l 'avoine cont ient u n pr incipe aromatique qui 
excite l ' appé t i t des chevaux. Ce pr inc ipe , d ' a p r è s Journet, 
est soluble dans l'alcool et i l est aualogue à celui de la 
vanil le . On l 'uti l ise pour aromatiser divers aliments. 

Vogel a c o n s t a t é que ce principe avait pour base une 
huile odorante qu i existe dans la p ropor t ion de 2 pour 100. 
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C H A P I T R E V I 

TERRAIN 

L'avoine ne réussit bien que lorsqu'elle est cultivée sur 
les terres qui l u i conviennent . 

Xature. 

U avoine d'hiver demande, dans les contrées où sa cul­
ture est possible, des terres de moyenne consistance ou 
silico-argileuses, granit iques, schisteuses, calcaires-siliceu­
ses ou calcaires-argileuses, pe rméab le s ou profondes. Elle 
régète ou réuss i t plus diff ici lement dans ces local i tés quand 
>n la cultive sur des terres argileuses, froides ou humides. 
Sur de tels sols, les gels et les dégels la déchaussent, ce qu i 
'expose très souvent à pé r i r pendant l 'h iver . 

E n f i n , cette va r i é t é redoute beaucoup l ' h u m i d i t é sta­
gnante pendant l 'h iver ; aussi est-il u t i l e toujours de dispo­
ser en petits billons ou en planches é t ro i tes et bombées les 
ierres qu'on l u i destine. 

lu avoine de printemps, par contre, réuss i t t r è s bien sur 
es terres argileuses, argilo-calcaires ou argilo-siliceuses 
orofondes. Elle végè t e aussi t r è s facilement dans les marais 
lesséchés, sur les fonds d ' é t a n g s q u i ont é t é bien assainis. 
Enf in , elle c ro î t aussi avec vigueur sur les sols tourbeux 
lesséchés et qu i ont é t é écobués . 

Les sols légers ou sablonneux, graveleux et crayeux ne 
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l u i sont pas ordinai rement favorables, à moins que des 
pluies assez abondantes surviennent au moment de l'épiai-
son. E n g é n é r a l , l 'avoine s 'é lève peu et est médiocrement 
product ive quand elle est cu l t i vée sur des sols siliceux peu 
fert i les et sujets à se dessécher presque complè tement pen­
dant les mois de ma i et de j u i n . Les alluvions légères lui 
permettent de prendre u n bon d é v e l o p p e m e n t lorsque ces 
terrains ont suffisamment de f r a î c h e u r au moment de l'é-
piaison. 

L 'avoine de pr in temps et parfois aussi l'avoine d'hiver 
donnent d'excellents produi ts a p r è s u n déf r ichement de 
bois ou de landes, parce que l ' a c id i t é des débr i s organi­
ques ou de la couche arable ne n u i t en aucune manière à 
son d é v e l o p p e m e n t , sur tout lorsque la terre, avant la se­
mai l l e , a é t é convenablement p r é p a r é e ou divisée . 

Les terres t r è s argileuses ou compactes, ainsi que les sols 
t r è s f ro ids ne sont pas ceux q u ' i l f au t regarder comme les 
meilleurs pour l 'avoine de mars, parce que ces terrains se 
durcissent souvent sous l ' influence des hàles d'avril ou 
des chaleurs du mois de ma i . 

Fertilité. 

L'avoine n'est pas très exigeante, et elle végète assez 
bien sur les sols un peu argileux q u i ont une certaine fraî­
cheur depuis le 15 mai j u s q u ' à la m i - j u i n , mais ses pro­
duits sont toujours en raison directe de la richesse initiale 
de la couche arable et des engrais qu'elle trouve dans le sol. 

Elle est t ou jou r s vigoureuse et product ive quand elle 
suit une prai r ie naturelle, une l u z e r n i è r e , u n p â t u r a g e arti­
ficiel ou une plante sarclée ayant é té p récédée par une 
bonne fumure . Son rendement est tou jours bien moins con­
s idérable quand elle sui t u n blé ou u n seigle cul t ivé après 
une j achè re . 
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E n g é n é r a l , la t é n a c i t é de la couche arable, les engrais 
rganiques, et surtout ceux qu i sont azotés et p h o s p h a t é s , 
ÎS marnages et les chaulages, associés à une certaine h u -
u id i t é , sont bien les condit ions qu i assurent par tout la 
éussite de l 'avoine de printemps et de l 'avoine d 'hiver , 
[uoique cette d e r n i è r e céréa le soit moins exigeante que la 
j remière . 

D ' ap rès M . Jou l ie , une réco l te d'avoine qui f o u r n i t 2.."><)<) 
dlog. ou ÔO hectolitres de grains et ;>.(!48 k i l o g . de paille 
Dar hectare, exige et épuise les é l émen t s suivants : 

iXIGKM'K. K|'1>IM:.MI :vr. 
kilog. 76 63 kilog . 56 

2:5 — 86 •1 •> 68 
9 — -18 8 — 30 

35 — 16 25 — 64 
Potasse . . 76 — 28 6.1 — 08 

19 — 88 13 — 43 
31 — •_»••: 19 — 78 

I l faut que l 'avoine soit cu l t ivée sur de bons terrains 
pour qu'elle produise, en moyenne, 50 hectolitres par hec­
tare. 

80us toutes les latitudes appartenant à l 'Europe septen­
trionale, l 'avoine donne de m é d i o c r e s produits dans les 
sols pauvres et les terres sèches pendant le pr intemps et la 
saison estivale. 

Lorsque la f e r t i l i t é de la couche arable laisse à dés i rer , 
an applique avant la semaille de la poudrette, du noir ani­
mal, du guano d u P é r o u , u n engrais p h o s p h a t é a z o t é , d u 
aitrate de soude, ou une moyenne f u m u r e . Les engrais cal-
3aires et p h o s p h a t é s sont ceux qu 'on doi t util iser de p ré ­
férence quand l 'avoine suit u n d é f r i c h e m e n t de bois ou de 
bruyères , ou quand elle est cul t ivée sur un sol tourbeux ou 
un é t a n g desséché. 

PLANTES CÉRÉALES. — T. I I . 9 
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P r é p a r a t i o n . 

C'est bien à tort qu'on considère encore dans diverses 
local i tés l'avoine de printemps comme une céréale peu exi­
geante sous le rapport de la p r é p a r a t i o n qu ' i l convient de 
donner aux terres qu 'on l u i destine. 

Lorsqu'el le est cu l t i vée ap rè s u n f roment ou un seigle, 
on do i t opé re r deux labours : u n , auss i tô t après les se-

mailles d 'automne, et l ' au t re , en f év r i e r ou mars, suivant 
la nature et l ' époque pendant laquelle l'avoine peut être 
semée. Le labour d 'hiver doi t ê t r e r ega rdé comme une ex­
cellente o p é r a t i o n : non seulement i l expose la terre aux 
fécondes influences des gels et des dége l s , mais i l permet 
de remplacer le second labour par l 'emploi d'un scarifica­
teur. Cet ins t rument ( f i g . L\S), en o p é r a n t en février, par 
exemple, lorsque la terre n'est pas t r è s humide, divise et 
réga le promptement la superficie du sol. Cette façon a 
l 'avantage, en outre , de permettre d ' exécu te r les semis 
beaucoup plus t ô t et plus é c o n o m i q u e m e n t . 
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Lorsque Yaroine de mars suit une plante sarc lée : bette-
ve , choux non p o m m é s , etc., on ne donne ordinai re-
ent à la terre qu ' un seul labour qu 'on e x é c u t e , autant 
le possible, avant la cessation des fortes gelées à glace. 
n agit de m ê m e quand l 'avoine do i t suivre une luzerne 
i une prair ie naturelle. Toute fo i s , dans ce cas, i l est t r è s 
i l e que le labour de d é f r i c h e m e n t , opéré avant la m i - d é -
mbre, soit bien exécu té et q u ' i l a i t au moins 0 m .20 de 
•ofondeur. 
Si l 'avoine de pr intemps v é g è t e tou jours facilement sur 

3 terres de bonne q u a l i t é qu i ont é t é t r è s bien p r épa rée s 
i p r o f o n d é m e n t ameublies, Y avoine tV hiver do i t ê t r e se-
ée sur u n seul labour bien exécu té et u n peu motteux à 
surface. Les mottes de moyen volume ne nuisent nulle-

ent au d é v e l o p p e m e n t des plantes ; elles ont m ê m e l 'avait-
ge de p r o t é g e r celles-ci pendant l 'h iver contre les vents 
es et froids du nord et de l'est. A p r è s les g e l é e s , ces 
ottes se d é l i t e n t , rechaussent par c o n s é q u e n t les avoines 
>nt les collets sont souvent au-dessus du sol, ce qu i f a -
aise p a r t i c u l i è r e m e n t leur tal lement pendant les mois 
! mars et a v r i l . 
Les terres qu on destine à Y avoine de mars sont tabou­
es à plat ou en planches ayant une largeur moyenne. Les 
rrains qu'on veut ensemencer en avoine d'hiver doivent 
re disposés en petits bi l lons ou en planches t r ès é t ro i t e s 
rigés autant cpie possible d u n o r d au sud, af in que les 
yons solaires pendant l 'h iver exercent la m ê m e influence 
r chaque côté des gros et des peti ts bi l lons . 

OVvX̂ s> 
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C H A P I T R E V I I 

SEMENCES ET SEMAILLES 

Semences. 

L'avoine doit être bien nourrie, luisante et de la der­
n iè re r éco l t e . 

I l est t r è s u t i l e de la b ien nettoyer ou cribler, afin de la 
d é b a r r a s s e r des graines de plantes i nd igènes et nuisibles 
qu 'on y rencontre souvent. 

On d o i t , autant que possible, ne pas semer des avoines 
provenant de champs dans lesquels on avait observé, l'an­
née p r é c é d e n t e , u n g rand nombre de panicules détruites 
par le charbon ( vo i r C H A P I T R E I X ) . 

Les semailles d'avoine ont une grande importance, soit 
qu 'on les exécu t e en automne ou à la f i n de l 'hiver. 

U n hectoli tre con t i en t , en moyenne, un mil l ion deux 
cent mi l le grains. 

Époque des semailles. 

\i avoine d'hiver doit être semée en septembre et octo­
bre. E n Bretagne, on commence souvent les semailles le 
8 septembre, le j ou r de la X a t i v i t é . Semée plus tard, sou­
vent elle n a pas la r u s t i c i t é voulue pour résister aux 
pluies d'automne ou aux alternatives de gels et de dégels. 

I l faut habiter les plaines du haut et du bas Languedoc 
et celles de la Provence pour pouvoir retarder les semis 
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jusqu'en novembre et d é c e m b r e . Dans les parties acciden­
tées qu i l i m i t e n t les plaines du Languedoc, on sème 
l'avoine d 'hiver à la fin d'octobre ou au commencement 
de novembre. Dans les con t r ée s plus montagneuses de la 
même r é g i o n , les semis se fon t à la fin de septembre ou au 
commencement d'octobre. 

Quelquefois, dans la r ég ion de l 'Ouest, on sème encore 
l'avoine d'hiver dans la deux ième quinzaine de d é c e m b r e . 

Ces avoines d° Noël r éuss i s sen t assez bien ordinairement 
quand elles occupent des terres saines et de bonne q u a l i t é . 
Dans la Provence, on opère quelquefois ces semis t a rd i f s , 
jusque vers le 15 janvie r . 

L'avoine de printemps se sème le plus t ô t possible : en 
févr ier ou mars, selon la nature des terres et l ' é t a t de l 'at­
mosphère . Les semis p récoces sont ceux q u ' i l f au t adopter 
toutes les fois que les circonstances le permettent ; car, 
suivant le proverbe : 

Avoine de février remplit le grenier. 

OU : 
Semaille hâtive, récolte productive. 

Les semis précoces, en effet, sont généralement plus 
avantageux que les semis ta rd i fs . J ' a i d i t que l 'avoine re­
doutait les haies de mars et d ' a v r i l ; je puis ajouter qu'elle 
se défend toujours t r è s mal des plantes i n d i g è n e s qu i l u i 
sont nuisibles, parce qu'elles prennent en quelques se­
maines seulement et plus t ô t que l 'avoine, u n d é v e l o p p e ­
ment t r è s rapide. 

E n g é n é r a l , on doi t semer les terres p e r m é a b l e s et les 
terrains é levés , les premiers ; les sols ai-gileux et les terres 
basses et f r a î c h e s en dernier l ieu. 

Quand les printemps sont humides et f ro ids , i l arr ive 
souvent qu'on ne peut semer l 'avoine de printemps sur les 
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terres fortes dans la Br i e et les polders de la Flandre, que 
pendant la seconde quinzaine d ' a v r i l et quelquefois même 
au commencement de m a i . 

Les avoines q u i proviennent de semis exécutés de bonne 
heure, ont toujours plus de v i t a l i t é pour résister aux sé­
cheresses d u printemps. Les semailles tardives exécutées 
sur des terres l égères donnent ordinairement de bien fai­
bles r é s u l t a t s . 

Quantité de semences. 

L'avoine est la céréale qui oblige à répandre, par hec­
tare, le plus de semence. Ce g ra in germe lentement, n'est 
pas toujours bien e n t e r r é par la herse et i l est t rès recherché 
par les alouettes et les autres oiseaux granivores. 

On sème l'avoine d'hiver à raison de -'50 à 300 litres par 
hectare. I l fau t que cette céréale soit cu l t ivée sur des terres 
bien pauvres ou qu on e x é c u t e bien tardivement la semaille 
pour qu 'on soit ob l igé de r é p a n d r e sur la m ê m e surface 
de 350 à 400 l i t res . 

U avoine de printemps talle toujours moins, ordinairement, 
que l 'avoine d'hiver. On la s è m e , selon la nature et surtout 
suivant la richesse de la terre , à la dose de 250 à 300 litres 
par hectare. On a souvent r é p é t é que cette avoine devait 
ê t r e semée à raison de -400 à 50o l i t res . De telles quantités 
de semences ne sont nécessai res que lorsque les semis ont 
l ieu t r è s ta rdivement sur des terres de mauvaise qualité. 

Les semis en l ignes , exécu tés avec le semoir de Smith, 
n 'exigent pas au delà de 150 à 200 li tres par hectare. 

E n g é n é r a l , sans avoir é g a r d à la nature et à la fertilité 
d u sol , les semis tardi fs e x é c u t é s sur des terres mal prépa­
rées et que les mauvaises herbes envahissent facilement, 
obligent à r é p a n d r e une plus fo r te q u a n t i t é de graines que 
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es semis h â t i f s opérés, sur des terrains bien p r é p a r é s et 

>ropres. 
Avan t de r é p a n d r e les semences, on do i t les chauler ou 

es sulfater dans le but de p r é v e n i r le charbon. 
J u s q u ' à ce jour , on a presque tou jours nég l igé d ' exécu-

er cette o p é r a t i o n à la fois si simple et si u t i l e . 

Pratique «les semailles. 

On sème l'avoine à la volée ou en lignes. 
Le semis à la volée doi t ê t r e f a i t à jets doubles ou c ro i ­

sés, afin que la semence, qu i est assez l é g è r e , soit un i fo r ­
mément r é p a r t i e sur le t e r ra in . E u out re , i l est indispen­
sable de semer avec le vent. Lorsqu 'on sème contre le vent, 
la graine revient en par t ie vers le semeur, le je t est i r r égu ­

lier et le champ est souvent barré. 
On enfoui t la semence soit avec la charrue, soit à l 'aide 

de la herse. L a semaille sous raie est t r è s u t i le quand 
l'avoine d 'hiver est exposée à ê t r e déchaussée à la f i n de 
février ou lorsqu'on la s ème par u n temps sec sur des terres 

légères. 
L'enfouissement par la charrue n'est r ée l l emen t néces ­

saire dans la culture de l 'avoine de printemps semée à la 
volée avec la ma in ou à l 'aide d 'un semoir s p é c i a l , que 
lorsque cette céréale est cu l t i vée sur des terres t rès sablon­
neuses ou crayeuses, terrains que les h â l e s de mars ou 
d'avril d e s s è c h e n t faci lement. 

Les semailles sous raies ont aussi l 'avantage, quand elles 
sont bien exécu tées , d ' e m p ê c h e r les oiseaux granivores de 
commettre autant de ravages dans les champs qu 'on vient 

d'ensemencer. 
Dans le d é p a r t e m e n t du X o r d et sur tout dans l 'arrondis­

sement de L i l l e , on sème l 'avoine sous raies. Les Flamands 
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appellent ce mode de semis heuler l'avoine; i ls persistent à 
le pra t iquer . 

L' 'enfouissement à l'aide de la herse do i t ê t re bien exécuté, 
le plus t ô t possible, a f in que l 'avoine semée ne soit pas 
m a n g é e par les oiseaux. O n l ' opère à l 'aide de deux trains 
de herse. U n seul hersage est presque toujours insuffisant. 

Quelquefois, lorsque les terres on t é té labourées à plat 
avant l 'h iver , on r é p a n d la semence sur le labour et on 
donne un coup de scarificateur en faisant suivre cet instru­
ment par une herse ordinai re . 

L e scarificateur, comme j e l ' a i d i t p récédemment , utilisé 
lorsque la terre est s è c h e , exécu t e ordinairement un excel­
lent t r ava i l : i l divise le vieux labour, régale la couche 
arable et enterre convenablement l 'avoine. Lorsqu ' i l est bien 
d i r igé et t r a î n é par deux an imaux , et q u ' i l agit à 0m.10 ou 
<>m.12 de profondeur, i l opè re clans une j ou rnée sur une 
surface de 2 à 3 hectares. 

E n f i n , i l est i m p o r t a n t , lorsqu'on sème une avoine de 
pr intemps sur u n d é f r i c h e m e n t de luzerne, d 'exécuter le 
premier hersage qu i suit la semaille perpendiculairement 
à la d i rec t ion d u ravage, a f i n de mieux enfouir les se­
mences. 

Quand les terres sont u n peu l égè re s , et lorsqu'elles ne 
sont pas battantes, on termine la semaille fai te à la volée 
ou en lignes par u n roulage. Cette optn-ation aplanit et 
tasse le sol et l u i permet de mieux conserver sa fraîcheur 
pendant les vents d e s s é c h a n t s ou les p remiè res fortes cha­
leurs. 

L 'avoine germe d u d o u z i è m e au q u i n z i è m e jour . 
lies rayons dans les semailles en lignes sont espacés les 

uns des autres de O'MG à n m . 1 8 , selon la nature et la fer­
t i l i t é du sol. 
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C H A P I T R E V I I I 

OPÉRATIONS OU CULTURES D'ENTRETIEN 

L'avoine exige, pendant sa végétation, autant de soins 
l 'entretien que l'orge ou le blé de pr in temps. 

Hersage. 

A la fin de l'hiver, c'est-à-dire en février ou en mars, 
lelon l 'é ta t des terres, on herse les avoines d'hiver q u i oc-
arpent des terres disposées à plat ou en petites planches. 
3ette o p é r a t i o n , i l est v r a i , n'est pas tou jours exécutée 
lans les r ég ions d u Sud et du Sud-Ouest ; mais c'est bien 
\ to r t qu 'on la n é g l i g e . N o n seulement elle permet d'ameu-
>lir le sol et de d é t r u i r e u n grand nombre d'herbes nuis i -
)les, mais elle favorise p a r t i c u l i è r e m e n t le tallement des 
)lantes qui ont ma l végé té pendant l 'automne ou qu i ont 
ouffert durant l 'h iver . 

Dans la r ég ion de l 'Ouest, où l 'avoine d'automne est or-
linairement cu l t ivée sur des terres l abourées en petits b i l -
ons, on remplace souvent le hersage par u n râtelage, opéra -
ion excellente, quand elle est exécu tée par u n temps à la 
bis sec et doux. 

On a p roposé maintes fois aux agriculteurs de l ' A n j o u , 
le la V e n d é e , de la Bre tagne , etc., de renoncer à l 'emploi 
lu r â t e a u , et de herser les avoines d'hiver avec de petites 
îerses courbes simples ou accouplées . Ce conseil n'est pas 

9. 
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jud ic i eux , parce que ces instruments agissent trop énergi-
quement et arrachent beaucoup de pieds d'avoine. En gé­
n é r a l , l 'avoine d'automne a rarement , à la fin de l'hiver, 
cette v i t a l i t é , cette fixité que p r é s e n t e n t ordinairement 
les f roments et les orges d 'automne. 

Dans la r é g i o n septentrionale, on herse presque toujours 
les avoines de p r in temps , quand elles ont trois à quatre 
feuilles. Cette o p é r a t i o n est souvent dés ignée sous le nom 
de rehersage. On doi t tou jours l ' exécu te r par une belle jour­
née et lorsque la superficie de la terre est sèche. C'est bien 
à t o r t qu 'on a consei l lé de l ' opé re r quand le temps présage 
de la pluie. Pour qu'elle soit r é e l l e m e n t efficace, i l faut que 
le beau temps persiste pendant plusieurs jours après qu'elle 
a é t é exécu t ée . 

O n f a i t ce rehersage avec des herses à dents de fer ou à 
dents de bois , suivant la c o m p a c i t é ou la légèreté de la 
couche arable. On ne do i t pas craindre d'agir énergique-
men t , si la herse a é t é bien rég lée . L ' o p é r a t i o n est bonne 
quand la surface du champ a é t é , pour ainsi dire, boule­
ve r sée , et lorsque l 'avoine a é té presque en te r r ée par suite 
de l ' é m i e t t e m e n t de la couche arable. 

l ie rehersage des avoines d'automne et des avoines de 
printemps est encore inconnu , en France, dans beaucoup 
de local i tés . Dans celles o ù , depuis longtemps, on sait ap­
préc ie r ses avantages, on ne cra int n i la peine, n i les dé­
penses q u ' i l occasionne, parce qu 'on sait q u ' i l f a i t taller les 
plantes et q u ' i l a cc ro î t la product ion en paille et en grain. 
Dans la AVestphalie, on d i t que ces hersages servent à ré­
veiller les avoines. 

J 'ai d i t q u ' i l f a l l a i t toujours reherser les avoines par une 
belle j o u r n é e . L o r s q u ' i l survient i m m é d i a t e m e n t après 
cette opé ra t i on des pluies violentes et p r o l o n g é e s , la couche 
arable se tasse, les mauvaises herbes a r r a c h é e s continuent 
de végé te r au l ieu de pér i r , et, sous l ' influence des premières 
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haleurs ou des vents de s séchan t s q u i succèden t à la p lu ie , 
i superficie du sol se durc i t de nouveau et elle se prend en 
roûte plus ou moins dure , selon que le terrain est plus ou 
loins compact ou argileux. A l o r s , l 'avoine talle d i f f ic i le -
lent ; elle monte lentement et ne p r é s e n t e que des tiges 
;rêles ou sans vigueur. 

Roulage. 

Les roulages que l'on fait après les hersages doivent être 
xécutés par u n temps sec. I l s contr ibuent aussi au tallage 

Fig. 29. — Rouleau uni en fonte. 

les plantes. On les exécute avec des rouleaux en bois, en 
lierre ou en fon te ( f i g . 29 ) . 

Ces roulages sont indispensables quand l 'avoine est cul -
ivée sur des terres légères et sur des sols pierreux. Dans ce 
lernier cas, ils enfoncent les cailloux dans la couche arable, 
:e qui permet, au moment de la r é c o l t e , de faucher les 
ivoines plus a i s é m e n t et plus ras de terre. 

Les agriculteurs qu i cu l t iven t des terres un peu fortes , 
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remplacent avec avantage les rouleaux en bois par le rou­
leau Croski l l . L e croskillage des avoines est souvent pratiqué 
dans l ' A r t o i s et la F landre . 

Sarclage» 

L'avoine, par suite de la lenteur avec laquelle elle ac­
compl i t ses p r emiè re s phases de v é g é t a t i o n , se défend très 
mal contre les mauvaises herbes ; c'est pourquoi i l est né­
cessaire d 'opé re r u n ou plusieurs hersages. E n outre, comme 
sa paille est souvent ut i l isée dans la nour r i tu re du bétail, 
i l est t r è s ut i le de d é t r u i r e les chardons q u i se développent 
sur les terres où elle v é g è t e . 

Le sarclage est f a i t par des femmes ou des enfants, selon 
les latitudes, pendant les mois de mars , d ' av r i l ou de mai, 
c ' es t -à -d i re avant le moment où les tiges s 'é lèvent . 

Les journaliers c h a r g é s d ' e x é c u t e r ce t rava i l doivent 
r é u n i r en tas les plantes qu' i ls ont a r rachées ou les sortir 
du champ et les dépose r sur les fou r r i è r e s ou cheintres. 

Les avoines q u i v é g è t e n t sur les terres calcaires ou 
crayeuses sont souvent envahies par la, jotte ou moutardon ou 
moutarde sauvage ou par la ravenelle. Lorsque ces plantes 
sont t rop nombreuses pour qu 'on puisse les faire arracher 
par des femmes, on peut , quand elles sont en fleurs et 
qu'elles t ransforment le champ en u n vér i t ab le tapis jaune 
d'or, les fa i re faucher par des ouvriers a rmés de faux de 
moyenne dimension. E n agissant a ins i , on ne détruit pas 
ces plantes nuisibles, mais on supprime la plupart de leurs 
s o m m i t é s florales, on dégage l 'avoine d'une plante qui 
l ' a r r ê t a i t dans son d é v e l o p p e m e n t , et on p r é v i e n t la forma­
t i on d 'un nombre cons idérab le de graines de plantes nui­
sibles. 

Cette fauchaison oblige les ouvriers à maintenir cons­
tamment leur faux à 15 ou 20 c e n t i m è t r e s au-dessus du sol 
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afin qu elle n'endommage pas les tiges qu i sont d é j à d é ­
veloppées et qu i vont b i e n t ô t s 'élever et montrer leurs 
panicules. Les ouvriers q u i ont l 'habitude d 'un te l t r ava i l , 
ne coupent que les ex t r émi t é s des feuilles. Les parties des 
plantes qu i ont é té ainsi f auchées restent sans i n c o n v é n i e n t 

sur le sol. 
Cette opé ra t i on est payée de 10 à 12 francs par hectare 

suivant l ' é lévat ion des plantes nuisibles. 

Binages. 

On ne bine pas généralement les avoines disposées en 
lignes parce que celles qu 'on a ainsi semées occupent tou ­
jours des terres bien p répa rées et q u i ont po r t é l ' a n n é e 
précédente une culture sarclée ou nettoyante. Lorsque cette 
opéra t ion est nécessa i r e , on l ' exécute à l'aide d'une houe à 
cheval à céréales. 

Engrais. 

On peut, à l'aide du guano du Pérou, du nitrate de soude 
répandu de bonne heure, r égéné re r , pour ainsi d i re , les 
avoines d'automne dont la vigueur laisse beaucoup à dés i ­
rer à la fin de l 'hiver . Ces engrais doivent ê t r e app l iqués 
avant le hersage ou le r â t e l a g e . 

On active aussi la v é g é t a t i o n des avoines de pr in temps, 
en r é p a n d a n t , avant ou i m m é d i a t e m e n t ap rès le rehersage, 
soit du guano, du ni t ra te de soude ou de la poudrette, soit 
du tourteau bien pu lvér i sé ou des engrais liquides. Ces 
divers engrais app l iqués t rop ta rd ivement , c ' e s t - à -d i r e 
quand l 'avoine commence à taller, on t b i n c o n v é n i e n t de 
rendre inéga l le d é v e l o p p e m e n t des tiges et de forcer u n 
grand nombre de plantes à rester vertes t r è s tardivement. 
Cette végé t a t i on i r régu l iè re de l 'avoine n u i t beaucoup à sa 
production en grains. 
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Semis clans les avoines d'hiver. 

Lorsque, vers la fin de janvier ou pendant le mois de fé­
vrier , on constate que l 'avoine d 'hiver a beaucoup souffert 
des gels et des dége l s et que les plantes qu i restent sur le 
sol sont encore assez nombreuses, on peut semer sur les 
parties les moins fournies de la semence d'une avoine hâ­
t ive et l 'enterrer soit à l 'aide de la herse, soit avec le râteau. 

L 'avoine d 'hiver é t a n t t r è s h â t i v e ne doi t pas être asso­
ciée à une avoine tardive . 

Prairies artificielles semées dans les avoines 
de p r i n t e m p s . 

Le plus généralement, les prairies artificielles, comme 
îe t rè f le v io le t , la luzerne, le sa infoin et la lupuline ou mi­
nette, sont semés en mars ou a v r i l sur des terres occupées 
par des avoines de pr intemps. Ces semis doivent autant 
que possible, ê t r e exécutés avant le rehersage des avoines 
quand i l est question de semer de la graine de sainfoin, et 
a p r è s le hersage des avoines quand on se propose de ré­
pandre des graines de t r è f l e ou de luzerne. Dans le pre­
mier cas, les graines sont e n t e r r é e s par u n ou deux trains 
de herse ; et, dans le second, le semis est su iv i par un rou­
lage opéré par une belle j o u r n é e . 
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C H A P I T R E I X 

PLANTES, MALADIES ET ANIMAUX M ISIItLES 

Les plantes indigènes qui se développent rapidement 
font toujours plus de t o r t aux avoines que les animaux et 
les oiseaux. 

Plantes nuisibles. 

J'ai indiqué, en parlant du blé, les plantes indigènes qui 
nuisent au d é v e l o p p e m e n t de cette céréa le . Celles q u i sont 
nuisibles à l 'avoine sont moins nombreuses. 

JÀM'ûine d'hiver v é g è t e toujours mal quand les champs 
qu'elle occupe sont envahis par les plantes suivantes : 

La folle avoine ( A V E N A F A T U A ) ; 

Le ray-grass Pill ( L O L I U M M U L T I F L O R U M ) ; 
La petite oseille ( R T J M E X A C E T O S E L L A ) ; 

La fougère ( P T E R I S A Q U I L I N A ) ; 
L'avoine à chapelet ( A V E N A B U L B O S A ) ; 

La ravenelle ( R A P H A N U S R A P H A N I S T R U M ) ; 
Lagrostis traçante ( A G R O S T I S S T O L O N I F E R A ) ; 
La maroute ( A N T H E M L S C O T U L A ) . 

L 'avoine de printemps, qu i est toujours moins développée 
au mois d ' av r i l et de m a i , que l 'avoine d 'hiver , peut ê t r e 
arrêtée plus ou moins dans son d é v e l o p p e m e n t par les 
plantes c i -après : 

Le moutardon ( S I N A P I S A R V E N S I S ) ; 
Le chardon penché ( C A R D U U S N U T A N S ) ; 
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Le chardon des champs ( C x i c u s A R V E N S I S ) ; 
La ravenelle ( E A P H A N U S R A P H A N I S T R U M ) ; 
Vagrostis traçante ( A G R O S T I K S T O L O N I F E R A ) ; 
Le coquelicot ( P A P A V E R * R H Œ A S ) ; 
Le muscari ( M U S C A R I C O M O S U M ) ( 1 ) . 
L e mou ta rdon , le coquelicot et le muscari sont souvent 

t r è s communs p a r m i les avoines de mars qu i végètent dans 
les terres calcaires mal cu l t ivées . 

L a lenteur avec laquelle l 'avoine de printemps accom­
p l i t ses p r e m i è r e s phases de v é g é t a t i o n ne l u i permet pas 
toujours de se d é f e n d r e des mauvaises herbes quand celles-ci 
sont envahissantes. Aussi est- i l t r è s ut i le souvent de les 
a r r ê t e r dans leur d é v e l o p p e m e n t par des hersages, ou des 
sarclages ou des binages. 

Les plantes i nd igènes les plus nuisibles aux avoines sont 
sans contredit le moutardon, la ravenelle, le coquelicot 
parmi les v é g é t a u x annuels, et Yagrostis traçante, l'avoine 
bulbeuse, l a folle-avoine et les chardons pa rmi les plantes 
bisannuelles et vivaces. 

J ' a i i n d i q u é , en parlant des sarclages, les fauchaisons 
qu 'on peut exécu te r quand les avoines sont envahies par 
un grand nombre de plantes annuelles comme le moutar­
don , la ravenelle. Les chardons sont aussi t rès nuisibles. 
mais on peut en d iminuer sensiblement le nombre en fai­
sant èchardonner les avoines en a v r i l ou pendant la pre­
miè re quinzaine de mai . 

C'est par l 'emploi répé té des engrais calcaires et phos­
p h a t é s qu 'on peut espére r vo i r d i s p a r a î t r e la petite oseille 
et la f o u g è r e . 

Maladies. 

L'avoine est, comme le blé et l'orge, sujette à la rouille 

(1) Ces plantes ont été décrites dans la Pratique de Vagriculture. 
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(voy. T o m . I e r . Le Blé, Maladies). Cette a l t é r a t i o n a p p a r a î t 
sur les feuil les , les tiges et les glumes, a p r è s des pluies con­
tinuelles et f ro ides , et lorsque l 'a­
voine végè te sur des terrains h u m i ­
des ou quand elle est cu l t ivée dans 
des vallées é t ro i t e s où r é g n e n t , pen­
dant le printemps, des brouil lards 
intenses. 

Le cultivateur n 'a aucun moyen 
de préveni r l 'appar i t ion de ce cham­
pignon qu i n u i t tou jours au d é v e ­
loppement des tiges et des panicules 
et qui al tère la q u a l i t é de la paille. 

Le charbon ( U S T I L A G O S E G E T U M 

Bauch.) ( f i g . 30) est aussi u n cham­
pignon, mais au l ieu d ' a p p a r a î t r e 
sur les tiges et sur les feuil les , i l se 
développe sur les ép i l l e t s , alors que 
la panicule est encore enve loppée par 
la dernière feuille. Quand la panicule 
qu'i l a envahie a p p a r a î t , celle-ci est 
presque c o m p l è t e m e n t d é t r u i t e , et 
elle est enveloppée d'une -poussière 
noire qui l u i donne un aspect char-
bonné. 

On ignore encore les causes qu i 
favorisent le d é v e l o p p e m e n t d u 
charbon, mais on a toujours cons t a t é 
que ce champignon exerça i t p r i n c i ­
palement ses ravages dans les an­
nées humides et sur les avoines à 
grains j a u n â t r e s , qu 'on cons idè re à bon d ro i t comme n ' é ­
tant pas aussi rustiques que les anciennes avoines à grains 
noirâtres. L 'avoine patate (11) et l 'avoine de Géorg ie (D) , 
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qu i ont des grains j a u n â t r e s , sont t r è s sujettes au charbon. 
U n chaulage bien exécu té a l'avantage de diminuer le 

nombre des panicules c h a r b o n n é e s . B ien peu de cultiva­
teurs, j u s q u ' à ce jou r , ont c h a u l é les semences d'avoine 
qu'i ls ont confiées à la terre. 

Animaux et oiseaux nuisibles. 

L'avoine n'est attaquée dans les champs que par un 
insecte, la Cicadella notata. 

Par contre, les oiseaux, les mulo t s , les rats et les souris 
sont t r è s f r iands de ses gra ins , et souvent ils causent de 
grands d é g â t s dans les gerbes conservées en meules ou 
dans les granges. 

Les oiseaux et surtout les alouettes s'attaquent parfois 
aux champs d'avoine q u i viennent d ' ê t r e ensemencés. 
Quand ces oiseaux et les moineaux f rancs , etc., si utiles 
à l ' agr icul ture sous d'autres rapports , sont très nombreux, 
i l est souvent u t i le de faire garder les champs jusqu ' à la 
levée des semences, en ayant la p r é c a u t i o n que les gardiens 
y arr ivent aus s i t ô t que le soleil a p p a r a î t à l 'horizon. 

L 'avoine a é té a t t a q u é e en 1 s i 1 et 189G dans les Basses-
Alpes et l ' A l l i e r par la cicadelle. Cet insecte a om.003 de 
l o n g , un corps et une tê te jaunes avec taches noires. Sa 
propagation est si rapide q u ' i l a r r ê t e le déve loppemen t des 
plantes par les nombreuses p i q û r e s q u ' i l f a i t sur les feuilles. 

On a r r ê t e les ravages de cette cicadelle en b r û l a n t les 
surfaces qu'elle a envahies. 
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C H A P I T R E X 

RÉCOLTE 

L'avoine étant sujette à s'égrener doit être toujours mois­
sonnée sans aucun retard, dès qu'elle est m û r e . 

Époque de la récolte. 

L'avoine d'hiver mûrit plus tôt que les avoines de prin­
temps. On la récol te dans la Provence à la fin de mai ou au 
commencement de j u i n , dans les plaines du Languedoc à 
la fin de j u i n , et dans la V e n d é e , l ' A n j o u et la Bretagne, 
pendant la p r emiè re quinzaine de j u i l l e t . Par contre, dans 
les parties montagneuses de la r é g i o n du Sud et du Sud-
Ouest, elle n 'arrive à m a t u r i t é que vers la fin d ' aoû t ou au 
commencement de septembre. 

Les avoines de printemps, selon leur p r écoc i t é , sont or­
dinairement récol tées à la fin de j u i l l e t ou pendant le mois 
d'août. Toutefois, dans la X o r m a n d i e , le Bourbonnais et 
la Flandre, ces plantes ne m û r i s s e n t souvent leurs graines 
que pendant la p r emiè re quinzaine de septembre. I l en est 
de même en Alsace et dans les Vosges. 

Maturité. 

L'avoine est mûre quand les tiges, les feuilles et l'axe de 
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la panicule ont une couleur j a u n â t r e et ne présente plus, 
par c o n s é q u e n t , de parties encore vertes. L e grain se dis­
t ingue alors par sa nuance ca rac t é r i s t i que et parce qu'il 
a assez de consistance pour ê t r e s épa ré par l'ongle et offrir 
une section farineuse. 

Toutefo is , comme l 'avoine s ' égrène facilement quand 
elle est bien m û r e , i l est ut i le de la couper u n peu préma­
t u r é m e n t , c ' es t -à -d i re lorsque l'axe de la panicule et surtout 
les pédicel les des épi l le ts p r é s e n t e n t encore une nuance 
v e r d â t r e . 

E n g é n é r a l , les avoines récoltées un peu prématurément 
ont toujours une écorce u n peu moins épaisse et une amande 
plus développée et plus a m y l a c é e . 

Moisson. 

L'avoine est coupée, suivant les localités, avec la faucille, 
la sape et la faux . 

L e fauchage ne se f a i t pas par tout et toujours de la 
m ê m e m a n i è r e . Quand l 'avoine est vigoureuse, bien fournie 
et é levée , on doi t la faucher en dedans avec une faux armée 
d 'un playon ou d 'un crochet ( f i g . 31) . L 'ouvr ier qui opère 
ainsi est suivi par une femme ; celle-ci est chargée de dé­
barrasser la piste parcourue par le faucheur et de dispo­
ser l 'avoine en javelles plus ou moins volumineuses, selon 
le deg ré de m a t u r i t é des grains et surtout l ' é t a t des mau­
vaises herbes qu i sont al l iées aux tiges. Lorsque l'avoine est 
peu élevée ou peu vigoureuse, on peut la faucher en dehors 
à l'aide d'une faux à crochet. Dans ce cas, l 'ouvrier doit 
agir de m a n i è r e à ég rene r le moins possible les panicules, 
lorsqu' i l dépose sur le sol , sous forme de javelles, les tiges 
qu ' i l a coupées et que r e ç o i v e n t les dents d u crochet. 

Lorsque l 'avoine est t r è s m û r e , i l est ut i le de commencer 
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chaque jour la fauchaison auss i tô t que possible le m a t i n , 
pour suspendre ce t ravai l pendant les fortes chaleurs, c'est-
à-dire de onze heures d u mat in à deux ou trois heures de 
l ' après-midi . Les ép i l l e t s , h u m e c t é s par la rosée, s ' é g r è n e n t 
moins a i sément que lorsqu'i ls ont sub i , pendant plusieurs 
heures, l 'action d 'un soleil ardent. 

En généra l , une va r i é t é d o n n é e , m û r i t plus t ô t sous une 

latitude d é t e r m i n é e , quand 
elle végète dans une terre 
légère grani t ique, sablon­
neuse ou crayeuse, que 
lorsqu'elle est cu l t ivée dans 
un sol argileux ou argi lo-

calcaire. 

«la v ê l a g e . 

L'avoine, après avoir é té 
coupée, reste en javelles 
sur le sol pendant u n temps 
qui est variable, selon l ' é t a t 
des panicules au moment 
du sciage ou du fauchage 
et suivant aussi l ' h u m i d i t é 
que contiennent encore les plantes nuisibles qu'on remarque 
avec les tiges. 

Autrefois, alors que l 'avoine se vendait à la mesure sans 
aucune garantie de poids, les avoines de printemps res­
taient sur le sol en javelles pendant quinze et quelquefois 
vingt jours. U n javelage aussi p r o l o n g é nuisait i név i t a ­
blement à la qua l i t é de la pai l le , mais i l avait pour avan­
tage de faire grossir les grains au d é t r i m e n t de leur q u a l i t é . 
Alors encore on é t a i t souvent f o r c é , quand i l survenait 
des pluies abondantes ou p r o l o n g é e s , de retourner les j a -
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velles pour e m p ê c h e r la germina t ion ou l ' a l t é ra t ion des se­
mences. 

De nos j o u r s , on opè re d'une t ou t autre man iè re . Ainsi, 
lorsque l 'avoine est c o u p é e , on la laisse en javelles pendant 
c inq à six jours ou le temps nécessa i re pour qu'elle achève 
de m û r i r et que les mauvaises herbes puissent sécher. Aus­
s i tô t qu'elle est s è c h e , on la met en gerbes et celles-ci en 
dizeaux circulaires ( f i g . 32 et 33). Les avoines qu'on récolte^ 

de cette m a n i è r e donnent tou jours , au battage, u n grain 
plus lou rd et de meilleure q u a l i t é . E n Alsace, on di t que 
les avoines q u i , a p r è s avoir é té c o u p é e s , ont subi l'action 
de la rosée pendant cinq à six j ou r s , sont plus faciles à 
battre. 

Le javelage est presque inconnu dans les localités des 
r é g i o n s du Sud, du Sud-Ouest et de l 'Ouest, où l'avoine 
cul t ivée appartient presque exclusivement à la var ié té dite 
avoine d'hiver 

L a mise en gerbes se f a i t ordinairement avec des liens 
de paille de seigle. 



meules ( f i g . 34) dans les con t rées où on n ' o p è r e le battage 
des céréales que pendant l 'automne ou l 'h iver . 
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B a t t a g e . 

L'avoine est la céréale que l'on égrène le plus aisément 
soit au f l éau , soit à la machine à bat tre . 

L e battage en ple in air avec des f l éaux et le dépiquage 
sont des o p é r a t i o n s q u i perdent, chaque a n n é e , de leur 
importance, parce que les grains des avoines qu i ont été 
ainsi é g r e n é e s , sont toujours al l iés à de petites pierres ou 

à des parties terreuses qu i d iminuen t leur valeur sur les 
m a r c h é s . 

L e p rocédé d ' é g r e n a g e le plus ra t ionnel est évidemmnt 
l 'emploi d u fléau ou de la machine à battre. Dans les 
deux cas, non seulement on obtient des avoines exemptes 
de parties terreuses et de pierrai l les, mais on peut aisé­
ment recueil l ir les balles ou menues pailles pr ivées pour 
ainsi dire de pouss ière , si elles sont soumises à Faction d'un 
bon tarare. 

U n bon batteur en grange bat par jour , avec le fléau, de 
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cinquante-cinq à soixante gerbes d'avoine du poids moyen 
de 12 à 11 kilogrammes. 

Le dép iquage p r é sen t e tous les i n c o n v é n i e n t s que pos­
sède le battage opéré en plein air sur des aires en terre. 

Conservation de l'avoine. 

L'avoine battue doit être déposée dans un grenier bien 
aéré et ayant des ouvertures munies de gril lages des t inés à 
empêcher les oiseaux d'avoir accès dans ce local . On doi t 
aussi la pelleter de temps à autre, si elle n'est pas bien 
sèche, afin qu'elle ne s 'échauffe pas. E n f i n , i l est ut i le de 
la tararer quelquefois pour la d é b a r r a s s e r de la pouss i è re 
qu'elle produit ou qu i se dépose à la surface des tas. 

L'avoine est souvent a t t a q u é e par les rats et les souris, 
animaux dont les d é j e c t i o n s amoindrissent, par leur odeur 
désagréable, la valeur alimentaire et la valeur commerciale 
de ce grain. 

Conservation des balles. 

Les menues pailles fournies par l'avoine ne sont pas à 
dédaigner. Lorsqu'elles sont propres, on les associe comme 
celles du blé à des racines divisées à l 'aide d 'un coupe-ra­
cine ou à des pulpes de f é c u l e r i e , sucrerie ou dis t i l ler ie . 
Aussi est-il ut i le de les emmagasiner dans un local sain ou 
exempt d ' h u m i d i t é , a f in qu'elles conservent leur valeur 
alimentaire pour le bé ta i l . 

T. I I 10 
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C H A P I T E E X I 

RENDEMENT 

L'avoine est t r è s productive dans les sols riches et de 
consistance un peu argileuse, mais son rendement est pres­
que toujours t rès fa ible quand elle est cu l t ivée sur des terres 
légères , sèches et pauvres. 

E n g é n é r a l , l 'avoine cu l t ivée dans la r é g i o n septentrio­
nale donne les récoltes moyennes suivantes : 

Son rendement dans les con t rées mér id iona le s est bier 
jno ins é l e v é , parce que l ' a t m o s p h è r e et le sol sont toujours 
plus secs au moment de l ' ép ia i son . 

L a product ion moyenne de la France a v a r i é comme i 
suit : 

En 1840 16 hect. 30 par hectare. 
1852 18 91 — 
1862 24 40 — 
1891 25 01 — 

Depuis 1840, la production moyenne a donc augment 
de plus d 'un tiers. 

E n Angleterre, où le c l imat est favorable à l 'avoine, le 
récol tes moyennes donnent 40 à 45 hectolitres et les bonne 
récol tes de 55 à 60 hectolitres par hectare. 

R e n d e m e n t en g r a i n . 

Terres pauvres 
Sols de fertilité moyenne. 
Terrains de bonne qualité 
Sols fertiles , 

S à 10 hectolitres. 
20 à 25 — 
35 à 40 — 
50 à 70 — 
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Voici les noms des d é p a r t e m e n t s où la product ion est le 
plus faible et le plus élevée : 

RENDEMENTS MINIMUM. 
Par hectare. 

Alpes-Maritimes. ô hect. 00 
8 — 68 
9 — 00 
9 — 53 

10 — 00 
10 — 00 
11 — 90 

Basses-Alpes.... 12 — 56 
1-1 — 52 
14 — 78 

RENDEMENTS MAXIMUM. 
Pnr hoetoro. 

Nord 52 hect. 50 
Seine 46 — 96 
Pyrénées-Orientales. 40 — 00 
Pas-de-Calais 36 — 64 
Eure-et-Loir 35 — 62 
Oise : i i — 00 
Seine-et-Marne 3.'! — 9!" 
Somme 33 — 00 
Seine-Inférieure 31 — 32 
Aisne .10 — 22 

Les dépa r t emen t s les plus product i fs appartiennent donc 
aux régions des plaines d u X o r d , du Nord-Ouest , et du 
Nord-Est. 

Voici les rendements o b t e n u s à Gr ignonde 18:!1 à 1852 : 

l r e rotation, moyenne 39 hect. 7u 
2° — — 49 — 79 
3e — — 53 — » 

Les produits les plus for t s obtenus de 1840 à 184!) ont 
varié de 64 à 72 hectolitres : 

On a récol té , en moyenne, par hectare, de 1841 à 1848, 
611 gerbes qui ont d o n n é : 

Grain 53 hect. 02 
Paille 3,239 kilog. 
Menue paille 38 sacs. 

100 gerbes du poids moyen de 12 à 13 ki logrammes ont 
donc donné 8 hectolitres 50 de g ra in . Dans les circonstances 
ordinaires, la récol te est bonne quand le m ê m e nombre de 
gerbes donne, en moyenne, 6 à 7 hectoli tres, ou lorsqu on 
obtient un hectolitre de gra in de 14 à 15 gerbes. 

Lorsque l'avoine de Br ie suit u n d é f r i c h e m e n t de luzerne 
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ou une récol te s a r c l ée , ayant végé t é sur un sol de bonne qua­
l i t é et b ien f u m é , elle donne souvent de 65 à 70 hectolitres 
par hectare, quand de longues sécheresses n 'ont pas nui à 
son d é v e l o p p e m e n t pendant son ép ia i son et sa fructif ication. 

Ces derniers rendements moyens sont remarquables, mais 
ils sont souvent dépassés dans la r é g i o n du X o r d . A i n s i , i l 
n'est pas rare d 'obteni r dans les bonnes terres bien culti­
vées de la Flandre et de l ' A r t o i s 80, 90 et m ê m e parfois 
100 hectolitres de g ra in par hectare avec l 'avoine des Sali­
nes et l 'avoine g é a n t e à grappes. 

Rendement en paille. 

L'avoine produit, par hectare, plus de paille que l'orge, 
mais elle en f o u r n i t moins que le b lé et le seigle. 

E n moyenne, j ' a i c o n s t a t é que 100 kilogrammes de tiges 
non battues donnent : 

Grain 42 kilog. 
Paille 02 — 
Balles et paille brisée 6 — 

Nor ton a obtenu, en Angleterre, de 100 k i l o g . de gerbes : 
37 kilogrammes de gra in , 56 kilogrammes de paille et 6 k i lo ­
grammes de balles. 

A i n s i la pail le est au g ra in dans la proport ion de 100 
à 66, et 1 hectolitre d'avoine r e p r é s e n t e environ 70 k i lo ­
grammes de paille. 

Boussingault a r é c o l t é , par hectare : 

Grain 45 hect. 27 
Paille 3,176 kilog. 
Menue paille 680 — 

Soit 70 kilogrammes de paille et 15 kilogrammes de 
balles et de débr i s de paille par hectol i t re de g ra in . 

E n g é n é r a l , les va r i é t é s tardives et celles q u i végètent 
dans des sols un peu argileux et fe r t i l es , produisent tou-
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jours beaucoup plus de paille que les v a r i é t é s hâ t i ve s et 
celles surtout qu i sont cu l t ivées sur des terrains sablon­
neux ou des terres quartzeuses pauvres. I )ans ces derniers 
terrains le produi t ne dépasse pas quelquefois l.ooO k i l o ­
grammes par hectare. 

Les balles proprement dites varient entre ."> et 5 k i l o ­
grammes par hectolitre de g ra in . 

Poids de l'hectolitre. 

Un hectolitre d'avoine de printemps de bonne qualité 
pèse, ordinairement, de 48 à 50 kilogrammes. L e poids 
des avoines de choix a t te in t souvent 51 à 52 kilogrammes. 

L'avoine d'hiver, cu l t ivée dans la r ég ion de l 'Ouest, pèse 
généralement 50 kilogrammes. Celle que l 'on récol te dans 
le Berry, le Bourbonnais et le m i d i de la France est t o u ­
jours un peu moins lourde. 

Les avoines communes, de qua l i t é t r è s secondaires, qu 'on 
récolte dans le L i m o u s i n , les Marches, la Sologne, etc., ne 
pèsent souvent que 35 à 45 kilogrammes. 

Généralement , le poids de l 'avoine va en d iminuan t à 
mesure qu'on s'avance du nord vers le sud ou de l'ouest 
vers l'est. 

Le poids des avoines d'hiver, q u i sont les plus lourdes , 
n'a jamais dépassé 54 kilogrammes. 

Un li tre d'avoine marchande du poids moyen de 500 
grammes, contient de 16 000 à 18 000 grains. 

100 grains de bonne qua l i t é pèsen t de 2 g r ,5 à 2 g r ,8 . 
Le poids de l 'hectolitre est descendu à 33 k i l og . en 1894 

dans la province de N a m u r (Belg ique) . 
L'avoine nue petite pèse de 63 à 65 kilogrammes l'hecto­

litre. Le poids de Vavoine nue grosse varie entre 66 et 
6is kilogrammes. 

10. 
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C H A P I T R E X I I 

EMPLOIS IWS PRODUITS 

Tous les produits fournis par l'avoine sont utilises avec 
avantage. 

(Urain. 

La semence de l'avoine sert à nourrir ;<•- TVÏX, L«* 
bê te s à la ine , les volai l les et les lapins. 

\t\uviiic est de bonne qualité quand elle est pesvnte à la 
m a i n et lorsqu'elle est coulante ou s ' échappe facilement des 
doigts si on la presse dans la ma in . 

Sun écorce do i t ê t r e mince , lisse-sans vides, lu-iree ou 
b r i l l an t e , de plus , son odeur do i t ê t r e peu -endbie. et elle 
doit laisser dans la bouche, lorsqu'on l 'écrase ou quand on 
la m â c h e , une saveur farineuse a g r é a b l e rappelant un 
peu celle de la noisette : en out re , son amande doit être 
blanche- un peu s u c r é e , quelle que soit la couleur de son 
écorce . ; e n f i n , i l est impor tan t qu'elle soit exempte de 
sable, de graviers , de pouss iè re et de irraines de plantes 
ind igènes . 

Les a\ oincs qu i cont iennent les amandes les plus lourdes. 
sont celles qu i oui des grains noi rs , g r i sâ t r e s ou de cou­
leur rousse 

Les avoines nouvelles ne sont ordinai rement données aux 

chevaux que deux mois envi ron ap rè s qu'elles ont été ré-

file:///t/uviiic
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coltées. L ' a r m é e f r a n ç a i s e , en l 'an I I perdi t un g rand 
nombre de chevaux, pa r ée qu 'on avai t f a i t consommer à ces 
animaux de l 'avoine nouvelle. 

Les vieilles avoines sont celles qui on t plus de 18 mois. 
Ces avoines ont presque tou jours perdu leur b r i l l a n t ; elles 
sont poudreuses et sans odeur a g r é a b l e ; leur saveur e>t 
nauséeuse et laisse un a r r i è r e - g o û t d é s a g r é a b l e ; e n f i n , leur 
farine est j a u n â t r e ou g r k U r e . 

Les vieilles avoines, celles sur tout qu i ont é té mal ré­
coltées et mal c o n s e r v é e s , nourrissent moins bien h> ani­
maux qui les consomment que les avoines nouvelles. 

Les avoines é p r o u v e n t souvent des altérations qu i d i -
aninuent leur valeur n u t r i t i v e : 

1° L'avoine q u i a é t é trop jareli e est plus légère qu'elle 
ne devrait ê t r e : s< ut écorce est terne et plus ou moins r idée ; 

2" Celle qu i a germé est plus grosse, plus cour te ; sa sa­
veur est plus douce et s u c r é e : mais, par le f a i t de la ger­
mination, elle a perdu une part ie de ses qua l i t é s a l imen­
taires ; 

3" L'avoine qu i a é té en contact avec des d é j e c t i o n s de 
chats, rats et souris, a une odeur désagréable, et les che­
vaux la mangent avec r é p u g n a n c e ; 

i" Celle qu i est couverte de terre ou de poussière ou à la­
quelle sont mêlés du sable, du gravier et des pierres, e-t un 
mauvais aliment. Les avoines poudreuses ou poussiéreuses 
dé te rminent chez le cheval des toux violentes et la pousse ; 
celles auxquelles sont al l iés d u sable et d u gravier usent 
les dents des jeunes chevaux et a l t è r e n t la v i t a l i t é des or­
ganes intestinaux des an imaux auxquels on en donne; 

5" L'avoine q u i est associée à des graines d ' iv ra ie , de 
•nielle, de voseeron, de moutardon, etc., est aussi nuisible à 
cause de son action enivrante ou é c h a u f f a n t e ; 

6° Enf in , celle qu i a subi u n commencement de fe rmen­
tation dans des b â t i m e n t s humides, est aussi un a l iment 



17C LES PLANTES CÉRÉALES : L'AVOINE. 

de q u a l i t é t r è s secondaire; elle est r i d é e , décolorée et très 
l égè re ; sa saveur est n a u s é a b o n d e . 

E n g é n é r a l , la valeur n u t r i t i v e est en raison directe de la 
propor t ion d'amande qu'elle cont ien t et en raison inverse 
du poids de l 'enveloppe q u i renferme son amande. 

L 'avoine ne do i t jamais ê t r e d o n n é e aux chevaux sans 
avoir p r é a l a b l e m e n t subi l ' ac t ion d u crible (fi ir . :>.">), opé­
ra t ion q u i la d é b a r r a s s e de la p o u s s i è r e , de la terre, du 

sable qu'elle contient. Souvent on 

E n g é n é r a l , les chevaux qu i sont maladifs , ceux chez 
lesquels la t r i t u r a t i o n des aliments a l ieu difficilement, ceux 
enf in qu i d i g è r e n t ma l des grains aussi coriaces et aussi 
diffici les à écraser , expulsent , avec leurs exc rémen t s , une 
certaine q u a n t i t é de grain* d'avoine. C s semences, après 
avoir t r a v e r s é le tube in t e s t ina l , sans concourir à la nutr i­
t ion des parties vivantes , sont presque toujours dans un 
é ta t d ' i n t é g r i t é pa r fa i t e , puisqu'elles ont conservé leur fa­
c u l t é germinatr ice. De là la nécess i t é souvent d'aplatir 
l 'avoine avant de la donner aux chevaux et aux K'tes à 
laine. 

L avoine est l 'a l iment par excellence d u cheval, surtout 
dan- les c o n t r é e s septentrionales. Far ses propriétés à la 
l'ois é c h a u f f a n t e s et excitantes ( 1 ) , elle donne aux animaux 

( H On sait depuis longtemps que l'enveloppe du grain de l'avoine 
contient un principe aromatique qui rappelle la ranilline et qui surex­
cita lo système, nerveux des l'êtes chevalines. 

ne l 'adminis t re aux poulains, aux 
chevaux et aux juments qui restent 
peu de temps dans les écuries , qu'a­
p r è s l 'avoir écrasée ou aplatie avec 
u n appareil m u n i de deux cylin­
dres unis ( r ig . ; ' i. A in s i donnée , 
l 'avoine n o u r r i t mieux et elle n'é­
chappe pas à la mastication. 
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de la force, de l ' énerg ie et de la v igueur ; en outre- elle 
rend les chairs fermes et n augmente pas le volume de 
l'abdomen. C'est par son concours, en effet, qu'on ranime 

les forces des chevaux e x t é n u e s de fatigue ou abattus par 
l ' âge; qu'on a c c r o î t la taille et les formes, l ' é l égance et la 
bonté des jeunes chevaux. 

Toutefois, si l 'avoine ranime promptement les forces, 
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excite l ' a p p é t i t et p r é v i e n t les suites d ' un refroidissement 
t rop p r o m p t , on d o i t l ' admin i s t r e r en petite quan t i t é aux 
chevaux q u i ne t r ava i l l en t pas. à ceux q u i ont un tempéra­
men t sanguin, car elle les p r é d i s p o s e r a i t aux maladies in­
flammatoires et pr inc ipa lement à la fourbure . 

O n donne aussi de l 'avoine aux porcs et aux bœufs de 
t r ava i l lorsqu' i ls sont e x t é n u é s de fa t igue. Ce grain con­
v ien t aussi t r è s bien aux bê t e s à laine qu 'on élève ou qu'on 
engraisse. E n f i n , les volailles recherchent l'avoine et sous 
son act ion s t imulante, elles pondent davantage. 

Les bonnes avoines de consommation contiennent 
12 pour 100 d ' h u m i d i t é et 12 à 14 pour 100 de matière 
a z o t é e ; mais , ainsi que l'a c o n s t a t é M . Orandeau. i l n'y 
a pas de rappor t invar iable entre le poids de l'hectolitre, 
et la richesse d u g r a in en m a t i è r e az«t<-e ou p m t é i n e . 

F a r i n e et p a i n d ' avo ine . 

L'avoine rend, en moyenne, 6ô à 75 }x>ur 1<»0 de farine, 
et 25 à :;5 pour I o n de son. La fa r ine est plu- ou moins 
blanche ou bise, selon (pie la mouture a é té bien ou mal 
fai te . Suivant Boussingault et V o g e l , elle renferme 'v-
é l é m e n t s c i - a p r è s : 

Vogel. Cousdnganlt. 

Amidon 5;>,<«' Amidon et dexirine.. 61,5 
Substance grasse 4.30 Matières grasses 3.5 
Connue '2,ôo Ligneux et cellulose.. 4,8 
Sucre et extrait amer . . s.•_'."> Gluten ot albumine.. 11,2 
Huile jaune verdâtre... 2.00 Substances minérales. 3,0 
Humidité et perte 23,i>7> Eau I4.0 

Davy a constaté que la farine d'avoine renfermait, en 
moyenne, (î pour 100 de g lu ten . 

De M o r c l - V i n d é a f a i t moudre des grains de trois va­
r ié tés . I l a obtenu les r é s u l t a t s suivants : 
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AUMM* Avoi\i: AVOCXK m. INMIK 
il» Brlr. p«ut<'. île Umigrl.. 

Farine première 31,0 ;;7,0 •_',{ o 
— île gruau 12,0 l |,o io,0 
— troisième (»,0 7,0 1,0 
— quatrième 1,0 = bû,f\ 5,u — i>3,o 3,0 — 10,0 

Recoupe-; n,(i (i(o 17^) 
Son. 30,0 J8.n 41,0 
Déchet- 3,0 = 44,0 ,1,0 — :t7,0 '.',0 «0,0 

100,0 1(1(1,0 K)(i,o 

L'avoine blanche de H o n g r i e , à cause de l 'épaisseur de 
son écorce , est donc moins al imentaire que les deux autres 
variétés. 

En g é n é r a l , la bonne fa r ine d'avoine est blanc g r i s â t r e , 
un peu sucrée avec une odeur p a r t i c u l i è r e . 

Le pain (favoine q u i est mal f a b r i q u é , qu i se f a i t avec 
de la farine provenant d'une mauvaise mouture , est t rès 
bis, lourd , amer et son odeur n est pas t r è s a g r é a b l e . Par 
contre, celui q u i provien t de f a r ine obtenue de grains p réa la ­
blement décor t iques et t r è s belle, est savoureux, n u t r i t i f et 
d'une bonne blancheur. Le pé t r i s s age de la far ine d'avoine 
exige un peu de levure de b iè re . Ce pain est encore en 
usage en Suède et en N o r v è g e . 

M"' de M a i n t e n o n , pendant le terr ible hiver de 17u!), 
s'est t rouvée dans la nécess i te de manger d u pain d'avoine 
et d'en faire distr ibuer aux pauvres. Cet a l iment , quoi 
qu'on en dise, n a nu l l emen t a l t é r é sa s a n t é , et celle des 
habitants q u i en ont m a n g é . 

Aux termes des statuts des anciens Char t reux, le pa in 
d'avoine é ta i t d o n n é , par mor t i f i ca t ion , aux f r è r e s convers, 
depuis la Toussaint j u s q u ' à P â q u e s . Onne doi t pas oublier 
qu 'à cette époque la mouture n 'avai t pas f a i t les p r o g r è s 
que j ' a i s ignalés en par lant de l 'emploi des produits du b lé . 

E n S u è d e , on associe l 'avoine à l 'orge dans la Da léca r -
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l i e , le V e r m l a n d , le Dalsand et le Robuslaad. La farine 
q u i p rov ien t de ce m é l a n g e sert à fa i re un excellent pain. 

Ciruau d'avoine. 

L'avoine décortiquée ou dépouillée de sa pellicule ou de 
son p é r i c a r p e consti tue le gruau d'avoine. 

O n c o n n a î t deux sortes de gruau : 1° le gruau en grains 
qu'on obt ien t en é c a l a n t s implement l 'avoine qu'on a des­
séchée dans un f o u r ; •*" le gruau concassé qu i se compose 
de l 'amande desséchée au fou r ou à l 'e tuve. puis décorti­
q u é e et b r i sée en part ie entre deux meules. 

Voic i comment on p r é p a r e , en Bretagne, le gruau con­
cassé : ap rè s la cuisson du p a i n , on enfourne de l'avoine 
qu'on laisse dans le four pendant douze heures environ. 
Quand elle est bien sèche on la re t i re et on la vanne, puis 
on la d é c o r t i q u e à l 'aide d 'un m o u l i n . Alors on la vanne de 
nouveau pour s é p a r e r la pell icule de l 'amande, et on uti­
lise celle-ci sous forme de gruau ou on la r é d u i t en farine. 

( 'e gruau contient : 

Matières gras-e- 5.70 
— albumineuses ÎO.JS 

Le grain de Vavoine nue est un gruau naturel. 
Le gruau d 'avoine, depuis le q u i n z i è m e siècle , sert, en 

France, à fa i re d'excellentes bouillies. Les n<>ccs, qu'on 
mange avec tan t de plais ir dans la has-e Bretagne, sont 
faites a\cc du gruau concassé . 11 en est de m ê m e de la 
bouil l ie (pic les Ir landais et les Lcossai- appellent porrage 
et qu ' i l s regardent comme t r è s a g r é a b l e , t r è s nourrissante 
et d'une digestion faci le . P l i n e , d u reste, raconte que la 
bouillie d'avoine servait à la nour r i tu re des Romains et des 
Germains. 
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Le gruau d'avoine est é m o l l i e n t et n u t r i t i f . O n l 'emploie 
en médec ine dans les maladies de po i t r ine ou les affections 
des organes respiratoires. 

H ait tige «le l'avoine. 

L'avoine sert quelquefois à faire de la bine. 
Voic i , d ' âp re* M . Mulder , la composi t ion de l 'avoine, 

comparée à celle du ma l t des séché à l 'air . 

Avoi N i . M.M.T tl'.WOINI:. 
17,0 37,.1 

0,1 
5,0 ~,i 

-4.1 
15.1 13,3 

. . 14,5 22,0 
2,8 3,1 

Eau l.S.-' 12,1 

lOo.o 100,1) 

La bière fai te avec de l 'avoine se trouble a i s é m e n t et 
devient aigre. Cependant on ut i l ise quelquefois le mal t 
d'avoine dans la f abr ica t ion des b iè res légères qu i doivent 
être promptement l ivrées à la consommation. La b iè re de 
Brunswick appe lée mum est fa i te avec de la d r è c h e de f r o ­
ment, de la f a r ine d'avoine et de la far ine de fèves . 

C'est de l 'avoine qu 'on ex t ra i t le witisky, sorte d'eau-de-
vie blanche qui est t r è s es t imée en Ecosse. 

Paille. 

Tous les animaux domestiques recherchent la paille d'a­
voine quand elle est nouvelle et qu elle n'a pas é t é a l té rée 
par les pluies. Les vaches, les bê tes à laine et les chevaux 
la p ré fè ren t à la paille de f romen t . 

PLANTES CÉRÉALES. — T. I I . 11 



182 LES PLANTES CÉRÉALES : L'AVOINE. 

L a paille d 'avoine é t a n t beaucoup moins dure que les 
autres sert à fabr iquer u n excellent fumier . 

Les b œ u f s de t r ava i l s 'entretiennent t r è s bien avec de la 
paille d 'avoine, lorsque cette pail le est donnée après des 
racine-. Lorsqu'elle est a d m i n i s t r é e dans des bergeries 
comme c o m p l é m e n t de r a t i o n , elle exerce sur les animaux 
une act ion t r è s favorable parce qu'elle les maintient dans 
u n bon é t a t d 'ent re t ien . 

Les pailles d 'avoine qu i sont anciennes ou qu i ont été 
a l té rées ne peuvent ê t r e u t i l i sées que comme li t ière. 

iflenue paille ou balles. 

Les balles d'avoine, exemptes pour ainsi dire de pous­
sière ou qu i ont é té n e t t o y é e - à l'aide d 'un cylindre cribleur, 
sont u t i l i sées avec avantage dans les vacheries et les berge­
ries. A i n s i , on les m ê l e à des betteraves ou des carottes 
h a c h é e s , à de l 'avoine concassée ou à des pulpe.- de distil­
lerie ou de f é c u l e r i e : a d m i n i s t r é e s de cette manière , elles 
rendent les racines et les pulpes moins a meu-es et m<'in> 
froides. V o i c i leur composi t ion d ' a p r è s M . Graudeau : 

Matières azotées ;l.">3 
— grasses 1,64 
— non a/ou es 36.95 

Cellulose 37. '.'7 
CYiulrc* j.'Jtj 
Eau l.'î.(>3 

100,00 

Ces balles, à cause de leur souplesse et de leur douceur, 
servent aussi à r empl i r des oreil lers, des coussins et des 
paillasses pour les enfants. 
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( M l A P I T R E X I I I 

PRIX I C.OM.MIRCK DK I . A V O I M 

Le prix moyen de l 'avoine s'est un peu élevé depuis 
trente ans. V o i e i , suivant la stat ist ique, quelle; é t a i t la va­
leur moyenne de ce gra in en 

De nos jours , ce gra in se vend, le plus ordinai rement , 
au quinta l m é t r i q u e . A la f i n de 1S(J'.) on le vendai t , en 
movenne. 1* francs les l u i ) k i logrammes, soit 0 francs 
l'hectolitre du poids de ">u ki logrammes. E n i x c i ; , 1SG7 et 
186*, les 100 kilogrammes avaient , en moyenne, une va­
leur de i'0 f r . , 21 f r . et 21 f r . "Ml E n ce moment les avoines 
de choix se vendent 1* à 19 f r . les l u u k i l o g . E n g é n é r a l , 
l'avoine a une plus grande valeur dans les r é g i o n s d u Sud, 
du Sud-Ouest, de l'Ouest, que dans les r ég ions du X o r d et 
du Xord-Oues t . Les c o n t r é e s où elle se vend aux p r ix les 
moins élevés, sont les r ég ions du Centre et de l 'Ks t . 

La ra re té ou l'abondance des fo ins f o n t é lever ou abais­
ser les p r ix . I l en est de m ê m e des sécheresses ou des pluies 
abondantes q u i surviennent en mai et j u i n . 

Partout, les grains les plus f a r ineux , ceux qu i sont à 
écorees minces, lourds et luisants et qu i n 'ont pas d'odeur 
sont ceux qu 'on recherche principalement. L e plus généra ­
lement on accorde la p r é f é r e n c e aux avoines grises, puis 
aux avoines noires. Les blanches sont les moins es t imées . 

1840 
îs.v: 
îst-.-j 
lS'.'l 

(i fr. 2i> l'hectolitre. 
5 fr. 91 
7 fr. ÔL' 
x fr. tl3 
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Lorsqu 'on venda i t l 'avoine à la mesure et non au poids, 
certains marchands avaient l 'hab i tude , dans la région 
septentrionale, dans le bu t de f a i r e renfler le grain ou. 
comme ils le d isa ient , pour le faire fournir au boisseau, 
d'humecter l é g è r e m e n t l 'avoine en tas et à diverses reprises 
avec u n peu d'eau t i è d e . A lo r s le g ra in s ' imprégna i t d'une 
certaine q u a n t i t é d ' h u m i d i t é , gonf la i t ou augmentait de 
volume. Tou te fo i s , comme par cette opé ra t i on le grain était 
exposé à fermenter et à mois i r , on le remuait souvent et 
on le j e t a i t avec force par pel le tées contre un mur. Par ce 
pelletage on p r é v e n a i t l ' appar i t ion de productions crypto-
gamiques à la surface des grains. Malheureusement pour 
les marchands, ce p r o c é d é d é t a c h a i t presque toujours 
l ' a rê te d u g ra in et i l r e fou la i t la barbe supér i eu re , ce qui 
permettai t aux acheteurs e x p é r i m e n t e s de reconna î t r e aisé­
ment la fraude. 

Le gruau d'avoine se vend de 4o à ">u f r . les 100 kilog. 
L a France importe annuellement plus ou moins d'avoine 

selon ses besoins. Les plus fortes q u a n t i t é s sont importées 
de la Russie, de la S u è d e , de la Belgique» de la Turquie 
et de l 'A lgér ie . C'est en Belgique, en Angleterre , et en 
Suisse que la France exporte principalement de l'avoine. 

Les avoines jaunes i m p o r t é e s en France, du nord de 
l 'Europe, sont t r è s belles, mais elles ont une écorce épaisse. 
Le commerce les d é s i g n e M>US les noms d'avoine de Dane­
mark, avoine de Probsley, avoine de Suède, avoine de Hol­
lande. Les avoines noires de F in lande sont aussi de pre­
m i è r e q u a l i t é . I l en est de m ê m e de celle qu i est révoltée 
en Tasmanie. Les eomitats de Trenesen. L i p t o , Arva , Sze-
pes et Zemplen ( H o n g r i e ) , ont des cultures d'avoine im­
portantes. Les avoines réco l t ées en Russie sont jaunes, 
rousses ou noires. 



LE S A R R A S I N o n B L É NOIR 

l'aKopyriiiii 

C H A P I T R E P R E M I E R 

IIISTOHUjl I 

Plant? dicotyltdone de la famille des Poli/y onces. 

Anglais. — Buekwheat. Polonais.— (iryka. 
Allemand. — Buckweizen. Russe. — (Irctscha. 
Hollandais. — Brockweit. Italien. — Sarraceno. 
Hongrois. — Haritska. Espagnol. — Trigu negro. 

Le sarrasin est souvent désigné sous les noms de blé 
noir, blé sarrasin, millet noir, millet cornu, blé dr Barbarie 
et barbarin. On le nomme rarabin dans le Maine et l ' A n ­
jou , millorque dans le Languedoc, bucail dans la Picardie 
et la Flandre et fa jol dans le haut Roussillon. 

Les peuples de l ' a n t i q u i t é , les Egypt iens , les Crées et les 
Romains, n 'ont pas connu le sarrasin, qu i n'a pas de nom 
sanscrit. 

On a souvent r é p é t é que cette plante avait é t é dés ignée 
par T h é o p h r a s t e sous le nom d'erysimon e t , par Pl ine, sous 
celui d'irio. L a plante s igna lée par ces é c r i v a i n s est la cru­
cifère que les botanistes modernes on t appelée Sisymbrium 
irio. 

On a d i t aussi que le sarrasin aura i t é t é cu l t i vé par les 
Gaulois, et que son nom vient de had-rasin, mot celtique 
qui signifie blé rouge. Rien ne prouve la vé r i t é de cette 
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assertion. Jules Césa r ne parle pas de cette plante qui , en 
b re ton , est a p p e l é e/î-du, m o t q u i s ignif ie blé noir. 

D ' a p r è s de Candol le , le sarrasin aurait é té introduit 
dans les Gaules longtemps ap rè s la domination romaine. 
Aussi est-ce t r è s gra tu i tement que Bosc affirme que les 
Maures l 'on t t r a n s p o r t é d 'Asie en A f r i q u e , et de là en Es­
pagne. Ebn-Bai thar , é c r i v a i n arabe, n é à SéviJîe dans le 
t r e i z i è m e s ièc le , et I b n - a l - A w a n , é c r i v a i n agricole qui v i ­
va i t aussi à Sévi l le pendant le d o u z i è m e siècle, n'en par­
lent pas. 

On le t rouve m e n t i o n n é pour la p r e m i è r e f< >is en U60, 
dans une charte de la cure d 'Avranches (Manche ), à pro­
pos de la d î m e ayant pour t i t r e décima frumentorum sm-
racenorvm. 

Quoi q u ' i l en soi t , le sarrasin é t a i t bien connu en Europe 
au seiz ième siècle. E n 15Ô2, d ' a p r è s Tragus, i l é ta i t cul­
t i v é dans l 'Odenwa ld ; en l ô 6 5 . M a t t i o l i (Matthiole) l'a 
appe l é frumen hm sarracenium ; en 1 ;>*•:», sel-m (Vsalpin. 
on le cu l t iva i t en I t a l i e : en l.">s6, Camcrarius l'appelait 
BXtmfrttmen.tum sarrnceniinii ; en l t î l t ' . , d ' après Dodoens, sa 
cul ture é ta i t r é p a n d u e en Belgique. E n f i n les Contes (TEv-
fra/irl publies en l ô s i par Noë l du F a i l , f on t connaître 
que le sarrasin, connu en France depuis soixante ans. ve­
na i t d ' ê t r e i n t r o d u i t de L y o n à Rennes par Champe­
nois (1 ) . D ' u n autre cô té , Schookius, savant hollandais, ra­
contai t en 1 <i<; l . dans son ouvrage in t i tu lé . l>e cervisia (la 
Cervoise ), q u ' i l n 'y avai t pas un siècle qu ' i l avait été intro­
d u i t en Pologne, en Allemagne et en Flandre. 

D ' a p r è s tous ces fa i t s , on est en d r o i t de dire que le sar-

(1) Cetifi plante, raconte l'auteur, appelée en aucuns lieux/rome»* 
noir ou hic noir ou sarrasin, se vendait un éeu la livre... Suis ce grain 
qui nous est venu depuis soixante ans, les pauvres gens de ce pays 
(la Bretagne) auraient beaucoup a souffrir ( § X X I V ) . 
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ras in a é té i n t r o d u i t en Europe coin nie plante al imentaire 
à la fin du moyen â g e . 

De nos jou r s , en France- le sarrasin occupe chaque 
année de grandes surfaces dans la Bretagne, le Maine, la 
A'endée, la Sologne- le C o t e n t i n , le M o r v a n , le Bourbon­
nais» la haute Auvergne , la Bresse, le L imous in et le liant 
Roussillon. 11 est peu ou pas c u l t i v é dans la Beauce, la 
Brie, l 'Alsace, le Languedoc, la Provence et le Po i tou . 

Le sarrasin n'a une certaine importance en Italie (pie 
dans les r é g i o n s alpestres de la V a l t e l i n e , du P i é m o n t , de 
la Lombardie et la V é n i t i e . 

Cette plante est aussi cu l t i vée t r è s en grand en Allema­
gne, en A u t r i c h e , en Pologne, en Russie, dans les pays 
Scandinaves, en Danemark , en Ta r t a r i e , dans le nord de 
l 'Asie, dans l ' Inde septentrionale, au Japon , à Ccylan et 
dans l ' A m é r i q u e du X o r d . Elle est presque inconnue en 
I ta l ie , en Espagne et en A f r i q u e . El le n'est cu l t ivée en 
Suisse que dans les cantons de V a u d et de G e n è v e . 

Le sarrasin occupe en France, chaque a n n é e , de 67<> UIMI 

à 7"'M)0Û hectares. V o i c i les d i x d é p a r t e m e n t s dans les­
quels cette plante couvre annuellement les plus grandes 
surfaces : 

1862 1882 

Hectares. Hucton x 

l»7.41t 94.8S2 
U7,565 71,231 
(11.2*2 58,125 
59,304 5!»,'.'.'> 1 

34,s4S 
32,41* 32,117 
30,718 3.',,ss;; 
24,77,0 12,:i67 
21,30:, 15,016 
2-2,077 17,7,25 
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A i n s i , d ' a p r è s les d o n n é e s statistiques q u i précèdent, 
le sarrasin o r d i n a i r e , c u l t i v é comme plante alimentaire, 
n'a d ' importance que dans 

L a r é g i o n de l 'Ouest , 
L a r é g i o n du Nord-Ouest , 
L a r é g i o n des montagnes d u Centre , 
L a r é g i o n du Sud-Est . 
L e d é p a r t e m e n t de l ' A r i è g e , o ù i l occupe annuellement 

(! 000 hectares, est la seule c o n t r é e d u massif pyrénéen 
dans laquelle i l est r e g a r d é comme une plante très utile 
pour l 'homme. 

Les d é p a r t e m e n t s de Saone-et-Loire, de l ' A i n , cultivent 
le sarrasin • p r inc ipa lement pour les volailles qu'on y en­
graisse. 

L a product ion totale de la France a é té évaluée , en 
1x02, à 10x77 934 hectolitres, et en l * x 2 , à 11 7i> 
hectolitres. E n lx .V2,e l le ava i t é té appréc iée à 10.M147!' 
hectolitres. 

Le p rodu i t moyen par hectare, qu i é t a i t en l M n de 
1;! hectoli tres, s est é levé en 1*02 à 1 4 , i . s 2 ; e n l x f , 2 . à 
W\-JC>; en i x x 2 , à 17K29, et en 1*94 à 16' ' .X1. 

o*o&»<» 
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C H A P I T R E I I 

CONDITIOxs iM AIT;H IOUI S 

Le sarrasin appartient à l'agriculture septentrionale de 
l 'Europe, parce q u ' i l demande un c l imat t e m p è r e mais 
plutôt humide que sec. C'est pourquoi i l est t r è s peu c u l ­
t ivé dans les plaines du m i d i de la France, de l 'Espagne, 
de l ' I ta l ie et de l 'Asie. 

Le cl imat de la r é g i o n de l 'Ouest et ceux de la Belgique, 
du nord de l 'Al lemagne, de la Ho l l ande , de la S u è d e , de 
la Pologne et de la Russie du X o r d favorisent sa v é g é t a t i o n 
d'une m a n i è r e toute spécia le . I l exige de 1 500 à 1 soi) de­
grés de chaleur totale pour arr iver à m a t u r i t é . 

L 'Angle terre cul t ive fo r t peu le sarrasin à cause des 
brouillards t r ès intenses et des vents marins du sud-ouest 
qui y r é g n e n t souvent et q u i l u i sont presque tou jours t r è s 
nuisibles. 

L 'a l t i tude du sol assure aussi la réuss i t e de cette plante. 
A i n s i , si sa cul ture est presque impossible dans les plaines 
du Languedoc, de la Cuienne et de la Provence, parce que 
l'air y est t rop sec pendant l ' é t é , on le cul t ive avec succès 
j u s q u ' à 1 000 m è t r e s au-dessus du niveau de la mer dans 
les parties acc iden t ée s et élevées de la haute Auvergne , du 
haut Roussillon, d u P é r i g o r d , du Quercy, des C é v e n n e s et 
des Py rénées . 

Le sarrasin est une plante dé l ica te . I l redoute au p r i n ­
temps les gelées tardives, pendant l 'é té les grandes chaleurs 

H . 
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ou les sécheresses intenses et . durant l 'automne, les brouil­
lards, les pluies continuelles et les gelées précoces . 

Le c l imat de TOuest. par sa m a n i è r e d ' ê t r e , permet au 
blé noir d ' ê t r e p roduc t i f sur les terres bien cultivées. Tou­
te fo is , pour q u ' i l végè te l ib rement dans cette partie de la 
France, i l est indispensable q u ' i l ne subisse pas. lorsqu'il 
est en Heur ou quand son g r a i n v ien t d ' ê t r e f o r m é , l'action 
de vents secs et t r è s chauds, et l ' influence si nuisible que 
les vents de mer exercent sur les v é g é t a u x dél icats . Cette 
act ion est si pernicieuse pour le sarrasin, q u ' i l n'est pas 
rare de voir , pendant les mois d ' a o û t et de s• ptembre, de 
magnifiques champs de b lé noi r ê t r e d é t r u i t s complètement 
ou en part ie en quelques heures. 

L ' é l ec t r i c i t é a t m o s p h é r i q u e est ati-si nuisible au sarra­
sin en fleur, ainsi que l 'on t o b s e r v é Duhamel en France et 
T h a ë r en Allemagne. J 'a i plusieurs l'ois f a i t la m ê m e remar­
que dans la r é g i o n de l'Ouest lorsque le temps é ta i t chaud 
et orageux. 

Quand de tels fa i t s ont l i eu , le sarrasin ne présente 
plus (pie des tiges ayant leurs parties supé r i eu res comme 

Ce sont ces accidents qui, dans la Bretagne et la Ven­
d é e , rendent de temps à autre la cul ture du sarrasin si peu 
lucrat ive. 

I l f au t avoir é t é t é m o i n dans la r é g i o n de l'Ouest de 
l ' influence n é f a s t e de l 'act ion des courants d'air à la fois 
secs et b r û l a n t s , pour bien se rendre compte de la rapidité 
avec laquelle ils agissent sur les fleurs du sarrasin. Dans 
bien des cas. quelques minutes suffisent pour qu un champ 
en pleine floraison et of f rant une magnif ique draperie rap­
pelant la blancheur de la neige, p r é s e n t e des parties plus 
ou moins larges et longues sur lesquelles les fleurs ont dis­
paru en prenant une teinte rousse. J ' a joutera i que ces cou­
rants d'air , qui i-otit parfois si nuisibles au sarrasin, vien-
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lient t a n t ô t du sud-est , t a n t ô t de la r é g i o n o c é a n i e n n e , 
et qu ' i l est t rès di t l ic i le dans les eirconstanses actuelles de 
préciser avec exactitude leur or ig ine . 

Le sarrasin, i l est v r a i , est c u l t i v é chaque a n n é e en So­
logne, ancienne province où le c l imat est bien moins hu­
mide que le c l imat de la r é g i o n de l'Ouest. .Mais, dans cette 
partie de la France, on ne le sème qu'en j u i l l e t , a p r è s la 
récolte des cé réa le s , et ses f leurs , qu i sont toujours moins 
nombreuses et moins c h a r g é e s d ' h u m i d i t é et por t ées par 
des tiges peu é levées , n'y subissent pas directement l'ac­
tion de vents qu i viennent du sud-ouest après avoir t ra­
versé l 'Océan . 

E n r é s u m é , la surface occupée par les terrains g r a n i t i ­
ques et schisteux et q u i s ' é tend des cô tes de la Norman­
die et de la Bretagne jusqu 'aux l imites mér id iona le s des 
montagnes du centre de la France, forme une zone dans 
laquelle le sarrasin accomplit g é n é r a l e m e n t avec f ac i l i t é 
tontes se- phases d'existence. 

Lorsqu'on a i n t é r ê t à cul t iver le sarrasin dans des sols 
secs et sur des terrains d é c o u v e r t s , on doi t choisir de p r é ­
férence le sarrasin de Tartarie, sur tout lorsque le g ra in de 
cette plante est d e s t i n é à nour r i r des volailles ou des bê tes 
porcines. Cette espèce est é v i d e m m e n t celle qu i supporte le 
mieux les sécheresses et les fortes chaleurs. 
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C H A P I T R E I I I 

ESPÈCES I:T VARIÉTÉS 

L'agriculture cultive trois espèces de sarrasin, savoir : 

l. Sarrasin ordinaire. 

(POLYOOXUM F.ViOTYRCM, L ; PoLYooKtrM » ' UI.EXTCM, Mœnch. ; 
FAfiOrTRl M VCLGAKB, Xecs. ) 

Racine fibreuse; tige herbacée, cylindrique, dressée, creuse, glabre, 
rameuse, mais légèrement pubescente aux points d'insertion des stipules 
(fig. 37) : feuilles sagittée<. cordiformes, alternes, aiguës : les inférieures 

rosées ou légèrement purpurines (1) et disposées en épis aux aisselles 

(1) Yvart s'est trempé lorsqu'il a dit, en 1S23. que les fleurs du sar­
rasin étaient d'un range incarnat plus ou moins intense. 
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des feuilles et en coryinbes aux extrémité* dos ramifications ; calice per­
sistant et à six divisions; fruits polyédriques, à faces triangulaires et 
à arêtes arrondies brun noirâtre ou rouge brunâtre, lisses ou unis, et 
dépassant le périanthe, qui est persistant. 

Cette espèce est annuelle et originaire du nord de l'Asie ; 
elle comprend deux v a r i é t é s : 

1. Le sarrasin gris ou argenté. 
2. Le sarrasin de Russie. 
Le premier ( f i g . 38) est t r è s app réc i é dans le nord de 
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l 'Al lemagne. Son g r a i n est un peu plus pe t i t que le grain du 
sarrasin o rd ina i re , mais i l est plus a r rondi et d 'un beau gris 
a r g e n t é . Cette v a r i é t é a é t é i n t r o d u i t e au Canada par les Al ­

lemands. E n Belgique, on la nomme 
sarrasin de Silésie ou sarrasin sué­
dois. A u J a p o n , on l'appelle Saba. 

L e second est cu l t ivé t r è s en grand 
en Russie; son g ra in est gros et à 
t rois angles t rès saillants. I l fournit, 
par l o o ki logrammes de grain, moins 
de g ruau ou de farine que le sar­
rasin ordinaire et le sarrasin argenté. 
On l'a appe l é sarrasin à f/ros fruits. 

•2. Sarrasin de Tartarie. 

(POLYGOXCM TAnTARictnc, Gsertn. ; FAGorruuii 
TAKTARICCM. Lin.; T.'nofTSir» DEXTATUM, 
Mameh.) 

Tiges rarement rougeàtres ; feuilles d'un 
vert plus blond: fleurs plus pethes. d'un 
blanc verdâtre et disposées en grappes ou 
panicules interrompues, plus allongées et 
pendantes ; graines rugueuses ou rudes au 
toucher, à trois angles épais et sinués, 
dentés. 

Cette espèce (%. :V.O est plus 
rustique et moins dél ica te que le 
sarrasin ordinaire . Son grain ren­
ferme moins de fécule et une farine 
l égè remen t a m è r e et moins blanche 

que celle (pie contiennent les semences de l 'espèce précé­
dente 

En Europe, on cul t ive pr incipalement le sarrasin de Tar­
tarie pour ut i l iser ses semences dans l 'a l imentat ion ou l'en-
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graissem.cn t du bé ta i l et des volailles. A i l l e u r s , on le cul t ive 
comme plante alimentaire. Ou le nomme quelquefois sar­
rasin de Sibérie. Les Russes le d é s i g n e n t sous le nom de 
dikuseha ou dikoucha et les Tartares sous celui de kyriyn 
les Hindoustans l 'appellent papheur. 

Cette espèce est sur tout cu l t ivée en Russie, en S i b é r i e , 
où elle est i n d i g è n e , dans quelques parties de l 'Allemagne, 
au Canada, en l'erse, dans la Chine septentrionale, et dans 
les provinces himalayennes de l ' Inde . 

C'est vers le mi l i eu du siècle dernier (pie le sarrasin de 
Tartarie a é té i n t r o d u i t de S ibé r i e en Angleterre. 

On possède une race qu i est plus précoce que l 'espèce et 
dont le grain est de meilleure q u a l i t é . Cette v a r i é t é est ap­
pelée sarrasin seigle, parce que son gra in a un peu d'analo­
gie avec celui du seigle. 

3. Sarrasin éinarRinè. 

(POLTGONTM EM ARUIX ATfM , R< 'th. — FAdOrYRU.M KM A KO IX ATL'M, MfiMl. ) 

Tiges rougeâtre- : feuilles longuement acuminées ; fleurs grandes et 
disposées en grappes paniculées : graines trigones, plus développées: 
leurs angles sont relevés en ailes larges, minces et cartilagineuses. 

Cette espèce est quelquefois désignée sous le nom de sar­
rasin du Xèpaul, parce qu'elle est i n d i g è n e au N é p a u l et 
en Chine; elle est t r è s rus t ique , vigoureuse et t a rd ive ; 
mais elle est bien moins appréc iée en Europe que le sarra­
sin ordinaire. O n la cul t ive en Ch ine , au X é p a u l et dans 
les parties septentrionales de l ' I nde . 

Le sarrasin é m a r g i n é a é té i n t r o d u i t du N é p a u l en A n ­
gleterre à la f i n du siècle dernier. 

http://graissem.cn
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C H A P I T R E I V 

<:OMPOSITIO.V DU SARRASIN' 

Le gra in du sarrasin n y a pas de rapport physique avec le 
g r a i n du blé ou d u seigle : mais , e x a m i n é dans sa composi­
t i o n , i l n 'en d i f fè re pas d'une m a n i è r e n \ - sensible, sur­
tou t si l ' on n'a point é g a r d à la fa ible propor t ion de glu­
ten q u ' i l contient . 

V o i c i , d ' ap rè s Boussingault et Oxon , quelle est la com­
posit ion du g ra in du sarrasin ordinaire : 

Bonsùiigaalt. Oxon. 
04,00 63,60 
13,10 15,20 
3.;u) 3,40 

2.10 
. 2.50 2.30 

Eau 13.00 13,40 

100.00 100.00 

Salisbury a c o n s t a t é que le sarrasin c u l t i v é eu Amérique 
contenait : 

Matières sèches 87,125 
Eau 12.875 

100.000 

Les graines ont une densité de 1 osi. 

Les m a t i è r e s sèches renfermaient : amidon , 42.47: 
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sucre et m a t i è r e s extractives, G.1G ; dextrino ou gomme, 
1.60: parties solnbles dans une solut ion caustique, l u . 1 0 ; 
albumine et c a s é i n e , 7.-18; h u i l e , 0.47 ; m a t i è r e s inso­
lubles dans l 'eau, 2.66; é p i d é m i e , 11 . I L ' ; eau, 12.NN; 
perte, 1.76. 

V o i c i , d ' a p r è s ( i randeau, la composit ion d u sarrasin : 

Matières azotées 1 o,oG 
— grasses 1,80 

Principes estraetifs .VJ, 18 
Cellulose 1 .'!,<;',! 
Cendres 2,14 
Eau 12.77 

loo.oo 

L'enveloppe brune entre pour 15 à 20 p. Km dans le 
poids du gra in . 

Au-dessous de cette enveloppe, qu i est assez dure , se 
trouve une pellicule g r i s â t r e q u i , mê lée à la f a r i n e , rend 
celle-ci un peu grise. 

Tennecka reconnu que la graine du sarrasin, séchée au 
soleil, contenait les é l émen t s c i -après : 

Amidon 52.297» 
Gluten 10,473 
Albumine 0,227 
Gomme -2,303 
Matière extractive 2,037 
Matières saccharines 3,0G9 
Résine 0.303 
Fibres 20.9 13 
Matières minérales o.'ÏSl 
Eau 0,G09 

V —• " • 
_ 100,000 

La fécule est composée de grains po lyéd r iques t rès iné ­
gaux. 
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Le son de sarrasin, d'après M. Grandeau, contient les 
é l é m e n t s c i -après : 

Matières azotées 10.74 
— grasses 4,29 
— non azotées 45,27 

Cellulose 14,33 
Cendres 3.37 
Eau 16,00 

100.00 

Ce résidu est plus alimentaire que le son de blé. 
L a pai l le , suivant M a l a g u t i et Grandeau. a la composi­

t i o n suivante : 

Malaguti. Grandeau. 

Amidon, cellulose. matières grasses . . («1.78 75,03 
Matières azotées- 3.01 10.06 
Sels terreux 3.10 2.14 
Eau 12.10 12.77 

100,00 100,00 

D'après Sprengel, elle contient les substances suivantes : 

Totasse 10,36 
Chaux 21.;1S 
Magnésie 40,34 
Albumine 0.S1 
Silice 4.37 
Fer et manganèse 1.47 
Chlorure de soude 4.90 
Acide sulfurique 0.77 
Acide phosphorique 9,00 

100.00 

Le gra in donne, en moyenne, à l ' i n c i n é r a t i o n . 2 p. ion 
de cendres et la paille 4 p . l o o . Vo ic i la composition des 
rés idus des graines et de la pail le : 
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( î H A l Y, I'Atl.I.h. 
21,84 i r>,oo 

Chaux 6,6« 55,98 
10,3s J">,99 

1,0.". 2,70 
50,22 O.f.7 

2, le, 0,30 
7,09 r- ~ .) 

i , l -» l,r»i 

100,00 100,00 

Lu grande propor t ion d'alcalis et d'acide phosphorique 
constatée par Bichon et M a l a g u t i dans les cendres des 
graines du sarrasin, s ' identifie c o m p l è t e m e n t avec celle 
que Salishury de N e w - Y o r k , a t r o u v é e dans les graines 
du sarrasin cu l t ivé en A m é r i q u e . 

Ces r é su l t a t s expliquent t r è s bien pourquoi le sarrasin 
végète facilement dans la r ég ion de l'Ouest sur les terres 
schisteuse-; ou granitiques sur lesquelles on a a p p l i q u é d u 
noir animal , engrais q u i renferme j u s q u ' à 7" p. KM» de 
phosphate de chaux. 

I ls indiquent aussi pourquoi le sarrasin ordinaire réus­
sit mieux sur les terres granit iques que sur les sols calcai­
res. On sait que les p r e m i è r e s , par suite de la d é c o m p o s i t i o n 
du feldspath, fournissent aux plantes une notable propor­
tion de potasse. 
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C H A P I T R E V 

MODE DE VÉGÉTATION 

Le grain du sarrasin, dans les circonstances ordinaires, 
germe le sep t i ème ou le h u i t i è m e j o u r qu i suit la semaille. 
Les deux co ty l édons q u ' i l p rodu i t sont larges et arrondis. 
Lorsque ces feuilles sémina les apparaissent a la surface 
du sol, elles ont toujours une nuance jaune v e r d â t r e . teinte 
q u i persiste j u s q u ' à l ' appar i t ion de la p r emiè re feuille. 

Cette feui l le pr imordia le n'est pas t r è s développée , mais 
celles qu i l u i s u c c è d e n t sont beaucoup plus grandes, sur­
tou t s ' i l survient u n temps à la f u s chaud et pluvieux. 

Quand le sarrasin est favorise dans ses premières phases 
d'existence par une t e m p é r a t u r e douce, i l se développe ra­
pidement et ne tarde pas à couvr i r c o m p l è t e m e n t la couche 
arable. Ses feuilles sont alors larges et d 'un vert tendre 
t rès remarquable. 

Si la t e m p é r a t u r e cont inue à l u i ê t r e favorable, 'est-à-
dire s'il survient de temps à autre de petites pluies, la tige 
ne tarde pas à s 'élever et à donner naissance à quelques 
ramifications. Les nouvelles feuilles q u i apparaissent quand 
la tige se ramif ie se d is t inguent b i e n t ô t par leur grand dé­
veloppement. 

Si le temps persiste à ê t r e beau sans ê t r e t rès sec, les 
plantes cont inuent à s 'é lever et à se ramifier , et l 'on ne 
tarde pas à voir a p p a r a î t r e quelques fleurs. 

Quand le temps, au l ieu d ' ê t r e à la fois chaud et humide, 
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est f r o i d ou t rès sec le sarrasin langui t et végète t rès len­
tement. Dans le premier cas, ses feuilles perdent leur belle 
couleur native et prennent une nuance jaune v e r d â t r e , qu i 
indique bien que les plantes sont a r r ê t é e s dans leur d é v e ­
loppement. Dans le second cas, les feuilles restent vertes et 
planes le soir, pendant la n u i t et le m a t i n ; mais, duran t 
le jour elles apparaissent comme fanées ou c r i s p é e s , ou elles 
s'inclinent plus ou moins vers le sol. ( Y t é ta t presque sta-
tionnaire retarde sensiblement le d é v e l o p p e m e n t des par­
ties florales. 

C'est vers la fin de ju i l l e t ou au commencement d ' a o û t 
qu'apparaissent ordinairement les p r e m i è r e s fleurs. Celles-ci 
sont plus ou moius nombreuses, selon la force végé t a t i ve 
du sarrasin. Quand les plantes se sont déve loppées norma­
lement, les fleurs se mont ren t depuis la partie m é d i a n e de 
la tige j u s q u ' à son sommet. Toute fo i s , les grappes florales 
qui se déve loppen t à la base des ramificat ions secondaires 
sont toujours moins fourmes ou moins déve loppées que les 
corymbes terminaux. 

Enf in i l arrive b i e n t ô t u n moment , si le blé noir cont i ­
nue à ê t re f avor i sé dans son d é v e l o p p e m e n t par une tem­
pérature convenable, o ù les fleurs, par leur nombre, fo r ­
ment au-dessus de la product ion verte une magnif ique 
décoration d 'un beau blanc pur ou blanc r o s é , coloration 
qui se marie t r è s a g r é a b l e m e n t en Auvergne avec le vert 
émeraude des prairies, qu i sont, le plus bel ornement des 
vallées cantaliennes. 

Toutes les fleurs du sarrasin ne sont pas ferti les. Celles 
qui existent à la part ie s u p é r i e u r e des corymbes et q u i , 
par conséquen t , subissent cont inuel lement l 'act ion de la 
lumière et de la chaleur d u sole i l , sont t r è s rarement f é ­
condées. Aussi est-on o b l i g é , à l ' époque de la m a t u r i t é des 
graines, lorsqu'on veut savoir si la réco l te en grains sera 
bonne, méd ioc re ou mauvaise, d ' inc l iner for tement les co-
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rymbes t e rminaux pour a p p r é c i e r le nombre des graines 
qu i se sont déve loppées sur leur surface in fé r ieure . 

Les parties florales ou les fleurs q u i sont ombragées par 
les feuil les comportent re la t ivement plus de graines que les 
corymbes s u p é r i e u r s . 

Dans les circonstances ordinaires , les tiges du sarrasin 
on t , en moyenne, 0 r a .65 à 0 r a .75 de hauteur. 

Lorsque la p lupa r t des fleurs fert i les renferment des 
grains b i en f o r m é s et ayant d é j à une certaine consistance 
et une nuance b r u n â t r e , les tiges commencent à perdre 
leur belle couleur verte pour se colorer en rouge, nuance 
q u i se déve loppe de la part ie i n f é r i e u r e de sa tige jusqu'aux 
sommets des ramif ica t ions , et q u i a r r ive à avoir une teinte 
t r è s v ive lorsque la p lupa r t des graines sont arrivées à 
m a t u r i t é . 

C'est en septembre ou octobre, suivant les terrains, l'é­
poque à laquelle les semis ont é t é fa i t s et la maniè re d'être 
de la t e m p é r a t u r e de l ' é t é , que le blé unir termine ses 
d e r n i è r e s phases d'existence. Alors les feuilles tombent 
chaque jou r de plus en plus , les fleurs non fécondées se 
d e s s è c h e n t et prennent une teinte rousse, et les tiges appa­
raissent plus ronges : alors aussi on distingue aisément à 
leur couleur rouge b r u n â t r e les grains a r r ivés a maturi té 
complè t e . ( "es semences pendent sous les corymbes. 

Les grains q u i n 'ont pu m û r i r ont une nuance rougeâ­
t r e ; ceux q u i sont encore lai teux sont u n peu verditros. 
Ces divers grains a c h è v e n t presque toujours de mûrir 
quand les tiges ont é t é coupées et disposées eu javelle* 
dressées sur le sol. 

Tous les grains du sarrasin, ainsi qu 'on vient de le voir, 
n 'a r r ivent pas à m a t u r i t é au m ê m e moment. Ceux qui sont 
t rès m û r s à l ' époque de la réco l t e tombent à terre avec 
une grande fac i l i t é quand on agite par u n temps sec les 
tiges auxquelles ils sout a t t a c h é s . 
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L a fac i l i t é avec laquelle le blé noir perd ses graines 
m û r e s oblige à le réco l te r u n peu p r é m a t u r é m e n t . E u 
outre, la prompt i tude avec laquelle ces m ê m e s graines 
germent sur pied quand les automnes sont t r è s p luv ieux , 
force le cul t ivateur à prendre toutes les mesures voulues 
pour que le battage soit exécu té le plus t ô t possible, ou que 
la récol te soit e n g r a n g é e a u s s i t ô t que l ' é t a t des plantes et 
le temps le permettent . 

En r é s u m é , le sarrasin commun est une plante i n t é r e s ­
sante, et elle a un magnif ique aspect lorsqu'elle forme au-
dessus de ses belles feuilles vertes, une draperie blanche du 
plus pittoresque effet. Le sarrasin de Tar tar ie a aussi des 
Heurs blanc-rose, mais ses ombelles sont l o i n d 'avoir l 'éclat 
que p ré sen t en t les corymbes du sarrasin commun . De plus, 
à l 'époque de la m a t u r i t é de ses semences, ses tiges n 'on t 
pas cette nuance rouge c a r m i n é q u i donne aux champs oc­
cupés par le sarrasin ordinaire u n cachet qu i p la î t et qu i 
indique bien que le moment d ' o p é r e r la réco l te est a r r i v é . 

Le sarrasin qu 'on cul t ive comme plante à enfouir en vert 
ou comme plante fourragère, occupe le sol bien moins long­
temps que le sarrasin qu 'on cul t ive pour ses graines, puis­
qu'on l'enterre ou on le fauche lorsqu ' i l commence à fleurir. 

Le sarrasin qu 'on sème en culture dérobée a rarement au 
delà de Om.:JU à 0 m . 40 de hauteur. 
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C H A P I T R E V I 

TERRAIN" 

Les deux espèces de blé noir mentionnée-; précédemment 
exigent chacune u n te r ra in presque spécial . 

IVature. 

Le sarrasin ordinaire ne réussit bien que quand il est 
cu l t ivé sur des terres k ' g è r e s ou de consistance moyenne. 

Les terres argilo-siliceuses. les sols granit iques, les ter­
rains schisteux, les sols siliceux ou silieo-argileux et les 
terrains volcaniques sont les terres où le b lé noir se plaît 
le mieux. 

Les terres profondes et u n peu f r a î c h e s favorisent tou­
jours le d é v e l o p p e m e n t de cette plante. Par contre, les 
terres fortes, les sols compacts et les terres calcaires ou 
crayeuses ne l u i sont pas favorables. 

E n f i n le sarrasin réussi t t rès bien sur les sols de bruyères 
ou les landes nouvellement d é f r i c h é e s , et sur les sols tour­
beux bien assainis et convenablement divisés . 

Le sarrasin de Tartarie v é g è t e facilement sur tous les 
terrains p r é c i t é s , mais i l est le seul q u i donne des produits 
satisfaisants sur les terres calcaires. Aussi le cultive-t-on 
assez en grand dans la Bourgogne et la Champagne. 



TERRAIN. 

P r é p a r a t i o n . 

Les terres destinées au sarrasin ordinaire doivent être 
bien divisées par plusieurs labours. 

Le proverbe breton d i t : Le blé noir doit être semé dans 
la cendre et avec de la cendre. Ce d ic ton est exact. L ' expé ­
rience, en effet , d é m o n t r e chaque a n n é e , dans la région de 
l'Ouest, que cette plante v é g è t e bien quand sa graine a é t é 
confiée à des terres meubles et sur lesquelles on a r é p a n d u 
des engrais pulvérulents* 

Le sol est disposé à plat et en planches. 
De nos jours, en Bretagne comme en V e n d é e , les terres 

qu'on destine au sarrasin sont plus rarement disposées en 
petits billons q u ' i l y a v i n g t ou trente ans. 

On termine la p r é p a r a t i o n du sol par un ou deux her­
sages, afin que la couche arable soit aussi meuble que pos­
sible superficiellement. 

Fertilisation. 

Le sarrasin n'est pas très exigeant, et il vient très bien 
sur des terres de q u a l i t é ordinaire . 

Toutefois, lors-que les terrains sont pauvres en humus 
soluble, on doi t r é p a n d r e avant la semaille du noir animal , 
du superphosphate de chaux, des cendres non lessivées ou 
des charrées. Ces engrais alcalins agissent sur les m a t i è r e s 
organiques encore acides et les rendent plus assimilables 
pour les plantes. 

Ces engrais p u l v é r u l e n t s sont indispensables quand le 
blé noir est cu l t ivé sur des landes nouvellement d é f r i c h é e s 
ou sur des sols tourbeux. On peut , au besoin, sur ces der­
niers terrains, remplacer le noi r an imal ou la c h a r r é e par 
de la chaux en poudre ou du superphosphate. 

T. I I . 12 
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Dans la Bretagne et la V e n d é e , on ajoute souvent au 
noi r an imal ou à la c h a r r é e des cendres provenant de brûlis, 
c ' e s t - à - d i r e de f o u g è r e , ajoncs et b r u y è r e s incinérés au 
pr intemps a p r è s avoi r s é j o u r n é une partie de l'hiver aux 
abords des b â t i m e n t s d 'exploi ta t ion ou sur les chemins. 

Sur les anciennes terres, on fer t i l ise souvent la couche 
arable avec d u fumier à d e m i - d é c o m p o s é . Cet engrais est 
enfoui par le dernier labour p r é p a r a t o i r e . 

D ' a p r è s M . Joulie, une r éco l t e produisant 1 950 kilog.de 
g ra in ou S< » hectolitres et 8 o*6 k i l og . de paille par hectare, 
soi t , au t o t a l , 5 036 k i l o g . , exige et épuise les éléments 
suivants : 

EXIGENCE. EPCIbKHEST. 
70 kilog. 77 03 hect. 02 

Acide phosphorique,. 38 — 91 34 — 99 
22 — 43 25 — 03 

Acide sulfurique 18 — 92 64 — 57 
103 — 98 -0 — 2'J 

»; — 64 » — » 
52 — 19 4̂ — 45 

Mai s , comme l'observe M . Jou l ie , i l sera uti le de vérifier 
par de nouvelles expé r i ences l ' é p u i s e m e n t cause par le sar­
ras in , parce que les d o n n é e s ci-dessus sont certainement 
t rès élevées. 

Quoi q u ' i l en so i t , on ne do i t pas oublier que le sarrasin 
est, une plante molle et q u ' i l r é s i s t e mal à u n excès de fé­
c o n d i t é , surtout lorsqu'on a fer t i l i se le sol avec du fumier 
à demi d é c o m p o s é . 

http://kilog.de
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C H A P I T R E V I I 

SI:M vii.i.is 

La pratique des semailles varie selon (pie le sarrasin est 
cultivé en culture spéciale ou en cul ture d é r o b é e . 

Semis de la culture spéciale. 

C'est en mai et en juin qu'on sème le blé noir lorsqu'on 
le cultive comme récol te pr incipale . 

Les semis ne peuvent avoir l ieu en mai que quand ou n'a 
plus à craindre des gelées à glace ou des gelées blanches 
ttvs intenses. 

Dans la r ég ion de l'Ouest, comme dans les montagnes du 
centre de la France, on ne sème jamais le sarrasin ap rè s 
le 2.j j u i n (la Saint-Jean), parce que les plantes provenant 
de semis t rès ta rd i fs r é s i s t en t t r è s d i f f ic i lement aux cha­
leurs des mois de j u i l l e t et d ' a o û t . 

C'est aussi vers la fin de ma i qu 'on sème le sarrasin en 
Amérique. E n Suisse, on le sème ordinai rement pendant la 
première quinzaine de j u i l l e t . A u Japon , les semis se f o n t 
au printemps, en é té et en automne. 

Les s.mis ont toujours l ieu à la vo lée . 
Quand on r é p a n d la graine- sur des terres l abourées à 

plat, on l'enterre à l'aide d'une herse ordinaire. Lorsque la 
semence est p r o j e t é e sur des terres disposées en petits 
billons de quatre raies, on l ' en fou i t au moyen d'une herse 
convexe ou à l'aide d u dernier labour, qu i est alors très 
superficiel. 
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Semis de l a c u l t u r e d é r o b é e . 

En Sologne, dans le pays toulousain, etc., où le sarrasin 
est ordinairement cu l t ivé comme plante dérobée, on opère 
les semailles en j u i l l e t , a u s s i t ô t que le seigle ou le froment 
a é té récol té . 

Ces semis se fon t sur un labour de d é c h a u m a g e . 
On enterre la graine par u n simple hersage. 
Quoi q u ï l en soi t , i l est t r è s impor tan t de faire les se­

mis le plus t ô t possible, a f i n que les plantes puissent mûrir 
leurs graines avant les p r e m i è r e s gelées d'automne. 

Quantité de semences. 

La quantité de semences à répandre par hectare n est 
pas c o n s i d é r a b l e , parce que le b lé no i r se ramifie facilement 
cpiand i l végè te b ien , et q u ' i l p rodu i t toujours moins de 
graines quand les semis sont t rop drus ou lorsque le* plantes 
sont r a p p r o c h é e s les unes des autres. 

Dans la culture spéciale, la q u a n t i t é de graines à répan­
dre par hectare varie entre .10 et Go l i t res , suivant la fer­
t i l i té et la f r a î c h e u r de la couche arable. C'est bien à tort 
qu 'on a r e c o m m a n d é de r é p a n d r e de DO à 100 litres 

L a q u a n t i t é de semence qu 'on r é p a n d dans la culture 
dérobée varie entre f><> et 7ô l i t res , parce que les plantes 
doivent ê t r e plus r a p p r o c h é e s , les semis é t a n t faits plus 
tardivement. 

Les semences doivent ê t r e de bonne q u a l i t é et de la der­
n i è r e réco l te . Les graines âgées de deux ans ne germent 
pas tou jours t rès b ieu . surtout lorsqu'elles se sont échauf­
fées en tas dans les aires ou dans les greniers. 

La graine du sarrasin qu 'on a conf iée à une terre meuble 
ou bien p répa rée germe au bout de G à S jours . 
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O H A P 1 T U H V I I I 

SOINS 11'K.NT.H K II I \ 

Le sarrasin qu on cultive sur des terres de landes ou de 
bruyères nouvellement d é f r i c h é e s et sur d'anciennes terres 
bien conduites, u exige pendant sa v é g é t a t i o n aucun soin 
d'entretien. 

Quand le b lé no i r a é té semé sur des terres mal p r é p a ­
rées ou sur des terres dont la p r o p r e t é laisse beaucoup à 
désirer, lorsque cette plante a é t é c o n t r a r i é e dans son d é ­
veloppement par des sécheresses p ro longées ou des temps 
froid*, le sol est souvent envahi par les plantes suivantes : 

1° La mercuriale ( M K R C U R I A I J S A X X U A , L . ) n est pas 
très élevée, mais souvent elle abonde sur les terres que le 
sarrasin n'a pas suffisamment o m b r a g é e s pendant les mois 
de juil let et a o û t . Cette plante est aussi connue sous le nom 
de ramier (je ou rliombert/e. 

2° La tuvemlle ( R A P H A N C S R A P H A N I S T R U M , L . ) est plus 
élevée et tout aussi nuisible. X o n seulement elle est t r è s 
épuisante, mais ses siliques se m ê l e n t , pendant le battage, 
aux graines du sarrasin, et obl igent à r é p é t e r les o p é r a t i o n s 
de nettoyage. 

3" Le sarrasin d'eau ou persicaire ( P O I A G O X U M P E H S I -

CARIA, L . ) est aussi é p u i s a n t et aussi nuisible que la rave­
nelle, parce q u ' i l é t e n d ses tiges u n peu horizontalement . 
Les graines de cette plante sont petites, noires, luisantes et 
trigones. On ne peut les s épa re r des semences du b lé noi r 
qu'au moyen du tarare et du cr ible . 

12. 
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Lorsque la ravenelle et la ramberge sont nombreuses, on 
do i t les faire arracher avant qu'elles aient atteint leur 
entier d é v e l o p p e m e n t et avant aussi que le sarrasin soit 
bien fleuri. 

Ce sarclage, sans doute, est c o û t e u x , mais on ne doit pas 
oublier que bien e x é c u t é , i l e m p ê c h e les mauvaises herbes 
de souiller la terre pendant plusieurs a n n é e s , par suite des 
nombreuses graines qu'elles produisent. E n outre, i l favorise 
d'une m a n i è r e p a r t i c u l i è r e la v é g é t a t i o n du sarrasin. 

Quand ces plantes i n d i g è n e s couvrent le sol et étouffent 
le b lé noir , on f a i t faucher les endroits qu'elles ont envahis 
et sur lesquels on observe peu de sarrasin. 

L a product ion verte qu 'on obt ient par ces sarclages ne 
doi t pas ê t r e d o n n é e aux bê t e s à cornes, la ramberge n'é­
tan t pas une bonne nour r i tu re . 

Les plantes qu 'on arrache par le sarclage ne doivent pas 
rester sur le champ. On les r é u n i t en tas sur les cheintres 
ou sur un endroi t s i tué en dehors du champ. On doit éviter 
de les utiliser dans la fabr ica t ion des composts. 

E n r é s u m é . les trois plantes que j e viens de mentionner 
doivent ê t r e r ega rdées comme des v é g é t a u x t r ès nuisibles. 
11 est t r è s ut i le que leurs semences, qu'elles produisent en 
abondance, ne soient po in t mêlées au f u m i e r . 
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C l I A P I T l c K I X 

Ri-: coi 11 

La facilité avec laquelle le sarrasin s'égrène lorsqu'il est 
arrivé à m a t u r i t é , oblige à le réco l t e r en temps u t i l e . 

Maturité 

La récolte du sarrasin a lieu en septembre et en octobre, 
selon le terrain où cette plante est c u l t i v é e , l 'act ion exer­
cée sur son déve loppemen t et la m a t u r i t é de ses graines 
par les agents a t m o s p h é r i q u e s . 

Les plantes peuvent ê t r e coupées lorsque leurs tiges ont 
pris une nuance r o u g e â t r e , lorsque leurs corymbes ne p r é ­
sentent plus s u p é r i e u r e m e n t qu ' un t rès pe t i t nombre de 
fleurs, quand la p lupar t des grains situes sous ces inflores­
cences ont pris une teinte gris b r u n â t r e , qu ' i l s se laissent 
aisément couper par l 'ongle et qu ' i l s p r é s e n t e n t une cas­
sure amylacée ou farineuse. 

Le blé noir ne doi t ê t r e c o u p é n i t rop t ô t n i t rop tard . 
Lorsqu'il est récolté trop (néuinlurémcjit la p lupar t des 

grains qui sont encore lai teux, m û r i s s e n t f o r t mal et con­
servent, pour la p lupa r t , une nuance r o u g e â t r e q u i f a i t 
dire au battage : Le sarrasin n'<-st pas beau, il contient 
beaucoup de roupie. 

Quand on le coupe trop tardivement, c ' e s t -à -d i re lorsque 
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tous les grains sont bien f o r m é s et b r u n â t r e s , les ouvriers 
c h a r g é s d ' o p é r e r la r éco l t e en é g r è n e n t beaucoup, soit en 
coupant les t iges, soit en les met tan t en javelle, soit en 
les disposant en faisceaux. 

L e ven t , par sa violence, lorsque le sarrasin est bien 
m û r , peut aussi fa i re tomber à terre u n g rand nombre de 
graines et amoindr i r par l à t r è s notablement son rendement. 

Coupe des tige». 

Le blé noir doit être coupé avec des faucilles unies à 
lames bien tranchantes. Les faucilles den tées en scie ont 
l ' i n c o n v é n i e n t d 'agiter les tiges et de fa i re tomber les grains 
a r r i vé s à parfaite m a t u r i t é . 

On a souvent essayé de couper avec la faux le sarrasin 
cu l t i vé en culture spéc ia le , mais on a d û renoncer à l 'em­
p lo i de cet o u t i l parce q u ' i l é g r è n e beaucoup les tiges qui 
ont 0 m .75 à 1 m è t r e de hauteur. 

On ne peut se servir de la faux que lorsqu ' i l est question 
de réco l t e r du sarrasin ayant des tiges peu élevées et cul t ivé 
en culture dérobée. Dans cette circonstance, on doi t armer 
la f aux d 'un playon ou d 'un crochet, de m a n i è r e à avoir 
des andains r égu l i e r s et continus. 

Quand le temps est t r è s sec et chaud i l f a u t . pour éviter 
d ' ég r ene r le sarrasin, opé re r de p r é f é r e n c e le m a t i n de très 
bonne heure, cesser le t r ava i l vers d ix ou onze heures, le 
reprendre vers deux heures de l ' a p r è s - m i d i , pour le con­
t inuer j u s q u ' à l ' a r r ivée de la n u i t . 

A v a n t de fauci l ler ou de faucher u n champ de b lé noir, 
i l est ut i le de bien examiner l ' é t a t des plantes qu 'on doit 
récol ter , parce que toutes n 'a r r ivent pas toujours à matu­
r i t é au m ê m e moment. 

E n g é n é r a l , le sarrasin m û r i t plus t ô t sur les parties 
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siliceuses que sur les endroits a rg i l eux , moins ta rd ivement 
dans les parties sèches et aé rées que dans les l ieux ombra­

gés et frais. 
Aussi, sauvent, dans la culture spéciale, est-on forcé de 

récolter à un moment d o n n é un quart , la m o i t i é ou les 
deux tiers de la surface d'une pièce pour n ' o p é r e r sur l 'au­
tre partie qu'au bout de deux , quatre ou six jours. 

Les ouvriers cha rgés de couper le blé noi r avec la f au ­
cille doivent toujours suivre le sens de la verse des t iges, 
si celles-ci ont été' plus ou moins i n c l i n é e s , soit par le 
vent, soit par la pluie. Kn o p é r a n t a ins i , ils é g r è n e n t moins 
de sarrasin parce qu' i ls s é p a r e n t plus a i s é m e n t les tiges 
coupées et maintenues dans leur main gauche, de celles 
qui *i«m encore attenantes au sol par leurs racines. 

Au fur et à mesure que les tiges sont c o u p é e s , on les dé ­
pose sur le sol en moyettes ( f i g . l o j . ( . s tas de tiges sont 
plus ou moins volumineux, selon la m a n i è r e d ' ê t r e du temps 
et le degré de m a t u r i t é du sarrasin. Lorsque les tiges ont 
encore beaucoup de feuilles vertes, on f a i t les javelles 
moins fortes, surtout si le temps p r é s a g e de la pluie . 

Chaque jour, vers la fin de la j o u r n é e , on re lève les j a ­
velles qui sont é t e n d u e s sur le sol pour les dresser presque 
perpendiculairement, en les r é u n i s s a n t deux à deux ou trois 
à trois, selon leur grosseur. Ces faisceau £ ou poupées ne 
résistent aux vents violents que quand ils ont é té bien éta­
blis. On les dispose sur des lignes para l lè les et suffisamment 
écartées pour que les véh i cu l e s puissent circuler l ibrement 
à l'intérieur d u champ. 

Deux ouvriers sont nécessa i res pour e x é c u t e r la mise du 
sarrasin en faisceaux. V o i c i comment ils o p è r e n t : 

Chacun d'eux saisit une ou deux javelles de sarrasin, en 
évitant de faire tomber des grains , et ils les r é u n i s s e n t en 
appuyant leur partie s u p é r i e u r e l 'une contre l 'autre et en 
écartant leur e x t r é m i t é i n f é r i e u r e , a f in que la petite gerbe, 
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une fois dressée sur le sol , a i t toute l'assiette ou la soli­
d i t é voulue pour r é s i s t e r à l ' ac t ion d u vent. 

Une femme ou un enfant termine l ' opé ra t ion en liant 
chaque faisceau ou pii/eon, ou poupée, ou quintot, ou 
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moyetle, au-dessous do la p lu par' des corvm boa c h a r g é s <!<• 
mains, à l'aide do quelques tiges de sarrasin. 

Ainsi dispose, le l>lé noir a c h è v e de m û r i r , et. i l perd de 
sou eau do végé ta t ion . Quand i l a é té bien arrange i l peut 
supporter dos alternatives de pluie el de beau temps pen­
dant huit jours, sans souf f r i r beaucoup. 

Chaque ma t in , on visite le champ pour redresser, si cela 
est nécessaire, les faisceaux (pie le vent a renversé* 

bes grains des tiges qu i restent en javelles sur le sol et 
'es graines de faisceaux que le vent a r enve r sées et qu 'on a 
négligé de redresser, germent faci lement quand le sarrasin 
reste en contact, pendant plusieurs j o u r s , avec un sol hu­
mide ou d é t r e m p é par la pluie . 

Lorsque le sarrasin doit être cotiser ri en grange pour ê t r e 
battu pendant l 'automne et l 'h iver , on le met en gerbes avec 
des liens de paille de seigle. Ce t rava i l d o i t ê t r e f a i t le ma­
tin ou dans l ' a p r è s - m i d i , a f in d ' é g r e n e r le moins possible 
lis tiges. 

On peut, au besoin, se dispenser du l iage, r é u n i r les 
tige- en javelle et charger directement le blé noir dans des 
voitures. Cette m a n i è r e d ' o p é r e r oblige à prendre toutes 
les précautions voulues a f in de perdre le moins possible de 
grain-. 

Le transport du sarrasin d u champ à la fe rme, doit ê t r e 
tait dans des voitures bien p l a n c h é i é e s ou garnies i n t é r i eu ­
rement d'une toile. 

Ha tt ag*>. 

Le battage du blé noir cultivé en eut turc spéciale est 
toujours exécuté dès que les tiges et les grains sont suff i­
samment secs. 

Conservé dans les granges, par suite de l ' h u m i d i t é que 
contiennent encore les tiges et les feui l les , i l ne tarderait 
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pas à s ' é c h a u f f e r et à fermenter , é t a t q u i nu i ra i t beaucoup 
à la q u a l i t é des grains et à celle de la paille. 

L e sarrasin c u l t i v é en culture dérobée é t a n t toujours sec 
quand on le moissonne, est le seul qu 'on puisse engranger 
sans danger lorsqu'on le rapporte à la ferme par une belle 
j o u r n é e . 

L e battage d u sarrasin se f a i t en plein a^rdans la région 
de l 'Ouest , soit au fléau ou avec la gaule, soit à l'aide de 
machines à bat t re . 

Le battage au fléau ne peut avoir l ieu en ple in air que 
lorsque le temps est beau et quand le sarrasin est sec. 

L a veille du j o u r o ù ce t r ava i l do i t ê t r e c o m m e n c é , on 
condui t p rè s de l 'aire à ba t t re une ou deux voitures rem­
plies de tiges. Ces véh icu les restent c h a r g é s pendant la 
nu i t . 

Le lendemain m a t i n , lorsque la rosée a disparu ou aus­
s i tô t que le soleil a séché l 'a ire à ba t t r e , on couvre la sur­
face de cel le-ci d'une couche de tiges non battues et pla­
cées presque perpendiculairement. 

V o i c i comment on dispose le sarrasin sur les aires : 
On place au centre de l 'aire u n faisceau autour duquel 

on en appuie trois ou c inq autres en les obl iquant un peu. 
Quand cette p r e m i è r e r a n g é e circulaire a é té p l acée . on en 
dispose une d e u x i è m e , puis une t r o i s i è m e , puis une qua­
t r i è m e , et ainsi de suite j u s q u ' à ce que les deux tiers au 
moins de la surface de l 'aire soient couverts. Toutes les 
tiges doivent ê t r e t r è s inc l inées de l ' ex t é r i eu r vers le 
centre de l 'aire. 

Quand tous les faisceaux ont é t é ainsi d i sposés , on cons­
tate que le centre de l 'a i rée est plus élevé que les autres 
parties, et l 'œi l ne d é c o u v r e sur la partie circulaire occu­
pée par le sarrasin que des ramificat ions chargées de 
graines. 

Lorsqu'une voi ture est d é c h a r g é e , on s'en sert pour aller 
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chercher d'autres faisceaux. A ce moment do la j o u r n é e , la 

rosée qui s 'était déposée sur le blé noir s i t u é dans les 
champs a complè tement disparu. 

Tous le* batteurs doivent avoir des f léaux ayant des m -

ges petites et rondes. 
La facilité avec laquelle s ' ég r ène le sarrasin bien m û r et 

convenablement récol té n oblige pas à frapper sur eliaque 
airée avec autant de force et de r a p i d i t é que quand i l est 
question d 'égrener d u f romen t et du seigle. 

Tous les batteurs bat tent ensemble, c ' e s t - à - d i r e tous élè­
vent et abaissent leurs fléaux au m ê m e nioiio ni , en tour­
nant continuellement de la c i r c o n f é r e n c e au centre de Paire 
et vice versa. Ce t r a v a i l , a p p e l é dans la r ég ion de l'Ouest 
me batterie, ne p r é sen t e pas cette an imat ion qu 'o f f re tou­
jours le battage en p l e in a i r et au fléau du blé ou du seigle. 

Lorsque les tiges ont é té battues une ou deux fois selon 
leur degré de m a t u r i t é ou de siccitc on les retourne sens 
dessus dessous, en renversant la r a n g é e la plus externe 
sur la surface inoccupée qu i la circonscri t . Ceci fa i t , on re­
tourne la seconde r a n g é e , puis la t r o i s i è m e , et ainsi de 
suite jusqu 'à ce qu 'on soit a r r i v é au centre de l 'a i rée q u i 
présente alors une place circulaire vide. Ce t rava i l se f a i t 
toujours très promptement et à l 'aide de fourches en bois. 

Quand toute l 'a i rée a é t é ainsi r e t o u r n é e , les ouvriers 
saisissent de nouveau leurs fléaux et o p è r e n t un second 
battage en agissant comme p r é c é d e m m e n t . Ce d e u x i è m e 
égrenage est toujours plus rapide que le premier. 

Aussitôt q u ' i l est t e r m i n é , on soulève et l 'on secoue la 
paille avec des fourches et on la porte sur l 'endroi t où le 
pailiier doit ê t r e é t a b l i . 

Lorsque la paille a é t é e n l e v é e , on râ te l le la surface de 
l'aire avec u n r â t e a u en bois à dents éca r t ée s , pour d é b a r ­
rasser le grain des plus longues courtes-pailles et des gran­
des feuilles. A p r è s cette o p é r a t i o n , on râtel le de nouveau 
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l 'aire avec u n r â t e a u à dents plus r a p p r o c h é e s , et on ba­
laye le g r a in avec une grande branche de bouleau ( B E T U L A 

A L B A ) garnie de ses feui l les , en agissant t r è s légèrement . 
Ces deux de rn i è r e s o p é r a t i o n s ont pour bu t de pousser en 

dehors de l 'aire les peti ts d é b r i s q u i couvrent le grain et 
q u i , en s'accumulaut sur le sol, rendraient le battage moins 
p rompt et moins par fa i t . 

Lorsque l 'aire a é t é n e t t o y é e on la couvre de nouveau de 
tiges non battues en agissant comme on a o p é r é au com­
mencement du battage. 

O n continue ainsi j u s q u ' à la fin de la j o u r n é e . 
L e battage est rapide et pa r f a i t si le sarrasin est bien 

m û r et sec, et si le temps est beau. 
Une heure envi ron avant de cesser le t r a v a i l . on enlève 

la paille battue de la d e r n i è r e a i r é e , et l ' on nettoie encore 
la surface du g ra in . 

Quand l 'aire a subi u n bon nettoyage, avec des pelles en 
bois ou des rouables, ou au moyen d'une planche l égè remen t 
inc l inée et t r a î n é e par une corde que t i r en t deux hommes, 
on r é u n i t le g ra in en u n tas conique sur le po in t le plus 
élevé de Faire. On a soin, a p r è s cette o p é r a t i o n , de bien 
balayer le sol pour q u ' i l y reste le moins possible de grains. 

L e tas de graine doi t ê t r e couvert d'une toi le et ensuite 
de pai l le , a f in que l 'eau, s ' i l survenait de la pluie pendant 
la n u i t , ne puisse le p é n é t r e r . Lorsque le gra in doi t rester 
en tas pendant plusieurs jou r s , on é v i t e q u ' i l s ' échauffe en 
le remuant chaque m a t i n quand le soleil a d é j à une cer­
taine i n t e n s i t é . 

Le lendemain et les jours su ivants , s ' i l y a l i eu , on con­
t inue le battage. 

L ' ég renage se f a i t m é c a n i q u e m e n t avec des machines à 
battre mues par des animaux o u mises en mouvement par 
la vapeur. Ces appareils sont ceux q u i servent à l ' ég renage 
des céréa les . 
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Toutefois, comme les tiges du KO mut in sont grosses, mol ­
les et encore humides, et que le gra in de cette plante est 
facilement écrase ou divise , on est forcé si l 'on veut opére r 

un bon battage : 
T U'éloigner plus ou moins le contre-batteur du tam­

bour ; 
•2° D ' imprimer au tambour-ba t teur ou au m a n è g e une 

impulsion moins grande que de coutume ; 
3° D'alimenter moius for tement la machine, a f in d ' év i t e r 

que les tiges s enroulent autour du batteur et que la ma­
chine bourre de temps à autre ; 

4° D'attendre que les tiges soient en partie sèches. 
Lorsque les machines à battre sont ainsi réglées et des­

servies, le battage d u sarrasin se f a i t bien plus rapidement 
et d'une m a n i è r e plus é c o n o m i q u e que quand l ' é g r e n a g e 
est exécuté à l'aide d u f léau. 

Le battage du sarrasin c u l t i v é en culture dérobée est t rès 
facile : on l 'opère dans les granges soit avec le f l éau , soit 
à l'aide d'une machine à battre. 

Aettoyage du grain. 

Le nettoiement du grain se fait sur l'aire ou dans la 
grange, à l'aide d 'un tarare ou moulin à tenter ( f i g . 41 . l i a 
pour but de séparer d u g ra in la p lupar t des d é b r i s qu i sont 
alliés aux graine-. 

Le sarrasin qu 'on a é g r e n é avec une bonne machine à 
battre est toujours plus propre que celui qu i a été ba t tu 
avec le fléau. 

Quand le sarrasin déposé dans les aires a subi un premier 
nettoyage, on le soumet quelquefois a un nouveau tararage 
avant de le porter dans les magasins ou greniers ; on agit 
ainsi, afin qu ' i l soit aussi propre que possible. 

Les débris de tiges et de feuilles que le tarare sépare du 
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a in , sont en g rand nombre ; on les r é u n i t en tas pour 
'ils'se t ransforment en terreau pendant l 'h iver . Cet en-

C o n s e r v a t i o i » «lu g r a i n . 

Le blé noir nouvellement égrené doit être étendu dans 
les greniers en couche mince et s i l l onnée , disposition qui 
rend la dessiccation d u g ra in plus prompte et plus par­

fa i te . 
Le sarrasin sèche t r è s lentement : aussi est-il indispen­

sable de le remuer souvent pour év i t e r q u ' i l s 'échauffe . Ce 
pelletage a aussi pour effet de d é t a c h e r des grains les enve­
loppes caliciiiales q u i sont a d h é r e n t e s . 

Quand le g ra in est en partie sec, on le venti le de nou-
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veau et on l ' é tend encore, niais eu couche beaucoup plus 
épaisse, sur l'aire du b â t i m e n t . 

Au bout d'un mois ou six semaines, et ap rè s l 'avoir re­
mué chaque semaine on le vent i le une t ro i s i ème fois , o u , 
ce qui vaut mieux, on le nettoie à l 'aide d 'un crible ou 
grêle. Le criblage d é t a c h e mieux les enveloppes des grains 
que le tararage. 

La poussière noire gross iè re que l 'on nomme poux en 
Bivra'-'ne et que le tarare ou le crible sépare du blé noir 
dépose dans les greniers, est assez c o n s i d é r a b l e . C'est pour­
quoi ce grain éprouve un grand déchet pendant sa dessic­
cation; cette d i m i n u t i o n de volume s 'élève souvent au 
dixième de la masse déposée dans les greniers après le 
battage. 

Le grain qu'on dépose encore humide en couche épaisse 
dans les magasins, et qu 'on abandonne c o m p l è t e m e n t à l u i -
même, s 'échauffe toujours t rès prompt ornent ; alors sa fécule 
prend une nuance j a u n â t r e , et elle acquiert une saveur peu 
agréable. U n tel g ra in a naturel lement perdu une partie 
de sa valeur al imentaire et de sa valeur commerciale. 

Conservation de la paille. 

La paille de sarrasin se conserve bien en meules ou bar­
ges, lorsque ces meulons sont bien a r r a n g é s , é t ro i t s et 
élevés. 

Quand les pailliers de sarrasin sont t r è s larges, la paille, 
à cause de son h u m i d i t é , y sèche d i f f ic i lement et souvent 
même elle y moisit avec r a p i d i t é . 

La paille de sarrasin, après le battage, a une nuance j a u -
nâtre-rougeâtre t rès p r o n o n c é e . Avec le temps et sur tout 
lorsqu'elle est mal conse rvée , elle prend une teinte brune 
assez foncée. 
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C H A P I T R E X 

RENDEMENT 

Le rendement du sarrasin en graines et en paille est très 
variable. 

R e n d e m e n t en g r a i n s . 

Dans certaines années, lorsque le sarrasin est bien cul­
t i vé et que ses fleurs n 'on t pas é t é d é t r u i t e s par les agents 
a t m o s p h é r i q u e s , i l donne 3<> et quelquefois 40 hectolitres 
par hectare. Dans d'autres, au contraire , c'est à peine s'il 
f o u r n i t , sur la m ê m e surface, 4 à 6 hectolitres. 

Ces d i f fé rences si cons idérab les ont l ieu non seulement 
en France, mais aussi en Allemagne. C'est pourquoi B ù r -
ger a pu d i re , i l y a soixante ans, que la cul ture du sarra­
sin pouvait ê t r e comparée à une loter ie , et que le cultiva­
teur doit attendre la récolte pour savoir s'il a perdu ou 
(jaijné! 

Les grandes variations qu'on remarque dans les produits 
de cette po lygonée alimentaire r é s u l t e n t uniquement des 
influences favorables ou nuisibles que les agents a tmosphé ­
riques exercent sur ses divers organes pendant sa floraison. 

Lorsque, pendant l ' é t é , la t e m p é r a t u r e continue à êt re 
normale, le b lé noi r se couvre de nombreuses fleurs, et 
celles-ci, ainsi que je l ' a i d i t p r é c é d e m m e n t , déco ren t les 
champs d'une nuance é c l a t a n t e qu i rappelle celle de la 
neige et q u i se marie t r è s a g r é a b l e m e n t avec la verdure 
des haies vives et des prairies. 
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Quand le sarrasin conserve cette belle panne jusqu'en 
septembre, on est presque ce r t a in , s ' i l ne survient pas 
pendant ce mois des nui ts t r è s f roides, des gelées p récoces 
ou des brouillards intenses suivis d 'un soleil é c l a t a n t , de 
pouvoir compter sur une bonne réco l t e en grains. 

Mais les choses se passent d'une m a n i è r e bien d i f f é r e n t e 
si la tempéra ture p r é sen t e de grandes var ia t ions , depuis la 
mi-juillet j u s q u ' à la r éco l t e . A i n s i surv ien t - i l des vents 
sees et brûlants et surtout des vents du sud-ouest ou /ruts 
marins, lorsque le b lé noir é p a n o u i t ses jolies fleurs blan­
ches? la t e m p é r a t u r e de l ' a i r s'abaisse-t-elle subitement 
d'une manière intense, le m a t i n avant le lever du soleil 
pendant les mois d ' a o û t et de septembre? les Heurs et sou­
vent aussi les feuilles perdent i n s t a n t a n é m e n t leur éc l a t , 
et elles apparaissent i m m é d i a t e m e n t comme si elles avaient 
été frappées par le feu . 

Cette destruction p r é s e n t e les anomalies les plus curieu­
ses. Tan tô t elle a p p a r a î t sur toutes les plantes, quelle que 
soit l 'étendue du champ qu'elles occupent ; t a n t ô t , au con­
traire, on ne l'observe que sur une é t e n d u e restreinte, ou 
sur une ou plusieurs bandes pa ra l l è l e s plus ou moins larges. 

Les plantes que des eau-es tout à f a i t inat tendues, et 
qu'on ne peut pas toujours bien déf in i r , ont ainsi a l té rées 
ou détrui tes , donnent toujours t r è s peu de g r a i n , et celui 
qu'elles produisent laisse presque tou jours à dés i re r sous 
tous les rapports. 

Mais les météores que je viens de signaler ne sont pas 
les seuls qui rendent t r è s variables le produi t du blé noir . 
A côté de ces agents se range l ' influence toujours f âcheuse , 
que les pluies abondantes et continuelles, qu i surviennent 
vers la f in de l 'été ou au commencement de l 'automne, exer­
cent toujours sur les semences de cette po lygonée . 

Quand ces pluies deviennent persistantes au moment de 
la récolte ou lorsqué les plantes ont é té fauci l lées et dispo-
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sées en javelles ou en faisceaux, elles fon t germer les 
graines ou elles a l t è r e n t sensiblement leur qua l i t é . Alors 
le rendement du sarrasin subi t une d i m i n u t i o n qu i est une 
vé r i t ab l e perte pour le cul t ivateur . 

Quoi q u ' i l en soi t , s ' i l est incontestable que le rendement 
d u b lé noi r c u l t i v é en culture spéciale varie chaque année 
et d 'un champ à l 'autre, alors que la terre a la m ê m e com­
posi t ion , les m ê m e s p rop r i é t é s physiques et le m ê m e degré 
de f é c o n d i t é , i l est possible n é a n m o i n s de d i re , d'une ma­
n i è r e g é n é r a l e , que cette plante donne, en moyenne, lors­
qu'elle est bien c u l t i v é e , de 18 à 25 hectolitres par hec­
tare. 

Ce rendement r ep ré sen t e é v i d e m m e n t la moyenne des 
récol tes extraordinaires, bonnes et t r è s mauvaises. 

L e blé no i r cultivé sur les chaumes ou en culture déro­
bée est beaucoup moins produc t i f . Dans les circonstances 
ordinaires, son rendement moyen dépasse rarement 8 à 
10 hectolitres par hectare. 

Poids de l'hectolitre. 

Le sarrasin est plus ou moins pesant selon sa manière 
d ' ê t r e . 

Quand i l est encore u n peu humide , lorsque sa qual i té 
est secondaire, lorsqu ' i l contient beaucoup de rouge ou qu ' i l 
a é t é ma l n e t t o y é , l 'hectoli tre ne pèse souvent que 56 à 
58 kilogrammes. 

Lorsque le gra in est de bonne q u a l i t é et q u ' i l peut ê t re 
r é p u t é bon marchand, le poids de l 'hectoli tre a t te int 62, 
04 à (15 kilogrammes. 

L e sarrasin à gros grains qu 'on cul t ive en Russie pèse 
beaucoup moins que le sarrasin argenté, va r i é t é remar­
quable par son u n i f o r m i t é et la q u a l i t é de ses parties amy-
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lacées. Le poids de ce dernier Lié noir varie entre »;."> et 

(58 kilogrammes. 
Le sarrasin de Tartarie ne pèse en moyenne «pie tîti k i l o ­

grammes. 
Le poids du S'irrasln éman/iné ne dépasse pas k i lo ­

grammes. 

Rendement en paille. 

Le sarrasin donue plus ou moins do paille pur lieeiure, 
selon qu'il est cul t ivé en cn l tu iv spécia le ou en cul ture d é ­
robée, et selon aussi hi f r a î c h e u r et la f e r t i l i t é du sol ou i l 

a végété. 
En général, dans la culture syeeiale, le Lié no i r p rodui t 

peu de paille quand les ann< r s sont sèches et lorsqu ' i l vé-
•jètc sur des sols secs. Par contre, ses tiges sont toujours 
élevées et ramifiées dans les a n n é e s humides et lorsqu ' i l est 
cultivé snr des terrains à la fois frais et fer t i les . 

De Gasparin a d i t que le gra in é t a i t à la paille dans lu 
proportion de 100 à 72 et qu on pouvait dès lors compter 
>ur 45 a .">'• kilogramme» de paille par hectoli tre de gra in 
récolté. Cette donne'- ne concerne que la cul ture d é r o b é e 
ou le sarrasin cult ivé en So | ( .g i i ' \ 

D'après les faits que j ' a i souvent constates dans lu cu l ­
ture sp eiak. le grain >-t à la paille dans la p ropor t ion de 
100 à 150. 

D'où i l resuite qu'on peut compter en moyenne, ap rè s 
le battage, sur 9« kilogrammes de paille par chaque hecto­
litre de grain ou sur l * n ( j à 2 m a i ki logrammes par hec­
tare lorsque le produit du sarrasin varie sur la m ê m e sur­
face entre l s et 2D hectolitres de g ra in . 

Dans la culture dérobée le sarrasin ne donne souvent 
pas, en moyenne, au de là de i;nu à NI M» ki logrammes de 
paille par hectare. 

13. 
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L a statistique éva lue le rendement de la paille par hec­
tare de 1300 à 1 4 0 0 k i l o g . , soit 14 k i l o g . par are. Ces 
d o n n é e s ne concordent pas avec les fa i t s recueillis par la 
prat ique. Quand le sarrasin v é g è t e bien dans des contrées 
où i l est t r è s c u l t i v é , i l f o u r n i t toujours plus de 100 ki log. 
de paille par chaque hectoli tre de g ra in q u ' i l produit . 

Quand cette plante estivale a bien v é g é t é , elle a de 0m.7o 
à l m de hauteur, et ses tiges sont fortes et ramif iées . Alors 
elle p rodu i t par hectare au m i n i m u m de 2 OOo à 2 500 kilog. 
de paille. 

L e sarrasin c u l t i v é en culture dé robée et celui dont le? 
fleurs ont é t é a n é a n t i e s par des courants d'air chaud, ne 
produi t pas au delà de 1 000 k i l o g . de paille par hectare. 

M . Joulie éva lue le rendement en pail le à 3 000 kilog., 
lorsque le sarrasin p rodui t 30 hectolitres de grains par 
hectare. Ce rendement est t rop élevé comme moyenne ; i l 
est t rès rare q u ' i l dépasse 2 500 k i l o g . Les iiges sèches du 
sarrasin sont /dus légères que la paille des céréales à volume 
égal . Les rendements de 4 000 k i l o g . sont fantaisistes. 
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C H A P I T R E X I 

MOI I I RK 1)1 SAKKASIX 

La mouture du sarrasin bien sec est facile, paire que 
ce grain n'a pas une grande d u r e t é . 

On l 'exécute au moyen de meules ordinaires, apparte­
nant à des moulins à vent ou à eau, ou à l 'aide de moulins 
à bras analogues à ceux qu i é t a i e n t en usage autrefois chez 
les Romains et les Gaulois. 

Le sarrasin m o u l u par les moulins à vent ou les moulins 
à eau donne toujours plus de far ine que quand i l a é t é 
converti en far ine au moyen des moulins à bras. E n outre, 
cette farine est plus fine parce qu'elle y. est mieux sassée ; 
c'est pourquoi le son de sarrasin q u i provient des moulins 
à grandes meules est toujours peu n u t r i t i f pour les ani ­
maux qui le consomment. 

La farine de sarrasin ne se conserve bien que quand elle 
a été déposée dans u n coffre en bois s i t u é dans un endroi t 
sec. Lorsqu'on ne la soustrait pas à l 'act ion continuelle de 
l'air et quand on la conserve' dans un sac s i tué dans un rez-
de-chaussée, elle se pelotonne a i s é m e n t et perd une partie 
de ses propr ié tés alimentaires. Aussi est-on f o r c é , dans ce 
dernier cas, de la remuer de temps à autre quand on doi t 
la garder pendant u n ou deux mois. 

Dans u n grand nombre de fermes et d'habitations de la 
Bretagne, on p r é f è r e fa i re moudre le sarrasin la veille ou 



228 LES PLANTES CÉRÉALES : LE SARRASIN OU BLÉ NOIR. 

le j ou r m ê m e o ù la fa r ine do i t ê t r e u t i l i sée . E n agissant 
ainsi, on a toujours de la farine nouvelle. 

Cette mouture se f a i t de deux m a n i è r e s : dans les d i ­
verses loca l i t é s , l ' ex t rac t ion de la fa r ine exige seulement 
deux opé ra t i ons : la mouture directe et le tamisage. Dans 
d'autres c o n t r é e s , on moud le sarrasin en e x é c u t a n t trois 
opé ra t i ons : le d é c o r t i c a g e , la mouture des gruaux et le 
sassage. 

A v a n t toute mouture , on f r o t t e le g r a in entre les mains, 
ou on l 'agite vivement dans u n sac dans le bu t de détacher 
toutes les enveloppes calicinales qu i sont encore adhéren­
tes. On le nettoie ensuite avec u n crible pour le priver de 
toute pouss iè re . Aprè s ces deux o p é r a t i o n s , on enlève avec 
la m a i n les pierres, les siliques de ravenelle, etc., qu i peu­
vent s'y t rouver mê lées . 

Quand le sarrasin a é t é ainsi n e t t o y é et q u ' i l est bien sec, 
on le moud directement, c ' e s t - à - d i r e on le soumet à Fac­
t i o n d 'un mou l in à meules u n peu é c a r t é e s , dans le but de 
briser les enveloppes des grains ou de concasser ces der­
niers. 

Lorsque les grains de sarrasin ont é t é divisés ou concas­
ses, on les vanne pour sépa re r les gruaux des enveloppes 
brisées. Ces gruaux sont blanc j a u n â t r e . 

Les gruaux, une fois bien n e t t o y é s , sont ensuite rédui ts 
en f a r ine , à l'aide d 'un m o u l i n o rd ina i re , c 'est-à-dire à 
meules r approchées . 

Quand le sarrasin ou les gruaux ont é té moulus, on ta­
mise ou l 'on sasse la boulange, a f in d 'obtenir le plus pos­
sible de far ine . On termine l ' opé ra t ion en cr ib lant le résidu 
avec un sas plus gros, dans le but de séparer les petits 
gruaux et les parties corticales ou pellicules. Le mélange 
qu i traverse le tamis est dés igné sous le nom de son de sar­
rasin ou ffeuraiti. 

Dans cette circonstance comme dans la mouture directe, 
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l'ouvrier doit év i te r d ' impr imer à ln meule mobile une 
grande vitesse. Lorsque la mouture se f a i t t rop rapidement 
ou lorsque les meules on t é té t rop for tement a l i m e n t é e s , l a 
farine s 'éehautfe, devient j a u n â t r e , et elle perd une partie 
de ses propriétés alimentaires. 

La farine de sarrasin ainsi obtenue n est pas d'une blan­
cheur parfaite, surtout lorsqu'elle provien t de la mouture 
directe: celle qu'on obt ient des gruaux et qu 'on appelle 
farine ijambadée ou farine blanche est plus belle. Nonob­
stant, le petit poin t i l lé b run ou g r i s â t r e qu 'on observe dans 
la farine bise obtenue à l 'aide d'une seule mouture , ne nu i t 
pas sensiblement à ses q u a l i t é s lorsqu'elle p rov ien t de 
grains bien conse rvés . 

La farine de b lé no i r qu 'on vend dans les grandes villes 
de là Bretagne, à Nantes, à Rennes, etc., est plus blanche 
que la farine blanc j a u n â t r e que donne la mouture des 
gruaux faite dans les fermes ; mais ses q u a l i t é s alimentaires 
ne sont pas toujours égales a celles q u i dis t inguent cette 
dernière farine, parce qu 'on y mê le quelquefois u n peu de 
farine fine fleur de f romen t . 

La farine provenant de grains de sarrasin ayant fer­
menté dans les greniers est gris j a u n â t r e , et elle a une 
odeur et une saveur peu ag réab le s . 

La mouture faite à l 'aide d ' un m o u l i n à bras n'est bonne 
que lorsque le sarrasin est t r è s propre et t r è s sec. 

Voici les produits que l 'on re t i re , en moyenne, du gra in 
du sarrasin : 

POIDS. FAUISK. SOX. DÉCHUT. 
kil. kil. kil. kil. 

100 litres sarrasin 60 44 15 I 
100 — sarrasin de Tartarie. âS 10 17 1 

Betz-Penota perfectionné la mouture de ce grain. Après 
l'avoir lavé et desséché à l ' é t u v e , i l le d é c o r t i q u e , le sasse, 
le concasse, le moud et le blute. Alors i l obtient une farine 
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t r è s remarquable sous tous les rapports. V o i c i les produits 
q u ' i l obt ient de 100 ki logrammes de g ra in : 

E n r é s u m é , par ce p r o c é d é , on obtient 48 p. 100 de par­
ties fécul i fè res t r è s alimentaires. 

Isidore Pierre a f a i t c o n n a î t r e , dans son in té ressan t tra­
va i l sur le sarrasin, que les gruaux sont plus azotés que la 
far ine . V o i c i les fa i t s q u ' i l a cons t a t é s par ki logramme : 

Farine de gruau 
Farine ordinaire 
Semoule et gruau 
Recoupes et pellicules 
Gros son 
Déchets 
Grains avariés 

17 kilogr. 
23 — 

8 — 
6 — 

34 — 
6 — 
6 — 

100 kilogr. 

Farine fine très blanche, azote.... 
Farine fine bise, — 
Gruaux fins, — 
Gruaux moyens, — . . . . 

10 — 
22 
32 — 

6 grammes. 

Le sarrasin entier contenai t , par k i logramme. 17 gram­
mes d'azote. 
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C H A P I T R E X I I 

EMPLOIS DES PRODU IS 

Le sarrasin fournit divers produits utiles : 

Farine, galette et gâteaux. 

La farine de Me noir u est pas paniliable, parce qu'elle 
contient peu de gluten ; mais elle sert à faire des galettes 
et des bouillies qui sont t rès appréc iées dans les a n n é e s o ù 
le blé et le seigle sont rares et cbers. 

galette de sarrasin est u n bon a l iment lorsqu'elle est 
bien faite. Vo ic i comment on la p r é p a r e : 

On délaye la farine (envi ron 50<> grammes) avec du l a i t 
doux ou du lai t cail lé (envi ron 1 k i l og ramme) , puis avec 
de l'eau (environ 500 grammes). Quand la p â t e est p r ê t e , 
on la sale, on la ba t . ou pour mieux dire on l 'agite t r è s 
vivement pendant quelques instants, puis on l'abandonne à 
elle-même pendant deux heures env i ron pour qu'elle fer­
mente un peu et qu'elle soit plus l iée. A v a n t de l 'ut i l iser , 
on y ajoute un peu d'eau ; i l est impor tan t que cette pâ t e 
ne soit n i t rop épaisse n i t rop cla i re . 

Quand la p â t e a é t é ainsi p r é p a r é e , on f a i t chauffer la 
galettoire ou galet 1ère, en f o n t e , plaque ronde, on la graisse 
avec du saindoux ou du beurre, auquel on a associé un 
jaune d'ceuf, et on y verse de la p â t e qu 'on é t e n d rapide­
ment en une couche mince ; quand une galette se d é t a c h e 
aisément et qu'elle est rose en dessous, on la retourne avec 
une petite pelle à m a i n , pour la faire cuire de nouveau. 

Une galette bien cuite et fa i te avec de la pâ t e bien p ré -
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pa rée a de nombreux yeux et une belle couleur jaune brun 
ou doré . On la mange lorsqu'elle est encore chaude, après 
l 'avoir enduite d 'un côté de beurre ou de confiture, ou après 
l 'avoir d iv isée et mise à t remper dans du cidre, du lait 
doux, du lait cuit ou du lait caillé ou gros la i t . 

L a galette de sarrasin doi t ê t r e cuite sur u n feu modéré, 
f a i t avec du menu bois. 

On f a i t aussi des crêpes avec la farine de sarrasin. Cet 
al iment est n o m m é en Flandre conlaebacqu.es. 

L a bouillio appelée grous se f a i t de la m a n i è r e suivante : 
On f a i t bou i l l i r de l'eau dans une bassine en cuivre jaune, 

on y verse pet i t à pe t i t de la fa r ine de b lé noir en agitant 
continuellement le l iqu ide , a f in que la farine ne devienne 
pas grumeleuse. Ensuite on f a i t cuire pendant une demi-
heure envi ron , en cont inuant de brasser. A v a n t de retirer 
la bassine du f e u , on sale la boui l l i e . 

Les grous sont m a n g é s chauds dans du la i t doux ou avec 
du beurre. Lorsqu' i ls sont f r o i d s , on les divise par tranches 
minces qu 'on fa i t f r i r e au beurre dans une poêle . 

L a bouillie proprement dite se f a i t comme i l suit : 
On dé laye de la fa r ine dans une bassine avec du lait de 

beurre ou du la i t ca i l l é , et on f a i t cuire le tout pendant 
une heure envi ron , puis on sale. Cette bouil l ie est mangée , 
lorsqu'elle est encore chaude, soit avec d u beurre, soit 
après avoir été mise dans du cidre . 

Le sarrasin grossièrement moulu sert dans l'engraissement 
des porcs et des volailles, mais i l ne vaut pas la farine de 
m a ï s . 

La semoule de sarrasin sert à faire d'excellents potages 
au la i t . Le gruau a une grande importance en Russie. 

On fa i t d'excellents biscuits de Savoie avec la farine. 
A V i r e , C o n d é , D o m f r o n t (Normand ie ) , on associe la 

farine de blé noir à celle de f romen t . Ce m é l a n g e sert à 
•faire des petits pains qu 'on vend 0 f r . 05. 

http://conlaebacqu.es
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On les mange avec du beurre lorsqu'i ls sont encore 
chauds. Ils pèsent environ 12o grammes. 

4-ru lues et HOII. 

Le Tain du sarrasin est utilisé dans l'alimentai ion des 
chevaux et dans l'engraissement des hteufs et des porcs. On 
le donne à l'état normal aux premiers, soit seul, soit al l ié à 
l'avoine lorsqu'il ne possède plus d'enveloppe cal ic inale; 
on l'administre aux seconds a p r è s l 'avoir f a i t cuire ou 
tremper dans l'eau. 

Les volailles mangent bien le sarrasin, mais ce grain 
excite moins les poules à pondre que l 'avoine. 

Le son de sarrasin est d o n n é aux bê te s porcines, ou i l 
sert à faire des buvees blanches aux vaches. 

Lepoux ou déchet, provenant du tara rage des grains de 
blé noir nouvellement battus, est laisse- en tas pour ê t r e 
apphqué, à la fin de l 'hiver, sur les prairies naturelles. 

Paille. 

La paille fraîche de sarrasin est mangée par les bêtes à 
cornes et les bêtes à laine. Lorsqu'elle est s èche , on ne 
peut la donner qu'aux bêtes à laine. 

Nonobstant, on l'emploie, soit f r a î c h e , soit s èche , comme 
litière dans l e sé tab les et les bergeries. Cette paille est t r è s 
absorbante et se décompose assez faci lement . 

La paille de sarrasin q u i a moisi dans les meules ne doi t 
pas être donnée comme a l iment aux animaux. On doi t 
même, lorsqu'elle est couverte de bvssus, l ' é t end re au so­
leil pendant plusieurs heures avant de l 'employer comme 
litière, afin de lu i fa i re perdre l 'odeur d é s a g r é a b l e qu'elle 
dégage et qui peut nuire au bé ta i l . 
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C H A P I T R E X I I I 

PRIX DU SARRASIX 

Le prix du sarrasin ordinaire varie suivant la valeur 
commerciale du b lé et sa r a r e t é ou son abondance sur las 
m a r c h é s . 

Ordinairement, la valeur de ce g ra in dépasse u n peu la 
mo i t i é du p r i x d u f roment . A i n s i , quand cette dernière 
céréale se vend 20 ou 25 francs les 100 kilogrammes, le 
b lé noir de bonne q u a l i t é est vendu 14 à 16 francs les 
100 ki logrammes, ou 9 à 12 francs l 'hectol i t re . 

Quand, dans une c o n t r é e , la r éco l t e a é t é mauvaise, le 
p r ix des 100 kilogrammes s 'élève quelquefois j u s q u ' à 20 et 
22 francs, et celui de l 'hectolitre à 13 et 15 francs. 

Le blé no i r q u i n'est pas t r è s sec et celui qu i a fermenté 
dans les greniers sont peu r e c h e r c h é s sur les marchés et 
leur valeur est toujours moins grande. 

A v a n t d'acheter du sarrasin, on doi t s'assurer de son 
deg ré de sicci té en le pressant dans la m a i n , examiner s'il 
n 'a pas une mauvaise odeur et constater la couleur de 
la partie amylacée q u ' i l contient ? Lorsque celle-ci est jau­
n â t r e au l ieu d ' ê t r e t r è s blanche, on peut en conclure que 
le gra in a f e r m e n t é parce q u ' i l a é té t r è s m a l conservé. 



LE M I L L E T E T L E P A N I S 

Puntriim. 

C H A P I T R E VREM 1ER 

HISTORIQl'i: 

Plante monocotylcdone de la famille des < < ramifiées. 

Anglais. — Millet. 
Allemand. — Hirse. 
Italien. — Milio, mijrlio. 
Portugais. — Milho, miudo. 
Espagnol. — Mijo. 

Egyptien. — Docrn ou dokhD. 
Indien. — Bajra ou Veragov. 
Sénégalais. — Bakate. 
Arabe. — Doclm ou dokn. 
dit ii/ne. — Mel. 

Le millet ou mil est une plante t r ès ancienne. A u temps 
d'Ezéchiel, i l servait à fa i re du pain. A cette époque et au 
moyen à^e, on le regardait comme le meil leur protecteur 
contre la famine. Les Chinois le cu l t iven t depuis les temps 
les plus recules. 

Cette grominée est l 'ancien romhros des Grecs et le 
paspalos d 'Hippocrate. Selon T h é o p h r a s t e , sa graine four ­
nissait la nourriture des Sarniates, et, d ' a p r è s S t rahon, le 
mil que l'on cu l t iva i t dans les Gaules produisai t de t r è s 
belles semences. 

Galien et Dioscoride ont aussi pa r l é de cette cé réa le . 
Les Eomains l 'ont toujours appréc iée à sa juste valeur. 
D'après Pline, le m i l qu 'on r éco l t a i t dans la Campante 
était très beau, et i l servait à fa i re u n pa in savoureux. 
César rapporte que les Marsei l la is , pendant le s iège q u ' i l 
fit de leur v i l l e , n'eurent d'autres ressources que du pain 
fabriqué avec de la vieil le graine de panis ou mi l l e t . 

Au dire de P l ine , les É t h i o p i e n s ne connaissaient pas 
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d'autres céréales que l 'orge et le m i l , et les nations sar-
matiques se nourrissaient pr incipalement de bouillies faites 
avec cette céréa le . 

A u t r e f o i s , dans la Gaule et l ' A q u i t a i n e , on faisait un 
grand usage de la graine de cette céréa le . D ' u n autre côté, 
Charlemagne, dans ses Capitulaires , ordonne d'en semer 
dans les domaines royaux , af in d'en avoir pendant le ca­
r ê m e . Je rappellerai que Froissart raconte q u ' à la bataille 
de M c o p o l i s ( 1 3 9 6 ) , les soldats eurent seulement pour 
nour r i tu re du pa in de m i l l e t . 

E n 1638, le mi l le t é t a i t t r è s cu l t i vé en France dans le 
B é a r n , le B i g o r r e , l 'Armagnac et la Gascogne. 

De nos jours , on le cul t ive en Morav ie , en Hongr ie , en 
Moldav ie , en Pologne, en Russie, en I t a l i e , en Espagne, 
aux Canaries, en Asie, en A f r i q u e et en A m é r i q u e . L e pays 
de Galam et surtout le Fouta ( S é n é g a l ) et la Sénégambie 
produisent des mils t r è s beaux. 

Les habitants de Bornou ( A f r i q u e centrale) appellent le 
m i l l e t , gosob, ceux de Da r fou r , dokn, ceux de Boussa, 
dorvah; au Congo, on le nomme massa. 

C'est dans les gouvernements de Y o r o n è j e Tambow, 
Saratow, Kherson et Taur ide , et dans la terre des Cosaques 
du Don , que le mi l l e t est g é n é r a l e m e n t c u l t i v é en Russie. 

L a France impor te annuellement de 400 000 à 2 700 000 
kilogrammes de mi l l e t . Ces graines viennent principa­
lement de la Belgique et de la Turqu ie . 

Le Zanzibar en exporte annuellement d'importantes 
q u a n t i t é s en Arabie et sur les cô tes d ' A f r i q u e . 

Le mi l l e t occupe chaque a n n é e , en France, près de 
40 000 hectares. Les d é p a r t e m e n t s q u i le cul t ivent en 
grand sont : Landes, 13 207 hectares ; Gironde, 7 422 hec­
tares; M o r b i h a n , 6 371 hectares; Lot-e t -Garonne, 3050 
hectares; V e n d é e , 1 931 hectares. 



CONDITIONS CLIMATKUIQUES. 

C H A P I T R E I I 

< OMH i IONS t.1.1 M v u mon: s 

Les millets appartiennent à l'agriculture des contrées 
tempérées. I l s sont t rès peu cu l t i vé s dans le nord de l ' E u ­
rope. Ils exigent, pour m û r i r leurs graines, de 1 600 à 
1900° de chaleur totale suivant les terrains. Leu r v é g é t a t i o n 
dure de trois à cinq mois, suivant les espèces et les va r i é t é s . 

Ces plantes rés i s ten t t rès bien aux fortes chaleurs et aux 
grandes sécheresses. C'est pourquoi on les cu l t ive avec 
succès dans les cont rées o ù les étés sont secs, p ro longés et 
chauds. 

Toutefois, comme elles souffrent des f roids ta rd i fs p r i n -
taniers, on ne peut les semer que lorsqu'on n'a plus à 
craindre de gelées. 

En général , les racines des mi l le ts pourrissent a i s é m e n t 
dans les contrées et les terrains humides. 

La promptitude avec laquelle v é g è t e n t les mil lets leur 
permettent de bien m û r i r leurs graines dans le centre de 
la France et les environs de Paris. Cependant, quand , 
dans ces loca l i t é s , i l survient , pendant les mois de mai et 
de j u i n , des temps f ro ids ou des pluies encore glaciales, 
leurs feuilles prennent promptement une teinte j a u n â t r e , 
et les plantes sont a r r ê t é e s plus ou moins longtemps dans 
leur développement . 

Comme lepanis, le mi l l e t n 'aime pas les climats pluvieux. 
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C H A P I T R E I I I 

ESPÈCES ET VARIÉTÉS 

Les espèces de millet cultivées pour l'alimentation de 
l 'homme sont au nombre de trois : 1° le mi l le t commun; 
2° le panis d ' I t a l i e ; 3" le m i l à chandelles, q u i est men­
t i o n n é dans le volume q u i comprend les plantes alimen­
taires des pays chauds. 

L — MILLET COMMUN 

(PAXICUM MILIACEUM, Lin.; PANICUM FRCSIESTUM, Roxb.; 
PAXK U.M MILIUM, Pers.) 

Synonymie : Millet à grappe. Millet à panicule. 

Plante annuelle ; tige de 1 mètre à lm ,50 de hauteur : feuilles planes, 
linéaires ; fleurs en panicules rameuses , lâches, diffuses, inclinées ou 
retombantes; pédicelles nus, glumelles pointues: graines luisantes, 
presque arrondies, h enveloppes minces et tendres. 

Le millet commun était connu des Grecs et des Romains 
au temps de Jules César . D ' a p r è s Strabon, son g ra in , poul­
ies Gaulois, p r é v e n a i t les famines. On est p o r t é à croire que 
cette espèce est bien celle que l'empereur C h i n - H o n g a i n ­
t rodui te en Chine i l y a plus de 3000 ans. 

Cette espèce ( f i g . 42) est or iginaire des parties les plus 
chaudes de l 'Asie ; elle est cu l t ivée dans l ' Indous tan , les 
Indes orientales, en E th iop ie , au S é n é g a l , eu I t a l i e , en 
Russie, en Hongr ie , en Allemagne et en France. Pline l'a 
appelée millet à chevelure recourbée. Les H é b r e u x l'appe­
laient dochi; en sanscrit, on la nomme anu; en tamoul, on 
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la désigne sous le nom de huh canut/. Les Allemands l 'ap­

pellent rispenhirsen, les I t a l i ens , miylio, les Angla i s , corn-
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mon millet, les Japonais, Kibi, les Egypt iens , Dolchn, les 
Arabes , Kosjœjb, et les Ind iens , Veragoo. 

Cette espèce prend quelquefois u n grand développement 
et incl ine alors t r è s mollement ses longues et gracieuses 
paiiicules. 

L e m i l l e t à grappe a produi t les va r i é t é s suivantes : 
1. M I L L E T B L A X C ( P A N I C U M M I L I A C E U M A L B U M ) . — 

Ce mi l l e t r e p r é s e n t e l 'espèce type. Ses graines sont blanc 
j a u n â t r e . I l est t r è s cu l t i vé en Europe comme plante ali­
mentaire. V o i c i sa composit ion : 

Amidon 70,45 
Matières azotées 12,60 

— grasses 3,60 
— minérales 1,35 

Eau 12,00 

100,00 

Ce millet est d'une digestion facile, mais dans l'Inde on 
l u i p r é f è r e le mi l l e t à épi . 

2. M I L L E T J A U N E ( P A X I C U M M I L I A C E U M L U T E U M ) . — 

Les semences de cette v a r i é t é sont d 'un jaune bien accusé. 
Elles sont un peu plus dures que les graines de l 'espèce type. 

3. M I L L E T N O I R ( P A X I C U M M I L I A C E U M X I G R U M ) . — 

Cette v a r i é t é est vigoureuse. El le a é t é s igna lée par Pline. 
Son g ra in est moins es t imé que le mi l l e t blanc. Ce m i l est 
cu l t ivé avec avantage dans l ' A m é r i q u e australe. 

4. M I L L E T B I C O L O R E ( P A N I C U M M I L I A C E U M B I C O L O R ) . 

— L e gra in de cette v a r i é t é est g r i s â t r e avec des stries 
noires. Ses glumelles p r é s e n t e n t la m ê m e coloration. Cette 
race se rencontre çà et l à dans la r é g i o n de l'Ouest. Ceux 
qui la cul t ivent la regardent comme ayant plus d'aptitude 
à réuss i r dans des terrains méd ioc re s que le mi l le t blanc. 
Elle est plus précoce que les autres mil le ts . 

5. M I L L E T P O U R P R E ( P A X I C U M M I L I A C E U M P U R P U -
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R E U M ) . - Les grains de cette v a r i é te on t une belle teinte 
rouge foncée. Ce m i l est peu c u l t i v é en Europe, mais i l est 
le plus recherché en Russie. 

il, M I L L E T <;RIK V E K D A T R E ( P A X I C U M M I L I A C E U M 

GRiSK.ru). — Cette v a r i é t é a des graines gris v e r d â t r e 
plus petites que les semences d u m i l l e t hlanc. E l le a été 
mentionnée par Pline. 

7. M I L L E T ROUX ( P A X I C U M M I L I A C E U M ) . — Les graines 
de cette variété sont rongeâ t res ou jaune r o u g e â t r e . Elles 
sont moins estimées que la v a r i é t é à graines blanches et 

jaunes. 
Voici sous quels noms les v a r i é t é s sont dé s ignées en 

Allemagne : 

Millet gris, G muer rispenhirsen. 
— noir, Scliwarzer — 
— jaune, gelber llumpltirsen. 
— blanc, blutrother — 

Ces variétés, sauf le millet blanc et le millet bicolore, 
sont principalement cu l t ivées dans les rég ions t e m p é r é e s 
de l'Europe, de l 'Asie et de l ' A f r i q u e . Les Sénega l iens 
désignent le mi l le t à grappe sous le nom de dowjoup et 
cultivent battes les v a r i é t é s (pie je viens de signaler. 

Les ui'alucs de ces mil le ts f o rmen t la base de la n o u r r i ­
ture des nègres à P o n d i c h é r y . Les Slavoniens s en servent 
pour faire une bouil l ie qu'i ls appellent kasba prosna. A u 
-lapon, on les utilise pour fabr iquer , avec le mochigome ou 
rizglutineux,un g â t e a u appelé mochi tibi. 

IL — PAXIS D'ITALIE 

(PAXICUM ITAMCUM, L. ; PraxisErTI M ITAM'TM, Brown; 
PAXICTM HISPAXICUM , Taber. ; SI.T.UUA IT.U.K A, KUUJ 

Synonymie : Millet d'Italie. Sétaire à c'-j.ï. 
Millet à épi. Panis de Germanie. 

T. n. 11 

http://GRiSK.ru
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Millet d'Allemagne. Millet domestique. 
Millèt des oiseaux. Millet cultivé. 

Plante annuelle ; tiges de 1 mètre à lm.50 ; feuilles moins longues et 
moins larges que celles de l'espèce précédente ; fleurs en épis cylindri­
ques plus ou moins serrés, développés, longs de 0m.30, à 0m.40, et tou­
jours courbés à la maturité : glumelles obtuses; bractées sétacées; 
grains plus aplatis, plus petits que les grains du millet à grappe. 

Cette espèce ( fig. 43) est aussi très ancienne ; elle était 
connue des Grecs et des Romains sous le nom de panicum. 
O n la nomme en sanscrit priyangu et en h é b r e u doJchn. 
Dans l ' I nde , on la d é s i g n e sous les noms de kora-kang et 
kola-kangra. A u X a t a l , on l 'appelle kafir et dans le Soudan 
et à la Malaisie jawa-wout. A P o n d i c h é r y , on la nomme 
samè; en langue tamoule, on l'appelle tenè. Les Allemands 
les d é s i g n e n t sous le n o m de kolbenhirsen, les I tal iens sous 
celui de panico ; dans la Malais ie , on la nomme Jawa-icout; 
les Anglais l 'appellent italian ou indian millet et les Indiens 
korali. El le est plus rustique ou moins d é l i c a t e , mais plus 
tardive que le mi l l e t à panicules. 

Pl ine signale quatre v a r i é t é s de mi l l e t à épi : le panis 
blanc, le panis noir , le panis rouge, le panis pourpre. 

Tous les panis sont plus product i fs que les millets à 
grappe. I l s s ' ég r ènen t aussi moins a i s é m e n t . 

V o i c i les var ié tés que l 'on cult ive le plus ordinairement : 
1. P A X I S J A U X A T R E ( P A X I C U M I T A L I C U M F L A V E S C E X S ) . 

— Cette v a r i é t é r ep r é sen t e l 'espèce type. Ses grains sont 
plus jaunes que les semences du millet blanc. 

Cul t ivé sur des terres riches et f r a î c h e s , le panis j a u n â ­
tre produi t des épis t r è s déve loppés , mais i r régul ie rs . Les 
plantes sont alors dés ignées sous le nom de panis à gros 
épis ( P A X I C U M I T A L I C U M M A C R O S T A C H I U M ) . 

2. PAXIS ORANGE (PANICUM ITALICUM AURAXTIACUM). 
— Cette race a des graines jaune r o u g e â t r e q u i sont t rès 
belles. 
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; i . P A X I S R O I ' U E A T R K ( P A X I C U M I T A L I C U M R U H R U M ) . 

— Cotte variété est plus p récoce que 
les autres. Ses épis sont aussi mo ins 

penchés; ses graines sont tl"un beau 
rouge v i f . Elle a é té s igna l ée par 

Pliue. 
4. P A X I S P O U R P R E ( P A X I C U M I T A -

LICTM PURPl'REUM). — Cette va r i é t é 
était cultivée par les Romains. El le 
est répandue dans les parties m é r i d i o ­
nales de l 'Allemagne et en H o n g r i e . 
Ses graines ont une belle nuance pour­
pre ou rouge sombre. 

5. P A X I S V I O L E T ( P A X I C U M I T A ­

LICUM V I O L A C E U M — Les graines 
de cette va r ié té sont rou^e - violet 
foncé. 

Cette variété a é t é appe lée S L I A n i A 
SEXEOALIS. parce qu'elle est t r è s cul ­
tivée au Sénégal . 

6. P A X I S B R U N ( P A X I C U M I T A L I C U M 

BADIUM). — Cette v a r i é t é n'est pas 
très vigoureuse. Ses graines ont une 
nuance jaune b run ou roux f o n c é . 

7. P A X I S G U I S V E R D Â T R E ( P A X I C U M 

ITALICUM C R I S L U.M ). — Ce panis est 
rustique, mais ses graines g r i s â t r e s 
sont assez petites. 

N. P A X I S X O I R ( P A N I C U M I T A L I C U M 

M G R U M ). — Les graines de cette va­
riété ont une belle couleur noire . 
Comme la p lupar t des v a r i é t é s q u i l a 
précèdent, elle n'est cu l t i vée que dans 
es contrées t empé rée s . Ce panis a é té aussi s igna lé par Pl ine . 
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O n cult ive en Moravie u n panis noir dont les épis sont > 
l é g è r e m e n t a r i s t é s . 

Les Allemands appellent le mi l l e t d ' I t a l i e blanc grosser 
galbert holbenhirsen, celui q u i est à ép i court gelber Jcleiner, 
la var ié té à grains orangers orange gelber, celle q u i a des 
pédicel les violets, violeiter et le mi l l e t à pédicel les courts 
ungegranneter. 

L e mi l l e t à épi est aussi or iginaire des r é g i o n s é q u a t o -
riales. O n le cul t ive t r è s en g rand au S é n é g a l , au Gabon, 
en Ch ine , dans la Ta r t a r i e , dans les Indes, l 'Himalaya , 
le Cayor, l 'Oualo, le Fou ta , le pays de Oalam, l 'Empire 
ot toman, en Egyp te , en A l g é r i e , en I t a l i e , etc. 

Dans l ' I n d e , la graine de cette espèce remplace avanta­
geusement le r iz quand la semence de cette céréale est rare 
et chè re . Son écorce est plus épaisse que l'enveloppe du 
mi l le t blanc. 

E n Europe, on cul t ive pr incipalement le panis à épi pour 
la nour r i tu re des oiseaux. Son g r a i n est moins es t imé par 
l 'homme que la graine des millets à grappes. 

Le mi l le t commun a la composit ion suivante : 
1° 2° 

Amidon 61,6 Matières azotées.. 14,5 
Matières grasses.... 5,0 grasses. 3,0 
Fibrine, etc 15,3 — peu azotées. 59,1 
Cellulose 3,5 Cellulose 6,4 
Matières minérales. 1,6 Cendres 3,0 
Eau 13,0 Eau 14,0 

100,0 100,0 

Au Brésil, on cultive une espèce qui atteint deux mè­
tres de hauteur et à laquelle on a d o n n é le nom de Panicum 
spectabile. 
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C H A P I T R E I V 

cii.nii i: 

La culture du millet et du panis est facile lorsqu'on leur 
destine des terres qu i r é p o n d e n t à leurs exigences, 

Terrain. 

Tous les millets demandent des terres légères, des suis 
sablonneux, des terrains silice-calcaires ou des terres gra­
nitiques. Ils v é g è t e n t toujours t r è s mal quand on les cul­
tive dans des terres argileuses .ou des sols compacts. 

Les terres qu on leur destine doivent ê t r e propres et de 
bonne qual i té . 'Puis les mi l le ts supportent t r è s bien les f u ­
mures ou un excès de f e r t i l i t é , mais ils se d é f e n d e n t mal 
les mauvaises herbes. I l f a u t , en outre , que les terrains 
lient été bien d iv isés par des labours et des hér i tages 
répétés. 

Les panis supportent mieux les terres un peu argileuses 
[ue les millets. 

Les terres doivent ê t r e d isposées en planches é t ro i t e s ou 
n petits billons. 

Semis. 

^Europe, on sème les millets vers la tin d'avril, en 
iai ou au commencement de j u i n . 

En Egypte, les semis se f o n t pendant le mois d'octobre. 
14. 
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A u Sénégal, on sème les millets depuis le commence­
ment de j u i n j u s q u ' à la m i - j u i l l e t , c ' e s t - à -d i re au commen­
cement de la saison des pluies. 

Les semis, dans les sols secs, se f o n t à plat et à la volée 
e t , ce q u i est p r é f é r a b l e , en lignes espacées de 0 m .35 à 
0m.6. r) suivant le d é v e l o p p e m e n t que les plantes peuvent 

prendre. 
Dans les parties basses, on les exécu te sur des billons. 
On r é p a n d , par hectare, de 10 à 15 litres ou 7 à 10 k i ­

logrammes de graines, selon que l ' on r é p a n d les graines à 
la volée ou en lignes. 

Les semences doivent ê t r e e n t e r r é e s par u n léger her­
sage ou à l 'aide du r â t e a u . 

Soins d'entretien. 

Les millets ne réussissent bien que lorsqu'ils végètent sur 
des terres de consistance moyenne, toujours meubles et 
propres ; aussi doi t-on les biner ou les sarcler toutes les fois 
que cela est nécessa i re . 

Quand les millets ou les panis ont O 'Mo à Om.l"2 de hau­
teur, on les éc la i rc i t avec soin en ayant la p r é c a u t i o n d'es­
pacer tous les pieds de 0 m .16 environ les uns des autres. 

Ces plantes peuvent ê t r e a r rosées avec succès pendant 
leur v é g é t a t i o n . J ' a i v u p r è s de Lucques ( I t a l i e ) des m i l ­
lets à épis qu i é t a i e n t cu l t ivés à l 'arrosage; leurs tiges 
é t a i e n t t r è s fortes et élevées et elles por ta ient des épis qui 
avaient u n d é v e l o p p e m e n t remarquable. 

A P o n d i c h é r y , on arrose les cultures de mil lets tous les 
hu i t jours. 

Maladies et oiseaux nuisibles. 

Les millets sont sujets au charbon et à la carie. On pré-



CULTUHK. '.'17 

vient le développement do ces cryptogames sur les ép i l l e t s 
et à Tîntcrieur des graines en chaulant ou en su l fa tan t les 
semonces avant de les confier à la terre. 

Les millets qui sont sur le po in t de m û r i r leurs graines 
sent attaques par une foule d'oiseaux : chardonnerets, 
rentiers moineaux, pinsons, etc 

On éloigne les oiseaux des cultures de mils à l'aide 
d'épouvantails ou en faisant garder les champs pur des 
enfants munis de crécel les , de tambours ou de tam-tam. 

Dans la Guinée , on élève des plates - formes de :5"'.ôo à 
4mètres de hauteur sur lesquelles se t iennent des enfants 
on des hommes chargés d'ellVayer les oiseaux qu i attaquent 
le millet. 

Récolte» 

EnEurope. on récolte les millets pendant les mois d'août 
et de septembre. 

En Egypte, on les moissonne à la fin de janvier ou au 
commencement de f év r i e r . 

Au Sénégal, la r éco l t e se f a i t depuis le 15 novembre jus-
ju'à la fin de d é c e m b r e . 

Dans la Sènégauibie, on moissonne le m i l pendant les 
nois de septembre, octobre et novembre. 

Les mils n ' a r r iven t pas tous à m a t u r i t é à la m ê m e é p o -
|ue. C'est pourquoi on opère l ' e n l è v e m e n t des panicules 

>u des épis en deux ou t rois fo is . 
Les femmes q u i sont c h a r g é e s de la récol te du m i l ont 

levant elles de larges tabliers re levés en forme de poche, 
m elles sont munies soit de sacs, soit de corbeilles. Elles 
oupent les panicules ( f i g . 44 ) et les épis avec de forts c i -

eaux ou de petites serpettes. 
Dans diverses loca l i t é s , au l ieu de couper les panicules et 

-s épis au-dessus du dernier n œ u d , on coupe les tiges à 
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mi-hauteur, a f in de pouvoi r r é u n i r leurs parties supé­

rieures en petites gerbes. L e chaume qu i reste 
après la récol te est f a u c h é et r a p p o r t é à la 

] ferme. 

O n ne doi t opére r n i t rop t ô t , n i t rop tar­
divement la récol te des panicules ou des épis. 

iDans le premier cas, le gra in n'a pas toutes 
les qua l i t é s alimentaires q u ' i l doi t a v o i r : dans le second, 
on perd beaucoup de graines par l ' é g r e n a g e quand un vent 
violent agite les panicules ou les é p i s , ou lorsqu'on p rocède 
a leur récol te . 
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Les millets arr ivés à m a t u r i t é on t des tiges et des f e u i l ­

les jaunâtres, et la p lupar t de leurs graines on t la couleur 
qui caractérise l'espèce ou la v a r i é t é à laquelle i ls appar­
tiennent. 

On transporte les panicules ou les épis à la ferme dans 
des voitures garnies i n t é r i e u r e m e n t d'une toi le . 

Le battage a lieu auss i tô t a p r è s la récol te . On le rend 
plus facile en exposant, pendant plusieurs heures, les pa­
nicules ou les épis sur une bâche ou sur une aire à l 'action 
du soleil. Cet ég renage se f a i t avec de petites gaules, ou à 
l'aide de fléaux à battes lé-
gère-, afin de ne pas écraser 
les graines. 

On a souvent r e c o m m a n d é 
d'égrener les millets à l 'aide 
des pieds des chevaux ou 
des bœufs; ce conseil n'est 
pas très judicieux. I l est p ré ­
férable, surtout pour le m i l ­
let à grappe, d 'opérer le bat­
tage à l'aide du fléau ou d'une machine à battre. Les m i l ­
lets à épis sont les seuls qu 'on peut é g r e n e r par le concours 
du dépiquage. 

On peut, au besoin, conserver les panicules ou les épis 
dans un local bien sec, pour opére r leur é g r e n a g e ap rè s les 
semailles d'automne. 

Les épis qu'on dés i re l i v r e r intacts au commerce doivent 
avoir des queues de 0 m . 2 0 env i ron de longueur. 

Les graines, ap rè s avoir é t é n e t t o y é e s au moyen du van 
(%• 45). ou du tarare, sont déposées dans un grenier a é r é , 
et remuées de temps à autre j u s q u ' à ce qu'elles soient 
bien sèches. 

On les conserve dans des sacs à l ' abr i de la poussière . 
Le plus ordinairement on r é u n i t en paquets les ép i s 
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qu 'on destine aux oiseaux. Ces bottes ou po ignées sont en­
suite suspendues dans les greniers dans lesquels les rats et 
les souris n 'ont pas accès . 

Rendement. 

Le rendement moyen des millets, dans les bonnes cul­
tures, varie entre 15 et 20 hectolitres. 

I l f au t des circonstances toutes spéciales pour pouvoir 
espérer réco l te r , en moyenne, 30 et 35 hectolitres par hec­
tare. L e plus f o r t rendement connu n'a pas dépassé 40 hec­
tolitres. L e mi l l e t é t a i t alors cu l t i vé à l'arrosage. 

Le p rodu i t moyen de la France est é v a l u é à 10 hectoli­
tres par hectare. 

Les produits moyens les plus élevés on t é t é obtenus 
dans les d é p a r t e m e n t s suivants : A u d e , 32 hect., Loi re t . 
24 hect., Moselle, 2-1 hect. 

Ces produits proviennent de bonnes cultures é tabl ies sui­
des alluvions fert i les. 

D ' ap rè s Burger , l o o k i l o g . de mi l l e t commun contien­
nent (îl k i l o g . 500 d'amandes et 3S k i l o g . 500 de son ou 
d'enveloppes. 

U n hectolitre de millet à grappe pèse de 62 à 65 k i lo­
grammes. 

Le poids d 'un hectolitre de millet à épi varie entre 66 et 
70 kilogrammes. 

On a réco l té des graines de panis dont le poids a atteint 
72 kilogrammes l 'hectol i t re . 

Le mi l le t et le panis ne donnent pas une for te propor­
t ion de paille. Dans les circonstances ordinaires, la paille 
est au gra in dans la propor t ion de 100 à 220. 

U n hectolitre de graines r ep ré sen t e donc, en moyenne, 
150 kilogrammes de tiges et feuilles sèches . 
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C 1 I A P I T L U V 

KMPI.OIS Di:S PRODUITS 

L es graines des mils, après avoir été mondées, rempla­
cent très avantageusement le r iz . Elles servent à faire des 
bouillies ou miUèes et des g â t e a u x . 

On les déco r t i que à l 'aide de mortiers et de pilous eu 
hois. La grains.' m o n d é e est appe l ée gruau de millet. 

Un hectolitre de m i l donne de 40 à 44 kilogrammes de 
gruau ou de millet m o n d é . 

Au seizième s iècle , on mangeait beaucoup de bouillies 
de mil dans la Sologne, la Gascogne et la Champagne. 

Les semences du m i l l e t , et surtout celles des panis, ser­
vent à nourrir les oiseaux domestiques et d ' a g r é m e n t . 

La farine de mi l le t en Syrie et dans le L i b a n sert à fa i re 
du pain qu'on mange chaud avec plaisir . A u x Canaries, on 
la mêle à de la far ine de b lé avant de la panifier . A Bor-
nou, dans 1"Afrique centrale, la farine de m i l l e t , associée 
à la graisse, sert à faire la boui l l ie appe lée kaddell; associée 
au riz g lut ineux, elle sert, au Japon , à faire le g â t e a u ap­
pelé mochi arva. 

Le couscous, qu 'on p r é p a r e avec cette f a r ine , est t rès es­
timé au Gabon, dans le Soudan et dans la S é n é g a m b i e . 

Le gruau de mi l le t a une t r è s grande importance en Rus­
sie. I l sert à fa i re des potages et des bouillies. 

On fabrique avec les graines des mil lets des boissons 
spiritueuses. Celle que p r é p a r e n t les habitants des p r o v i n ­
ces slaves est appelée boza. 

Les pailles de ces céréales sont ut i l isées avec succès dans 
ralimentation d u bé ta i l . 
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Zea. 

C H A P I T R E P R E M I E R 

DONNÉES STATISTIQUES 

Plante monocotylèdone de la famille des Graminées. 

Anglais. — Turkey corn. 
Américain. — Indian corn. 
Allemand. — G-emeiner Maïs. 
Autrichien. — Kukurutz. 
Russe. — Tureskoichljeb. 
Hongrois. — Kukuricza. 
Turc. — Kukuru. 
Italien. — Granturco. 
Espagnol. — Trigo de Indias. 

Portugais. — Milho da Indias. 
Arabe. — Dourah roumy. 
Egyptien. — Dourah. châmy. 
Mexicain. — Maïze. 
Chilien. — Cua. 
Indien. — Djagouug. 
Japonais. — Tomoro-koski. 
Péruvien. — Zara. 
Persan. — Hildék. 

Le m a ï s , que l ' on appelait autrefois maijz ou maiz, f a i t 
la base de la nour r i tu re des I t a l i ens , des Portugais , des 
Singalais, des populations d u B é a r n , du haut Langue­
doc, etc. 

On le dé s igne en France sous les noms suivants : 

Blé de Turquie. 
Blé d'Espagne. 
Blé des Incas. 
Blé de Barbarie. 
Blé de l'Inde. 

Blé Turquet. 
Blé d'Astrakan. 
Blé de Guinée. 
Gros millet des Indes. 
Blé d'Afrique. 

Les Arabes de l ' A f r i q u e centrale le nomment Gafuli 
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,wsri, les Oui •Courions, simsin, les Siamois, hac pot. VAX A m é ­
rique et à l aXouve l l e -Oa l l e s , on l'appelle souvent Maizena, 
à la Ouyane. marient, au P é r o u , chulqui, au Brés i l , ^ v ^ i 
ou afom", à Angola, )/((?:;(( manputo ou portuyut's, Les 
Mexicains le dés ignent sous le nom de /•//<///. A u N a t a l , on 
l'appelle mealie et au Japon , tomorokoshi. En Lombardie 
on le nomme melliya ou melyone. 

La culture de cette céréa le perd de son importance en 
France. Voici les é t e n d u e s q u elle a occupées depuis l s i o : 

1840 Cil 7.Ï2 hectares. 
1S52 * 01, 1 » 7 — " 
Ist'r.' r>Sii.0:i2 
1892 âôs/jon 

Ainsi, dans l'espace de cinquante-deux ans, la superficie 
qu'on lui destine annuellement a d i m i n u é de 72 N;;L> bec-
tare-. 

Voici les d é p a r t e m e n t s dans lesquels le m a ï s occupe les 
plus grandes surfaces : 

1840 1862 1892 
HectarcB. Hectares. Hectares. 

Dordogne 74,637 55,340 40,000 
72,0*2 55,274 05,000 
71,238 65,491 64,850 
49,031 48,152 50,000 

Lot 41,450 36,698 25,250 
Gers 31,536 29,520 22,921 
Tarn 31,536 33,154 28,728 

21,802 !'.->.(>25 17.050 

Tous ces d é p a r t e m e n t s auxquels on peut ajouter le Lot-et-
Garonne, le Tarn-et-Garonne et l ' A u d e , appartiennent à la 
région du Sud-Ouest. 

Toutefois, si la surface occupée par le m a ï s a d i m i n u é de 
9 pour 100, la product ion totale en g ra in s'est, au con-

PLANTES CÉRÉALES. — T. I I . 15 
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t r a i r e , un peu élevée. V o i c i les d o n n é e s cons t a t ées par la 
statistique : 

1840 7,620,264 hectolitres. 
1852 8,334,581 — 
1862 8,648,116 _ 
1892 9,375,583 — 

La production totale de 1892 accuse sur celle de 1840 
une augmentation de 300 litres par hectare, accroissement 
q u i jus t i f ie u n perfectionnement dans la culture du maïs . 

Les d é p a r t e m e n t s qu i ne cul t ivent pas cette plante sont 
au nombre de 24. On compte 19 d é p a r t e m e n t s qu i n'ont 
annuellement que 1 à 100 hectares de m a ï s . 

L a product ion totale en Europe a t te in t annuellement 
145 mil l ions d'hectolitres. 

L a statistique de l ' I t a l i e éva lue la product ion du maïs 
dans ce royaume à 30 mil l ions d'hectolitres. L'Espagne ne 
p rodu i t pas annuellement au de là de 13 mil l ions trois cent 
mi l le hectolitres. L a product ion annuelle de l ' A u triche-
Hongr ie dépasse 35 mi l l ions d'hectolitres ; celle de la Rou­
manie s'élève à 25 mi l l ions d 'hectolitres, celle de la Bulga­
rie à S mil l ions d'hectolitres. 

L a Turqu ie d 'Europe, la Grèce et la Russie ne produi­
sent pas au delà de 12 mi l l ions d'hectolitres. 

Cette plante est principalement cu l t ivée en I t a l i e , dans 
les provinces de C r é m o n e , de la Val te l ine . E l l e a bien 
moins d'importance que le blé dans la L i g u r i e , le Bolonais, 
la Calabre et la Capitanate. 

Le m a ï s occupe aussi chaque a n n é e d ' importantes sur­
faces dans le Mi lana i s , le P i é m o n t , la V é n i t i e , l 'Espagne, 
le Por tugal ; en Algér ie , dans le T e l l et les oasis du Sahara, 
dans les provinces danubiennes, la Turqu ie d 'As ie , le Tur-
kestan, l 'Asie Mineure , l 'Afghan i s t an . l 'Arab ie , le Soudan, 
le Ceylan, dans les hautes parties de Siam, et de l ' A n -
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nam, dans la Oochinchine, la G u i n é e , In N u b i e , l 'Ahvss i -
nie, le Zanguebar. la Senegnmhio. le pays dos I lott f i i t u t a , 
les îles Celebes. les Phi l ippines , la P o l y n é s i e , la .Malaisie, 
laMélanesie. au C h i l i , au P é r o u , au Mexique , au C u a t é -
mala, au Brésil, en A m é r i q u e , dans les A n t i l l e s , à Pile 
Maurice, à Xossi- I l etc. 

On considère à bon d ro i t le m a ï s comme l ' un des p r i n c i ­
paux produits de l 'agriculture a m é r i c a i n e e l sur tout des 
États ci-a]nc< : Ohio, Kentueky, l o v a , I n d i a n n , Missour i , 
Kansas. I l l inois . Tennessee et Delawurc. 

La culture du m a ï s , aux E t a t s - U n i s , occupe annuelle­
ment une grande surface. De l s s7 à 1 *'.);">, cette é t e n d u e 
avarié de ~17!>0 000 à S-Jootnioo d'acres. L a produc­
tion, pendant la m ê m e p é r i o d e , a oscil lé de ."»i.M fs'.toui» 
à 7>7500 t>Oi> hectolitres. A u Canada, cette culture ne pro­
duit annuellement que 3 mi l l ions d'hectolitres de grains. 

En Portugal on le cul t ive pr incipalement dans le M i n h o 
laBeira et r i->tramadure. 

Le maïs n'est pas cu l t ivé dans les c o n t r é e s m é r i d i o n a l e s 
de l'Inde. 

La France reçoi t annuellement d u m a ï s de la Roumanie* 
de la Turquie et des E ta t s -Unis . 

Observation. — Tous les ijiis de maïs figurés dans ce volume sont 
représentés aux deux tiers de leur grandeur normale. 



•256 LES PLANTES CÉRÉALES : LE MAÏS. 

C H A P I T R E I I 

HISTORIQUE 

Le maïs n'a pas été mentionné en Europe avant le 
se iz ième siècle. I l est v r a i que T h é o p h r a s t e , Galien et Dios-
coride parlent d 'un zea; mais la plante que ces auteurs ont 
dés ignée sous ce nom est l ' é p a u t r e ou le Triticwn spelta. 
C'est L i n n é q u i a d o n n é au m a ï s le nom de zea, parce que 
cette céréale f a i t v ivre et qu'elle appart ient bien à la classe 
qu i comprend les plantes alimentaires. 

lies livres chinois et le maïs. 

Pline, contrairement à ce qu'on a souvent dit, n'a pas 
connu le ma ï s . Comme T b é o p h r a s t e et H é r o d o t e , i l se 
borne à constater que l ' I nde est la terre native du sorgho 
(Holcus indicum). 

L'ouvrage le plus ancien q u i parle de la cul ture du m a ï s , 
suivant Herbe lo t , le savant orientaliste, aurait é t é écri t au 
qu inz i ème siècle par M i r k h o n d , cé lèbre historien persan, 
mor t à H é r a t au mois de j u i l l e t 1498 (1 ) . Bonafous, qui a 
consu l té le texte de M i r k h o n d à la b i b l i o t h è q u e de Paris, a 
cons t a t é que c ' é t a i t à to r t qu 'Herbelot avait d i t que le blé 
de Turquie y é ta i t m e n t i o n n é . M i r k h o n d s'est b o r n é à si­
gnaler le mi l le t comme é t a n t cu l t i vé dans les îles du 
Yolga . 

(1) L'Amérique du Sud a été découverte en 1498. 
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Après ce l iv re - on a s igna lé l 'ouvrage é c r i t en 1552 par 
Li-chi-Tehin, savant chinois,sous le t i t r e tle Phcn-Thsao-
Kangmou ( T r a i t é g é n é r a l d 'histoire naturel le) . Ce l i v r e 
renferme une gravure qu i r e p r é s e n t e f i dè l emen t le m a ï s , 
et que Bonafous a reprodui te dans son grand ouvrage i n ­
titulé Traité du mais. 

Mais parce que le l iv re de I d - c h i - T c h i n constate l 'exis­
tence du maïs dans l 'Asie or ientale , un demi-s ièc le après 
k découverte de l ' A m é r i q u e , est-on a u t o r i s é à conclure que 
les Chinois ont connu cette g r a m i n é e alimentaire depuis 
les temps les plus anciens et avant les E u r o p é e n s ? É v i ­
demment non ! On ne doi t pas oublier que les Portugais 
parvinrent à dava en 141)6 et en Chine en 1516 ; en outre , 
il faut se rappeler que le m a ï s n'a jamais é t é compris pa rmi 
les céréales cu l t ivées par les Chinois sous le r è g n e de 
Yenti ou Chin-nong , empereur q u i f u t s u r n o m m é le divin 
laboureur, parce q u ' i l f i t c o n n a î t r e la cul ture du b lé . 

On a d i t aussi pour prouver que le ma ï s é t a i t connu dans 
l'ancien monde depuis la plus haute a n t i q u i t é , que R i f a u d 
a trouvé en l * r . ) des grains de m a ï s dans le sarcophage 
d'une momie r e t i r é e d 'un des h y p o g é e s de T h è b e s . Y i r ey 
révoque en doute cette d é c o u v e r t e . I l f a i t remarquer que 
les graines t r o u v é e s par R i f a u d é t a i e n t des semences de 
Sorgho bicolor. Si les faits s ignalés par R i f aud sont exacts, 
ils attestent une fo is de plus avec quel art les Arabes f a ­
briquent de nos jours des momies pour les vendre comme 
remontant à l ' époque pharaonique. 

J 'ajouterai que le m a ï s n'a pas é t é m e n t i o n n é par Pros-
per A l p i n dans l 'ouvrage q u ' i l publ ia à Yenise en 1592, 
sous le t i t r e : De plantis siïyypti, et qu 'on r é i m p r i m a en 
1735 sous le t i t r e de Historia naturalis JEyypti. On sai t , 
du reste, que cette plante n'a jamais é té figurée sur les an­
ciens monuments é g y p t i e n s et que Ebn-Bai thar , m é d e c i n 
arabe qui a v i s i t é l 'Egyp te au t re iz ième s ièc le , n 'en f a i t 
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)as ment ion dans ses écr i t s . E n f i n YOrtus sanitatis, publ ié 
:n 1471 par Jean Cuba, n'en parle pas. 

Ancienneté de la culture du maïs au Mexique. 

Si le maïs était inconnu en Europe et en Asie, avant la 
i n du seizième s ièc le , i l est incontestable au jourd 'hu i que 
es peuples de l ' A m é r i q u e du Sud le cul t iva ient bien avant 

ette époque . 
Cette plante, en effet , fa isai t chez les Incas la base d u 

iain de la grosseur d'une pomme appelé cancu, dont i ls se 
ervaient dans les sacrifices ou les c é r é m o n i e s publiques. 
le pa in , à Cuzco, é t a i t p é t r i par les vierges consacrées au 
ul te d u soleil ou du dieu Pachacamac ( 1 ) . De tou t temps, 
['ailleurs, on a v a n t é la b e a u t é des tiges et des épis du maïs 
[u'on cul t ive au P é r o u et au C h i l i . Garcilasso de la Vega, 
lans ses Commentarios reaies, i m p r i m é s en 1609, d i t en 
tarlant des jardins d'or des Incas {huertas de oro), que le 
naïs y est figuré art if iciel lement avec l 'or et l 'argent. Puis, 
,près avoir déc r i t sa culture au Cusco et sur les cô t e s , i l 
joute que les Indiens fer t i l i sent le sol qu ' i ls l u i destinent 
,vec de la poudrette, d u guano ou des d é b r i s de poissons. 
)es fa i t s ont é té conf i rmés en 1633, par Jean Lear t dans 
on Novus orbis seu descriptionis occidentalis; en 1745, par 
e missionnaire espagnol J o s é Crumilla, dans son ouvrage 
n t i tu lé Historia natural civil y yeographica del Orenoco; en 
553, par Lopez de Gomera, auteur de Y Historia général de 
%s Indias-, et en 1535 par Gonzalo Fernandez de Oviedo, 
âns son Historia gênerai e natural de las Indias occiden-

ales (2) . 

(1) La cliica et le zaco, bouillies que les Indiens regardaient comme 
i nourriture des divinités {guacas), étaient faits avec de la farine de 
aaïs. 

(2) Crawford dit que le maïs était cultivé par les peuples des îles 
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Je complé tera i ces d é t a i l s en rappelant que Fernaud 
Corfcez, après la c o n q u ê t e de Tabaseo, rei;ut le 18 mars 1 5 1 (J 
comme gage d a m i t i é , v ingt ' jeunes et jolies Indiennes fo r t 
habiles dans l 'ar t de p r é p a r e r le pa in de ma ï s . Je rappel­
lerai aussi q u ' i l d i t avoir v u , en entrant à Tenoeht i t lan , du 
miel de tige de maïs. 

Avant la complè t e des Espagnols, au mois de mai de 
chaque a n n é e , le peuple du P é r o u cé léb ra i t par de grandes 
fêtes la récol te du mais. Pendant que le p r ê t r e o f f r a i t à 
Zarapconapa, la d i v i n i t é q u i p r é s i d a i t à la réuss i te de cette 
plante alimentaire, une boisson f e r m e n t é e faite avec des 
grains de maïs et dans laquelle on a jou ta i t du sang des la­
mas immolés en sacr i f iée , les populations accompagnaient 
cette cérémonie de danses exécu tées au son de divers ins­
truments. E n outre , des jeunes filles et des enfants, la t ê t e 
ceinte de guirlandes de fleurs, portaient des offrandes d 'ép i s 
de maïs qu'ils déposa ien t sur l 'autel devant la statue du 
dieu, près de laquelle b r û l a i e n t des parfums (1 ) . 

Bernardino de S thagun, qu i f u t un des premiers sei­
gneurs qui a r r i v è r e n t à la Xouvelle-Espagne, a p r è s la con­
quête ou en 152-4, raconte dans son Historia uni versai de 
Xueva Estait a que À l o n t e z u m a , pour apaiser la colère de 
Cortez et des pr incipaux chefs espagnols q u i l'accompa­
gnaient, leur o f f r i t des g â t e a u x de ma ï s teints de sang hu ­
main. 

Le maïs servait aussi dans les cé rémonies f u n è b r e s . Les 
anciens Mexicains n 'oubl ia ient jamais , en effet , dans les f u ­
nérailles, d'en o f f r i r à C i n t l i , l a déesse du mais. A u P é r o u , 
les anciens tombeaux des Incas contiennent des épis de 
cette plante alimentaire. Peale, de Philadelphie, a aussi 

de l'archipel Indien, avant la découverte de l'Amérique, sous le nom de 
djagoung. 

(1) Les Tupinambas faisaient aussi des sacrifices à deux idoles avec 
da maïs, des fruits et des fleurs. 
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c o n s t a t é que les momies du P é r o u sont presque toujours 
a c c o m p a g n é e s d'une certaine q u a n t i t é de grains de ma ï s ( 1) . 
E n f i n i l est incontestable que les Tapuyas et Tupinambas 
(les anciens peuples d u Brés i l ) se nourrissaient des os des 
morts ap rès les avoir p i lés avec d u m a ï s . 

Tous les fa i ts m e n t i o n n é s dans l 'his toire du Mexique et 
ceux que révè len t les sacrifices sanglants des To l t èques et 
des A tzèques prouvent de la m a n i è r e la plus év iden te que 
le m a ï s é t a i t connu des anciens peuples de l ' A m é r i q u e du 
Sud. Nonobstant leur vé rac i t é c o n f i r m é e par les an t iqu i t é s 
mexicaines et p é r u v i e n n e s , divers é c r i v a i n s , au seizième 
s iècle , les ont souvent r é v o q u é s en doute. A i n s i , le célèbre 
botaniste allemand L é o n a r d Fuchs a soutenu, dans son 
Historia stirpium, ouvrage i m p r i m é à Bâ le en 1542, que le 
m a ï s a é té i m p o r t é de l 'Asie et de la Grèce en Allemagne ; 
aussi le dés igne - t - i l sous le n o m de Turcicum frumentum. 
Jean Ruel , d i t Ruell ius, m é d e c i n f r a n ç a i s , exprime la m ê m e 
opinion. Dans l'ouvrage q u ' i l fit impr imer à Paris en 1536 
sous le t i t re : De natura stirpium, i l d é s i g n e le m a ï s sous le 
nom de Frumentum turcicum asiaticum. L é o n i c e r , historien 
al lemand, admet la m ê m e origine dans le l i v r e i n t i t u l é 
Chronicon Turcorum, q u i f u t pub l i é à Strasbourg en 1537. 
I l en est de m ê m e de Tragus , q u i é c r i v i t en 1539 son ou­
vrage i n t i t u l é Neues Kreutzcr-BuzK. E n f i n le botaniste 
née r l anda i s Dodoens, q u i est connu sous le n o m de Dodon-
nceus et D o d o n n é e , a dé s igné le m a ï s sous le nom de 
Frumentum turcicum dans son Historia frumentorum, pu ­
bliée à Anvers en 1569. 

Plusieurs auteurs modernes ont aussi admis que le maïs 
é t a i t or iginaire de l 'Asie . A i n s i Joseph M i c h a u d , dans sa 
remarquable Histoire dos croisades, i m p r i m é e à Paris en 

(1) Suivant M. P. Marcoy, les Indiens Aymaras, qui habitaient le 
Pérou avant les Incas, mettaient des épis de maïs dans les tombeaux. 
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1808. et Paru, dans son Histoire de la h'c/iub/iyue de I V -
•iil0, publiée à Paris en 1811), regardent le m a ï s comme 
ayant été impor té en Kurope des c o n t r é e s asiatiques. L 'o­
pinion émise par ces é c r i v a i n s est-elle jus t i f i ée par la t hè se 
soutenue par M o l i n a r i , dans son ouvrage i n t i t u l é Storia 
iTIncisa, et publ iée en 1 s 10 ? 

Molinari appuie ses dires sur une charte de 120 L D ' a p r è s 
ce document, Bouiface 111, marquis de .Montferrat , aurai t 
importé de Xa to l i e ,p rov ince de l 'Asie M i n e u r e , des grai-
nes de ouleur d'or et en partie blanche, q u ' i l aurai t don­
nées aux habitants d ' Incisa dans le haut Mon t f e r r a t . sous 
le nom de Melica. G r é g o r y , pour prouver que ce sont bien 
des graines de m a ï s que le marquis de M o n t f e r r a t a impor­
tées en I t a l i e , lorsqu ' i l r ev in t du siège de Constantinople, 
fait observer que Ducange assure, d ' ap r è s M u r a t o r i , que le 
méliga étai t bien cu l t i vé en I t a l i e en 1227, et q u ' i l valai t 
huit sous la mesure. 

Mais les mots meliga ou melica r e p r é s e n t e n t - i l s le m a ï s ? 
Cela est f o r t douteux. Pie t ro Crescenzio, qu i écr iva i t au 
quinzième siècle son Opus ruraliam commodorum, ouvrage 
qui f u t t radui t par ordre de Charles V et pub l i é sous le t i t r e 
de Rutican des laboureurs, parle bien de deux espèces de 
melica,Tune à graine rouge, l 'autre à graine blanche ; mais 
i l ne mentionne pas le m a ï s . I l n'est pas douteux pour tous 
les Italiens que Crescenzio a d é s i g n é deux var ié tés de sorgho 
(HOLCUS S O R O H U M ) , plante q u i , selon Ramphius , é t a i t 
appelée à cette é p o q u e melign par les Lombards , saggina 
parles Toscans,et melica par les I ta l iens . Cadan, du reste, 
dit dans le h u i t i è m e l iv re de son ouvrage i n t i t u l é De subti-
litate, pub l i é en 1551 , que le m a ï s ressemble par son por t 
au melica ou sorgho cu l t i vé en I ta l i e . 

Mais s ' i l est au jou rd 'hu i bien d é m o n t r é que le m a ï s n'est 
pas originaire de l 'Asie et que l ' A m é r i q u e du Sud est bien 
sa patrie, pourquoi donc le dé s igne - t -on encore sous le n o m 

15. 
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de blé de Turquie et blé turc, alors que les Turcs eux-mêmes 
l 'appellent blé d'Éggpte, et que les Egyptiens le dés ignent 
sous le n o m de dourah de Syrie ( D o u r a h C h â m y ) ? 

Heymius , Got th ingen et Constant D u m é r i l disent que le 
m a ï s a é t é appe lé en France blé de Turquie, et en I ta l ie 
grano turco, à cause des longs styles que portent les fleurs 
femelles, et q u i rappellent les houppes de soie qu i sont at­
t achées aux bonnets des Turcs. Cette explicat ion n'est pas 
sans i n t é r ê t , et i l est t r è s probable qu'elle est exacte. 

lie maïs est originaire du Nouveau Monde. 

C'est au retour de son premier voyage que Christophe 
Colomb impor ta en Europe les premiers grains de maïs . 
L e mot mahiz, sous lequel i l d é s i g n a cette plante, a été 
e m p r u n t é à la langue des H a ï t i e n s ; mais pour quelle cause 
M a t h i o l i l ' a - t - i l d é s i g n é , en 1545, dans son ouvrage i n t i ­
t u l é I dioscori nec lei libri di Dioscoride, sous le nom de 

fourmento indiano ( f romen t ind ien ) ? Pourquoi Dalechamp, 
dans l 'ouvrage q u ' i l publ ia en 1587, sous le t i t r e Historia 
generalis plantarum, et Camerarius, dans le l iv re q u ' i l fit 
impr imer en 1591 , et qu i est i n t i t u l é Plantarum indigena-
rum, exoticarum icônes, l 'ont- i ls appe lé Triticum indicum et 
Frumentum indicum, ou Inclis maitz ou Indis granis? 
Pourquoi le botaniste genevois Chabrceus, dans son ou­
vrage i m p r i m é en 1666, sous le t i t r e de Stirpium icônes, 
l ' a - t - i l n o m m é Triticum peruvianum, Frumentum indicum. 
JHllium indicum / E n f i n , pour quel m o t i f Jean des M o u ­
l ins , en 1615, a - t - i l d i t que le froment de VInde a é té i m ­
p o r t é des Indes occidentales et non de la Turqu ie et de 
l 'Asie , comme on le croyait à cette é p o q u e , et comme l'af­
firmait encore en 1687Tabernamontanus dans son ouvrage 
ayant pour t i t r e : Kreuterbuch ? 

Ces d é n o m i n a t i o n s s'expliquent a i s é m e n t si l 'on se rap-
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pelle que Christophe Colomb est mor t avec la convic t ion 
qu'il avait découver t la cô te orientale de l 'Asie , si l 'on 
a'oublie pas que le 12 octobre 1 l'.»2 i l appela Indiens les 
indigènes des îles de Caves et de Bahama, et q u ' i l d é s i g n a 
ces îles, qui sont voisines de Cuba, sous le nom d'Indes 
orientales (1) . 

Ces divers noms, i l est facile de le comprendre, é t a i e n t 
insuffisants pour autoriser Josep Acosta à dire dans son 
intéressante Histoire naturelle et morale des Indes, qu i f u t 
traduite en plusieurs langues à la fin d u se iz ième s i èc le , 
que le maïs que Ton appelait alors dans la Castille frigo de 
Indias (ilè de l'Inde), é t a i t connu de temps i m m é m o r i a l 
dans les Indes orientales, au P é r o u , à la Xouvelle-Crenade, 
àGuaténiala, au C h i l i , à Cuba, à Sa in t -Dominique et à la 
Jamaïque. Acosta, ap rès avoir s i g n a l é ces fa i ts , a joute q u ' i l 
est en droit de demander pourquo i le maïs , qu i est le pa in 
des Indiens, a é t é appe l é en I ta l ie grain de Turquie ou 
grano turco. 

( "est donc bien à t o r t que Combes disait, en 1780, dans 
son Ecole du jardin potager, que le blé de l'Inde t i r e son n o m 
des Indes d 'où i l f u t a p p o r t é en T u r q u i e , et de là en As ie , 
en Afr ique et en Europe. C'est donc bien à t o r t aussi que 
Michaux et Da ru disent que le m a ï s é t a i t connu dans l 'Asie 
Mineure avant la d é c o u v e r t e de l ' A m é r i q u e . 

Quoi q u ' i l en soit . le m a ï s est peu c u l t i v é dans les Indes 
orientales. Lorsque R o x b u r g publ ia , i l y a u n demi-s ièc le , 
su Flora Indica, cette plante n ' y é t a i t pour ainsi dire cul ­
tivée que dans les ja rd ins . De nos j ou r s , la culture du m a ï s 
ne s'est un peu é t e n d u e que dans trois provinces des Indes 
anglaises : L u c k n o w , B u r m a h et Pegu. 

(1) Pietro Martire d'Anghiera, qui était contemporain de Christophe 
Colomb, dit, dans son De rébus oceanicis, publié à Paris en 1536, que 
le maïs était cultivé à Haïti , île des Antilles, découverte par les Es­
pagnols le 6 décembre 1492. 
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L ' a b b é P r é v o s t , dans son Histoire générale des voyages, 
p u b l i é e en 1748, d i t que le m a ï s est c u l t i v é depuis Apol -
lonia (Amanahea), v i l l e d 'Af r i que sur la C ô t e - d ' O r (Guinée 
supér i eu re ) , j u s q u ' à la r i v i è r e de V o l t a , et i l ajoute que ce 
sont les Portugais q u i l ' a p p o r t è r e n t les premiers d 'Amé­
r ique dans l'île de Saint-Thomas (golfe de Gu inée ) , d 'où i l 
f u t t r a n s p o r t é dans la C ô t e - d ' O r . Jusqu'alors , d i t - i l , le 
m a ï s é ta i t i nconnu des n è g r e s . A v a n t l ' i n t roduc t ion de cette 
plante dans ces con t rées lointaines, les habitants se nour­
rissaient de millet à épi allongé, dont les graines ressem­
blaient à d u chanvre par leur couleur. Les Portugais appe­
laient ce m i l l e t milhio piquaho, et i ls d é s i g n a i e n t le maïs 
sous le n o m de milho grande. 

Pietro M a r t i r e d 'Angh ie ra , his tor ien g é o g r a p h e i ta l ien, 
disait en 1532, dans son ouvrage i n t i t u l é : De rébus ocea­
nicis et orbe décades, que la far ine blanche de maize sert à 
faire du pa in aux Ant i l l e s . 

De H u m b o l d t rapporte dans son Vogage aux régions 
èquatoriales, que le m a ï s est c u l t i v é du C h i l i j u s q u ' à la 
Pensylvanie et dans le voisinage de l 'Equateur, depuis le 
niveau de la mer jusqu'aux plateaux des Andes , et q u ' i l 
forme depuis u n grand nombre de siècles la nourr i ture 
des habitants de la Nouvel le-Andalousie (Vénézué la ) . 
J 'a jouterai qu'au moment de la c o n q u ê t e d u Mexique, les 
Az t èques le cul t ivaient depuis les cô tes j u s q u ' à la vallée de 
Toluca, et que cette plante a t te ignai t le t e r r i to i re des Olo-
mies nomades et barbares, ou d é p a s s a i t le Rio-Grande de 
San-Iago. 

Dans l ' incert i tude où i l é t a i t à l ' éga rd de l 'origine du 
m a ï s , L o b e l , dans son Icônes stirpium, pub l i é de 1581 à 
1.198, l 'a dés igné sous le nom de Jlilium indicum plinianum 
vel frumentum turcicum maïs occidentalium ( 1 ) . 

(1) Les Tartares, qui connaissaient le maïs depuis longtemps, le dé­
signent SOUB le nom de maï-sc-mi. 
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Quand Yasco Nunez d é c o u v r i t la ( î u y a n o , Navarcz et 

Sottus la Floride et Uouzalo X i n i e n è s la Nouvelle-! > renade. 
la principale nourr i ture des habitants de ces con t r ée s é t a i e n t 
le maïs et la cassave. E n out re , lorsque la flot te f r a n ç a i s e 
arriva, en L">t!2. sur les cô te s de la F lo r ide , elle r eçu t des 
Indiens des provisions de m a ï s , de gibiers et de f r u i t s . 

Introduction «lu mn'iH en Europe. 

En résume, le maïs est bien originaire du Nouveau Monde, 
et c'est par erreur é v i d e m m e n t qu 'on a d i t que la Thessa-
lonie le cultive depuis les temps les plus reculés , ("est par 
erreur aussi que Amoureux a soutenu, en 1812, q u ' i l a é t é 
introduit en I ta l ie au temps de X e r o n , que les Maures 
l'ont RVU des I ta l iens , et que ce sont eux q u i l 'ont i n t r o ­
duit en Espagne. Les é c r i v a i n s q u i par tagent l 'op in ion d ' A ­
moureux, n 'oublient pas cependant (pue le m a ï s est appe lé 
en Sicile blé de Rome et en Toscane grain sicilien (grano 
skilianr/i. 

Le maïs s'est p r o p a g é lentement en Europe. Hernandez 
s'est plaint à la fin d u seizième siècle dans son ouvrage 
ayant pour t i t re : De la naturelle de la Nuera Espagna, de 
ce que les Espagnols n é g l i g e a i e n t la cul ture de cette plante 
sur leur propre ter r i to i re . E n 1">25, Oviedo a c o n s t a t é , dans 
son Histoire des Indes occidentales, que le m a ï s ne s ' é t a i t 
encore r é p a n d u que dans l 'Andalousie et aux environs de 
Madrid. 

Toutes choses égales d 'ai l leurs , comme le d i t M . Alphonse 
de Candolle dans sa Géographie botanique, le m a ï s man­
quait à l 'Europe, à l 'Asie et à l ' A f r i q u e avant la d é c o u v e r t e 
du Nouveau M o n d e , et les A m é r i c a i n s l ' ignoraient avant 
la découverte de l ' î le de Cuba et celle du Mexique , puis 
qu'ils l'appellent indian corn ou blé indien. D ' a p r è s de H u m -
boldt, cette plante aura i t é té a p p o r t é e au sep t i ème siècle au 
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Mexique par les T o l t è q u e s , et c'est du Mexique q u ' i l aurait 
é t é i n t r o d u i t dans la Pensylvanie. E n 1534, les premiers 
E u r o p é e n s q u i p é n é t r è r e n t dans cette part ie de l 'Amér ique 
du N o r d f u r e n t f r a p p é s par l'aspect remarquable que pré­
sentaient les champs de m a ï s . 

M a t h i o l i , Cieca, Z é r i , Bonp land et Rou l in se sont com­
p l è t e m e n t t r o m p é s , quand ils on t d i t que le maïs était 
i n d i g è n e en A m é r i q u e ( 1 ) . Cette plante a é t é introduite au 
Canada, en 1603, et à la V i r g i n i e , en 1607. 

E n 1532, suivant M a r t y r , le m a ï s é t a i t cu l t ivé aux A n ­
til les. On l 'appelait alors maizi. I l avait « lespy long d'une 
«c paulme, m o n t â t en a igu , gros corne le bras, ayâ t les 
« grains corne pois, arrangez l u g contre l 'autre par mer-
ce veil leux art if ice de la nature. Iceulz sont blancz deuât 
«; que soient meurs, et q u â d sont meurs sont f o r t noirs 
« lesquelz froissez f o n t far ine M â c h e comme neige. y> 

L e ma ï s a é té i n t r o d u i t en 1560, selon Gallo, dans la 
p r e squ ' î l e de Rovigo . De là, sa cul ture s'est r é p a n d u e dans 
la V é n é t i e , et la Lombardie . L a Styrie et l 'Aut r iche le re­
ç u r e n t de la Hongr ie et de la Croatie (2 ) . 

Ces données sont-elles exactes? D ' a p r è s Faseli et Ca-
r i e t t i , voyageurs f lo ren t ins , et la version d'Hernandez, les 
I tal iens auraient cu l t ivé le m a ï s avant les Espagnols. Quoi 
q u ' i l en soit , suivant T a r g i o n i T a z e t t i , cette plante a é té 
in t rodui te vers 1575 en Toscane, en 1602 dans le Bolonais, 
et en 1610 dans le F r i o u l . 

C'est vers la fin du se iz ième siècle qu 'on commença en 
France à cul t iver le m a ï s dans le B é a r n , la Navarre , la 

(1) Brown a fait la même faute, quand il a dit que le maïs était 
originaire des montagnes Rocheuses du nord de l'Amérique et des forêts 
humides du Paraguay. 

(2) La culture du maïs donna lieu, en Styrie, à des disputes sur les 
dîmes. Ces contestations obligèrent Charles V I , empereur d'Allemagne, 
en 1733, à rendre une loi sur les dîmes de cette plante. 
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Guienne et le Languedoc et c'est pendant le d i x - s e p t i è m e 
siècle qu'il se r épand i t dans l 'Angoumois , la Bourgogne, la 
Franche-Conue et le Maine. E n Ku'>0, Ohampier disait que 
les habitants du Beaujolais en faisaient d u pa in . 

Suivant Guyet, intendant de la g é n é r a l i t é de Pau, on le 
désignait en 1G!>S, dans la basse Xavarre et le Béarn , sous 
le nom de millet des Indes, et dans l 'Angouinois sous celui 
de blé $ Espagne. 

D'après tous ces f a i t s , on peut dire que les Portugais ont 
introduit le mats sur la cô te d ' A f r i q u e et en Asie , les Espa­
gnols en Sicile, dans le Mi l ana i s , les Etats de Venise et en 
France, les Italiens en Suisse, en Hongr ie et dans la Ca-
rinthie, les Hongrois en Aut r iche et les Suisses dans la 
vallée du Rhin. 

Les premiers ouvrages p u b l i é s eu France sur la culture 
du mais ou blé de Turquie ont é t é éc r i t s en 178"> et 1812, 
par Parmentier ; en 180!), par B u r g e r ; en 1817, par F ran­
çois de Xeufchâ teau ; en 1*27, par Lel ieur ; en 1833, 1° par 
Bonafous, et 2° par Duchesne. 
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C H A P I T R E I I I 

CONDITIONS CLIMATÉRIQUES 

Le maïs est cultivé dans toutes les provinces de l'empire 
o t toman, en Egypte , dans les provinces mér id iona les de la 
Russie, en A l g é r i e , en Espagne, dans le Po r tuga l , en I t a ­
lie, en Hongr i e , en A u t r i c h e , en France, dans la zone ap­
pelée région du maïs, et en Al lemagne, entre Heidelberg 
et Francfor t . De H u m b o l d t a c o n s t a t é q u ' i l é t a i t cul t ivé 
depuis le C h i l i j u s q u ' à la Pensylvanie. 

L a l igne qu i d é t e r m i n e en France la r é g i o n dans laquelle 
le m a ï s m û r i t a i s é m e n t ses graines, a son poin t de dépar t 
dans la plaine du Poi tou . De cette province, elle se dirige 
vers Cahors, en traversant l 'Angoumois , le P é r i g o r d et le 
Quercy. De là elle passe dans l 'Alb igeo is , contourne les 
Cévennes , remonte la r ive droite du R h ô n e , traverse la 
Champagne pour se dir iger vers Nancy et L u n é v i l l e . A r r i ­
vée à ce p o i n t , elle f r a n c h i t les montagnes des Vosges et 
se dir ige vers B â l e , en suivant les rives du R h i n . De B â l e , 
elle traverse les monts J u r a , longe les montagnes d u Bugey, 
revient dans la vallée du R h ô n e , pour suivre le revers m é ­
r idional des montagnes dauphinoises et des montagnes 
alpines j u s q u ' à Men ton (1 ) . 

A i n s i la zone du m a ï s ne comprend pas en France la 
Bretagne, l ' A n j o u , les Marches, l 'Auvergne , le Bourbon-

(1) Les cartes, tracées par Arthur Young, Rozier et de Gasparin, 
indiquant la limite septentrionale de la culture du maïs, sont inexactes. 
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nais, le Berry, la Sologne, la Normandie , la Picardie et la 
Flandre. De plus, elle n'embrasse pas les montagnes Noi res , 
les montagnes des P y r é n é e s et des Alpes, et celles des 

Yosges. 
D'après les remarques faites par M. A l p h . de Candollc , 

on peut assigner à la cul ture du m a ï s les l imi tes suivantes : 

Amérique méridionale, le 40° degré de latitude sud. 
Amérique septentrionale, le 54° degré de latitude nord. 
Europe, le 50° degré de latitude nord. 

La Russie ne cultive pas le maïs au delà du 53'' degré de 
latitude. C'est dans les gouvernements de Khcr son , Bes­
sarabie, Tauride et Astrakan qu'elle cul t ive principale­
ment cette céréa le . 

Le maïs , dans les circonstances ordinaires , accompli t 
toutes ses phases d'existence dans l'espace de 130 à 155 
jours, avec une t e m p é r a t u r e moyenne de 16 à 20 d e g r é s , 
suivant le terrain o ù i l est cu l t ivé et la v a r i é t é à laquelle 
il appartient. 

Boussingault a f a i t c o n n a î t r e les faits suivants : 

DURÉE TEMPÉRATURE CHALEUR 
de la culture. moyenne. totale. 

Jours. Degrés. 
153 16°,7 2550 
135 22n,7 3064 

Kingston (Amérique septentrionale) 122 22",0 2684 
Magdalena (Amérique méridionale) 92 27",5 2330 

183 14°,7 2968 

De ces faits on doi t conclure que la d u r é e de la v é g é t a ­
tion du ma ï s est d 'autant plus courte que la t e m p é r a t u r e 
moyenne est plus élevée. A Cayenne, le m a ï s m û r i t en t rois 
mois, à la Guyane, en quatre mois, aux É t a t s - U n i s , en c inq 
mois, dans l ' A f r i q u e é q u a t o r i a l e et pr incipalement dans le 
bassin du Congo, en t rois mois. 
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E n r é s u m é , le m a ï s exige, pour bien m û r i r son grain, 
de 2 500 à 2 800 degrés de chaleur totale. L e f roment n'en 
demande que 2 000 à 2 500 d e g r é s . 

U n cl imat t r è s t e m p é r é est donc celui q u i convient le 
mieux au m a ï s . M . E o u l i n a c o n s t a t é que la t empéra tu re 
inf lue beaucoup sur la p ropor t ion de principes immédia ts 
dans la composition des tiges de cette g r a m i n é e . Dans 
les pays f ro ids , comme à Bahota , dans les Cordi l lères , la 
t ige du m a ï s n 'a qu'une saveur t r è s insipide., mais à Ma-
r i q u i t a , où la chaleur est t r è s f o r t e , cette m ê m e tige est 
sucrée et elle f o u r n i t en abondance u n sirop qu i est très 
ag réab le . 

Comme toutes les plantes intertropicales, le maïs résiste 
assez bien aux sécheresses ordinaires, mais i l ne végète 
avec vigueur que lorsque les é tés sont à la fois chauds et 
humides. C'est pourquoi i l est toujours t r è s luxuriant en 
Abyssinie et en Espagne ou en I t a l i e lorsqu'on le cultive à 
l'arrosage. Par contre, les é tés f ro ids et humides, et les 
ehaleurs continuelles et é l evées , l ' a r r ê t e n t dans son déve­
loppement. A i n s i , lorsque les printemps ou les automnes 
sont peu t e m p é r é s , on remarque toujours u n changement 
de coloration dans son feuillage : ses feuilles, de vertes 
qu'elles é t a i e n t , prennent une nuance vert j a u n â t r e qui 
indique que les plantes souffrent . L e m ê m e phénomène a 
l ieu quand le m a ï s est cu l t i vé sur des sols argileux, froids 
et humides. 

Les gelées blanches tardives et intenses, c ' e s t - à - d i r e 
eelles q u i surviennent en France à la fin d 'avr i l ou pen­
dant la p r e m i è r e quinzaine de ma i l u i sont aussi t rès nui ­
sibles, en ce qu'elles d é t r u i s e n t souvent ses premières 
feuilles. Ces ge l ée s , i l est v r a i , ne f o n t pas toujours périr 
les plantes, mais si celles-ci souvent continuent néanmoins 
à végé te r , elles ne fleurissent jamais aus s i t ô t que les autres. 

On a d i t souvent que le m a ï s m û r i s s a i t ses grains dans 
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toutes les localités où les raisins a r r iva ient chaque a n n é e à 

Cette observation n'est pas exacte. I l existe en Europe 
une foule de locali tés viticoles dans lesquelles la cul ture du 
maïs n est pas possible. A i n s i , c'est en vain qu'on voudra i t 
cultiver le maïs en dehors des j a rd in s dans la Picardie , la 
Bretagne, etc., où la vigne m û r i t encore ses f r u i t s . 

En général, comme pour les f r u i t s de la v igne , les mois 
de septembre et d'octobre les plus secs et les plus chauds 
sont des plus favorables à la m a t u r i t é du m a ï s , sur tout 
dans la zone du maïs qu i appart ient à la France. 

Ce sont ordinairement les pluies qu i surviennent vers la 
mi-août, époque où l 'épi est f é c o n d é et les grains f o r m é s , 
qui exercent la plus grande influence sur l 'avenir de la 
récolte. 

Dans les circonstances ordinaires , la cul ture du m a ï s ne 
dépasse pas 600 à 700 m è t r e s d 'a l t i tude dans la zone tem­
pérée de l 'Europe. 

La nature de la couche arable exerce une grande influence 
sur la réussite de cette g r a m i n é e al imentaire dans les con­
trées du centre de la France. A i n s i , c'est à la nature sablon­
neuse des terres de la Tou ra ine , du Blaisois , du Maine et 
de l 'Anjou, qu'on do i t a t t r ibuer la r éus s i t e du m a ï s dans 
ces anciennes provinces. Ces terres légères ont l 'avantage 
de s'échauffer plus a i s é m e n t et plus promptement que les 
autres terrains s i tués sous les m ê m e s lat i tudes. 

Quoi qu ' i l en soi t , les va r i é t é s h â t i v e s sont celles q u ' i l 
faut cultiver de p r é f é r e n c e dans les parties septentrionales 
de la région d u m a ï s . 

En Europe, le m a ï s est pr incipalement cu l t i vé en Italie, 
dans la Lombard ie , le P i é m o n t , l a Va l t e l ine , la V é n é t i e , 
l'Emilie, la Calabre et la Capitana; au Portugal, dans les 
provinces de M i n h o , de B e i r a , de l 'Algarve et de l 'Est ra-
madure, c ' e s t - à - d i r e dans la zone septentrionale depuis 
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Valenca j u s q u ' à Santarem;en Espagne, daus les provinces 
de Gerona, de Burgos, de Ponte veda, dans la Biscaye et 
les îles Ba léa res ; en Autriche-Hongrie, dans les comitats de 
Hongr ie , Transylvanie , Styrie et B u k w i n e . L a Grèce et h 
Turquie sont e n t i è r e m e n t comprises dans la rég ion du 
m a ï s . 

E n r é s u m é , le m a ï s ne peut ê t r e c u l t i v é en France avec 
succès que dans les c o n t r é e s ou la t e m p é r a t u r e moyenne se 
main t ien t pendant c inq mois , c 'es t -à-d i re depuis le com­
mencement de ma i j u s q u ' à la fin de septembre, entre 
18° et 20° . 

Les locali tés dans lesquelles i l ne subit que l 'influence de 
2 500 de g rés de chaleur totale ne l u i sont favorables-que 
t r è s exceptionnellement. Aussi est-ce sans succès qu'on a 
voulu souvent in t rodu i re sa culture comme plante g r a n i -
f è re dans les environs de Paris. 

L a t e m p é r a t u r e exerce une grande influence sur le dé­
veloppement du ma ï s . On en a la preuve quand , à la fin 
d ' a o û t , on se dir ige de l ' A n j o u vers Carcassonne. A u dé­
par t , on laisse de r r i è re soi des tiges ayant l r a de hauteur; 
puis , a r r ivé dans le P é r i g o r d et le Quercy, on traverse des 
champs où le m a ï s à l m , 3 0 de hauteur. E n f i n , dès qu'on a 
p é n é t r é dans la plaine d'Alzonne ( A u d e ) , on a devant soi 
des tiges qu i ont 2 m de hauteur et q u i rappellent les beaux 
champs de m a ï s qu 'on admire dans la plaine de Tarbes ou 
dans celle de la Lombardie . 
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C H A P I T R E I V 

KSPÎCKS I:T VARII:H;:S AGRICOLES 

Le maïs (fig. 46) est annuel. Ses racines sont nombreuses, 
blanches, fibreuses ; elles sont p l u t ô t t r a ç a n t e s que pivo­
tantes. Sa tige est s imple , c y l i n d r i q u e , glabre, dro i te , 
raide, pleine d'une moelle douce et suc rée quand la plante 
est verte; cette tige est ronde à sa par t ie i n f é r i eu re et com­
primée dans son e x t r é m i t é s u p é r i e u r e . Ses feuilles sont 
sessiles. planes, larges, munies d'une l igule courte et cise­
lée, alternes et engainantes. Ses fleurs sont m o n o ï q u e s : 
les fleurs mâles , qu i sont ou v e r d à t r e s ou l é g è r e m e n t pur­
purines, terminent la t ige et fo rmen t une panicule plus ou 
moins rameuse et déve loppée ; les fleurs femelles sont si­
tuées aux aisselles des feuilles m é d i a n e s de la t i g e , où elles 
forment des épis serres ayant u n axe charnu et cono ïde ; 
ces épis ( f i g . 47) sont sessiles et enve loppés par plusieurs 
gaines sans l imbe fo rman t u n involucre f e r m é à son som­
met; leurs grains sont toujours s i tués sur des lignes en 
nombre toujours pair. 

Les fleurs mâles se composent d 'ép i l le t s g é m i n é s ayant 
chacun deux fleurs sessiles p ro tégées par deux glumes 
presque éga les , oblongues, concaves et nautiques, et par 
deux glumelles ou paillettes u n peu courtes, minces, trans­
parentes et mutiques ; chaque fleur comprend trois é t a m i -
nes qui sont pendantes quand elles sont développées . Les 
fleurs femelles se composent d 'ép i l le t s à deux fleurs dont une 
est s tér i le ; la glume comprend deux folioles beaucoup plus 
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laws que l ° s b ' i iole- de la glumelle . L 'ovai re est, sessile, 
ovoïde, glabre; i l est s u r m o n t é d ' un long style c o m p r i m é , 
velu, divisé au sommet en deux lobes s u b u l é s . L a r é u n i o n 
de ces styles filiformes fo rme une houppe é p a i s s e , soyeuse, 

molle, qui pend à la partie s u p é r i e u r e de la gaine fo l iacée . 
Le f rui t est un caryopse subglobuleux ou i r régu l i è re ­

ment arrondi, c o m p r i m é vers sa base, luisant ou ma t , nu 
ou enveloppé par sa g lume , blanc, jaune , rouge, n o i r â t r e 
ou panaché (1 ) . Ce f r u i t est n u dans toutes les espèces, sauf 
dans le ma ï s appe lé Z E A C R Y S T O S P E R M A . 

Les anciens botanistes ont d o n n é au m a ï s les noms sui­

vants : 

Turcicumfr>imt,itum. — Fuchs. Triticum indicum. — Dalechamps. 
Frumentum indicum. — Mathioli. Frumentum asiaticum. — Gérard. 
Frumenticm turcicum. — Dodœus. Tri(icumperuvinnum, — Cha.bxœns. 

(1) Au seizième siècle, suivant Camerarius, on possédait déjà 
maïs de couleurs différentes (granorum colore differunt). 
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Cette céréale a produi t des plantes q u i sont t r è s différen­
tes les unes des autres et qu 'on a séparées en six espèces, 
savoir : • 

1. M A Ï S O R D I N A I R E ( Z E A M A I S , L . ) . — Cette espèce a 
des grains lisses, luisants ou mats , que l ' on utilise dans la 
nourr i ture de l 'homme et l ' a l imenta t ion des animaux do­
mestiques. Ses feuilles sont e n t i è r e s . 

Les var ié tés qu i appartiennent à cette espèce doivent 
ê t r e divisées en trois ca tégor ies : 

L a p r e m i è r e comprend les mais à grains ovoïdes plus ou 
moins régu l ie r s ( Z E A M A I S E L L I P T I C A ) ; 

L a seconde, les maïs à grains allongés ( Z E A M A I S E L O N -

GATA) ; 
L a t r o i s i è m e , les maïs à grains comprimés ou aplatis 

( Z E A M A I S C O M P R E S S A ) . 

2. M A Ï S C U R A G U A OU C U R A H T J A ( Z E A C U R A G U A ) . — Cette 
espèce est originaire d u C h i l i ; ses feuilles sont dent iculées 
sur les bords. Ses grains sont t r è s fa r ineux et comestibles. 

3. M A Ï S A BEC ( Z E A R O S T R A T A ) . — Les grains de cette 
va r i é t é sont t e r m i n é s à leur e x t r é m i t é supé r i eu re par une 
pointe recourbée . Ses feuilles sont en t i è res . 

4. M A Ï S H É R I S S É ( Z E A H I R T A , Bonaf . ) . — Cette es­
pèce est or iginaire de la Californie ; ses feuilles et ses glu­
mes sont hérissées de poils. L a p lupar t des épil lets des 
fleurs mâles sont sessiles. 

5. M A Ï S A G R A I N S V Ê T U S ( Z E A C R Y S T O S P E R M A , Bon) . 

— Cette espèce a é té dé s ignée par Auguste Saint-Hilaire 
sous le nom de zea liai ira; elle est or iginaire de la Cali­
fornie . Les A m é r i c a i n s le nomment maïs des montagnes 
Rocheuses, maïs de la Californie, maïs du Texas. A Buénos-
Ayres, on l'appelle pinsingallo. Tous ses grains sont enve­
loppés de plusieurs tuniques ou balles a l longées ou a iguës ; 
ils sont jaunes, blancs ou rouges. Cette espèce est peu con­
nue en Europe. 
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6. MAÏS A KI A I L L K S u o r o r . s ( Z K . V K R Y T I I R O L K P I K ) . — 

Cette espèce est or iginaire d ' A m é r i q u e ; les glumes et les 
glumelles de l'épi femel fê sont rouges. 

Les principales var ié tés cu l t i vée s (1) comme plantes a l i ­
mentaires doivent ê t re d iv isées en deux classes : 

l r e classe : niais à grains arrondis à, leur sommet. 
classe : maïs dont les grains sont t e r m i n é s par une 

pointe. 

I. — VARIKTKS AVANT DES CRAINS ARRONDIS 

1. Variétés à grains Jaunes. 

1. Mais à poulet. 

Synonymie : Maïs nain. 
Petit maïs précoce. 
Petit Turquet. 
Maïs de deux mois. 

Petit hâtif. 
Little yelloir Poj) corn. 
Maïs égyptien. 

Tige de 0m.6O à 0"'.s0 de hauteur; épi petit, arrondi, long de 0m.07 à 
0m.09; grain jaune clair, petit, presque rond. 

Cette variété (fig. 48 et 50) est la plus petite et la plus 
hâtive, mais elle est peu product ive . El le est p réc ieuse poul­
ies contrées froides et pour f o u r n i r les épis qu 'on confi t 
dans le vinaigre. 

Cette var ié té est dés ignée par les Hongrois sous le nom 
de kurkuruiz. 

2. Maïs quaranlain jaune. 

Synonymie : Maïs précoce. Maïs d'Onona. 
Maïs petit jaune. Maïs hâtif de Thourout. 
Petit maïs. Maïs jaune hâtif. 

(1) En 1587, Dalechamp a décrit quatre variétés de maïs : le maïs 
jaunâtre, le maïs blanchâtre, le maïs rouge, le maïs noirâtre. 

T. n. 16 
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Tige de 1 mètre à lm.20 de hauteur; épi de Om.10 à 0m.12 de lon­
gueur; grain jaune clair ou jaune pâle et quelquefois jaune légèrement 
orangé, arrondi, à écorce fine et unie, et un peu plus gros que le grain 
à poulet. 

Fig. 48. — Maïs à poulet. Fig. 49. — Maïs quarantain. 

Cette v a r i é t é ( f i g . 49 et 51) est moins p récoce que la p ré ­
cédente , mais elle est plus productive. El le est t rès cul t ivée 
dans la Lombardie sous le nom de maïs qitarantino ou de 
piccolo granturco. El le a p rodu i t une sous-race à grains un 
peu plus pet i ts , que les I ta l iens appellent agostanello. Da-
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lechamp disait, en 1587 que le m a ï s quarantain m û r i t son 
grain après quarante à soixante jours de v é g é t a t i o n . Cl ian-
cey. en 1797, a appelé cette v a r i é t é maïs quarantain de 
Mit an. En Amér ique on la d é s i g n e sous le nom de Ye finir 
of Canada corn. On la s è m e en I t a l i e vers la Saint-Jean, 
aussitôt après la réco l te du f r o m e n t , et on la récol te en 
octobre. Les Arabes la cu l t iven t avec succès dans les .sera-
nos (terrains non arroses) des oasis du T e l l et du Sabara. 

Fig. 50. — Grain du maïs à poulet, Fig. ,r>l. - Ur.tin du maïs 
vu de profil et de face. quarantain, 

vu de prciiil et, de l'are. 

Le maïs quarantain, à cause de sa précocité, a rendu de 
grands services à la France ap rès le g rand hiver de 1709. 

La farine que f o u r n i t le g ra in de cette va r i é t é est d 'un 
beau jaune, et elle a une excellente odeur. 

A Saint-Domingue, ce m a ï s m û r i t en deux mois ; en Eu ­
rope, i l exige de 7ô à 9<» jours . 

3. Mais d'août. 
Synonymie : Maïs d'été. Maïs cinquantino. 

Melia ostenga. Melia agostano. 

Tige de lm.2u à lm.30 de hauteur; épi un peu plus long, moins effilé, 
et toujours un peu plus développé que l'épi du maïs quarantain ; grain 
arrondi, de moyenne grosseur, et jaune foncé. 

Cette variété est très cultivée dans la Lombardie et la 
Roumanie. Elle exige une exposition chaude lorsqu'on la 
sème en d e u x i è m e r éco l t e ; elle m û r i t en a o û t , quand elle 
a été semée au pr in temps, mais elle est moins h â t i v e que le 
maïs quarantain. 

Les Amér ica ins l 'appellent ycllow flint corn et la regar­
dent comme le meilleur des m a ï s à grains jaunes. 



280 LES PLANTES CÉRÉALES : LE MAÏS. 

4. Mais dAuxonne. 

Synonymie : Maïs petit de la Bresse. Maïs de Bourgogne. 
Maïs de Saint-Jean d'Osne. 

Tige de lm.50 de hauteur; épi moyen, assez court, souvent aplati et 
élargi à son extrémité supérieure; grain jaune, serré, de grosseur 
moyenne, à écorce un peu épaisse. 

Cette variété est cultivée dans la Bourgogne, la Bresse 
et la F r a n c h e - C o m t é ; elle est plus product ive , mais u n peu 
moins précoce que le m a ï s quarantain. 

L a far ine qu 'on extrai t d u gra in du maïs 
d 'Auxonne ( f i g . 52) est jaune pâle ; elle est 

t r è s e s t imée . 
F i g ' 5 2 , L a v a r i é t é connue sous le nom de mais 

Grain du maïs ( è p r é c o c e d e s Motteaux est in te rmédia i re 
dAuxonne, c , 
vu de profil e n t r e l e maïs quarantain e t le mais 
et de face. d'Auxonne. Son gra in a une couleur jaune 

orange. I l est r é p a n d u dans la Bourgogne, la Franche-

C o m t é et la Bresse. 

5. Maïs jaune à petits grains. 

Synonymie : Millette jaune. Petit maïs du Languedoc. 

Tige de lm.50 à lm.60 de hauteur et très feuillue; épi serré, très 
allongé, moyen, à grain petit, arrondi, et jaune un peu foncé. 

Cette belle variété est à la fois tardive et productive ; on 
la cult ive avec succès sur les sols légers dans le haut Lan­
guedoc, le B é a r n et le Bordelais. 

6. Mais jaune gros. 

Synonymie : Maïs grand jaune. Maïs jaune tardif. 
Maïs commun. Maïs à gros épi jaune. 
Maïs d'automne. 

Tige de lm.50 ù 2 mètres de hauteur; épi très gros, très allongé; 
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grain gros,bien rempli. un peu élargi, 
ou aplati et arrondi à son sommet, plus 
corné que farineux, jaune clair dans le 
centre île la France, et jaune plus 
foncé dans les parties méridionales de 
l'Europe. 

Cette belle variété (fig. ">l\ et 
:A) est très productive, mais elle 
est très tardive; e est pourquoi 
ces épis sèchent < 1 i11 i .• ib • 11 n-111 à 
l'air quand l ' humid i t é est abon­
dante pendant le rm>is d'octobre. 
Cultivée à l ' a r -T 
rosage, clans la 
plaine de Tarbes 
et en I tal ie . ses 
tiges ont jusqu 'à I 
3 et 4 mèt res Ununcleinais 
d'élévation. Les j a u n e e ™ . ™ d e 

profil et de face. 
Portugais la dé­
signent sous le nom de milho 
grosso; les Italiens la nomment 
granturco automnalis. 

Les races dérivées de ce m a ï s 
et cultivées en I t a l i e sont : 
jaune, blanche, rouge, t ranslu­
cide et rose, giaïïo, aîbo, trans-
lucido, rubro et roso. 

7. Mais orange. 

Synonymie : Maïs doré. 
Maïs de Grèce. 
Maïs jaune orange. 
Fromentone oro. 

Tige de l n\30 à l m .40 de hauteur; 
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épi de moyenne longueur, régulier, à rangées assez irrégulières ; grains, 
gros, presque sphériques, peu serrés, bien arrondis à leur sommet, 
jaune doré ou jaune très orangé. 
L 

Cette va r i é t é est t r è s cu l t ivée dans les environs de Ber-
game ; on la rencontre aussi en France dans la r ég ion du 
Sud-Ouest; elle est «uss i p récoce que le m a ï s d ' a o û t , mais 
elle n'est pas plus productive que le m a ï s quarantain. Son 
pr inc ipa l m é r i t e est de bien rés i s te r à la sécheresse . Les 
Portugais la nomment milho temporao. 

8. Maïs roux. 

Tige de lm.40 à lm.50 de hauteur; épi allongé, assez serré et régu­
lier; grain un peu aplati, bien arrondi à son sommet, et jaune rou­
geâtre. 

Cette belle variété est cultivée dans le Bordelais; elle 
est i n t e r m é d i a i r e , quant à la longueur de ses épis et la 
couleur de ses gra ins , entre le m a ï s jaune gros et le maïs 
orange. 

Le maïs roux est moins précoce que le maïs quarantain, 
mais i l est moins t a rd i f que le m a ï s jaune gros. Son grain 
est t rès es t imé. Les Portugais l 'appellent milho sequiero. 

9. Maïs jaune de Pensylvanie. 

Tige de 2m.50 de hauteur ; épi très allongé, aminci dans sa partie 
supérieure; grain très gros, aplati, aussi long que large, jaune clair. 
en grande partie corné. 

Cette remarquable variété est assez hâtive, mais elle ne 
m û r i t pas bien son g ra in en France. E u A m é r i q u e , ses 
tiges atteignent souvent j u s q u ' à 5 m è t r e s de hauteur. 

Les A m é r i c a i n s l 'appellent golden sioux corn, yellow flint 
corn ou Dutton corn. 

Son gra in est t rès e s t i m é aux É t a t s - U n i s . 
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10. Mais Jaune à grain long. 

Si/noni/mie : Maïs jaune de l'Ohio. 
Yellotc Virginie dent corn. 
Yelloïc dent corn. 
Jersey flint corn. 

Tige de lm.60 & "2 mètres de hauteur; 
épi très allongé et 
régulier; grain étroit, • 
allongé,un peu élargi 
à son sommet et 
jaune citron. 

2s;i 

^ K F i g . 55. 
Grain de maïs 

jaune à grain long, 
vu de profil et de 

face. 

Cette var ié té 
(fig. 55) est ttvs 
tardive; elle est 
cultivée en A m é r i q u e . El le a pro­
duit une sous-var ié té rouge. 

-• — Variété ayant «les grains 
jaunes j a s p é s de r o u g e . 

11. Maïs Klng Philip jaspé. 

Synonymie : Maïs du roi Philippe. 
Des îles Canaries. 
Improred Philip corn. 
Maïs de 90 jours. 

Tige un peu grêle de 1-.50, de hauteur ; 
épi long, régulier, bien garni; grain d'une 
bonne grosseur, un peu aplati et épais, 
large, jaune brunâtre, lavé de rouge ou 
jaspé rouge et jaune. 

Cette variété américaine (fig. 5 G 
et 57) est aussi p r écoce que le m a ï s 
d'Auxonne. El le m û r i t t r è s bien 
son grain sous les c l imat de Paris. 

'0 

Eig. 56. 
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El le est t r è s cu l t ivée dans les con t rée mon­
tagneuses de la V i r g i n i e , du Mary land et 
de la Pensylvanie. On l'appelle quelquefois 
maïs Brown. 

F l g - 5 ' " Elle est encore peu r é p a n d u e en France, 
Grain de mais p a r c e q U e S O u v e n t on refuse sur les mar-

kmg Philip r i ^ 
jaspé, chés d'acheter ses grains a cause de leur 

vu de profil et de bigarrure. 
face. 

12. Maïs jaspé. 

Synonymie : Maïs panaché. Speckled corn. 

Tige de lm.50 de hauteur; épi gros et allongé; grain jaunâtre lavé 
de rouge ou de blanc, ou de noir ou de bleuâtre. 

Cette variété est précoce, mais elle n'a pas de fixité. Elle 
est peu cu l t i vée . 

13. Maïs géant de Cbine. 

Synonymie Maïs de l'Illinois. Cliton corn. 
Dent Pensylvanie corn. Milho gigantil. 

Tige de 2 mètres de hauteur; épi allongé et régulier, ou un peu 
aminci à son extrémité ; grain arrondi au sommet, tantôt un peu court 
et large, tantôt assez étroit et allongé, un peu irrégulier et légèrement 
transparent, ayant sa base blanchâtre, son milieu rougeâtre, et son 
sommet jaune. 

Cette vigoureuse variété ne mûrit pas son grain en 
France, mais elle est cu l t ivée en Por tugal . El le est t rès 
productive en A m é r i q u e , dans l 'Ohio et le Kansas, où son 
gra in a souvent p rès de 0 m .02 de longueur sur 0 r a .005 de 
largeur. 

3. — Variétés à grains blancs. 

14. Maïs quarantain blanc 

Tige de 1 mètre à l m .20 de hauteur ; épi court, régulier et de moyenne 
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«mmr: grain arrondi, un pou plus petit 
que le grain de maïs quaruntùn jaune. 

s 
Cette variété est connue depuis le 

dk-septième siècle. Elle est aussi 
précoce que le ma ï s quaranta in or­
dinaire; elle est assez, product ive. 
Les Américains la dés ignent sous le 
nom de small ichite flint corn, et les 
Portugais sous celui de mi/to trônez. 
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15. Mahfclugç Philip blanc ou blanc haiif 

Spuiii/uile : Smith early u-hite corn. 
Improved king Philip corn. 

Tige de lm.05 à lm.65 de hauteur; épi 
moyen, allongé et régulier; grain moyen, 
nn peu irrégulier, blanc légèrement jaunâtre. 

Cette nouvelle 
variété (f ig . 58 et I 
59j est aussi h â t i v e I 
et aussi productive I 
que le maïs k i n g | 
Phi l ip o r d i n a i r e Grain de maïs 
( I L Elle est t r è s k i n g P h i l i p 

[n). Mie est t r è s b l a n C ; v u d e p r 0 n i 
cultivée au Canada, et de face. 

Fis. 58. 

16. Mais blanc des Landes. 

Synonymie : Maïs blanc de la Bresse. 
Maïs blanc hâtif. 
Maïs blanc de Saverdun. 
Milho de Vianna. 

Tige de lm.60 à lm.80 de hauteur; épi 
moyen un peu conique et assez gros ; grain Maïs king Philip blanc. 
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brillant, un peu aplati au centre de 
l'épi, mais arrondi aux deux extrémi­
tés, de moyenne grosseur, blanc nacré. 

Cette v a r i é t é ( f i g . 60 et 61) 
I est plus hâ t ive , 

plus feui l lue, 

Fig. 61. 
Grain de maïs 

blanc des Landes, 
vu de profil et de 

face. 

Fig. 00. — Maïs 
tics Liâïides 

m a i s m o i n s 
productive que 
le m a ï s gros 
jaune ; elle est 
t r è s cul t ivée 
dans la région 
du Sud-Ouest, 

et sur tout dans le d é p a r t e m e n t 
des Landes. On la p r é f è r e sou­
vent au m a ï s jaune, quoique sa 
pellicule soit plus épa isse , à 
cause de la saveur pa r t i cu l i è r e 
q u i dist ingue sa fa r ine . 

17. Maïs blanc k petits grains. 

Synonymie : Millette blanche. 
Maïs d'Altenbourg. 
Milho blanco do arneiros. 

Tige de l m .50 à lm .7Ô de hauteur, 
munie de feuilles assez nombreuses ; 
épi très allongé et étroit ; grain petit, 
presque rond et blanc nacré. 

Cette variété est tardive. 
Comme la p r é c é d e n t e , elle 'est 
cu l t i vée , avec ( s u c c è a t , les 
t e T - d u b 
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Languedociens la nomment fii-

copouïo. On la cultive aussi en 
Portugal, sur des terrains de 
qualité très secondaire. 

•JS; 

18. Mal» blanc dent de cheval. 

Si/mm'imii : M'hite dent corn. 

Tige très élevée, feuillue et vigou­
reuse ; épi très allongé et gros ; grain 
très nacré, large, aplati, et souvent 
creusé au sommet. 

Cette variété (fig. 62 et (>:'» 
appelée sou­
vent maïs de 
h Caroline 
du Nord, est 
très tardive ; | 
elle ne mûr i t Grain de maïs dent 
son grain que d e c h e v a l > v u d e 

i i profil et de face. 
dans les par­
ties méridionales de l 'Europe. 
Elle réussit t r è s bien en Espagne 
et en Algérie. On la cul t ive t r è s 
en grand dans le K e n t u c k y 
(Éta ts -Unis) . 

19. Maïs blanc de Virginie. 

Synonymie : Maïs blanc de Chine. 
Maïs arbre de la Chine, 
Large Virginie white jîint 

corn. 
Virginie white dent corn. 

Tige trPH jorte et élevée ; épi très Fig. 63. — Maïs dent de cheval. 
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allongé et un peu effilé; grain très gros aplati, arrondi à son sommet 
et blanc nacré. 

Ce maïs est très productif, mais il est très tardif et mûrit 
t r è s d i f f ic i lement son gra in en France. I l est t r è s cul t ivé 
en A m é r i q u e . 

20. Maïs blanc d'automne. 

Synonymie : Fromentone autunnale blanco. 

Tige de 2 à 3 mètres de hauteur ; épi très long et très développé ; 
grain blanc terne, moins arrondi, et un peu plus gros que le grain 
du maïs gros jaune. 

Cette variété est plus productive, plus robuste que le 
m a ï s jaune gros ; elle est t r è s tardive et supporte t rès bien 
l'arrosage. Elle est t r è s es t imée en A m é r i q u e et aux îles du 
cap Ver t . Les I tal iens la nomment granturco automnalis 
albo. Le m a ï s blanc qu'on récol te à Murc ie est t rès beau. 

L a va r i é t é la plus r é p a n d u e en Egypte a u n gra in blanc 
ar rondi , u n peu co rné ou peu far ineux. 

21. Maïs sucré. 

Synonymie : Maïs ridé, Suggar corn. 

Tige de l m .50 de hauteur; épi moyen; grain demi-translucide, sil­
lonné de rides, ayant un aspect corné, glacé, aplati, légèrement blanc 
verdâtre et très sucré. 

Cette curieuse variété (fig. 64) est ori­
ginaire d ' A m é r i q u e ; elle est tardive et ne 
m û r i t son g r a i n , q u i n'est jamais far ineux, 
que sous un c l imat t r è s t e m p é r é . 

A u x É t a t s - U n i s on mange le gra in de cette 
va r i é t é à l ' é t a t vert comme des petits pois. 

L a sous-variètè à rafle blanche est moins 
précoce que la sous-variètè à rafle rouge. 

Fig. 64. 
Grain de maïs 
sucré, vu de 

profil et de face. 
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2.'. Mai» tuscarora. 

Synonymie : Early Tuscarora corn. Turkey corn. 

Tige de 2 mètres de hauteur; épi moyen; grain blanc, aplati, ar­
rondi à son sommet, très large, de forme trapézoïdale et farineux (1). 

Cette variété (fig. Gf>) est demi-hâtive, 
mais elle ne m û r i t sou g r a i n en France que 

dans la basse Provence. 
Le maïs de Tuscarora a p rodui t deux 

sous-variétés : l 'une q u i a une rafle blanche, 
l'autre qui possède une rafle rouge ; les 
grain> de cette d e r n i è r e va r i é t é ont le bile 
teinté de rouge. 

La farine du maï s de Tuscarora est t r è s 
blanche et t rès belle. 

23. Mais de Caragua. 

Synonymie : Maïs géant. Maïs curahua. 
Maïs de Valparaiso. 

Tige de 2m.ô0 à 3 mètres de hauteur; épi allongé très beau; grain 
irrégulier et élargi à son sommet, gros, un peu allongé et déprimé, 
blanc nacré, un peu translucide. 

Cette variété (fig. GG) est très 
t a rd ive ; elle ne m û r i t pas son 
gra in dans le m i d i ou le sud-ouest 
de la France. Ses t iges, qu i sont 
t rès vigoureuses, sont, comme 
les spathes, n u a n c é e s de violet. 
L a far ine que f o u r n i t son grain 
est t r è s blanche. 

(1) L'une des faces du grain présente un sillon ; le côté opposé est 
convexe. 

PLANTES CÉRÉALES — T. I I . 1 7 
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124. Maïs de Cuzco blanc. 

Tige forte, vigoureuse, ayant 3m.50 de hauteur; épi allongé et dé­
veloppé, grain déprimé, irrégulier, allongé, très large, tendre, blanc 
mat, tendre et à cassure farineuse blanche. 

Fig. 67. 
Maïs cuzo 

blanc. 

Cette belle va r i é t é (ûg. 67) est origi­
naire du P é r o u . E l le ne m û r i t pas son 
gra in en France parce qu'elle est très tar­
d ive , mais elle v é g è t e assez bien en Es­
pagne. Son épi est t r è s développé au 
P é r o u et à la Bol iv ie . 

25. Maïs blanc d'Amérique. 

Synonymie : Maïs américain. 
Maïs fleur de farine. 

Maïs blanc de Kentucky. 
Maïs de la Caroline du Nord. 

Tige très élevée, feuilles larges un peu pendantes; épi très long; 
grain blanc mat, triangulaire, plat avec une rainure, et très fari­
neux. 

Cette var ié té est tardive, mais vigoureuse; elle a été 
m e n t i o n n é e , i l y a u n siècle, par M i l l e r . Les Amér ica ins la 
regardent comme une excellente va r i é t é . M i l l e r l 'a désignée 
sous le nom de Z E A A M E R I C A K A . 

4. V a r i é t é s à g r a i n s rouges o u roses. 

26. Maïs rose de Brescia. 

Synonymie : Maïs rouge à poulet. Po/> corn. 
Maïs quarantain rouge. 

Tige de l'".30 de hauteur; épi très étroit, allongé; grain petit, rouge 
ou rose très foncé. 

Cette jolie variété est tardive, elle ne mûrit pas très fa­
cilement son gra in en France, elle est aussi cult ivée en 
A m é r i q u e , dans l 'Ohio. 
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On cultive dans l ' Inde une sous-
variété gris perle à grains plus 
petits encore. 

27. Maïs rouge. 

Synonymie : Maïs rouge de la Bresse. 
Maïs à grains pourpres. 
Maïs violet. 
Maïs grenat. 
Maïs pourpre. 

Tige de 1™.75 de hauteur: épi gros, 
allongé; grain gros, un peu aplati, rouge 
sombre, ou rouge foncé, ou rouge pourpre. 

Cette var ié té ( f i g . (!8 et 69) est 
robus te , m a i s 
elle est un peu 
tardive; elle est 
cultivée en A l ­
sace, dans l e s 
Indes et en 

Mais rouge. 
Amérique, où les 
nègres l ' appréc ien t beaucoup. El le 
était t rès r é p a n d u e en France au 
milieu du d i x - h u i t i è m e siècle. El le 
est assez rare en Egypte. 

28. Maïs rouge dent de cheval. 

Synonymie : Red Indiana corn. 

Tige très élevée; épi très allongé et 
gros ; grain allongé, aplati et rouge clair, 
ou ronge terne. 

Cette va r i é t é n'est cu l t ivée en Fig. c9. - Maïs rouge. 
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Europe que daus les con t r ée s m é r i d i o n a l e s . El le est répan­

due aux É t a t s - U n i s . 

29. Maïs de Cuzco rouge. 

Synonymie : Maïs géant. Maïs rouge. 

Tige vigoureuse et très élevée; épi allongé et gros; grain déprimé 

elle n'est pas cultivée en Europe. 

5. Variétés à grains violet bleuâtre. 

30. Maïs noir. 

Synonymie : Maïs noir de Chine. Maïs de Canton. 

Tige verdâtre, élevée; épi court, mais développé; graiu allongé 
arrondi et violet bleuâtre au sommet, et blanchâtre à son estrenute 

inférieure. 

Cette variété est répandue en Chine. Elle a été cultivée 
en 1812 à Bordeaux, par M . L u p u y , chef du ja rd in bota­
nique ; elle est tardive à m û r i r ses graines, et elle ne fleurit 

pas sous le cl imat de Paris. 

31. Maïs noir tendre. 

Tige rou-eâtre de 2«\50 de hauteur; épi allongé, grain étroit al­
longé, assez aplati, noir bleuâtre dans sa partie supérieure, et blanc 
jaunâtre à sa base. 

Cette variété américaine ne mûrit pas son grain en 

France. 

32. Maïs perle. 

Tige très feuillue de 1«>.75 de hauteur; épi moyen, assez gros; grau 
demi-transparent, de forme et de grosseur variables : rouge, brun 
jaune, rose, blanc, bleuâtre ou noirâtre. 
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Cette var ié té ( f i g 70) est t r è s 
tardive ; elle ne m û r i t son g ra in 
que dans les provinces m é r i ­

dionales. 
Si le maïs perle est peu a p p r é ­

cié comme plante al imentaire , 
par contre, i l est r e g a r d é comme 
une excellente v a r i é t é , quand 
on le cultive comme plante 
fourragère, parce que les tiges 
sont bien garnies de feuilles. 

II. — VARIÉTÉS A GRAINS 

TERMINÉS PAR UNE POINTE 

33. Maïs jaune à bec. 

Synonymie : Maïs jaune à pointe. 
Maïs pointu. 
Maïs épineux. 
Maïs bec jaune. 

Tige de l m .50 à 2 mètres de hauteur ; 
épi plus long que l'épi du maïs qua­
rantain; grain petit, un peu allongé, 
jaune foncé ou jaune clair, terminé 
par une pointe légèrement recourbée. 

Ce maïs (fig. 71, 72), appelé 
zea rostrata, e s t c o n n u a u 
Pérou depuis les temps les plus 
anciens; i l est plus p roduc t i f , 
mais u n peu moins précoce que 
le maïs quarantain. Son épi est 
excellent pour ê t r e confi t . Son 
grain est plus déve loppé en 
Amér ique qu'en Europe. 
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34. Maïs blanc à bec. 

Synonymie : Maïs bec blanc. 

Tige de lm.65 de hauteur ; épi allongé, 
cylindrique; grain moyen, blanc, nacré, 
pointu à son extrémité. 

Cette variété est cultivée en 
As ie ; elle est assez h â t i v e ; mais, 
^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ H comme la précé­

dente , elle ne 
possède pas les 

Fig. 72. avantages qu i ca-
Maïs à bec. r a c t é r i s e n t le 

' m a ï s blanc des 
Landes ( 1 0 ) , ou le ma ï s K i n g -
Ph i l i p blanc ( 7 ) . C'est pourquoi 
elle est t r è s peu cu l t ivée en Eu­
rope, bien qu'elle y soit connue 
depuis longtemps. 

I f 

35. Maïs rouge à bec. 

Synonymie : Maïs bec rouge. 

Tige de 2 mètres de hauteur; épi al­
longé , régulier ; grain moyen, rouge, ter­
miné par une pointe. 

Cette jolie variété est un peu 
moins h â t i v e que le ma ï s quaran­
ta in . El le est u n peu r é p a n d u e en 
France, en I ta l ie et en Espagne. 

Je n 'ai pas c ru ut i le de signaler 
toutes les var ié tés cul t ivées . Je me 
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suis borné à mentionner les m a ï s q u i sont bien ca rac té r i sés 
et qui se propagent d ' a n n é e eu a n n é e , en conservant les 
signes qui les dist inguent . 

En général, les m a ï s se modi f ien t autant que les haricots, 
et i l est facile, avec le temps, de r é u n i r une collection con-
tenantdes épis ayant des grains p r é s e n t a n t toutes les cou­
leurs, depuis le blanc pur jusqu 'au noir f o n c é . 

L'Asie et l ' A f r i q u e possèden t des va r i é t é s t rès curieuses, 
mais qui ne peuvent accomplir en Europe toutes leurs 
phases d'existence. C'est pour ce m o t i f qu'elles y sont en­
core inconnues. 

Yoici les principales va r i é t é s qu 'on cul t ive en Italie : 
granotarco, quarantino, einquantino, agostano, maggengo, 
tardivo; au Portugal : les m a ï s jaunes grosso, gngantil, vcr-
deol, galhgo, sarraceno et adorem ; les m a ï s blancs saquiero, 
arneiro, zabriero, milhao. divicna. L 'Espagne cult ive les 
variétés qu'on rencontre au Por tugal . Les va r i é t é s les plus 
appréciées aux É t a t s - U n i s sont le yelloiv flint, Vinijiroved 
Philip, le golden sioux, le dent Pensglvanie, le ivhite dent, 
le Virginie white dent, le red indiana et le suggar. L ' A u s ­
tralie cultive aussi le maïs blanc, jaune gros, jaune cVAmé­
rique et rouge. 

Le maïs blanc est peu cu l t ivé dans le P i é m o n t et en 
Sicile. Celui qu 'on réco l te en Espagne, dans la province de 
Murcie, est t r è s beau. 

En r é s u m é , d ' après la nomenclature q u i p r é c è d e , on 
constate que les v a r i é t é s de m a ï s sont t rès nombreuses, 
que les unes ont des grains durs et presque cornés , et que 
les autres possèden t des grains tendres à cassure amylacée 
ou très farineuse. 

A part la nature m ê m e de la va r i é t é et l ' influence que 
le sol peut et do i t exercer sur la m a n i è r e d ' ê t r e m ê m e du 
grain, celui-ci , en g é n é r a l , est d'autant plus farineux qu'on 
se rapproche de l ' é q u a t e u r . J u s q u ' à ce jour , i l a é té i m -
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possible dans l 'Europe mér id iona le d 'obtenir des grains de 
maïs aussi tendres que ceux qu'on récol te dans l 'Amér ique 
centrale ou dans l ' A m é r i q u e du Sud. Ces grains t an tô t 
blancs, t a n t ô t cu ivrés , b l euâ t res ou n o i r â t r e s , ont une cas­
sure e x t r ê m e m e n t blanche et t r è s farineuse. E n f i n , en gé-. 
n é r a l et sans avoir é g a r d encore aux var ié tés , on peut dire 
que les tiges du m a ï s et ses épis perdent de leur longueur, à 
mesure qu'on se rapproche de la l i m i t e septentrionale de 
la r ég ion dans laquelle on le cul t ive. 

L e commerce importe en France d u m a ï s jaune du Da­
nube, d'Odessa, de Galatz, de la Tun i s i e , des m a ï s blancs 
et roux de la Pla ta , et du ma ï s b i g a r r é des É t a t s - U n i s . 
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C H A P I T R E V 

MODE DE VÉGÉTATION 

Le maïs en germant , avec une t e m p é r a t u r e de 1<)°, pro­
duit au bout de douze à quinze jou r s une feui l le co ty lédon-
naire qui est en rou lée sur e l l e - m ê m e dans le sens de sa lon ­
gueur. Ce co ty lédon en se d é v e l o p p a n t a la forme d'une 
petite feuille d isposée en cornet. 

Cette p r e m i è r e feui l le une fois d é v e l o p p é e , le m a ï s reste 
comme stationnaire pendant douze à quinze jours , selon 
la t empéra tu re du sol et de l 'a i r . D u r a n t ce temps, i l d é v e ­
loppe sa racine, q u i est fibreuse et courte si on la compare 
à la hauteur de sa t ige lorsque celle-ci a a t te int son entier 
accroissement. 

Lorsque le m a ï s p r é s e n t e deux à t rois feui l les , c 'es t -à-
dire u n mois envi ron après l ' appar i t ion de son c o t y l é d o n , 
la tige commence à s'allonger parce que, à cette époque de 
l 'année. sous toutes les latitudes dans la r é g i o n du m a ï s , la 
chaleur de l ' a t m o s p h è r e et celle d u sol ne cessent de s'éle­
ver progressivement. Toutefois , lorsqu' i l survient , en av r i l 
ou en m a i , ou en j u i n , des temps secs et f ro ids , les p r e m i è ­
res feuilles prennent une nuance j a u n â t r e qu i indique que 
les plantes sont maladives. Cet é t a t anormal persiste plus 
ou moins longtemps, selon les circonstances. 

Quand le m a ï s n'est pas c o n t r a r i é dans sa végé ta t i on par 
des nuits froides ou de grandes sécheresses , i l s'élève ra­
pidement lorsqu ' i l a deux mois et développe des feuilles 

17. 
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assez nombreuses, larges et d 'un t rès beau vert . Ces parties 
herbacées sont surtout remarquables lorsqu'on cult ive des 
var ié tés à grandes dimensions sous u n c l imat t rès méridio­
nal et dans des terres fer t i les et f r a î c h e s . 

L a t ige du ma ï s pousse tou jours d ro i t . Lorsqu'elle pré­
sente quelques n œ u d s , souvent i l a p p a r a î t à sa base un ou 
plusieurs rejets q u i se déve loppen t presque toujours obli­
quement. Ces pousses radicales nuisent beaucoup, en s'al-
longeant, à la croissance de la t ige principale. 

E n j u i l l e t et août , on vo i t souvent a p p a r a î t r e , au premier 
et quelquefois aussi au d e u x i è m e n œ u d les plus rapprochés 
du sol, des organes b l anchâ t r e s qu i se d i r igent vers la terre 
et s'y enfoncent. Ces racines adventices ont pour effet 
d'augmenter la f ixi té des tiges fortes et é levées , ce qu i leur 
permet de mieux rés i s te r aux vents violents quand les épis 
sont ar r ivés à m a t u r i t é . 

L e m a ï s , en Europe, fleurit ordinairement pendant la 
deux ième quinzaine de j u i l l e t et la p r e m i è r e quinzaine 
d ' a o û t , quand la t e m p é r a t u r e s'est élevée à 19 ou 20° . Alors 
les fleurs mâles s i tuées sur la panicule q u i termine la tige 
sont c o m p l è t e m e n t développées et cha rgées de pollen ou 
de poussière f é c o n d a n t e ; de p lus , les fleurs femelles situées 
aux aisselles des feuilles laissent apercevoir les ex t rémi tés 
des styles qu'elles renferment. Ces styles f i l i formes qu'on 
appelle vulgairement barbes, constituent avant la fécon­
dation une houppe soyeuse et a r g e n t é e . Lorsque la fécon­
dation est t e r m i n é e , ces m ê m e s filaments perdent leur éclat 
et prennent une teinte rouge ou brune plus ou moins foncée . 

E n g é n é r a l , la f é c o n d a t i o n du ma ï s n'a l ieu normale­
ment que lorsque la t e m p é r a t u r e a t m o s p h é r i q u e est à la 
fois chaude et humide. 

L e m a ï s s'hybride a i sément . Aussi e s t - i l nécessa i re , 
quand on veut conserver pure une va r i é t é d o n n é e , de l 'iso­
ler des autres. C'est en cul t ivant dans le m ê m e champ des 
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variétés à grains jaunes, rouges ou blancs, translucides 
ou opaques, ou des v a r i é t é s à grains arrondis et pointus 
qu'on est parvenu à obtenir ces m a ï s à grains bicolores ou 
déformés qu'on a cru devoir propager comme des va r i é t és 
nouvelles et m é r i t a n t e s . 

Souvent aussi on observe dans les cultures de m a ï s des 
épis rameux plus ou moins d é v e l o p p é s ; ces épis ne consti­
tuent n i une espèce n i une var ié té . L e u r d é f o r m a t i o n est 
due uniquement à la richesse d u sol ou à la v é g é t a t i o n 
luxuriante des plantes, ("est donc par erreur qu'on les a ap­
pelés maïs rameux : Z E A UACKMOSA. 

Le maïs m û r i t dans les climats t empérés quand ses épis 
sont bien f o r m é s . 

I l est a r r ivé à m a t u r i t é lorsque sa t ige et ses feuilles sont 
en parties sèches et j a u n â t r e s et quand les spathes ou tuni­
ques ou enveloppes des é p i s , ou panouils, panovilles ou 
grappes couvrent des grains q u i p r é s e n t e n t , tpuand on les 
divise, une cassure presque c o m p l è t e m e n t amylacée . Alors 
la rafle, que l ' on nomme fuseau, ribeau, guilladou, dans la 
Bourgogne et la F r a n c h e - C o m t é , que l 'on appelle charbon 
blanc, calos, pelou, papeton, conquaril, dans le Languedoc, 
le Béarn et la Guienne, que l 'on dés igne ailleurs sous les 
noms de panoi, âme de Vèpi, poinçon, râpe, ruchon, fu­
sée, etc., n'est pas c o m p l è t e m e n t s è c h e ; mais les grains 
qui y a d h è r e n t ont assez de consistance pour qu'on puisse 
procéder à la réco l te des épis . A r r i v é s à cet é t a t , ces grains 
ne sont plus lai teux i n t é r i e u r e m e n t , et la nuance qu i les 
colore ca rac té r i se bien les var ié tés auxquelles ils appartien­
nent. 

C'est en septembre ou octobre qu'on procède à la récol te 
des épis. 

E n r é s u m é , comme je l ' a i d é j à d i t , les var ié tés ordinai­
res cul t ivées en grand accomplissent toutes leurs phases 
d'existence dans l'espace de c inq à six mois. V o i c i les faits 
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g é n é r a u x qu'on constate depuis le semis j u s q u ' à la f lo­
raison : 

D u 1 e r au 2° jour . — A p p a r i t i o n de la radicule et de la 
plumule ; 

D u 2 e au 25 e jour . — Appar i t ion des racines et des 
feuilles ; 

D u 25 e au 32 e j ou r . — D é v e l o p p e m e n t des racines, des 
feuilles et de leurs gaines ; 

D u 32 e au 55 e jour . — D é v e l o p p e m e n t des racines, des 
feuilles et des tiges ; 

D u 55 e au 75 e jour . — D é v e l o p p e m e n t rapide des f e u i l ­
les et des tiges, et appari t ion des fleurs mâ le s et des enve­
loppes des épis ; 

D u 75 e au 90 e jour . — D é v e l o p p e m e n t des racines, des 
feuilles, des tiges, des fleurs mâ le s et fleurs femelles, et ap­
par i t ion des é t a m i n e s et des pisti ls appartenant à ces der­
n iè res fleurs. 

D ' o ù i l faut conclure que le m a ï s est ordinairement en 
fleur trois mois environ après q u ' i l a é té semé sous u n c l i ­
mat qu i l u i est favorable. 

I l est sous-entendu que les variétés très hâtives, comme 
le maïs quarantain et les variétés très tardives, comme le 
maïs dent de cheval, accomplissent leurs diverses phases 
d'existence u n peu moins ou u n peu plus tardivement, se­
lon les p ropr i é t é s qu i les ca r ac t é r i s en t et la t e m p é r a t u r e 
qu'elles subissent. 
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C H A P I T R E V I 

COMPOSITION DU MAIS 

Les variétés cultivées ordinairement en Europe produi­
sent moins de tiges et de feuil les pour une q u a n t i t é d o n n é e 
de grain que le m a ï s c u l t i v é en A m é r i q u e . 

Dans les circonstances ordinaires on compte en moyenne, 

par 100 ki logr . de grains : 

Tiges sèches 150 kilogr. 
Rafles 28 — 
Spathes 17 — 

Le grain de m a ï s , à l ' é t a t normal , renferme, en moyenne. 
de 14 à 15 pour 100 d'eau. 

I l comprend quatre parties distinctes, de l ' ex té r ieur vers 
le centre : 1° l 'enveloppe, q u i est ordinairement colorée ; 
2° la partie cornée ; 3° la partie amylacée ; 4° enfin la par­
tie grasse, qu i enveloppe le germe. 

Complè tement des séché , i l contient , d ' ap rè s Payen, les 

éléments c i -après : 

Amidon 07,5o 
Matières azotées 12,50 
Matières grasses 8,80 
Dextrine " M 0 

Cellulose 5 > 5 0 

Matières minérales b 2 - ' 
100,00 

Si l 'on compare cette analyse à la composition d u f r o ­

ment , on constate : 
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1° Que le m a ï s contient autant d 'amidon que le b l é , le 
seigle et l 'orge ; 

2° Qu ' i l renferme autant de m a t i è r e s azotées que le seigle 
et l'orge ; 

3° Q u ' i l contient plus de m a t i è r e s grasses que tous les 
autres grains des céréales ; 

4° Q u ' i l renferme moins de dextr ine que ces m ê m e s 
grains ; 

5° Q u ' i l contient plus de cellulose que le blé , le seigle et 
l'orge ; 

6° E n f i n , q u ' i l renferme moins de ma t i è r e s minéra les 
que ces derniers grains. 

L a far ine est blanche ou jaune plus ou moins foncée ; 
elle se compose de granules ( f i g . 73) q u i ont une forme 
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spéciale, qui permet faci lement de les dis t inguer des granu­
les féculifères des autres céréa les . Ces granules sont globu­
leux, i r régul iers et m a r q u é s au centre d'une é toi le . 

En g é n é r a l , la q u a n t i t é d'eau que contient le gra in est 
d'autant plus grande que le m a ï s est cu l t i vé sous u n c l imat 
plus septentrional. Quant au g lu t en (1) et aux ma t i è r e s 
grasses, ces é l émen t s sont beaucoup plus abondants dans 
les grains récol tés dans les pays t rès m é r i d i o n a u x que dans 
ceux qui sont a r r i vé s à m a t u r i t é dans les c o n t r é e s t e m p é ­
rées. Les fai ts suivants, c o n s t a t é s par des analyses, j u s t i ­

fient ees observations : 
Alsace Fisc. Ohio. 

Eau 17,00 14,60 10,00 
Gluten et matières grasses. 7,00 11,IG 12,37 
Dextrine et sucre 1,50 8,60 15,40 

Boussingault a donné l'analyse complète suivante : 

Amidon 59,00 
Dextrine et sucre 1,50 
Albumine, etc 12,80 
Matières grasses <>00 
Ligneux et cellulose 1>50 
Matières minérales 1)10 
Eau 17,10 

100,00 

Grandeau a constaté les éléments ci-après : 

1° V 
Amidon, etc 70,20 65,43 
Matières grasses 4,07 5,56 
Cellulose 2 > 6 0 4 > 2 2 

Matières azotées 9,39 9,94 
Matières minérales 1,33 2,47 
Eau 1 2 > 3 8 

100,00 100,00 

(1) La zéine, trouvée dans le maïs par Bezio, n'est autre que le 
gluten. 
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V o i c i maintenant les analyses de h u i t va r i é t é s cultivées 

en A m é r i q u e : 

MAÏS MAÏS MAÏS MAÏS 
doré. dent de cheval. blanc. jaune gros. 

(7) (19) (18) 16) 

43,06 41,85 40,34 49,22 
5,00 4,62 7,69 5,40 

Matières grasses. 3,44 3,88 4,68 3,32 
4,42 2,64 3,40 3,71 

Caséine 1,92 1,32 0,50 0,75 
1,30 5,40 2,90 1,89 
7,24 10,00 8,30 9,55 

18,50 20,29 18,09 11,96 
15,12 10,00 14,10 14,20 

100,00 100,00 100,00 100,00 

MAÏS MAÏS JAUNE MAÏS BLASC MAÏS JAUNE 
de du de Tuscarora. l'Ohio. Kentucky. Pensylvanie. 

(22) (10) (25) (9) 
46,32 54,00 47,92 45,52 
8,80 6,80 13,80 14,36 

Fibres 10,80 9,48 9,70 10,02 
7,86 3,00 4,44 4,96 
0,96 1,04 0,80 1,08 

Matières grasses.. 4,60 3,90 2,64 3,68 
3,G8 5,36 3,08 3,28 

Matières solubles. 0,12 0,68 2,62 3,66 
4.48 4,56 2,72 3,32 

12,58 11,18 12,28 10,22 

100,00 100,00 100,00 100,00 

E n g é n é r a l , les grains cornés contiennent plus de sucre 
que les grains farineux ou t rès amylacés . 

L a var ié té dite maïs sucré (21) est celle dont les grains, à 
l ' é ta t ver t , renferment la plus for te propor t ion de parties 
saccharines. C'est pourquoi on utilise les grains quand ils 
sont encore en l a i t , comme s ' i l é t a i t question de manger 
des petits pois. 
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Salisbury a c o n s t a t é , a p r è s avoir f a i t les analyses q u i 
précèdent, que 1 000 k i l o g r . d ' ép i s du maïs blanc petit (14) 
contenaient les substances suivantes : 

IUi.-r,Ks, GltAlNS. TOTAUX. 

0k003 487^384 487k387 
13,582 115,320 128,902 

127,687 7,712 135,399 
1,518 37,136 38,604 
0,888 0,688 1,576 

Matières grasses » 39,824 39,824 
2,310 28,224 30,534 

Matières solubles (1) 15,404 01,856 97,260 
» 31,856 31,856 

1,806 » 1,806 
7,402 7,409 

200k000 800k00 1000k000 

Les 1 000 k i logr . m e n t i o n n é s ci-dessus r e p r é s e n t e n t la 
production moyenne d 'un demi-hectare. 

La densité des grains du m a ï s est plus ou moins grande, 
selon qu'ils sont t r è s cornés ou t rès far ineux ; en g é n é r a l , 
elle varie entre 1150 et 1250 quand ces grains sont a r r ivés 
à ma tu r i t é parfai te . 

A diverses é p o q u e s , au Mexique comme en Europe, on 
a retiré du sucre des tiges de m a ï s qu'on avait dépoui l lées 
de leurs feuilles avant la f é c o n d a t i o n ; mais ces essais ont 
prouvé qu'au po in t de vue é c o n o m i q u e cette g r a m i n é e ne 
pouvait ê t r e c o m p a r é e soit à la canne à sucre, soit à la bet­
terave saccha r i f è r e . 

Ls,paille de maïs est plus ou moins for te et é levée , selon 
la variété cu l t ivée , le c l imat sous lequel elle végè te et la 
ferti l i té d u sol où 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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Matières azotées 3,0 
— grasses 1,1 

Principes extractifs 37,9 
Cellulose 40,0 
Cendres 4,0 
Eau 14,0 

100,0 

D'après Hruschaner, cette paille contient les éléments 

m i n é r a u x c i - ap rè s : 

Potasse 14,46 
Soude 33,40 
Magnésie 1,84 
Chaux 5,35 
Acide phosphorique 11,76 
Acide sulfurique 0,59 
Parties minérales 25,39 
Peroxyde de fer 0,90 
Chlorure de sodium 6,31 

100,00 

D'après cette analyse, le maïs doit végéter avec vigueur 
sur les terres de bonne qua l i t é q u i contiennent une forte 
proport ion de parties alcalines, et i l f a u t l u i appliquer des 
engrais q u i soient riches en sels de potasse et de soude et 
qu i renferment une notable q u a n t i t é de phosphate de 
chaux. 

La dreche du mais a la composition suivante : 

Matières albuminoïdes 21,79 
— grasses 12.24 
— non azotées 14,52 
— minérales 1,31 

Eau 50,14 

100,00 

La matière extractive non azotée comprend la graisse et 
l'acide lactique. 

—O-C-003-0— 
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C H A P I T R E V I I 

TERRAIN 

Le maïs, cultivé sous le climat qui lui convient, de­
mande des terres spéciales et bien p réparées . 

Xature. 

Cette plante alimentaire doit être cultivée sur des terres 
un peu argileuses dans les con t r ée s mér id iona l e s : le L a n ­
guedoc, la Guienne, la Provence, l ' I t a l i e , l 'Espagne, l ' A l ­
gérie , etc., et dans des sols sablonneux et profonds dans 
les contrées septentrionales :1e Maine , le Blaisois, l 'Alsace, 
le g r a n d - d u c h é de Bade, etc. 

Toutes choses égales d 'ai l leurs, toutes les terres à f r o ­
ment (les sols argilo-siliceux, argilo-calcaires profonds et 
frais) sont celles qu i l u i conviennent le mieux. Les terres 
calcaires l u i sont t r è s favorables. 

E n g é n é r a l , le m a ï s cu l t ivé dans le M i d i redoute moins 
les grandes sécheresses sur les sols u n peu argileux ou sur 
les terrains d 'a l luvion que lorsqu'on le cul t ive dans la 
même rég ion sur des terres sablonneuses ou granitiques 
peu profondes ; souvent sur de tels sols pendant les mois 
de ju i l l e t et a o û t les feuilles se de s sèchen t , s ' incl inent , 
se crispent, et les plantes sont a r rê tées dans leur dévelop­
pement. 

I l est v r a i qu 'on cul t ive chaque année le ma ï s en grand 
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dans les plaines sablonneuses q u i s ' é t e n d e n t de Bordeaux 
à Bayonne, de Colmar à Haguenau et dans les terrains s i l i ­
ceux de la Touraine et du Maine ; mais cette céréale n 'y 
donne de bons produits que quand la terre est profonde et 

suffisamment f u m é e . 
S i , en g é n é r a l , les terres u n peu consistantes sont les 

terrains q u i conviennent le mieux au m a ï s dans les plaines 
du m i d i de l 'Europe , les sols sablonneux, les terres légères 
et graveleuses s i tués dans les val lées et bien exposés au 
soleil, sont ceux sur lesquels i l m û r i t mieux son grain 
dans les plaines de l'Alsace, du Palat inat et de la Bresse et 
les vallées de la Savoie, parce que ces terrains s ' échauffent 
plus a i sémen t au printemps que les sols argi leux, et qu'ils 
conservent plus tardivement en automne la chaleur qu'ils 
ont absorbée pendant l 'é té . 

Le plus ordinairement le m a ï s r éuss i t m a l sur les ter­
rains t rès argileux ou glaiseux, parce que ces sols sont sou­
vent froids et humides en mai et en septembre et t rès com­
pacts ou durs pendant l ' é té . I l est aussi peu product i f , 
dans la r ég ion du sud-ouest sur les terres sablonneuses. 

Mais i l ne suff i t pas que la terre qu 'on destine au ma ï s 
soit prof onde, plus ou moins pierreuse, et qu'elle ne soit 
pas exposée à ê t re c o m p l è t e m e n t desséchée pendant l ' é t é , 
i l faut aussi que la couche arable soit propre ou exempte 
de plantes ind igènes à racines t r a ç a n t e s et d'une destruc­
t ion diff ici le . Les terres sujettes à se couvr i r facilement de 
mauvaises herbes pendant la belle saison obligent à exé­
cuter de nombreux binages, opé ra t ions q u i rendent la cul­
ture d u ma ï s plus diff ic i le et plus coû teuse . 

Fertilité. 

Le maïs est une plante exigeante. Il ne réussit bien que 
sur les terres appartenant à la pé r iode céréale . O n a d i t , i l 
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est vrai , que cette plante n ' é p u i s a i t pas la terre. Cette opi ­
nion est e r ronée . Sauf les terres fert i les , neuves ou riches 
en humus, i l est nécessa i re de bien fert i l iser les terrains 
qu'on l u i destine. 

En géné ra l , en France, comme en I ta l ie et en Espagne, 
on ne fume pas assez les terres qu 'on destine au ma ï s ou 
on le cultive sur des terrains t rop pauvres, surtout lors­
qu'on le fa i t p r écéde r par u n blé auquel on réserve l 'en­
grais. 

On ne saurait t rop fer t i l i ser les terrains sur lesquels le 
maïs doit ê t r e c u l t i v é , parce q u ' i l ne verse jamais. 

I l absorbe de 500 à (100 k i log r . de bon fumie r de ferme 
par chaque 100 k i l og r . de g ra in q u ' i l produi t . 

Le fumier le meil leur est celui d ' é t a b l e à demi f a i t ou à 
demi décomposé. On peut remplacer cet engrais par d u 
guano du P é r o u . On peut aussi addit ionner le f u m i e r de 
superphosphate et de ni t ra te de soude ou de cendres vives 
de foyer qu i sont riches en sels alcalins. 

L 'appl icat ion de l 'engrais varie selon que le ma ï s 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 b i l l o n ; dans le second, on le r é p a n d avant la semaille 
dans le f o n d des poquets. 

A d é f a u t de f u m i e r dans la Toscane, on fert i l ise le sol 
avec des m a t i è r e s fécales . Dans le Bergamasque et le Fr iou l , 
on remplace le fumie r par des fientes de vers à soie ou des 
litières de magnanerie ou des tontisses de laine. 

Préparation. 

Les terrains sur lesquels on sème le maïs sont préparés 
à bras ou à la charrue suivant leur é t e n d u e . 

Les sols q u i sont sablonneux et pe rméables sont g é n é ­
ralement l abourés à 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 m a ï s est 
a r r o s é , sont presque toujours d i sposés en petits billons de 
quatre raies ayant de 0 m .70 à 0 m .75 de largeur ( f i g . 74) . 

On donne aux terres deux et quelquefois trois labours. 

Le premier, que l 'on exécu te souvent vers la fin de l 'au­
tomne ou pendant l 'hiver, est aussi profond que le permet 
l 'épaisseur de la couche arable et la force de l'attelage dont 
on dispose. On exécute le second à la fin de l 'hiver ou au 
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commencement d u pr in temps, a p r è s avoir a p p l i q u é le f u ­
mier qu'on destine au m a ï s . 

Dans le T a r n , on opère souvent le pelleversage j u s q u ' à 
0m.25 de profondeur. Cette o p é r a t i o n consiste à fa i re ameu­
blir le sous-sol ou le f o n d de la raie , par des hommes qu i 
suivent la charrue et qu i sont munis de fourches ou de 
bêches fourchues à dents t r è s fortes. 

Le pelleversage est une o p é r a t i o n t r ès u t i l e , lorsque le 
sol manque de profondeur ; mais elle est coû teuse et exige 
un certain nombre de journal iers ou de t â c h e r o n s . Heu­
reusement qu 'on peut la remplacer t r è s avantageusement, 
en faisant suivre la charrue ordinaire ou l 'araire par une 
charrue sousoleuse t r a î n é e par deux chevaux ou deux b œ u f s , 
qui agit dans le sous-sol en le divisant et l ' a é r a n t sans le 
mêler à la couche arable. Ce d é f o n c e m e n t du sous-sol aide 
beaucoup au d é v e l o p p e m e n t des racines du m a ï s qu i sont 
assez fortes. 

Après le dernier labour, on râ te l le ou l ' on herse les b i l ­
lons dans le b u t de les rendre plus régu l i e r s et de diminuer 
un peu leur é l éva t ion . 

En g é n é r a l , la p r é p a r a t i o n à donner au sol varie selon la 
nature de la couche arable et la plante qu i précède le m a ï s . 
Lorsque cette g r a m i n é e suit u n t rèf le incarnat ou une 
plante f o u r r a g è r e bisannuelle, souvent on se borne à don­
ner un bon labour à la terre. 
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C H A P I T R E V I I I 

SEMENCES ET SEMAILLES 

Les procédés de semailles varient suivant les contrées et 
les var ié tés cul t ivées . 

Semences. 

Le grain du maïs conserve sa faculté germinative pen­
dant plusieurs années s ' i l n'est pas a t t a q u é par le charan­
ç o n , mais i l vaut mieux n'employer que des semences de 
la de rn iè re récol te . 

Quoi q u ' i l en soit , i l f a u t choisir les grains les plus 
m û r s . Dans diverses loca l i t és , on év i te de semer les graines 
si tuées au sommet des épis parce qu'elles mûr i s s en t tou­
jours t rès imparfai tement . Dans d'autres c o n t r é e s , on re­
jette les grains qu i occupent les deux e x t r é m i t é s des épis 
pour n 'uti l iser que les semences q u i couvrent la partie 
méd iane de la rafle. 

On doit aussi ne pas semer les grains qu i p résen ten t un 
cercle no i râ t r e e x t é r i e u r e m e n t . Ordinairement , le germe de 
ces semences a é té a l t é ré en automne par un excès d'humi­
di té . Si ces graines germent, elles produisent toujours des 
plantes peu vigoureuses. 

Préparation des graines. 

Avant de confier les semences à la terre, on les chaule 
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ou on les sulfate, dans le but de p r é v e n i r le charbon ou 
champignon qui se déve loppe sur le m a ï s , et q u i a n é a n t i t 
le grain ou le modif ie de m a n i è r e q u ' i l n'est plus alimen­
taire. 

Lorsqu'on sème tardivement le m a ï s , on peut fa i re trem­
per p réa lab lement les semences pendant douze à d ix -hu i t 
heures, dans de l'eau de chaux. Cette o p é r a t i o n est surtout 
utile quand la semaille est fa i te par u n temps sec. Elle a 
l'avantage de p réc ip i t e r l ' appar i t ion d u germe à la surface 
du sol. 

En A m é r i q u e , divers agriculteurs f o n t tremper les g r a i ­
nes dans u n ex t ra i t de veratrum album dans le but d 'eni­
vrer les oiseaux q u i attaquent les champs e n s e m e n c é s . 
D'autres les immergent dans du coaltar é t e n d u d'eau. L ' o ­
deur de cette substance a pour effet de p r o t é g e r les grains 
contre ces oiseaux. 

Epoque des semis. 

L'époque des semailles de maïs varie suivant la latitude 
sous laquelle on o p è r e , la nature et la conf igurat ion du ter­
rain où le ma ï s est c u l t i v é . 

En g é n é r a l , plus on se rapproche des cont rées chaudes, 
plus les semailles sont h â t i v e s , mais partout i l y a possibi­
lité de semer le m a ï s quand on peut confier à la terre des 
semences de haricots. 

Semé t rop tardivement , le ma ï s m û r i t plus diff ici lement ; 
semé t rop t ô t , ses semences sont sujettes à pourr i r si le sol 
est trop humide , et les jeunes plantes sont exposées à ê t r e 
dét rui tes par des gelées ta rd i fes . 

Comme i l importe que la germinat ion des graines soit 
aussi prompte que possible, on a avantage à retarder un peu 
les semis quand la t e m p é r a t u r e de l 'a i r et du sol n'est pas 

assez élevée. 
T. I I . 1 8 
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Le plus ordinairement, dans le m i d i de l 'Europe, on 
sème le ma ï s en mars sur les coteaux bien exposés et en 
av r i l dans les plaines si l 'on ne cra int plus de gelées, lorsque 
la t e m p é r a t u r e moyenne s'est élevée à 12°. 

Les Portugais o p è r e n t les premiers semis en f é v r i e r et 
mars, les seconds en a v r i l et m a i , et les derniers en j u i n et 
j u i l l e t , selon les va r i é t é s qu'i ls cu l t iven t et suivant aussi 
la posit ion des terres qu ' i l s destinent au m a ï s . 

E n France, dans le Languedoc, le B é a r n , etc., les semis 
se f o n t vers la f i n d 'avr i l ou pendant la p r e m i è r e quinzaine 
de m a i , c 'es t -à-dire quand la terre commence à s 'échauffer 
ou lorsqu' i l va faire chaud. I l f au t q u ' i l survienne des 
pluies abondantes et p ro longées , ce qu i est assez rare, pour 
que lés semis soient r e t a rdés j u s q u ' à la f i n de ma i ou au 
commencement de j u i n . E n Alsace, o ù les terres sont sa­
blonneuses et les printemps g é n é r a l e m e n t chauds, on sème 
ordinairement le m a ï s vers la f i n d ' av r i l . 

E n Italie, on sème presque toujours les va r i é t é s tardives 
pendant le mois d ' a v r i l , les va r i é t é s de seconde saison dans 
la première quinzaine de m a i , et les v a r i é t é s p r é c o c e s , le 
quarantino et le cinquantino, aux approches de la Saint-
Jean (24 j u i n ) , c 'es t -à-dire ap rès la récolte du b lé et du 
seioie. 

A la Colombie, les semis fa i ts en demi-montagne sont 
exécutés en j u i l l e t , et ceux qu i ont l ieu dans les vallées 
chaudes et fertiles sont p r a t i q u é s en septembre. L a récol te , 
dans le premier cas, a l i eu en a o û t et dans le second, en 
octobre. 

E n Egypte, on sème le m a ï s en solstice d ' é t é , et on le ré­
colte à la, mi-octobre. 

C'est à la f i n de mars que les Américains commencent à 
semer les var ié tés qu'ils cu l t ivent . 

Dans les pays chauds on exécu te les semailles au retour 
ou à la f i n des pluies. 
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A la Guyane et à la Nouvelle-* ; ailes du Sud, le ma ï s est 
semé en novembre et d é c e m b r e et réco l té en mars et av r i l . 
I l n'y réussi t pas quand on le sème pendant les grandes 
pluies ou au pr intemps. 

Quantité de semences par hectare. 

La quantité de grains à répandre par hectare varie sui­
vant la var ié té c u l t i v é e , la nature du sol et le mode de se­
mailles. E n g é n é r a l , on r é p a n d plus de semences sur les 
terres sèches que sur les terrains où le m a ï s peut ê t r e ar­
rosé. D ' u n autre c ô t é , les v a r i é t é s h â t i v e s obligent à r é p a n ­
dre plus de semences que les va r i é t é s tardives. 

Quoi q u ' i l en soi t , les semis doivent ê t re u n peu clairs, 
à cause de la grosseur, de la hauteur et de l 'ampleur des 
tiges et des feuilles. Les semis t rop clairs sont aussi désa­
vantageux que les semis t rop drus. Le plus ordinairement, 
la quan t i t é moyenne des semences qu'on r é p a n d par hectare 
ne dépasse pas 60 à 70 l i tres. 

Voic i le nombre des grains que contient u n l i t r e : 

Maïs à poulet 5 000 à 5 500 
— quarantain 4 000 à 4 500 
— king Philip * 2 000 à 2 500 
— jaune gros 1 200 à 1 500 

Ces grains sont supposés bien secs. 

Mode de semailles. 

Dans diverses localités, on sème le maïs avec la main ou 
à l'aide d 'un semoir; dans d'autres, on le met en terre au 
moyen de la ma in et d 'un plantoi r . 

A . S E M I S . — Les serais se f o n t de trois man iè re s : 1° à 
volée ; 2° en lignes ; 3° en poquets. 
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Les semis à la volée sont de nos jours t r è s peu en usage. 
Dans toutes les con t rées o ù la culture du m a ï s est bien com­
prise, on leur p r é f è r e à bon dro i t les semis en lignes. 

Les semis en lignes se f o n t soit sur des terrains l abourés 
à p l a t , soit sur des terres disposées en petits bi l lons. 

Lorsque le sol a été labouré à plat, on opère u n hersage 
après le dernier labour, et l ' on ouvre ensuite à l'aide d 'un 
rayonneur des raies profondes de 0 m ,10 et espacées les unes 
des autres de 0 m .50, 0 m .60 ou 0 m .80 , suivant les var ié tés 
cul t ivées . On r é p a n d les graines à la m a i n , et on les couvre 
avec la herse ou au moyen du r â t e a u . 

E n A m é r i q u e , sur tous les terrains unis , on opère les 
semis à l'aide d 'un semoir t r a î n é par u n ou plusieurs che­
vaux. 

E n Toscane, dans les m ê m e s circonstances, on projet te 
les semences der r iè re la charrue. L ' ouv r i e r c h a r g é d 'opérer 
la semaille r é p a n d 2 ou 3 grains tous les 0 m .33 environ. On 
sème la p r e m i è r e , la t r o i s i è m e , la c i n q u i è m e , la s e p t i è m e , 
la neuv ième raie, et ainsi de suite. Lorsque le semis est ter­
m i n é , on exécute un hersage, opé ra t i on q u i p récède un 
roulage quand les terres sont légères . 

Quelquefois, quand les terres sont labourées à p l a t , on 
r é p a n d les grains à la main dans les angles rentrants que 
les bandes d é t e r r e p r é s e n t e n t superficiellement, et on les 
enterre par u n hersage. Les angles ouverts ensemencés 
doivent ê t r e naturellement éloignés les uns des autres de 
0 n , .60 à 0' n.80 suivant la richesse du sol et l ' é lévat ion 
qu'atteignent ordinairement les tiges de la v a r i é t é qu'on 
cult ive. 

Dans d'autres local i tés , principalement dans le B é a r n et 
la Chalosse, après avoir h e r s é le sol on le rayonne en long 
et en large à l'aide d 'un rayonneur ayant des pieds un peu 
recourbés . Le champ qui a é té ainsi r a y o n n é en tou t sens 
présen te u n quadr i l l é f o r m é de lignes espacées de 0 m .60 
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à 0m.07. Des femmes ou des enfants d é p o s e n t deux grains 
de maïs sur tous les points où les lignes se coupent à angle 
droit, et ils les couvrent avec le pied. A u moment où l 'on 
opère de tels semis, le sol est assez chaud pour que les ou­
vriers puissent marcher sans souliers ou sans sabots et sans 
avoir f r o i d . Quelquefois, enf in , on enfoui t les grains sur les 
intersections des lignes à l'aide d 'un plantoi r . 

En A m é r i q u e , les lignes sont espacées de 0 m . 60 à 0'".80, 
suivant la fe r t i l i t é de la couche arable. 

Les lillons sur lesquels on sème le m a ï s sont fo rmés de 
deux ou de quatre bandes de terre , suivant la consistance 
du sol. Les bil lons les plus us i tés ont de 0 m .70 à 1 m è t r e 
de largeur. On les fo rme de deux m a n i è r e s : 

1° On r é p a n d la semence à la ma in dans les sillons qu i 
séparent les b i l lons , et on laboure en adossant autour des 
raies ensemencées , a f in que celles-ci soient s i tuées au centre 
des ados. H u i t jours ap rès cette o p é r a t i o n , on f a i t passer 
une herse renve r sée perpendiculairement à la direct ion du 
ravage, a f in de rabattre le sommet des billons. Les se­
mences sont en te r r ées de 0 m .12 à 0 m .15 . 

2° On forme çà et là des ados en r é u n i s s a n t deux bandes 
de terre, puis une femme, en suivant le laboureur, r é p a n d 
les semences sur le cô té de l'ados exposé au m i d i , af in que 
la chaleur a t m o s p h é r i q u e h â t e le plus possible leur germi­
nation. L 'une des deux bandes de terre que la charrue dé­
tache et renverse ensuite pour complé t e r le b i l l o n , couvre 
la semence de 0 r a .04 à 0 m .06 de terre. 

Dans les deux cas, les graines s i tuées sur les lignes en­
semencées sont espacées de 0 r a .25 à 0 m . 33 . Par le premier 
procédé, les plantes apparaissent au mi l ieu des billons. Lors­
qu'on adopte le second, elles se montrent sur l ' un des côtés 
de chaque ados. 

L a petite cul ture et quelquefois la grande sèmen t le ma ï s 
dans des trous ou poquets ayant en moyenne 0 m .05 de pro-

18. 
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fondeur. Ces poquets ou godets sont espacés en Alsace 
de 0 m .80 à 1 m è t r e en tous sens. 

Chaque poquet reço i t deux à trois graines. 
B . P L A N T A T I O N . — Dans diverses c o n t r é e s , et surtout 

au Mexique, on sème le m a ï s à l 'aide d 'un plantoir muni à 
sa partie i n f é r i eu re d'une petite 
barrette en bois ou en fer ayant 
pour but de l im i t e r la profondeur 
des trous ( f i g . 75) . L a pointe de 
cet o u t i l est émoussée . 

L 'ouvr i e r c h a r g é d 'ouvrir les 
trous suit les lignes t racées par le 
rayonneur; i l est accompagné 
d'une femme ou d 'un enfant qui 
projet te deux graines dans chaque 
t rou et q u i ferment ce dernier à 
l'aide d u pied. 

Les trous fa i t s avec le plantoir 
ne doivent pas avoir au delà de 

0 m .05 à 0 m .06 de profondeur. Ce mode de cul ture oblige 
à bien p r é p a r e r la terre avant la semaille. 

On peut aussi semer le m a ï s au plantoi r sur les terrains 
q u i ont é té disposés en petits billons. Dans ce cas, on opère 
les trous sur la partie m é d i a n e de l'ados ou sur l 'un des 
versants des bi l lons, si le m a ï s doi t ê t r e b u t t é aussitôt 
après la f é c o n d a t i o n des fleurs femelles. 

Lorsqu'on sème des grains de ma ï s qu 'on a f a i t tremper 
dans l'eau pendant douze à vingt-quatre heures, on donne 
aux trous fai ts avec le plantoir de 0 m .06 à 0 m .08 de pro­
fondeur. 

On peut remplacer le p lantoi r p r é c i t é , avec lequel on 
opère lentement, par une roue ayant envi ron u n mèt re de 
d i a m è t r e et sur la pé r iphé r i e de laquelle sont implantées 
des dents ayant é té aussi émoussées . Cet appareil marqueur 
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est conduit sur le champ, lorsque la couche arable a é t é 
bien préparée et d i r i g é e suivant des lignes para l lè les et es­
pacées de 0 m .50 à 0 m . 7 5 . Par suite des évo lu t ions rapides 
qu'on lu i impr ime , i l marque sur le sol des trous plus ou 
moins profonds et plus ou moins r a p p r o c h é s les uns des 
autres, selon la v o l o n t é de celui qu i le dir ige. 

L'ensemencement des trous ainsi p r a t i q u é s se f a i t 
comme p r é c é d e m m e n t . 

Transplantation «lu maïs. 

Schreber a proposé de semer le maïs en pépinière pour 
le transplanter quand i l aurait deux ou t rois feuil les, 
c 'est-à-dire dans le courant de j u i n . 

Ce mode de culture a é t é à bon dro i t r e g a r d é comme 
très dé fec tueux par Parmentier et B ù r g e r . L ' e x p é r i e n c e a 
démon t r é , en effet , que si le m a ï s ainsi cu l t ivé avait tou­
jours des tiges plus fortes, i l avait le d é f a u t de produire des 
épis moins développés . 

L a transplantation se f a i t au p lantoi r sur u n terra in 
bien ameubli et p r é a l a b l e m e n t r a y o n n é , et par une pluie 
douce. 
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C H A P I T R E I X 

PLANTES QU'ON PEUT ASSOCIER AU MAÏS 

Dans plusieurs contrées, en Europe, on associe au maïs 
une ou plusieurs plantes à croissance rapide. 

E n Alsace, on sème des haricots blancs nains ai i milieu 
des lignes de m a ï s , qu i sont espacées d 'un m è t r e les unes 
des autres. Ail leurs , on remplace les haricots nains par des 
haricots à rames, en ayant la p r é c a u t i o n , toutefois , de ne 
semer qu 'un haricot sur une longueur d 'un m è t r e . L e maïs 
sert alors de tuteur à ces l égumineuse s . A u C h i l i , le maïs 
est presque toujours cu l t ivé associé à la pomme de terre et 
au haricot dans les châcaras, j a rd ins m a r a î c h e r s ayant 
une grande é t e n d u e . 

E n Hongrie , en Styrie et en Croatie, on associe aussi la 
culture du haricot à celle du m a ï s , mais le plus générale­
ment on adopte de p r é f é r e n c e des va r i é t é s naines, parce 
que la cueillette de leurs gousses est beaucoup plus facile. 

Dans d'autres loca l i t és , on cul t ive aussi entre les lignes 
des pommes de terre, des betteraves, des navets, ou des pois 
nains ou à rames. 

E n f i n , en I ta l ie , en Hongrie , dans la Bresse et les vallées 
du R h ô n e et de la Garonne, on associe la cul ture de la 
citrouille à celle du m a ï s , soit sur toute la surface du 
champ occupé par cette céréale, soit seulement sur le bord 
des pièces. Les f r u i t s q u i donne la c i t roui l le sont utilisés 
pour la nourr i ture des bê tes bovines et des porcs (1 ) . 

(1) On cultive dans la Bresse deux variétés de citrouilles : l'une, 
dont le fruit est rond et jaune ; l'autre, qui produit des fruits allongés, 
jaunes, marbrés de brun. 
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En Styrie et en Croatie, on associe souvent le sorgho à 
k t e ( H o L C U s S O R G U M ) au m a ï s , mais cette association 
laisse presque toujours à dés i rer , parce que la grande élé­
vation des tiges du sorgho n u i t à la bonne m a t u r i t é des 
épis du maïs . 

Dans le Wur temberg , on plante quelquefois des choux 
pommés ou des choux raves, soit entre les lignes, soit entre 
les maïs. 

En A m é r i q u e , on associe les pois au m a ï s . Ces l égumi ­
neuses sont semées sur les lignes entre les pieds de ma ï s . 
Leur feuillage et leurs cosses donnent au champ de ma ï s 
un aspect remarquable. 

En g é n é r a l , ces diverses cultures s i m u l t a n é e s ne sont 
avantageuses que lorsque le m a ï s est cu l t ivé sur de faibles 
étendues et sur des terrains ferti les ou bien f u m é s . 

La cilrouîlle de Touraine est sans contredit la plante q u i 
s'harmonise le mieux avec le m a ï s ; mais au besoin, on peut 
remplacer cette c u c u r b i t a c é e par la courge marron, la 
courge de N aptes, la courge à la moelle ou la courge d'Italie, 
variétés rustiques, productives et t r è s alimentaires pour 
l'homme et le bé t a i l . 

Le plus ordinairement , les m a ï s qu 'on cult ive à l 'arro­
sage en France, en I t a l i e et en Espagne, occupent seuls 
les terrains où ils sont semés . 

Souvent, en I t a l i e , on sème du sainfoin ou du trèfle vio­
let dans les champ3 de m a ï s , ap rès leur avoir d o n n é les 
premières cultures d 'entretien qu'ils exigent. Ces l égumi ­
neuses, l ' année suivante, donnent deux t rès bonnes coupes. 
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C H A P I T R E X 

SOINS D'ENTRETIEN 

Le maïs est une plante exigeante sous tous les rapports. 
Pendant sa croissance, elle demande i m p é r i e u s e m e n t d i ­
vers soins. 

Opérations qui suivent les semis. 

Après les semis, si le temps est chaud et la terre sèche, 
on exécute un hersage sur les champs q u i ont é té labourés 
à plat. Cette opéra t ion doi t ê t r e fa i t e lorsque le maïs a 
0 m .02 à 0 m .03 de haut ; elle a pour effet l'ameublissement 
de la surface du sol et la destruction des mauvaises herbes 
qu i ont végété depuis le moment où l a semaille a é té exé­
cu tée . 

Quelquefois, comme je l ' a i d i t en parlant des semis, on 
écrête le sommet des billons quand le ma ï s commence à se 
développer . Cette opé ra t i on est fa i te avec la herse ou au 
moyen de la binette. El le favorise aussi la croissance du 
ma ï s . 

Dans la Chalosse, on remplace la herse par u n pet i t ex-
tirpateur à 3 ou 5 socs appelé arfagot. 

E n f i n , dans les con t rées o ù les oiseaux nuisent aux 
terres ensemencées , soit en fou i l l an t la couche arable pour 
manger les grains de m a ï s , soit en arrachant les jeunes 
ma ï s au moment de l 'appari t ion des c o t y l é d o n s , on tend à 
la surface du champ et dans tous les sens, à l'aide de 
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petites baguettes, d u f i l blanc de coton. Ces f i l s , en fo rmant 
une sorte de ré seau à 0 m .33 env i ron du sol, effrayent les 
oiseaux, surtout les corneilles, et les corbeaux, ce qu i les 
oblige à aller chercher ailleurs leur nourr i ture . 

Binages. 

Le maïs exige pendant sa croissance deux ou trois bi­
nages, af in q u ' i l v é g è t e toujours sur une terre meuble et 

propre. 
Le plus ordinairement on exécu te le premier Image 

quand les plantes ont trois à quatre feuilles ou 0 m .12 à 
0m.16 de hauteur. 

Le deuxième binage est exécu té environ v i n g t à trente 
jours après le premier, lorsque le ma ï s a 0 m .35 à 0 m .40 
de haut. 

La p r e m i è r e opé ra t i on est fa i te ordinairement à bras ou 
à la binette ; la seconde est souvent exécutée à l'aide de la 
houe à cheval ( f i g . 76) en m a i , en j u i n ou en j u i l l e t , selon 
l 'époque à laquelle le semis a é t é f a i t . 
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Lorsque les terres ont é t é l abourées en bi l lons, à l'aide 
d'une charrue, on attaque l é g è r e m e n t les ados à droite ou 
à gauche. Cette o p é r a t i o n , en d iminuan t la largeur des b i l ­
lons, comble les sillons, ameubl i t ou divise le sol et rend 
plus facile le deux ième binage. 

Enlèvement des rejets. 

J'ai dit précédemment que souvent, surtout dans les 
sols fertiles et f ra i s , des rejets ou rejetons ou drageons se 
déve loppa ien t au pied du m a ï s . 

Ces tiges secondaires épu i sen t les tiges principales et ne 
produisent que de petits ép is . Aussi doi t -on les enlever 
avec soin, les lier en paquets pour les donner vertes au 
bé ta i l , ou les faire sécher afin de pouvoir les réserver poul­
ies faire manger pendant l 'h iver . 

Ces pousses partent du collet des plantes. Les variétés 
hâ t ives en produisent davantage que les autres. On doit les 
couper avec un instrument t ranchant , et non pas les arra­
cher avec la. m a i n , comme on le f a i t si souvent dans les 
localités où ces pousses sont r ega rdées avec raison comme 
inutiles ou nuisibles pour le m a ï s . 

E n géné ra l , l ' en lèvement des rejets do i t ê t r e f a i t avant 
ou auss i tô t après le deux ième binage, c ' e s t - à - d i r e en j u i n 
ou en ju i l l e t . 

r 
Eela i rc i s sage . 

Les pieds de maïs doivent être distants sur les lignes de 
0m.;>;> en moyenne. 

Les maïs un peu éca r tés ont toujours des tiges plus 
fortes, plus vigoureuses que lorsqu'ils sont t rop serrés ou 
t rop rapprochés les uns des autres. Dans ce dernier cas, 
si les plantes sont fortes et é l evées , elles se nuisent réc i ­
proquement par l 'ombre qu'elles projet tent . 
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Cet éclaircissage se f a i t à la ma in ou à l 'aide de la b i ­
nette, lorsque les plantes ont de 0 m . 1 2 à ()m .16 de hauteur. 

C'est commettre une t r è s grande faute que d'attendre 
que les plantes aient envi ron 0 m . 50 de hauteur pour enle­
ver les pieds qu'on regarde comme superflus. 

Buttage. 

Quand le maïs a de Om.75 à lm.20 de hauteur, c'est-à-
dire lorsque les fleurs mâ le s commencent à se montrer , on 
butte tous les pieds, soit à l'aide de la houe ou de la pioche, 
soit au moyen de la charrue ou du but to i r , en é v i t a n t d'en­
terrer les feuilles i n f é r i e u r e s . 

Cette opéra t ion dite chaussage consolide les plantes 
augmente la f r a î c h e u r que les racines doivent t rouver dans 
la couche arable, et elle permet aux racines qu i se d é v e ­
loppent sur les n œ u d s i n f é r i e u r s des tiges de mieux se 
fixer en terre. 

On exécute ce buttage vers le 15 j u i n en I t a l i e , et dans 
le courant de j u i l l e t dans le Languedoc et en Alsace. 

E n g é n é r a l , dans les cultures bien conduites, on r épè t e 
sette opé ra t ion aus s i t ô t après la f é c o n d a t i o n , en ayant 
sncore la p r é c a u t i o n de ne pas couvrir de terre les feuilles 
les plus r approchées d u sol. 

Quand le haricot est associé au m a ï s on f a i t passer des 
femmes entre les lignes, soit pour redresser les tiges du 
naïs et les consolider avec le p ied , soit pour dé t e r r e r les 
;iges de haricots q u i sont en partie couvertes de terre. 

Dans quelques c o n t r é e s , après le buttage, on pioche de 
îouveau la partie m é d i a n e des ados que la charrue n'a pu 
imeublir. 

A r r o s a g e s . 

Dans les cont rées t r è s t e m p é r é e s , on arrose le m a ï s sur 
PLANTES CÉRÉALES. — T. JI. 19 
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toutes les terres où les i r r iga t ions sont possibles. Ce mode 
de culture rend les tiges plus for tes , plus vigoureuses, et i l 

accroî t notablement le p rodui t en g ra in . 
ù n déb i t cont inu d'eau de 34 li tres par seconde permet, 

en M i e , d'arroser envi ron 70 hectares de n w s , soit un 

déb i t d 'nn l i t r e par deux hectares. 
A nsi si l ' on suppose la d u r é e de l'arrosage de cinq 

mots chaque hectare pourra recevoir pendant ce temps 

environ 700 m è t r e s cubes d'eau. 
Les arrosements qu 'on exécu te dans les cultures de mars 

sont peu nombreux, à moins que les terres ne soient ta s 
è c b l Ordinairement ils ne d é p a s s e n t pas douze par sai­

son ou deux ou trois par mois. Quelquefois m ê m e on n en 
exécute que six à h u i t , soit u n à deux par mois. 

I l est ut i le d'arroser le m a ï s avec m o d é r a t i o n . Une trop 
o-rande q u a n t i t é d'eau à chaque arrosage ou des arrose­
ments trop répétés é n e r v e n t les plantes et rendent leur 
f ruc t i f ica t ion moins certaine. C'est en ayant é g a r d a ce 
principe que les Mi lana i s , les Lucquois , les Piemontais et 
les Amér i ca ins sont parvenus à réco l te r , dans les cultures 
à l'arrosage, j u s q u ' à 60 et m ê m e 80 hectolitres par hectare. 

Les ma ï s qu'on i r r igue en temps utiles ont des tiges qui 

s 'élèvent en moyenne j u s q u ' à 3 m è t r e s . 
L e billonnao-e se p r ê t e mieux à ces arrosements que les 

terres labourées à plat, parce q u ' i l permet de fa i re circuler 
l'eau dans les sil lons, disposition q u i rend plus c o m p l è t e , 
à chaque arrosage l ' i m b i b i t i o n de la couche arable. 

On doi t arroser, toutes les fois que cela est possible, en­

tre le coucher et le lever d u soleil. 
L e m a ï s cul t ivé dans la plaine de Tarbes, en E g y p t e , 

dans l ' î le de Cuba, etc., est aussi soumis à l'arrosage. E n 
Egypte , i l est ar rosé tous les 15 jours j u s q u ' à l ' équ inoxe 

d'automne. 
L e ma ï s évapore beaucoup d'eau. 
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E c i m a ç e . 

Quand la fécondation a eu lieu, lorsque les soies ou pis­
tils des fleurs femelles ont perdu leur couleur blanc ver­
dâtre, leur éc la t soyeux, pour prendre une teinte brune, 
et lorsque les grains sont bien f o r m é s , on êcime toutes les 
tiges, c 'es t -à-di re on coupe ou l ' on casse l ' ex t r émi t é supé­
rieure de chaque t ige u n peu au-dessus du n œ u d qu i do­
mine l 'épi le plus é lo igné du sol. 

Cette suppression de la cime ou crête, ou panache, qu 'on 
confond souvent encore avec Veffeuillage, est t r è s u t i l e ; 
elle a pour but d'enlever les fleurs m â l e s , d ' a r r ê t e r le 
mouvement ascensionnel de la s è v e , et de forcer celle-ci 
à s 'arrêter dans la t ige sur les points où. les ép i s ont pris 
naissance, de faci l i ter aux épis l 'act ion bienfaisante de 
l'air, de la l u m i è r e et de la chaleur a t m o s p h é r i q u e et de 
rendre plus prompte la dessiccation des spathes. E n f i n , 
cette opéra t ion a l 'avantage de fou rn i r une certaine quan­
tité de fourrage et de favoriser le d é v e l o p p e m e n t des épis . 

On pratique chaque a n n é e l ' éc image (cimatura) t r è s en 
?rand en I t a l i e , dans le Bergamasque, le V i c e n t i n et le 
Lucquois, et en France, dans le Languedoc, le Béa rn et la 
Ohalosse. Les agriculteurs q u i l ' exécu ten t avec soin se 
plaisent à dire qu'elle ne n u i t en aucune m a n i è r e à la vé ­
gétation et qu'elle h â t e u n peu la m a t u r i t é du m a ï s . 

E n A m é r i q u e , l ' é c image favorise à la fois la m a t u r i t é 
ï u ma ï s et la v é g é t a t i o n des pois associés à cette céréale . 

Cet é t ê t age se f a i t ordinairement en j u i l l e t avec une ser­
pette ou u n couteau. Les uns coupent la t ige , à 0 m .10 ou 
)m.15 au-dessus d u dernier é p i ; les autres, et c'est le plus 
îTand nombre , e n l è v e n t les panicules au-dessus d u n œ u d 
l u i surmonte l 'épi le plus é lo igné d u sol, de m a n i è r e à lais-
ier une feuille à l ' e x t r é m i t é de la t ige é tê tée . 
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Le fourrage qu 'on réco l te par cette o p é r a t i o n est d o n n é 
au bé ta i l à l ' é ta t ve r t , ou on le f a i t sécher pour le mettre 
ensuite en bottes, le conserver dans u n grenier et le faire 
consommer pendant l 'hiver . Quand on le f a i t manger en 
ver t , on peut couper chaque j o u r ce que les animaux do i ­
vent consommer. 

On se dispense d ' éc imer le m a ï s quand on cul t ive des 

var ié tés p récoces . 
Quelquefois on profi te de l ' éc image pour enlever les épis 

qui sont encore trop nombreux. E n g é n é r a l , on ne doi t pas 
laisser sur chaque pied au delà de deux ou trois épis . 

Effeuillage. 

Lorsque le maïs commence à mûrir, c'est-à-dire quand 
les feuilles qu i enveloppent les épis prennent une teinte 
j a u n â t r e , et avant que tous les grains des ép is aient pris la 
teinte q u i carac tér i se la va r i é t é à laquelle i l appartient, 
dans diverses c o n t r é e s , on enlève aux tiges toutes leurs 
feuilles. 

Cette effeuillaison a l'avantage de permettre à la chaleur 
solaire de mieux agir et sur la couche arable, et sur les tiges 
et les épis. 

E n g é n é r a l , c'est quinze à v i n g t jours avant la récolte 
qu'on exécute cette opé ra t ion . 

Les champs de ma ï s qu'on a ainsi t r a i t é s ont un aspect 
particulier, puisque les tiges ne portent plus que des ép i s , 
mais les plantes m û r i s s e n t plus t ô t . 

Les feuilles doivent ê t r e coupées et non a r rachées . On 
les met en petits paquets qu'on f a i t ensuite sécher . On les 
réserve ordinairement pour les donner au bé ta i l pendant 
l 'hiver . 

On doit évi ter d 'opérer cet effeuillage t rop t ô t . E x é c u t é 
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avant que la pointe des feuilles commence à j aun i r , i l n u i t 
beaucoup à la bonne m a t u r i t é des épis . On peut aussi sans 
inconvénient enlever quelques feuilles à la base de chaque 
pied lorsqu'on opère l ' éc image . Ordinairement on n'effeuil le 
pas le maïs quarantain, le m a ï s à poulet et les autres va­
riétés qui se déve loppen t rapidement. 

Les deux opérations qui précèdent consti tuent deux pra­
tiques t rès uti les, mais qu i ne sont pas toujours bien com­
prises. C'est pourquoi i l existe encore des esprits imbus de 
routine qu i proclament bien haut que ces o p é r a t i o n s sont 
plus nuisibles que nécessaires . 

Quoi qu'on dise, l ' éc image est une opé ra t i on t r è s ut i le . 
Cet é tê tage est au m a ï s ce que la tai l le en vert est aux 
arbres f ru i t i e r s , ce que le rognage est aux vignes écha las -
sées. Le fourrage vert q u ' i l procure compense largement 
les frais q u ' i l occasionne. On ne peut nier q u ' i l h â t e un 
peu la m a t u r i t é des épis . 

L'effeuillage n'est pas p r a t i q u é chaque a n n é e par tout o ù 
le maïs est cu l t ivé . On ne peut l ' exécu te r que quand on 
constate à la fin de l 'é té que la t e m p é r a t u r e s'est abaissée 
et que les rafles des ép i s sont t r è s chargées d ' h u m i d i t é . 

E n d é b a r r a s s a n t les tiges d'une partie de leurs feuilles, 
on rend plus facile, plus efficace, l 'act ion du vent et des 
rayons solaires, et on conserve l'espoir de voir des épis ar­
river à m a t u r i t é complè te au commencement d'octobre. I l 
ne faut pas oublier que les épis de ma ï s t r è s cha rgés d'eau 
sont d'une dessiccation t r è s lente et di f f ic i le . 
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C H A P I T R E X I 

ALTÉRATIONS ET MALADIES 

Le maïs est exposé pendant sa végétation à diverses alté­
rations ou maladies : la chlorose, le charbon, le verdet et 
l 'ergot. 

Chlorose . 

Le maïs qui est favorisé par une température convena­
ble est toujours remarquable par la belle couleur ver t foncé 
de ses tiges et surtout de son feuillage. Ma i s lorsqu ' i l sur­
vient des temps f ro ids , des vents d'est glacials, des pluies 
prolongées avant ou pendant la floraison ou des temps 
t rès chauds et t rès secs, les plantes cessent pour ainsi dire 
de végéter et les feuilles ne tardent pas à devenir j a u n â ­
tres. 

Cet état chlorose ou maladif est toujours nuisible à la 
bonne f ruc t i f ica t ion du m a ï s , s ' i l persiste pendant plusieurs 
semaines, comme cela arrive quelquefois dans les localités 
qu i appartiennent à la partie septentrionale de la rég ion 
du maïs . 

Les grandes pluies, en devenant persistantes, favorisent 
le déve loppement de la rouille ( U R E D O ) , champignon qui 
retarde aussi la croissance des plantes. 

Charbon. 

Le charbon (USTILAGO MAÏDIS, Dec. ; UREDO MAÏDIS, 
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D. (V, U S T I L A G O Z E A , Chev.) se développe à l'aisselle des 
feuilles, sur les enveloppes florales, sur les fleurs mâ le s 
et les fleurs femelles ; i l est t r è s commun en I t a l i e , dans les 

localités où le m a ï s végè t e vigoureusement sous l 'influence 
des arrosages ; dans le P i é m o n t on le nomme mortella. 

L e charbon ( f i g . 77) a p p a r a î t d 'abord sous forme de t u ­
meurs charnues roussâ t res ou cend rées , puis sous forme 
d'une vésicule remplie d'une poussière n o i r â t r e et presque 

inodore. 
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Les tumeurs qu i se déve loppen t sur les tiges et les épis 
femelles sont grosses comme le poing ; celles q u i se mon­
trent sur les fleurs mâles ont la grosseur d 'un pois ou d'une 
noisette. E n se d é c h i r a n t au moindre choc, ces tumeurs 
laissent échapper la poussière n o i r â t r e et l égè re qu'elles 
contiennent. 

Les épis femelles ne sont pas toujours e n t i è r e m e n t dé ­
t rui ts ; souvent, les masses c h a r b o n n é e s se montrent au 
mi l ieu de grains qu i arrivent à leur parfaite m a t u r i t é . 

On doit chauler avec soin les graines qu 'on confie au sol, 
dans le but de préven i r l 'apparit ion de ces champignons. 

I l faut aussi avoir la p r é c a u t i o n de couper, avant la flo­
raison des fleurs femelles, les tiges sur lesquelles le charbon 
s'est développé. 

"Verdet. 

Le verdet ou vert-de-gris (SPORISORITJM MAÏDIS) est un 

champignon ve rdâ t r e qu i se développe sur les grains. I l est 
r é p a n d u dans l ' I t a l ie septentrionale et surtout dans les lo­
cal i tés où le ma ï s est cu l t ivé à l'arrosage. Les Italiens 
l'appellent verderame. I l est incontestable q u ' i l f a i t na î t re 
la pellagre chez les habitants qu i f o n t usage de grains qu ' i l 
a al térés . 

L a pellagre est une affection c u t a n é e . El le est aussi con­
nue dans l ' A m é r i q u e mér id iona le . 

C'est à to r t que E o u l i n a a t t r i b u é cette maladie à l'er­
got. L e docteur Zampiceni a reconnu que l ' épidémie qui 
a déc imé Presaglia en 1833 et 1834 avait co ïnc idé avec 
l 'arr ivée de ma ï s a l t é ré par le verdet et qu i provenait des 
Provinces Danubiennes. E n 1857, le docteur Costallat, 
de Bagnè res de Bigorre , constata que la recrudescence de 
la pellagre concordait avec la p résence sur les m a r c h é s de 
for te q u a n t i t é de m a ï s a t t a q u é par le verdet. 
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La pellagre est aussi connue dans l ' A m é r i q u e mér id io ­
nale. Dans la Colombie, on la nomme peladero. El le f a i t 
tomber les cheveux de ceux q u i subissent ses f â c h e u x 
effets. 

A u dire de M . E o u l i n , qu i a é t u d i é cette maladie pen­
dant son s é j o u r dans la Colombie, les mules qu i reço ivent 
du maïs a l té ré perdent leurs poils et ont les jambes b i e n t ô t 
engorgées. Mais comme alors ces animaux ne sont plus 
propres au t r a v a i l , on les confine dans des p â t u r a g e s éloi­
gnés des habitations et s i tués dans des parties froides, et 
ils ne tardent pas à recouvrer la s a n t é . E n f i n , les poules 
nourries de ce g ra in pondent f r é q u e m m e n t des œ u f s sans 
coquilles. C'est une espèce d'avortement qu i n'a pas d o n n é 
à l 'œuf le temps de se recouvrir de son enveloppe carbo-
natée. 

L a pellagre a de profondes racines dans la Lombard ie , 
la Y é n i t i e et l ' E m i l i e . 

Ergot du maïs. 

L'ergot (SCLEROTIUM MAÏDIS) est moins commun que 
le charbon et le verdet. Les grains de m a ï s qu ' i l a trans­
formés sont durs, cassants, et ils ont une couleur no i râ t r e 
ou violet noi r . On les sépare a i sémen t des grains sains. A 
la Colombie, on l'appelle aussi peladero. I l a de 0 m .002 à 
0m .005 de d i a m è t r e . 

19. 
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C H A P I T E E X I I 

PLANTES, OISEAUX ET INSECTES NUISIBLES 

Les oiseaux, les animaux et les insectes causent parfois 
de grands dégâ t s dans les cultures de m a ï s . 

Plantes nuisibles. 

Le maïs, par suite de l'élévation de ses tiges, se défend 
bien des plantes ind igènes q u i envahissent les terres où i l 
est cul t ivé . Toutefois , si la ravenelle ( R A P H A N U S R A P H A -

N I S T R U M ) , la moutarde sauvage ( S I N A P I S A R V E N S I S ) , le 
panis pied de poule ( P A N I C U M CRUS G A L L I ) , la digitaire 
sanguine ( D I G I T A R I A S A N G U I N A L I S ) , etc., ne l u i sont vér i ­
tablement nuisibles que quand elles sont nombreuses et 
lorsqu'on négl ige de les d é t r u i r e , la renouée liseron (Po-
LYGOXTJM C O N V O L V U L U S ) et le liseron des champs ( C O N V O L -

V U L U S A R V E N S I S ) , souvent t r è s abondants sur les terres 
argileuses de bonne q u a l i t é , s'enroulent autour des tiges et 
nuisent beaucoup à leur déve loppemen t ; aussi doi t -on les 
dé t ru i r e avec soin. 

Oiseaux nuisibles. 

Le maïs, après les semis ou lorsque ses cotylédons appa­
raissent, est a t t a q u é par les pies, les cordeaux, les grives, 
les geais, et les merles. On d o i t , lorsque ces oiseaux peuvent 
causer d'importants d é g â t s , prendre au lever du soleil 
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toutes les mesures voulues pour les é lo igner des champs 
cultivés. 

Ces oiseaux attaquent aussi les épis a r r ivés à m a t u r i t é 
quand les spathes ne les enveloppent pas c o m p l è t e m e n t . 

Les corbeaux ont u n bec puissant ; ils arrachent les 
germes du m a ï s , causent souvent de grands d é g â t s , quand 
ils s'abattent a f famés sur des champs où cette plante com­
mence à a p p a r a î t r e à la surface d u sol. 

L'odeur de la poudre les f a i t f u i r . 
E n A m é r i q u e , le m a ï s est souvent a t t a q u é par les perro­

quets. 

Insectes nu i s ib l e s . 

Les insectes qui causent les plus grands dommages aux 
RACINES du m a ï s sont : 

1° Le ver blanc ou larve du hanneton ( M E L O L O N T H A V U L -
G A R I S ) ( f i g . 78 et 79) ; 

2° L a courtilière ou taupe-grillon ( C R I L I O T A L P A ) ; 

3° L a larve du taupin du maïs ( E L A T E R M A Ï D I S ) ; cette 
larve a 0 m .008 de longueur en douze anneaux. Elle s'at­
taque aux racines naissantes. 

Les J E U N E S T I G E S sont m a n g é e s par : 
1° L a sauterelle verte ou criquet voyageur; 
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2° L e criquet d'Italie ( A C R I D I U M I T A L I C U M ) . Cet insecte 
est t rès r e d o u t é en I ta l ie , dans le Mantouan et la campagne 
de Rome. 

L e criquet voyageur cause de temps à autre en Algér ie 
et dans le Maroc, par ses grandes migra t ions , d'immenses 
désas t r e s . C'est la plus grande sauterelle ; elle est ver t -gr i ­
sâ t re . Elle pond de 80 à 100 œ u f s qu'elle i n t rodu i t j u s q u ' à 
0 , n.O4 dans le sol en choisissant u n terrain meuble. Tous 
les végé taux tendres qu i se t rouvent sur le passage des 
migrations sont promptement dévas tés . Ces criquets ont 
p é n é t r é à diverses reprises dans le Bas-Languedoc. 

Le criquet d ' I ta l ie est moins redoutable. N é a n m o i n s on 
doit craindre ses migrations. Celles qu i ont eu l i eu , en 
1613, dans la vallée du R h ô n e , et, en 1805, dans la Pro­
vence, ont été t rès nuisibles au ma ï s . Heureusement les 
f ro ids de l 'hiver, en France, d é t r u i s e n t les œ u f s de cette 
espèce. 

Les É P I S sont a t t a q u é s par cinq insectes : 
1° L a noctuelle du maïs (NOCTJJA Z E A , Dup . ) . Cette noc­

tuelle a des ailes gris r o u g e â t r e lu isant , s aupoudrées de 
gris ; sa t ê t e et son corselet sont gris plus ou moins foncé . 
Sa chenille, q u i est grosse et g r i s â t r e , se loge entre les 
spathes de l 'épi femelle, s'y nou r r i t , se change en chrysa­
l ide , et en sort à l ' é ta t d'insecte parfa i t . Elle cause assez 
souvent des dommages au ma ï s qu'on, cul t ive dans la rég ion 
du Sud-Ouest. 

Cette noctuelle est dés ignée par les A m é r i c a i n s sous le 
nom d'AGROTis, parce qu'elle a é t é séparée du genre NOC-
T U A , de Fabricius. E l le est assez commune en A m é r i q u e . 

2° L a larve de la phalène forficule ( P H A L ^ N A F O R F I -

C U L I S ou P Y R A L I S F O R F I C U L I S , V i l . ) . Cette larve ronge 
l ' in tér ieur de la tige du ma ï s . El le est commune en A l ­
sace. La chenille de la Sesamia monogrioïdes, qu 'on rencon­
tre dans la rég ion m é r i d i o n a l e , v i t aussi à l ' i n t é r i eu r de la 
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tige du maïs . Dans une saison, elle p rodu i t de deux à trois 
générations. 

3° La nitidule noire ( N I T I D I J L A A T R A T A , L a t . ) . Cet i n ­
secte cause parfois de grands dommages dans les cultures 
du maïs. 

4° La cochenille du maïs (Coccus Z E A M A Ï D I S ) . Cet i n ­
secte a 0 r a.006 à 0 m .007 de longueur ; i l est comme poudré 
de blanc sur u n f o n d rose pâ le . O n l 'a vu à diverses épo­
ques sur le m a ï s dans les Landes. 

5° Le puceron du maïs ( A P H I S M A Ï D I S , F i t . ) . Cet insecte 
cause peu de dommage. I l se montre en a o û t sur le ma ï s . 

La chenille de la noctuelle du m a ï s peut ê t r e d é t r u i t e 
par des femmes ou des enfants , lorsqu'elle est t r è s abon­
dante. Les autres insectes sont d'une destruction t r è s d i f f i ­
cile et surtout f o r t coû t euse . E n g é n é r a l , toutes les che­
nilles restent en repos ou inactives pendant le j o u r ; c'est 
principalement pendant la n u i t qu'elles causent des dom­
mages. 

Le grain déposé dans les greniers peut ê t r e a t t a q u é par 
le cha rançon et l 'alucite (voir Blé, 1 .1 , chapitre X I X ) , par 
la teigne des greniers ( T I X E A G R A N E L L A ) et par la chenille 
du Sitotroga cerealella, de la famil le des T i n é i d e s . Cette 
chenille, de couleur blanche et glabre, a une tê te petite et 
b runâ t r e . El le v i t à l ' i n t é r i eu r du gra in et s'y m é t a m o r ­
phose. Alors , elle produi t u n pet i t papi l lon ayant des ailes 
Jaune d'ocre. C'est à l 'aide du sulfure de carbone, ou en 
soumettant le m a ï s à une t e m p é r a t u r e de 50 à 55°, qu 'on 
parvient à la d é t r u i r e . Cet insecte existe dans la r ég ion du 
Sud-Ouest. 

La far ine de m a ï s peut ê t r e a t t a q u é e par la phalène de 
la farine ( P H A L ^ N A F A R I N A L I S ) et par la vrillette boulan­
gère ( A N O B I U M P A N I C E U M . ) Aussi est-il ut i le de la conserver 
dans des sacs f e r m é s et déposés dans un local non humide. 
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C H A P I T R E X I I I 

RÉCOLTE 

La récolte du maïs exige une suite d'opérations qui de­
mandent une grande surveillance. 

Le ma ï s est m û r , quand les tiges sont j a u n â t r e s et pres­
que sèches , lorsque les enveloppes ou spathes des épis sont 
minces, coriaces et presque b l a n c h â t r e s , enf in quand les 
grains sont consistants et p r é s e n t e n t , lorsqu'on les divise, 
une cassure amylacée . 

r 
Epoque de m a t u r i t é . 

Le maïs mûrit depuis le mois de juillet jusqu'en octobre, 
suivant le cl imat qu 'on habi te , la va r i é t é qu'on cult ive et 
l 'époque à laquelle on a opéré les semis. 

On procède ordinairement à la réco l t e des épis : 
En Turquie, vers la fin de j u i l l e t ; 
En Algérie, en ju i l l e t et a o û t ; 
En Toscane, vers la fin d ' a o û t ; 
En Portugal, pendant le mois d ' a o û t ; 
Dans le Milanais, en septembre ; 
Dans le Languedoc, en octobre ; 
En Egypte, à la mi-octobre. 
E n géné ra l , la m ê m e v a r i é t é m û r i t d ix à quinze jours 

plus t ô t quand elle est cul t ivée dans des terres de moyenne 
fécondi té que lorsqu'elle végè t e dans des sols riches. Elle 
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arrive aussi bien plus t ô t à m a t u r i t é si elle se déve loppe dans 
une terre chaude que lorsqu'elle est cu l t ivée dans une terre 
froide ou i r r iguée . 

Le maïs quarantain qu 'on sème , en I ta l i e , à la Saint-Jean 
ou en ju i l l e t , est récol té à la fin d'octobre ou dans la pre­
mière semaine de novembre. 

Les variétés t rès tardives n 'ar r ivent à m a t u r i t é en Por­
tugal que pendant les mois de septembre et octobre. 

I l faut autant que possible opérer par un temps sec, un 
beau soleil. On ne doi t h â t e r la cueillette des épis que lors­
qu'on a à craindre des pluies abondantes et p ro longées . 

Dans le d é p a r t e m e n t du T a r n , on n ' o p è r e souvent la r é ­
colte des épis que lorsqu ' i l est survenu une légère gelée . 

Cueillette des épis. 

On détache les épis avec la main en rompant leur attache. 
Les épis ainsi réco l tés sont déposés çà et là sur le champ 
par petits tas ou dans des paniers ou corbeilles qu i servent 
à les porter dans les voitures à l'aide desquelles on les trans­
porte à la ferme. 

On ne doi t cuei l l i r chaque jou r que les épis qu 'on peut 
dépouiller dans la so i rée . 

I l est impor tan t d ' év i t e r de laisser en tas pendant p lu ­
sieurs jours les ép is c h a r g é s d ' h u m i d i t é , parce qu'ils s'é­
chauffent ou s ' a l t è r e n t a i s émen t . 

Les charrettes q u i servent au transport des épis doivent 
être garnies i n t é r i e u r e m e n t d 'un drap ou d'une bâche . 

C'est sur les aires qu 'on dérobe ou dépouille, dans le M i d i , 
les épis ou fusées . Ce n'est qu'accidentellement qu'on les 
dépouille dans les champs où ils ont é té récoltés . 

C'est à t o r t que quelques cultivateurs dé roben t les épis 
avant de les d é t a c h e r des tiges. 

On dépoui l le les épis ( f i g . 80) en d é t a c h a n t les spathes 



340 LES PLANTES CÉRÉALES : LE MAÏS. 

les plus externes, et en repl iant en a r r i è re ou retroussant 
vers la base des fu sées les trois ou quatre spathes q u i enve­
loppent directement les grains. Ces quelques feuilles ser­
vent à r é u n i r et suspendre les é p i s , si ces derniers doivent 
f i n i r de sécher à l ' abr i de la pluie ou des broui l lards . 

Quand les ép i s , après la cuei l let te , doivent rester sur 

une aire à l 'action du soleil ou ê t r e déposés dans des sé­
choirs spéciaux, on les débarrasse de toutes leurs spathes. 

A mesure qu'on dépoui l le les ép i s , on f r o t t e c eux -c i 
entre les mains pour les débarrasser des soies ou pistils qu i 
y adhè ren t encore. 

Quand on cul t ive des var ié tés précoces et à tiges peu 
élevées, on arrache celles-ci, on les transporte directement 
sur l 'aire et l 'on procède ensuite à la s épa ra t i on des épis . 

Dans le Languedoc, etc., les épis sont p a r t a g é s sur-le-
champ entre le p ropr i é t a i r e et le m é t a y e r . 
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A é r a t i o n , ou s é c h a g e des é p i s . 

Quand les épis ont été détachés des tiges et dépouillés, de 
leurs feuilles, on les é t e n d sur les aires en couche mince, 
et on les remue souvent pour que le soleil et l ' a i r les sè­
chent le plus promptement possible. 

Cette p r e m i è r e dessiccation dure deux, trois ou c inq 
jours, suivant les climats ou la q u a n t i t é d ' h u m i d i t é que 
renferment les grains et les rafles. El le est suivie chaque 
année, avec succès , en I t a l i e , en Espagne et dans le m i d i 
de la France. 

La dessiccation complè t e des épis a l ieu naturellement 
sous des hangars, dans des greniers ou dans des sécho i r s , 
et artificiellement dans les fours ou dans des é tuves . 

Lorsque les épis ont é té c o m p l è t e m e n t d é r o b é s , on les 
étend en couche mince dans u n grenier bien aéré . On a 
soin de les remuer de temps à autre pour qu'i ls a c h è v e n t 
promptement leur par fa i te dessiccation. 

Dans la Bresse, le Languedoc, etc., lorsque les épis ayant 
encore des spathes ont subi sur une aire, pendant plusieurs 
jours, l 'action d u soleil , on les met paquets ou en tres­
ses en les l i an t ensemble au moyen de deux spathes. Cha­
que paquet comprend de 6 à 10 ép i s , selon le volume de 
ceux-ci. 

Les paquets ainsi disposés sont mis ensuite à cheval sui­
des perches ou sur des cordes s i tuées sous des hangars, ou , 
comme en Alsace, dans des greniers à claire-voie, ou comme 
dans la Bresse, l 'Agenais , etc., en dehors des b â t i m e n t s 
sous des avant-toits. Dans ces diverses si tuations, l ' a i r a 
toujours u n l ibre accès sur la surface des épis . 

E n H o n g r i e , en A m é r i q u e , etc., on opère la dessiccation 
des épis dans des séchoirs à claire-voie é tab l i s sur des po-
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teaux disposés de m a n i è r e que les rats et les souris ne 
puissent arriver dans la partie supé r i eu re . 

Ces cages en bois, que les Hongrois appellent Icosch, ont 
une toi ture en paille. Leur plancher est plein ; leurs quatre 
cô^és sont formés de planches et de lattes c loués i n t é r i e u r e ­
ment af in qu'elles r é s i s t en t à la pression des ép i s . Ces 
séchoirs sont é levés , en moyenne, de 0 m .50 à 0 m .60 du 
sol; ils sont de l m . 3 0 de largeur et 2 m è t r e s à 2 m .6o de 
hauteur. L 'ouvr ier c h a r g é d'entasser les épis entre par une 
porte et sort par l 'autre. Ce dernier mode de dessiccation 
est t rès économique dans les cont rées où l ' a i r peut faci le­
ment dessécher les épis dépoui l lés de leurs feuil les. 

L a t e m p é r a t u r e des fours de boulangers et des étuves qu i 
servent à la dessiccation artificielle du m a ï s ne doi t pas 
dépasser 70 à 75 degrés centigrades an d é b u t de l 'opéra­
t ion . 

Toutes choses égales d'ailleurs, les épis mis en corde ou 
en tresse se sèchent mieux et plus promptement que les 
épis qu i ont été complè t emen t dépouil lés de leurs spathes 
et déposés sur les aires des greniers. 

Les Cafres f o n t sécher les épis de m a ï s en les suspendant 
dans leurs huttes. 

Conservation, des épis. 

Dans le Languedoc, etc., on conserve les épis qu'on a 
fa i t sécher au soleil en les déposan t en tas de 0 m .65 de hau­
teur sur les planchers des greniers ou des habitat ions. On 
les remue souvent avec une pelle en bois, surtout si l 'au­
tomne est humide. 

Ce moyen de dessécher et de conserver les épis de ma ï s 
n'est pas aussi satisfaisant que le p rocédé q u i consiste à 
réun i r les épis en tresses, et à suspendre celles-ci dans u n 
grenier aéré . 



RÉCOLTE. 343 

Un épi de m a ï s n'est bien sec que lorsque la rafle se casse 
facilement et qu'elle ne contient que peu ou pas d 'humi ­
dité. C'est quand elle est a r r i v é e à cet é t a t qu 'on est en 
droit de regarder les grains comme ayant u n degré conve­
nable de sicci té . 

m. 
Le maïs qu i est b ien sec se conserve longtemps si on le 

dépose dans u n local t r è s sain, et ce n'est que t rès acciden­
tellement qu'on vo i t a p p a r a î t r e sur le hile des grains des 
filaments byssoïdes dus à la p r é s e n c e de l ' h u m i d i t é . 

Récolte des tiges. 

Après la récolte des épis, on coupe les tiges rez de terre 
avec une faucil le ou une serpe, et on les met en tas é t ro i t s 
afin qu'elles puissent promptement sécher . Quelquefois, 
une fois coupées , les tiges sont r appo r t ée s à la ferme et m i ­
ses en tas coniques dans la cour. 

Quand elles sont s è c h e s , on les met en bottes qu'on dis­
pose ensuite en meules. 

On couvre les meules de paille de m a ï s de chaume pour 
les garantir de la pluie et év i te r que cette paille contracte 
une odeur de moisi . 
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C H A P I T R E X I V 

BATTAGE ET ÉGRENAGE DES ÉPIS 

Lorsque les grains et les rafles ont perdu presque toute 
leur eau de v é g é t a t i o n , on procède au battage ou à l 'égre­
nage des épis . 

On rend ces opé ra t ions plus faciles en exposant les épis 
à la chaleur d 'un four , dans lequel on vient de cuire du 
pain. 

Battage. 

Dans les parties méridionales de l'Europe, on sépare les 
grains des épis à l'aide du f léau ou de la gaule. 

Le battage du ma ï s est expédi t i f , mais on ne l 'exécute 
bien que quand les épis sont t r è s secs. 

Dans le P i é m o n t , on l 'opère en automne; en Carinthie 
et en Styrie, on l 'exécute de p r é f é r e n c e pendant l 'hiver 
quand les gelées ont éb ran l é les grains dans les alvéoles 
des rafles ; en Hongrie et en Croat ie , on ne l 'opère qu'au 
printemps. 

Le battage au f léau se f a i t de trois m a n i è r e s : 
D'abord on l 'exécute sur les aires de grange, a p r è s avoir 

fe rmé les portes, car pendant l ' opé ra t ion les grains ja i l l i s ­
sent de tous côtés ; on dépose sur l 'a ire plusieurs couches 
d 'épis pour ne pas écraser les grains. 

Dans d'autres loca l i tés , on met un certain nombre d 'ép i s 
dans un sac, et l 'on bat ce dernier a p r è s l 'avoir bien f e rmé 
avec une ficelle. 
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E n f i n , quelquefois on opère le battage des épis en les 
frappant ayec des gaules a p r è s les avoir placés sur une 
claie ayant 2 m è t r e s de longueur et 1"'.30 de largeur. Ces 
claies, é t a n t soutenues par des chevalets, laissent tomber 
à terre les grains que les gaules ont d é t a c h é s des épis 

Égrenage. 

L'égrenage du maïs se fait à la main ou à l'aide d'un 
appareil spéc ia l . appe lé ég reno i r m é c a n i q u e . 

L'égrenage à la main, que les Languedociens appellent 
engrnna, ou degruna se f a i t en raclant les ép is : 1° sur 
l'angle d'une barre de fer car rée fixée à la surface s u p é ­
rieure d 'un tonneau d é f o n c é par u n bou t , ou d 'un baquet, 
ou d'une comporte ; 2° sur une lame de fer imp lan t ée dans 
un banc. 

Deux ouvriers peuvent travail ler sur la m ê m e barre de 
fer. 

Ce t rava i l se f a i t en tou t temps quand le gra in est bien 
sec, mais souvent on l ' exécute de p ré f é r ence pendant les 
soirées d 'hiver ou après cette saison, parce que la conser­
vation du ma ï s en épis est plus facile et plus certaine que 
lorsque ces derniers ont é té égrenés . 

L ' é g r e n a g e du m a ï s , disait, en 1811, Limousin-Lamothe, 
est p l u t ô t une r éc r éa t i on et u n amusement qu'une occupa­
t ion pén ib le . C'est en quelque sorte u n dé lassement des 
grands t ravaux qu i ont é té fai ts dans la j ou rnée . Le soir, 
sur le gazon, devant la m é t a i r i e et au clair de la lune, 
quand le temps le permet, on dépoui l le de leurs feuilles les 
épis dorés, et l 'on ég rène le premier ma ï s dont on a besoin ; 
mais si les f r imas de l 'hiver se f o n t sentir, c'est autour d u 
foyer que la fami l le et ses voisins, s p o n t a n é m e n t r éun i s , 
célèbrent cette fê te pastorale vraiment digne d ' ê t re copiée 
par nos peintres et célébrée par nos poè tes . L à , parmi les 
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jeux fo l â t r e s de l 'enfance, au mi l i eu d'une conversation 
n a ï v e , souvent assa isonnée de chansons, d'agaceries p i ­
quantes , le ma ï s se trouve égrené quand chacun voudrai t 
l ' égrener encore. Heureuses veillées du v i l lage , d ' o ù l ' on 
n'emporte d'autre peine que celle de se sépa re r de ses 

compagnons de t r a v a i l ; soirées dél icieuses et paisibles, 
dont le souvenir ne peut s'effacer de l ' idée de quiconque 
en a pu jou i r ! 

Dans le pays castrais, quatre hommes battent sur une 
claie de 20 à 25 hectolitres de ma ï s par jour . 

U n ouvrier qu i égrène le ma ï s à l'aide d'une barre de fer 
n 'obtient pas par jour au delà de 200 à 250 litres. 

Depuis b i en tô t quarante a n n é e s , en France comme en 
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Italie et en Espagne, çà et là, on a substitué au fléau et à 
l 'égrenage à la ma in les ègrenoirs mécaniques ( f i g . 81 et 82), 
appareils remarquables par leur s i m p l i c i t é , leur sol idi té et 

la rapidi té avec laquelle i l s agissent. 

Eig. 82. - Egrenoir à mais. 

Ces appareils, bien a l imen tés avec du ma ï s 
desservis par u n homme et u n enfan t , ég r ènen t de 20 

25 hectolitres par jour . m . , 
Lorsqu'on usage de oes é g r e n m r s et qn 

ner du m a ï s dont le Mie est m o i s i , ou lorsquon constate 
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que la pointe de la rafle se casse a i s é m e n t , on ne doit pas 
hési ter à dessécher de nouveau les épis dans un four . 

Opérations qui suivent le battage ou l'égrenage. 

Le maïs qu'on a séparé de sa rafle à l'aide du battage ou 
au moyen de l ' égrenage ne peut ê t r e l ivré à la vente ou 
déposé dans les greniers qu ' ap rè s avoir é té v a n n é et c r ib l é . 

Le van ou le tarare débar rasse le m a ï s des déb r i s de ra­
fles, etc., qu i y sont m ê l é s ; le crible s épa re les grains 
cassés de ceux qu i sont entiers. 

Conservation des grains. 

Le maïs, après le battage ou l'égrenage, est déposé dans 
les greniers en couche peu épa isse , surtout s ' i l n'est pas 
bien sec. 

On le remue souvent, si cela est nécessa i re , parce q u ' i l 
ne se conserve bien que quand i l est p r i v é d ' h u m i d i t é . 

Plus t a rd , on le met en gros tas, ou on l'entasse dans 
des tonneaux ou dans des sacs. 

Dans le Mi lanais , le m a ï s , ap rès avoir é té é g r e n é , est 
exposé à l 'action du soleil pendant plusieurs jours sur des 
aires à battre. Lorsqu ' i l est bien sec, on le monte dans les 
greniers. 

E n Toscane, on l 'enfoui t ap rès q u ' i l a été récol té dans des 
cavi tés souterraines, garnies i n t é r i e u r e m e n t d'une bonne 
couche de paille, dans le bu t de le soustraire aux insectes 
qui l 'attaquent et q u i d iminuent sa valeur alimentaire. 

Le maïs qu 'on se propose d'uti l iser comme semence doi t 
ê t r e conservé en épi ou sur sa raf le , parce q u ' i l garde 
mieux ses p ropr ié tés germinatives que lo rsqu ' i l a é t é ég rené . 

I l est important de ne pas oublier que le m a ï s peut ê t r e 
a t t aqué par le c h a r a n ç o n et l'alucite.. 
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C H A P I T R E X V 

RENDEMENT 

Le ma ï s est plus ou moins p r o d u c t i f , selon la var ié té 
cultivée et la richesse du sol o ù i l accomplit toutes ses 
phases d'existence. 

Grain. 

Le maïs grand jaune, qui est la variété la plus répan­
due, est toujours plus product i f que le m a ï s blanc ou le 
maïs quarantain. Son produi t ne peut ê t r e surpassé que 
par les var ié tés spéciales et à grandes dimensions qu 'on 
cultive en A m é r i q u e , au C h i l i , au P é r o u , etc. 

I l n'est pas inu t i l e de constater que le rendement des 
variétés cu l t ivées en Europe est toujours en raison directe 
de la t e m p é r a t u r e a t m o s p h é r i q u e moyenne de la local i té où 
elles sont cu l t i vées . 

Voici les rendements moyens du mais gros jaune : 

France 24 à 30 hectolitres. 
Portugal 30 à 40 — 
Carinthie 40 à 50 — 
Italie 50 à 60 — 

Le même maïs, cultivé en France sur des terres impar­
faitement p réparées et f e r t i l i s ée s , ou sur des sols t rop 
légers et t rop secs, ne p rodui t pas souvent au delà de 16 à 
20 hectolitres par hectare. Par contre, quand i l est cu l t ivé 

T. I I . 2 0 
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sur de bons terrains ou sur des terres profondes, ferti les 
et à l'arrosage, son rendement s 'élève souvent j u s q u ' à 35, 
40 et , m ê m e 50 hectolitres. 

L e plus f o r t rendement connu a é té obtenu par Burger ; 
i l s'est élevé à 75 hectolitres par hectare. L e p rodui t des 
t rès bonnes récol tes en I t a l i e a t te int 50 hectolitres par hec­
tare. 

Le plus g é n é r a l e m e n t , un hectolitre d 'épis moyens donne 
50 litres de ma ï s égrené . 

J ' a i d i t que le mais blanc, cu l t ivé en France, é t a i t moins 
product i f que le maïs gros jaune. Dans les circonstances 
ordinaires, lorsque le m a ï s blanc donne de 20 à 25 hecto­
litres de grain par hectare, le m a ï s gros jaune f o u r n i t sur 
la m ê m e surface de 26 à 32 hectolitres. 

Le mais quarantain (quaran t ino) , qu i est la va r ié té 
cul t ivée en grand la plus p récoce , est moins product i f . E n 
g é n é r a l , en I t a l i e , i l ne donne pas au de là de 20 à 25 hec­
tolitres par hectare. L e maïs d'été (agostana) y produi t en 
moyenne de 4 0 à 50 hectolitres. 

Le ma ï s gros jaune (granturco t a r d i v o ) , cu l t ivé à l'ar­
rosage dans les plaines de la Lombard ie , de la Toscane et 
de Valence (Espagne), donne.quelquefois j u s q u ' à 70, 75 et 
m ê m e 80 hectolitres par hectare. 

E n A m é r i q u e , au C h i l i , au V é n é z u é l a , etc., les produits 
du ma ï s sont merveilleux sur les terres t rès f écondes ; i ls 
s 'é lèvent souvent j u s q u ' à 120 hectolitres par hectare ! ' 

P o i d s de l ' h e c t o l i t r e . 

Le maïs est plus ou moins pesant, selon l'irrégularité de 
ses grains et la q u a n t i t é d ' h u m i d i t é qu'ils renferment. 
_ Le maïs du commerce pèse de 72 à 75 k i log . l 'hecto­

l i t re . Le poids du m ê m e m a ï s , bien sec ou convenable­
ment desséché, varie entre 75 et 78 kilogrammes. 
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Le ma ï s à petits grains est plus pesant que le ma ï s à 
grains volumineux. A i n s i , 

Le maïs à poulet pèse, en moyenne, 78 kilog. 
Le maïs quarantain — . . 76 . 
Le maïs gros jaune — . . 75 
Le maïs blanc des Landes. — . . 73 

C'est très accidentellement qu'on obtient en France des 
maïs qu i pèsent de 78 à 80 k i l o g . l 'hectoli tre. 

Les maïs jaunes ordinaires, qu 'on récol te en Por tuga l , 
pèsent de 72 à 73 k i l og . , et les m a ï s blancs de 75 à 77 k i ­
logrammes. 

Le maïs riz (mi lho a r roz) , qu'on cul t ive aux Açores , 
pèse j u s q u ' à 82 k i l o g . L e gra in de cette va r ié té est t r è s 
petit (1) . 

Le maïs Cusco, à cause de sa nature presque e n t i è r e m e n t 
farineuse, ne pèse pas au delà de 70 kilogrammes. 

Les m a ï s cul t ivés en I t a l i e ont les poids ci -après : 

Maggengo 72 à 75 kilog. 
Agostano 75 à 78 — 
Quarantino 70 à 80 — 

Tiges sèches* spathes et rafles. 

Le produit en paille ou en tiges sèches est aussi très 
variable. I l est plus ou moins abondant selon la va r i é t é 
cult ivée et la richesse et la f r a î c h e u r de la couche arable. 

E n g é n é r a l , en I t a l i e , en Hongr i e , en Croatie, en Es­
pagne, etc., u n hectare bien cu l t ivé donne les produits 
suivants : 

(1) La variété connue dans l'Amérique du Nord sous le nom de 
Pop corn produit des grains qui sont aussi petits que les semences du 
sorgho. 
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Tiges sèches 4,500 à 5,000 kilog. 
Spathes 500 à 600 — 
Rafles 800 à 1,000 — 

Totaux.... 5,800 à 6,500 — 
Grains : 40 à 50 hectol . . 3,000 à 3,700 — 

Totaux généraux.. 8,800 à 10,200 kilog. 

Btirger donne les produits ci-après comme caractérisant 
une culture t rès intensive : 

Tiges sèches 5,700 kilog. 
Spathes 700 — 
Rafles 1,300 — 

Total 7,700 — 
Grains : 60 hectolitres 4,500 — 

Total général 12,200 kilog. 

En France, on récolte en moyenne, par hectare, les pro­
duits ci-après : 

Tiges sèches 4,000 kilog. 
Spathes 500 — 
Rafles 700 — 

Total 5,200 — 
Grains : 39 hectolitres 2,200 — 

Total général 8,400 kilog. 

Des données qui précèdent il résulte les proportions 
moyennes suivantes : 

1° Le grain est à la paille dans la proportion de 100 à 140 
2° Le grain est aux spathes — 100 à 17 
3° Le grain est aux rafles — 100 à 28 

Ce dernier rapport moyen est moins élevé quand on a 
égard à des va r i é t és d i f fé ren tes . 

A i n s i , on a reconnu en I t a l i e que 100 kilogrammes d ' é ­
pis bien secs donnaient : 
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RAFLKS, Gît UNS. 
Maïs maggengo 25 kilogr. 65 kil . ou 80 litres. 
Maïs agostano 21 U9 §2 

Ainsi encore M. Corvo a constaté, au Portugal, les ré­
sultats c i -après : 

POIDS POIDS 
des épis. des grains. RAPPORTS. 
Grammes. Grammes. 

Maïs jaune géant 342 246 de 100 à 72 
Maïs jaune gros 157 127 — 100 à 80 
Maïs jaune de Sequiera . . . 154 111 — 100 à 72 
Maïs blanc de Vienna 170 145 — 100 à 85 
Maïs jaune précoce 99 82 — 100 à 83 
Maïs jaune hâtif 70 60 — 100 à 85 
Maïs blanc ordinaire GO 50 100 à 83 

Soit, en moyenne, les rapports suivants : 
1° Les épis sont aux grains dans la propor t ion de 100 à 80 ; 
2 e Les grains sont aux rafles dans la proport ion de 100 à 28. 
Donc, en r é s u m é , dans les circonstances ordinaires, on 

peut compter obtenir par chaque 100 k i l o g . de grains 
récoltés : 

Tiges sèches écimées 150 kilog. 
Spathes 17 
Rafles 28 

Lorsque le maïs ne donne pas une récolte en grain satis­
faisante, on obtient plus de t iges, de spathes et de rafles. 
Alors, par chaque 100 k i l o g . de grains obtenus, on récol te 
en moyenne : 

Tiges 200 kilog. 
Spathes 25 — 
Rafles 33 — 

Ces proportions restent exactes quand il est question de 
maïs ayant v é g é t é t rès vigoureusement sous l ' influence 
d'engrais abondants, d'une t e m p é r a t u r e élevée et d'arro­
sages bien compris. 

20. 
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C H A P I T R E X V I 

MOUTURE DU MAÏS 

Le maïs, autrefois, était réduit en farine à l'aide de 
moulins à bras ou au moyen de grandes meules mises en 
mouvement par le vent ou par l'eau. De nos jours , en 
Turqu ie , .on opère encore au moyen de moulins à bras. 

Dans ces derniers temps, en France en Angleterre et 
en A m é r i q u e , on a pe r f ec t i onné cette mouture . Aussi l ivre-
t-on aujourd 'hui à la consommation des farines t r ès belles, 
des gruaux et des semoules de diverses grosseurs, qu'on 
regarde à bon droi t comme d'excellents aliments. 

Lorsqu'on r é d u i t le ma ï s en farine au moyen d 'un mou-
; l i n à bras, i l est indispensable que le g ra in renferme la 
> proportion normale d'eau que les analyses y constatent 

ordinairement. Lorsque le ma ï s est t r o p sec i l é c l a t e , se 
brise et saute en dehors des meules. L a farine obtenue par 
cette mouture simple est ensuite t a m i s é e , a f in de la d é b a r ­
rasser du son qu'elle contient ; mais cette f a r ine , m a l g r é 
ce sassage, est toujours un peu gross ière . 

L a mouture perfectionnée, mise en pratique avec succès 
par Betz-Penot, comprenait plusieurs opé ra t i ons . D'abord, 
on décor t iqua i t le gra in quand sa surface est t r è s légère­
ment humide, pour le d é b a r r a s s e r de son enveloppe ou 
pellicule, puis on le concassait en fragments plus ou moins 
gros, pour pouvoir , en le sassant dans u n cyl indre p a r t i ­
culier, séparer tous les germes, partie du gra in q u i renferme 
une matière huileuse qu i communique au pa in u n g o û t peu 
agréable . Le blutage terminé, les parties concassées é t a i en t 
soumises à l 'act ion de meules ordinaires. On te rmina i t la 
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mouture en b lu tan t la far ine . L a far ine de ma ï s ainsi 
obtenue avec des grains de bonne q u a l i t é et bien conservés 
est toujours t rès belle ; son odeur spéciale est t r è s ag réab le . 

La farine fine fleur qu 'on extrai t en A m é r i q u e des grains 
blancs à cassure amylacée , est t rès es t imée et plus recherchée 
que la far ine p r e m i è r e qu 'on re t i re du m a ï s jaune, parce 
qu'elle est t r è s blanche et plus sucrée . On la nomme cornflour. 

L a farine de maïs que le commerce l ivre à la consomma­
tion est blanc légèrement jaunâtre, jaune très clair ou 
jaune très foncé, suivant la coloration naturelle des grains 
qui ont é té moulus. Les gruaux et les semoules grosses, 
moyennes ou fines p r é s e n t e n t aussi ces diverses nuances. 

L a farine fine fleur est le r é su l t a t de la mouture des 
gruaux. On la nomme aussi maïzena. 

L a far ine que les Chiliens appellent yalli, et qu'ils" re­
gardent comme dé l i c i euse , provient du ma ï s Caragua. 

I l n'est pas sans i n t é r ê t de pouvoir comparer deux mou­
tures bien faites, de ma ï s et de f roment : 

MAÏS. BLK. 

Farine 90 kilog. 80 kilog. 
Son 8 — 18 — 
Perte 2 — 2 — 

100 kilog. 100 kilog. 

Le ma ï s contient donc moins de son que le b lé . 
Yo ic i maintenant les divers produits obtenus en Por­

tugal par M . Corvo de 100 k i l o g . de grains : 
FARINE FARISE Ï A H S Ï SOS 

V 2° 3-
Maïs géant jaune 27,21 32,91 34,82 5,06 
Maïs jaune gros 26,43 21,43 42,14 10,00 
Maïs jaune hâtif 25,00 22,00 46,00 7,00 
Maïs jaune de Sequiero. 35,08 29,83 29,83 5,26 
Maïs blanc trémois 32,22 28,88 33,34 5,56 
Maïs blanc ordinaire. . . . 27,22 27,81 37,88 7,09 
Maïs blanc de Vienna. . 24,16 21,32 46,54 7,98 
Maïs blanc des Arneiros. 17,09 16,24 52,99 13,68 
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Soit les moyennes suivantes : 

MAÏS MAÏS 
jaunes. hlancs. 

Farine première 28,42 i 22,65 \ 
Farine deuxième 26,35 93,12 23,55 < 88,95 
Farine troisième 38,35 ) 42,75 ; 
Son et issues 6,88- 11,05 

100,00 100,00 

Donc, en Portugal, le maïs blanc contient plus de son et 
moins de parties amylacées que le m a ï s jaune. Des faits 
identiques ont é té cons ta tés en A m é r i q u e . Toutefois i l est 
ut i le de rappeler, en présence de ces r é su l t a t s , que la farine 
du maïs blanc est ordinairement plus blanche et plus 
belle que la farine de maïs jaune. 

Vo ic i , d 'après K ù h n , la composition de la farine et du 
son de ma ï s : 

FARINE. SOX. 

Amidon 70,1 61,0 
Matières azotées 15,2 8,0 

— grasses 3,8 4,0 
Ligneux » 12,7 
Matières minérales 0,9 2,3 
Eau 10,0 12,0 

100,0 100,0 

La farine de maïs qui a été convenablement préparée se 
conserve bien pendant plusieurs mois ; mais lorsqu'elle 
provient de ma ï s nouveau, elle est sujette à s ' échauffer . 

E n généra l , on a i n t é r ê t à ne moudre que la q u a n t i t é de 
maïs qu'on peut consommer ou l ivrer à la vente dans 
l'espace de u n à deux mois. 
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C H A P I T E E X V I I 

EMPLOIS DES PRODUITS 

Le maïs fournit de nombreux produits utiles. 

Pain de maïs. 

Le maïs transformé en pain ou en bouillie fait la base 
de l 'a l imentat ion de la majeure part ie des habitants des 
dépa r t emen t s du Sud-Ouest, de l ' I t a l i e , de l 'Espagne, de 
l ' A m é r i q u e , du M e x i q u e , etc. Toutefois le pain qu 'on 
mange dans le Languedoc, le B é a r n et la Chalosse, comme 
celui qu'on consomme en Espagne et en Por tuga l , laisse 
souvent à désirer quant à sa q u a l i t é . Dans la plupart des 
cas, ce pa in est é p a i s , lourd pour l'estomac, i l s 'aigrit ai­
sément et moisi t t rès souvent pendant les chaleurs. 

Mais heureusement i l n 'en est pas tou jours ainsi. Lors­
que ce p a i n , que les B é a r n a i s et les Languedociens ap­
pellent mèture ou pain de mâture, a é té bien f a b r i q u é et f a i t 
surtout avec de la far ine de m a ï s à laquelle on a a j o u t é 
30 pour 100 de far ine de f r o m e n t , i l est nourrissant, d 'un 
goût a g r é a b l e , d'une facile digestion et r a f r a î c h i s s a n t . Sa 
couleur est aussi t r è s belle. 

Pour fabriquer u n tel pa in , on associe le ma ï s au f ro ­
ment dans les proportions suivantes : 

1 partie de maïs et 3 parties de froment. 
2 — — 4 — — 
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A ins i l 'on mêle : 
FARINE DE MAÏS. FARINE DE BLK. 

]o 20 kilog. à 60 kilog. 
2» 20 — à 40 — 

Des faits bien constatés, il résulte que les farines ci-
après donnent les q u a n t i t é s suivantes de pa in : 

FAHIXKS. PAIN. 

100 kilog. maïs 145 à 150 kilog. 
100 — froment 120 à 130 — 
100 — maïs et froment... 135 à 140 — 

Le pain de maïs fabriqué en Roumanie est consommé 
par les classes rurales. On le nomme mamaliga. 

L a farine de ma ï s blanc donne plus de pa in que la farine 
de ma ï s jaune. 

I l est t rès ut i le de ne pas oublier que la far ine de ma ï s 
rancit a i s é m e n t , parce qu'elle contient 3 à 4 pour 100 
d'huile j a u n â t r e et 8 à 9 pour 100 de m a t i è r e s grasses. L a 
farine de ma ï s contient peu de g lu ten . 

L a farine de ma ï s absorbe beaucoup plus d'eau que la 
farine de froment. Aussi est-il t r è s i m p o r t a n t , pendant la 
panif icat ion, de bien p é t r i r la p â t e , q u i gonfle beaucoup, 
af in que la far ine de ma ï s soit in t imement l iée ou mêlée à 
la farine de f roment . 

Toutefois i l est u t i l e , si l 'on veut avoir u n pa in de bonne 
qua l i t é , de faire gonfler la far ine de m a ï s dans l'eau chaude 
avant de la mêle r à la far ine de b lé et d'y mê le r ensuite 
un t rès fo r t levain de far ine de f roment . Ce levain ex­
ceptionnel supplée à la faible q u a n t i t é du g lu ten que con­
t ient la farine de ma ï s . 

L'eau doit ê t re beaucoup plus chaude que quand i l est 
question de délayer et p é t r i r de la far ine de f roment . J'a­
jouterai que le pé t r i s sage de ces deux farines ou de la fa-
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rine de m a ï s , impose plus de t r ava i l que le brassage de la 
farine de f roment . 

Le pain de m a ï s ou de mèture exige un four plus forte­
ment chauf fé que le pa in de f roment ; i l est t r è s en usage 
dans le B é a r n , le Pays des Basques, L a Chalosse et les L a n ­
des ; i l retient beaucoup d'eau. 

On le fabrique avec 21) k i l o g . de farine de m a ï s et 32 k i l og . 
de farine de f romen t . Ce m é l a n g e p rodui t 87 k i l o g . de 
pain. 

100 k i log . de m é l a n g e donnent donc 140 k i l o g . de pain. 
Dans la Biscaye (Espagne), on fabr ique du pain de m a ï s 

qu'on appelle lorrona. Ce pa in est dél icieux ; i l est jaune 
d'or. E n É g y p t e , la f a r ine de ma ï s associée à celle du blé 
permet de faire u n pa in t r è s savoureux. Les Portugais 
préfèrent le pa in f a b r i q u é avec le m a ï s blanc parce qu' i ls 
le trouvent plus ag réab l e , plus savoureux. 

La farine de cette v a r i é t é contient 16 pour 100 de ma­
tières grasses et 43 pour 100 de parties saccharines et 
amylacées , alors que la f a r ine d u m a ï s jaune renferme 
18 pour 100 de m a t i è r e s grasses et 41 pour 100 de parties 
saccharines et amylacées . 

Le seul i n c o n v é n i e n t que possède le pa in de ma ï s et de 
f roment est de sécher u n peu plus vi te que le pain de f r o ­
ment pur. 

Quoi q u ' i l en soit, le pa in de m é t u r e bien f a b r i q u é per­
met à ceux q u i s'en nourrissent d ' ê t r e en bonne s a n t é , for ts 
et vigoureux. 

Vo ic i comment on p r é p a r e le pa in de ma ï s à la Guinée : 
on f a i t m a c é r e r les grains pendant c inq jours , puis on les 
broie pour les r é d u i r e ensuite en une p â t e h o m o g è n e ap­
pelée oûri. Les petits pains sont appelés eyori, les pains 
moyens eyaroun et les gros pains erigd'chon. 

L a far ine de mais grillé est t rès es t imée à la J a m a ï q u e 
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G r u a u , semoule e t b o u i l l i e s . 

Le gruau et surtout la semoule de maïs servent à faire 

d'excellents potages. 
A u Gabon, on fa i t du couscous avec la far ine de maïs . 
La farine de ma ï s est u t i l i sée en France, en I t a l i e , en 

Espagne, etc., pour faire la bouil l ie que l ' on nomme mi-
liasse, rimolte ou scoton dans le Languedoc, gaude en 
F r a n c h e - C o m t é et en Bourgogne et polenta en I ta l i e . Cette 
bouillie est cuite à l'eau ou au l a i t . Lorsqu'elle est au gras, 
les Italiens l'appellent farinata, poleniina. 

Voic i comment on p r é p a r e la P O L E N T A : 
On f a i t boui l l i r de l'eau ou du l a i t , on y verse de la fa­

rine fraîche peti t à pe t i t , on remue sans cesse, on ajoute 
du sel et on retire du feu au bout d'une demi-heure. 

Si , la cuisson é t a n t t e r m i n é e , on constate que la saveur 
de la bouillie est fade, on y ajoute du beurre f ra i s . 

Cette bouillie épaisse se mange chaude. E l l e constitue 
une nourriture saine et t r è s a g r é a b l e ; elle remplace le 
pain. C'est par exception qu'on aromatise la polenta avec 
de la vanille ou de l 'écorce de c i t r o n . 

Quelquefois on laisse re f ro id i r la polenta, on la coupe par 
tranches qu'on fa i t ensuite r ô t i r sur le g r i l pendant quel­
ques minutes. 

Souvent aussi on la mange f ro ide sans la faire griller. 
Dans la Bulgar ie , la polenta est appelée mamaliga. A u 

P é r o u , on la nomme mote, parce qu 'on la f a i t avec de la 
farine provenant de m a ï s d é c o r t i q u é appe l é mote. 

Les gaudes qu'on p répa re dans la Guyenne se font avec 
de la farine provenant de ma ï s qu 'on a fa i t sécher au four . 
Ces gaudes sont plus dél ica tes que les autres. 

5 kilogrammes de far ine de m a ï s absorbent 8 k i logram­
mes d'eau. 
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Le tamoh ou atole des Mexicains est une bouil l ie de m a ï s 
à laquelle on a a j o u t é du p iment . 

Aux îles du Cap-Vert, on f a i t cuire les grains gr i l lés dans 
du lai t caillé. A i n s i p r é p a r é s , ils forment l 'al iment appelé 
dormido. A u B r é s i l , cet al iment est dés igné sous le nom de 
congica. Parfois au Cap-Vert , on écrase les grains et on 
tamise le produi t qu 'on obtient pour séparer la partie 
fine de la partie gross iè re qu'on nomme carem et qu'on fa i t 
cuire avec des haricots et de la ci t roui l le . 

Galettes et gâteaux. 

Au Mexique et à Guatémala, on fait des galettes avec la 
farine de m a ï s . V o i c i comment on les p r épa re : 

Une femme agenoui l lée devant une petite table inc l inée 
en grani t appelée metate, y écrase avec un rouleau du ma ï s 
qu'on fa i t tremper dans l'eau. Quand le m a ï s est à l ' é t a t 
de boui l l ie , on p é t r i t celle-ci, et l 'on en f a i t des galettes 
qu'on appelle tortilla. On f a i t cuire ensuite ces galettes sui­
des plats posés sur des charbons ardents. Bien gr i l lées , ces 
galettes sont dites Mo posti; elles ont un g o û t agréab le et 
se conservent bien dans des caisses à l ' abr i de l ' h u m i d i t é . 
Elles forment la base de l 'a l imentat ion nationale au 

Mexique. 
On f a i t de bons gâ t eaux avec la far ine de ma ï s . Celui 

que l 'on appelle mille, millas ou miliasse se fa i t de la ma­
nière suivante : on délaye de la far ine avec de l'eau chaude, 
on brasse, on p é t r i t , pour ainsi d i re , on laisse le tout fer­
menter un peu, et l 'on met en pains qu'on f a i t cuire ensuite 
dans u n four ordinaire ou dans un fou r de foyer. 

Quelquefois, a p r è s avoir dé layé la fa r ine , on la f a i t cuire 
i m m é d i a t e m e n t en laissant le vase sur le f eu . Quand on 
remplace l'eau par du la i t , on y ajoute du sucre. L a miliasse 
ainsi p r épa rée est plus savoureuse que les gaudes. 

PLANTES CÉRÉALES. — T. TI. - 1 
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L a farine fine fleur sert aussi à faire des crèmes et du 
pain d'épice. L a fleur de maïs blanc est ut i l i sée par les par­
fumeurs. 

Les pât iss iers de B a g n è r e s fabr iquent avec la far ine de 
maï s des babas t r è s f ins , qu'i ls vendent sous le n o m de 
milassou. 

La farine du m a ï s x s e r t aussi à faire du pain d'épice, des 
petits-fours et des croquignoles. 

A u Mexique, on l 'emploie après y avoir a j o u t é du sucre 
pour faire les g â t e a u x appelés humitas. Les g â t e a u x qu'on 
fa i t aux îles du Cap-Vert sont appe lés botangas. E n G u i n é e , 
on les nomme ouri. 

Épis et grains Terts. 

Le mais à poulet et le mais à bec sont depuis longtemps 
cul t ivés en Europe, dans plusieurs jardins, 

I comme plantes po tagè res . Quand leurs épis 
I sont t rès jeunes ( f i g . 83) et peu de temps 
I ap rès la floraison, on les dépoui l le et on les 
I f a i t confire dans le vinaigre comme les cor-
I nichons. 

Ces condiments ont 0 m .o5 à 0 m .06 de long ; 
I ils sont b l anchâ t r e s et tendres. 

Le maïs sucré ou mais ridé est principale-
I ment cul t ivé en A m é r i q u e pour ses grains, 
I que l 'on utilise lorsqu'ils sont encore verts 
I ou en la i t et quand ils ont a t te int la grosseur 
I des petits pois ( f ig . 84). Alors on dé tache les 

Maïs à poulet, épis des tiges et on les é g r è n e . Lorsque l 'on 
• • opère en temps convenable, on obtient un 
légume vert excellent et sucré . 

Ollivier rapporte que les habitants de l ' î le de Candie 
mangent les épis de ma ï s lorsqu'ils sont encore verts et sans 
les faire cuire. 

; H 

1 
Fig. 83. 
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En. A m é r i q u e , sur beaucoup de m a r c h é s , on vend les 
grains verts d u m a ï s comme on vend en France des pois 
écossés. Les Indiens mangent aussi les grains d u m a ï s à 

l 'é ta t ver t ou lorsqu'ils sont, encore tendres et en lait. I l les 
fon t blanchir à l'eau bouillante. 

On cultive aussi en A m é r i q u e comme l égume le maïs 

s ucré h rafle rouge. 
C'est en a o û t et en septembre que l 'on cueille et que l 'on 

égrène les épis . 

Grains secs. 

Le grain de maïs, concassé ou non, est utilisé avec suc­
cès dans l'engraissement des b œ u f s , des porcs et des volai l ­
les. Les poulardes de la Bresse et du Maine , les oies de 
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Strasbourg- et de Toulouse, doivent en grande partie les 
quali tés qu i les fon t rechercher au m a ï s qu'on leur donne 
pendant le temps de leur engraissement. 

Les chevaux, en Espagne, au C h i l i , etc., consomment 

du ma ï s au l ieu d'avoine. 
La cher té de l 'avoine, dans ces de rn iè res a n n é e s , a 

obligé les compagnies des omnibus de Londres et de Paris 
à remplacer chaque jour une part ie de ce gra in par du 
maïs dans l 'a l imentat ion de leurs chevaux. 

Le m a ï s est u n excellent gra in pour les chevaux et les 
mulets ; mais s'il nourr i t bien ces animaux, i l ne leur donne 
pas la vigueur, l ' énergie que leur communique l 'avoine. 

E n I ta l ie , en Egypte, au Japon et au P é r o u , les popula­
tions aiment à manger les grains de ma ï s qu 'on a f a i t gril­
ler. D à n s l 'Amér ique du N o r d et en H o n g r i e , on f a i t lé­
gèrement tremper les grains de m a ï s de moyen volume, 
puis, on les soumet à l 'action de la chaleur en les é t e n d a n t 
sur une plaque méta l l ique bien chaude. Ces grains se gon­
f len t , se boursouflent, se d é c h i r e n t et deviennent des dra­
gées de mais. Ce mais granulé est sucré et ag réab le à man­
ger. L a farine qu i provient de ces grains est dite fur in e de 
maïs grillé. 

Ce grain est désigné sous le nom de cancha par les M e x i ­
cains. 

Spa thes , s t igmates et r a f l e s . 

Les tuniques ou enveloppes foliacées des épis sont utili­
sées avec soin. Les spathes externes sont données aux b œ u f s 
et aux vaches ; les spathes internes, qu i sont beaucoup plus 
fines et plus souples, servent à rempl i r des matelas, des 
sommiers ou des paillasses. 

Ains i employées , les spathes constituent un coucher sain 
et t rès é las t ique. Ces feuilles ne se pu lvé r i sen t pas. 

On n'emploie pas à ce dernier usage les spathes externes, 
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parce qu'elles sont plus rigides et qu'elles produisent un 
b ru i t sec t r è s sonore quand on les presse. 

Les spathes rése rvées pour les matelas, etc., se vendent, 
en moyenne, 0 f r . 50 le ki logramme. 

Les enveloppes des épis servent aussi à fabriquer un pa­
pier mince, solide, un peu transparent, que l 'on nomme pa­
pier de maïs ou papier de feuille de maïs. 

Le papier de m a ï s a é té f a b r i q u é pour la p remière fois en 
I t a l i e , au d i x - s e p t i è m e siècle. Ce papier laissait beaucoup 
à dési rer , parce que la silice et la ma t i è r e rés ineuse s'oppo­
saient à la conversion de ces feuilles en p â t e . C'est un A u ­
tr ichien, M o r i t z - D i a m a n t , q u i a t r o u v é le moyen d'utiliser 
ces feuilles avec succès . De nos jours , les spathes et les 
feuilles de m a ï s al imentent dans la V é n é t i e , la Hongr ie et 
en Aut r iche de grandes papeteries. L e papier f a b r i q u é par 
ces usines est de t r è s bonne qua l i t é ; i l est plus fo r t que le 
papier de ch i f fon . 

Les stigmates des fleurs femelles sont ut i l isés secs par la 
médec ine comme m é d i c a m e n t . 

L a raf le , ou charbon blanc, est ut i l i sée comme combus­
tible. El le p rodui t u n feu ardent, clair, a g r é a b l e , mais de 
courte d u r é e . 

Depuis plusieurs années on i m p r è g n e ou on endui t ces 
parties de r é s i n e , et on les l iv re au commerce sous le nom 
d''allumettes landaises. Quand la rés ine a bien p é n é t r é dans 
les alvéoles des rafles, celles-ci servent t rès bien à allumer 
le combustible p lacé dans les cheminées ou les poêles. 

E n 1812, Buniva a proposé de r é d u i r e les rafles en farine 
et d'utiliser celle-ci à faire du pain ou des potages écono­
miques. Depuis cette é p o q u e , on a plusieurs fois proposé 
de les r é d u i r e en fa r ine , mais toujours on a oubl ié de faire 
conna î t r e la valeur alimentaire de ce nouveau produi t et 
le nom des populations qu i consentiraient à s'en nourr i r . 

Cette far ine gross ière ne p ré sen te d ' i n t é r ê t que dans les 
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années où les fourrages efc les sons sont rares et d 'un p r i x 
t rès élevé. 

Tiges sèches ou paille et parties -vertes. 

Les tiges sèches de maïs, surtout celles qui ont été dé­
pouillées de leurs feuilles pendant la végé ta t i on des plantes, 
sont util isées avec avantage dans le chauffage des fours. 

On peut aussi les placer.dans les cours ou sur les chemins 
pour qu'elles soient broyées par les roues des véh icu les et 
les pieds des animaux. On les r é u n i t ensuite en tas. Elles se 
décomposent lentement, mais elles forment u n bon engrais. 

Les tiges qui ont conservé leurs feuilles sont quelquefois 
divisées à l'aide du hache-paille en fragments ayant 0 m .10 à 
0'".12 de longueur, et données ensuite aux bê tes à cornes. 
Ces tiges, à cause de la moelle qu'elles renferment , consti­
tuent un bon aliment pour les animaux qu i r e ço iven t des 
racines ou des citrouilles. 

Ces fragments de tiges et les feuilles fo rment les mé lan ­
ges qu'on nomme trouisses ou camborles dans la r é g i o n d u 
Sud-Ouest. 

Les parties herbacées qu'on r éco l t e , lorsqu'on éc ime ou 
quand on effeuille le m a ï s , sont données au bé ta i l comme 
fourrage vert ou sec. 

Dans le M i d i , ce fourrage est dés igné sous le nom de 
millargou. 

Glucose, alcool et boissons. 

Le maïs sert aussi à fabriquer du glucose ; mais jusqu'à 
ce jour le sirop massé de maïs n'a pas la valeur commerciale 
qu'on accorde au massé de fécule de pommes de terre. 

Le ma ï s fou rn i t de l'alcool par la dis t i l la t ion. Cet alcool 
est ordinairement de bon g o û t et abondant, parce que le 
maïs est riche en mat iè res amylacées et saccharines. 
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Dans les circonstances ordinaires, 100 k i l o g . de far ine 
de maïs contiennent, en moyenne, 70 pour 100 de mat i è res 
saccharifiables et ils donnent de 2(> à 28 litres d'alcool. 

Les Indiens et les P é r u v i e n s fabr iquent avec le ma ï s 
g e r m é , séché et tor réf ié une boisson f e r m e n t é e qu'i ls aiment 
beaucoup et qu ' i l s appellent chica ou chicha. V o i c i com­
ment on p r é p a r e cette boisson enivrante à Quito. On tor­
réf ie l é g è r e m e n t le m a ï s , on le r é d u i t en farine g ross iè re , 
et l 'on met celle-ci dans un vase rempl i d'eau et p lacé sur 
un foyer. On y ajoute du maïs mâché (mastiga). A u bout 
de plusieurs heures d ' é b u l l i t i o n , on ret ire le vase, et l ' on 
y ajoute du jus de bananes bien m û r e s et du manioc. On 
passe ensuite au tamis, et l 'on verse le l iquide dans un vase 
de te r re , dans lequel i l s é j o u r n e pendant trois à quatre ' 
jours. 

Le maïs mâché ou mastiga f a i t office de levain. I l est p r é ­
p a r é par des femmes. 

L a boisson obtenue avec le m a ï s , t r a i t é comme i l vient 
d ' ê t re d i t , a une ac id i t é t r è s ag réab le . Acosta a f a i t con­
na î t r e que . les lois p é r u v i e n n e s en d é f e n d e n t l'usage dans 
les lieux publ ics , à cause de l 'action t r è s puissante qu'elle 
exerce sur les f a c u l t é s intellectuelles de l 'homme. 

L a boisson p répa rée à G u a t é m a l a , avec le m a ï s et le ca­
cao, est appelée atextilie ou tzè?ie, selon que ces grains o n t 
été ut i l isés non torréf iés ou gri l lés . 

E n Portugal et dans l 'Af r ique australe, le m a ï s sert à 
faire une b ière q u i est excellente. 

Amidon. 

On extrait de l'amidon de la farine du maïs blanc. Sa 
valeur commerciale est un quart moins élevée que ,1e p r ix 
de l 'amidon de blé . 

Cet amidon est plus cassant que l 'amidon de r i z , avec 
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lequel i l a beaucoup de rapport , et ses aiguilles sont plus 
courtes. On l u i préfère Y amidon en marrons pour les grands 
apprê t s , parce qu ' i l est plus fo r t , plus solide. 

Le gluten qu'on retire du m a ï s pendant la fabr ica t ion 
de l 'amidon, sert à faire un savon au gluten de, mais. ^ 

Le résidu provenant des amidonneries de maïs, d 'après 
le docteur Morgen, contient les ma t i è r e s suivantes : 

Amidon, sucre : 10,05 
Albumine 2,01 
Matières grasses 0,71) 
Ligneux i,4t> 
Cendres 0,32 
Eau '. 85,37 

100,00 

D'autres analyses ont constaté que ce résidu ne conte­
nai t que 60 à 70 pour 100 d'eau, et que les ma t i è r e s azotées 
y existaient dans la proport ion de 6 à 10 pour 100. 

L 'amidon de ma ï s a la composition c i -après : 

Amidon 85,34 
Matières albuminoïdes 2,37 
Cendres 0,39 
Eau \ 1^90 

100,00 

Issues, résidus et cendres. 

Les issues ou déche t s provenant de la mouture, et le r é ­
sidu provenant de la fabricat ion de l ' amidon, sont ut i l isés 
avec avantage dans l 'é levage et bengraissement d u bé ta i l . 

Les cendres provenant de la combustion des tiges et des 
spathes sont t r è s recherchées parce qu'elles sont riches en 
alcalis. Dans diverses con t rées , pendant longtemps, on en 
a re t i ré de la potasse. 
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DANS CE VOLUME 

(Les variétés typiques sont en lettres grasses; les noms 

des races qui en dérivent sont èn italiques.) 

Pages. 
Avoine 116 

— à trois grains 139 
— à grappe blanche 133 

— noire 134 
— à gruau 135 
— blanche de Californie 134 

Avoine blanche de Hongrie. 133 
Avoine blanche de Pologne. 132 
Avoine blanche de Russie 133 

— blanche de Tartarie 133 
— blanche d'Orient 133 
— brune hâtive 129 

canadienne 132 
— chinoise 135 
—1 commune 123 
— couronnée 130 

Avoine courte 135 
Avoine d'Amérique 130 

— d'Arkhangel 131 
— d'automne 124 
— de Bannat 130 
— de Bretagne 124 
— de Chenailles 129 
— de Chine '. 139 
— de Coulommiers 127 
— de Meaux 127 
— de Ligowo 132 
— de Pithiviers 127 
— de Soissons 127 
— de Tartarie 135 

Avoine des Salines 1? 
Avoine des trois lunes 13 

— d'Espagne 132 
— d'Orléans 129 

Page?. 
Avoine dorée 126 

— du Canada 130 
— du Kamtchatka 130 

Avoine géante à grappes... 134 
Avoine grise 124 
Avoine grise de Houdan 127 
Avoine grise de Beauce 127 
Avoine grise d'hiver 124 
Avoine grise du Perche 127 

— hâtive d'Angerville 129 
— hâtive de Beauce 129 
— hâtive d'Outarville 129 

Avoine bative d'Étampes .. : 129 
Avoine hative fie Géorgie. . . 130 
Avoine hâtive de Normandie..... 129 
Avoine hâtive de Sibérie 131 
Avoine Hopetoun. 132 
Avoine jaune de Flandre... 126 
Avoine jaune du Nord 126 
Avoine joanette 129 
Avoine merveilleuse 132 

— multiflore 135 
— noire d'Arabie 130 

Avoine noire de Brie 127 
Avoine noire de Beauce 127 

— noire de Champagne 127 
Avoine noire de Hongrie... 134 
Avoine noire de Russie.. 134, 130 
Avoine noire de Tartarie 136 
Avoine noire d'hiver ,. 126 
Avoine noire de trois mois 129 

— noire prolifique de Cali­
fornie 135, 

— orientale blanche.. .. 133 
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Pages. 
Avoine orientale noire 134 

— nue de Moldavie 139 
Avoine nue grosse 139 
Avoine nue petite 135 
Avoine patate 131 
Avoine prolifique 134, 135 

—• pied de mouche 135 
— rougeâtre 130 

Avoine rousse 130 
Avoine unilatérale blanche 133 

— noire 134 
Baillarge 59 

— d'hiver • • • • 66 
Baillorge 59 
Blé noir 185 

Escourgeon d'hiver 66 
Escourgeon de mars 68 
Eseourgeon de Printemps.. 68 
Escourgeon noir 71 
Grand seigle 10 
Gros méteil 48 
Grosse orge nue 64 

Maïs 252 
— à grains! pourpres 291 
— à grains vêtus. 276 
— à écailles rouges 277 

Maïs à poulet 277 
Maïs américain ; 290 
— arbre de Chine 287 
—- à bec blanc 294 
— à bec jaune 293 
— à bec rouge 294 

Maïs blanc à bec 294 
Maïs blanc à petits grains.. 286 
Maïs blanc d'Altembourg 286 
Maïs blanc d'Amérique 290 
Maïs blanc d'automne . . . . 288 
Maïs blanc de Chine P.... 286 
— — de Kentucky 290 
— — de Saverdun 285 

Maïs blanc de V irginie 287 
Maïs-blanc de la Bresse 285 
Maïs blanc dent de cheval.. 287 
Maïs blanc des Landes 285 
Maïs blauc hâtif 286 
— commun 280 

Maïs Caragua 289 
Maïs Curahua 289 

Pages. 
Maïs Guzco blanc 290 
Maïs Cuzco rouge 292 
Maïs d'août 279 
Maïs d'automne 280 
Maïs d'Auxonne 280 
Maïs de Bourgogne 280 
— de Canton 292 
— de Caragua 289 
— de deux mois. 277 
— de Grèce 281 
— de l'Illinois 284 
— de la Californie 276 
— de la Caroline du Nord 290 
— de 90 jours 283 
— de Saint-Jeau-d'Osne 280 
— de Valparaiso 289 
:— des Canaries 283 
— des Montagnes Rocheuses... 276 
— d'été 279 
— d'Onona 277 
— du roi Philip 283 
— du Texas 276 
— égyptien 27.7 
— épineux 293 
— géant 292 

Maïs géant de la Chine ;84 
Ma'ïs grand jaune 280 
— grenat 291 
—• gros épi jaune 280 
— hâtif de Thourout 277 
— hérissé , 276 

Maïs jaune à bec 293 
— jaune à pointe 293 
— — à poulet 277. 

Maïs jaune à petits grains. 280 
Maïs jaune à grain long. . . 283 
Maïs jaune de l'Ohio 283 
Maïs jaune de Pensylvanie. 282 
Maïs jaune gros 280 
Maïs jaune hâtif 277 
— jaune orange 281. 
— jaune pointu 293 
— jaune tardif 280 

Maïs jaspé 284 
Maïs King Philip 283 
Maïs King Philip blanc 285 
Maïs nain 277 
Maïs noir 292 
Maïs noir de Chiue 292 
Maïs noir tendre 292 
Maïs Orange 281 
Maïs ordinaire , 276 
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Pages. 
Maïs panaché 284 
Mais perle 293 
Maïs petit de la Bresse 280 
— jaune 277 
— précoce ; 77 

Maïs précoce des Mo/teau.r 2S0 
Maïs pourpre 291 
— Quarantain rouge 280 

Maïs quarantain blanc 285 
Maïs quarantain de Milan 279 
Mais quarantain jaune , 277 
Maïs quarantain rouge 290 
— ridé 288 

Maïs rose de Bresciu 290 
Maïs rouge 291 
Maïs rouge à bec 294 
Maïs rouge à poulet 290 
— — de la Bresse 291 

Maïs rouge dent de cheval.. 291 
Maïs roux 282 
Maïs sucré 288 
Maïs Tuscarora 289 
Maïs violet 291 
Marsèche (orge) C0 

— (seigle) 13 
Mélard 48 
Métèil 48 
Millet 235 

—, à épi 241 
—'-• à grappes 238 
— à panicules 238 

Millet bicolore. 240 
Millet blanc 240 
Millet commun 238 
Millet cultivé 242 

— des oiseaux 242 
— d'Allemagne 242 
— d'Italie 241 
— domestique 242 

Millet gris verdâtre 241 
Millet jaune 240 
Millet noir 240 
Millet pourpre 240 
Millet roux 241 
Millette jaune. 280 

Orge 
— à barbes contournées . 
—• à café 

Orge à deux rangs.. ".. 
Orge à épi violacé . 

.50, 59 
72 
64 
59 
70 ,à grain violet 74 

Pages. 
Orge à grain nu 64, 72 
— à glfâin vêtu 59, 66 
— à quatre rangs 66 
'— à queue de paon.... 65 
— à six côtés 74 
-*• à six quarts 74 

Orge à six rangs 74 
Orge anguleuse 74 
— bifurquée 77 
— bleuâtre 70 
— carrée ,. 66 
— carrée d'été ; -, 68 
— carrée de printemps >. 68 
— carrée d'hiver 67 
— carrée noire 71 
— carrée nue 72 

Orge céleste 72 
Orge céleste à deux rangs 64 
Orge Chevalier 60 
Orge commune 59 
— d'hiver 68 
— à grain nu 64 
— crochue 77 

Orge d'Abyssinie 64 
Orge d'Allemagne 65 
— d'Amérique 71 
— d'automne 68 
— de Champagne 60 
— de Chine 74 
— de Guymalaye 71 
— de Hanna 62 
— de Jérusalem... 72 
— de Laponie 74 
— de l'Himalaya violette . 74 
— de mars.. 60 
— de mai • • • • 72 

Orge de Moravie 62 
Orge de \amto 71 
Orge de Xorwège 62 
Orge de paon 65 

— de Poméranie 74̂  
— de Richardson • 60 
— de Russie 71 
— de Sibérie 72 
— des brasseurs 68 
—• des sables — 68 
— d'été à quatre rangs 68 

Orge.tVItnlie 0 2 

Orge distique •• 6 0 

— dorée 62 
— du ciel 7 3 

— du Japon 7 2 
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Pages. 
Espèces et variétés : 

— d'avoine 123» 
— d'orge 59 
,— de maïs 357 
— de millet 251 
— de sarrasin 231 
— de seigle 10 

Farine fleur de seigle 40 
— de maïs 355 

Froment seigleux 48 
Gruau d'avoine 180 

— d'orge 110 
Hersage des avoines 153 
Historique : 

— de l'avoine 116 
— de l'orge 50 
— - du maïs 256 
— du millet 235 
— du sarrasin 185 
— du seigle 1 

Insectes nuisibles : 
— à l'orge 97 
— au maïs 335 
— au seigle 30 

Javelage de l'avoine 165 

Maltage de l'avoine 181 
— de l'orge 105 

Méteil 48 
Mode de végétation : avoine 121 

— orge. 78 
— maïs 297 
— sarrasin 200 
— seigle 8 

Mouture du maïs 354 
— du sarrasin 227 

Oiseaux nuisibles : 
— à l'avoine 161 
— au maïs 334 

Orge cliarbonnée ' 95 
— mondé ' (54 

Pain d'avoine 178 
— d'épice 41 
— «l'orge 1 0 4 
— de maïs , 357 
— de seigle 40 

Plantation du maïs 318 

Pages. 
Plantes nuisibles : 

— à l'avoine 159 
— à l'orge 95 
— au sarrasin 209 
— au seigle 29 

Plantes qu'on peut associer au 
maïs 320 

Poids de l'hectolitre : 
— d'avoine 173 

d'orge 102 
— de maïs 350 
— de sarrasin 224 
— de seigle 39 

Prix de l'avoine 183 
— de l'orge 114 
— du sarrasin 234 
— du seigle 46 

Quantité de semences nécessaire : 
— pour l'avoine 150 
— pour orge 92 
— pour maïs 315 
— pour millet 246 
— pour sarrasin 208 
— pour seigle '. 26 

Récolte de l'avoine 163 
— de l'orge 98 
— du maïs 338 
— du millet 247 
— du sarrasin .' 211 
— du seigle 34 

Rendement en grain : 
— avoine 170 
— orge 101 
— maïs 349 
— millet 250 
— sarrasin 222 
— seigle 37 

Rendement en paille : 
— avoine 172 
— orge 102 
— maïs 351 
— millet 250 
— sarrasin 225 
— seigle 38 

Roulage des avoines 155 
— des seigles 28 

Séchage du maïs 341 
— du sarrasin 214 

Ségalas 21 
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Pages. 
Seigle ergoté 45 
Semailles de l'avoine 1, 48 

— de l'orge 90 
— du maïs 312 
— de millet 245 
— du sarrasin 207 
— du seigle 25 

Semoule de maïs : 360 
Spathe de maïs 364 

Sulfatage du maïs 
Terrain propre à l'avoine 

— à l'orge 
— au maïs 
— au millet 
— au sarrasin 
— au seigle 

,Verdet 
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